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INTRODUCTION
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Le Sénégal, situé & l'extreéme Quest du centinent afri-
cain, est caractérisé par une économie essenticilement basée sur
les activités du secteur primaire : l'agriculture; l'élevage, la

péche, les foréts.

Par rapport & une agriculture qui marque le pas, et a
un élevage en progression moyenne, l'expansion de la péche au

Sénégal est un des faits marquants de ces derniéres années.

En effet les conditions sont favcorables au développe-
ment de cette péche, le Sénégal pussédant d'une part de larges
fagades sur les eaux les plus poissonneuses de 1'Atlatique, d'au-
tre part une population ayant une longue tradition de marins-pé-

cheurs.

Des résudlitats spéctaculaires ont été enregistrés, non
seulement au niveau téchnique (modernisation et améiioration de
l1'armement) mais également au niveau économique (rentrée de devi-
ses), aussi bien du c6té de la péche artisanale que du coLé de la

péche industrielle.

Les produits de la péche ( Poissons, Crustacés,
Mollusques) sont treés appréciés par la population, surtout en ré-

giaon cdtiére mais également & l'intérieur du pays.

Les statistiques montrent que la consommation moyenne
Ge poissons est de 50 Kg par habitant et par an au Sénégal, alors
qu'elle n'est que ce 4 Kg par habitant et par an au Maroc, et de

10 Kg par habitant et par an pour ‘1l'ensemble de 1'Afrigue. (36)

Certains Crustacés, tels que les crevettes sont treés
demandés surt le marché extérieur et constituent un apport appré-
ciable dans la balance commerciale du pays ; en 1583, le S5énégal
a ainsi exporté 5 233 tonnes de crevettes pour une valeur de
8.867.375 francs CFA. (8)

Les potentialite¢és du milieu aquatique du 5Sénégal, loin
d'étre épuisées, justifient bien le cheix d'un sujet relatif 2a

l'exploitation des crevetties.
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Une meilleure mise en valeur de cette ressource naturel-
le permettrait d'une part de contribuer & pallier le déficit en
protéines animales de la population, d'autre part d'intensifier

les exportations, sources de devises.

Ce travail comportera 4 parties :
- le premitre partie, aprés des généralités sur les mi-
lieux aquatique et humain , traitera de la biologie

des crevettes.

- la deuxiéme partie sera consacrée 3 la production des

crevettes : péche et culture.

~ la troisiéme partie sera, quand a elle réserveée & la

commercialisation.

- Enfin, dans la quatri&éme et derniére partie, nous envi-

sagerons quelques améliorations souitaitables.
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CHAPITRE I LE MILIEU

1. Le milieu aguatigue

Le milieu aquatigue sénégalais peut se subdiviser en

deux milieux : marin et fluvial.

1.1. Le milieu marin

Le Sénégal est lsrgement ouvert sur la cbdbte atlantique.
Ses codtes, lengues de 700 Kw, sont baignées par deux courants

marins :
- le courant des canaries en saison froide ;

- le contre~-courant éguatorial en saisan chaude.

De Janvier a Avril, les alizés régquliers donnent nals-
sance a un phénoméne d'"upwelling", caractérisé par une montée
d'eaux profondes froides dites canariennes’, riches en sels nutri-

tifs.

Cette remontée d'eau favorise une croissance rapide du phyto-

plancton qui est le premier maillon de la chaine alimentaire.

Cette céte 9énégalaise, si riche en ressources halieuti-
ques, peut é&tre divisée en 5 zones : la Grande Cdte, la Presqu'lle
du Cap-Vert, la Petite COte,;, les Iles du Salcoum, le littoral casa-

mangais.

N

Elle s'étencd de Saint-louls & Yoff sur 150 Km ;: elle est
caractérisée par liexistence d'un canyon sous marin appelé Fosse de

Cayar.
La péche crevettiere y est importante.

1.1.2. La Presqu'ils du CaE-Vert

e PP N U

Avec ses 6> Km de c6te, elle est surtout un lieu de pé-

che de poissons.

1.,1.3. La

S !

S'étendant de Toubab Dialao & Joal sur 65 Km, cette zane
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possede une grande accivité de péche artisanale.

1.1.4. Les Iles du Saloum

- -~ ———— = > = = —— - —

Avec un 7ront de 70 Km, elles sont un lieu de péche
martitime et Fluviale.

- o e e ur e e

Long de S0 Km, 1l s'étend de Niafourang au Cap Roxo ;

la péche crevettiere y est fortement implantée.

1.2. Le milieu fluvial

- e . e o = e e we w a we e

Au Sénégal, plusieurs cours d'eau arrosent le plateau
continental,; il s'agit du fleuve Sénégal, du Sine Saloum,
Gambie; et de la Casamance.

de la

La péche artisanale des crevettes est pratiquée dans ces
fleuves.

1.2.1. Le Sénéggl

Long de 1750 Km, il prend sa source dans les monts du

Fouta Djallon en Guinéé ; il est le plus impoartant fleuve de la

partie Nord-Ouest du l1'Afrique ; son ccurs supérieur est torrentiel.
L'alimentation est essentiellement pluviale, d'ol l'irré-

gularité de san régime de type tropical pur,; caractérisé par :

°

- une période de hautes eaux de Juin=Juillet a
Octobre-Novembre ;

- une période de basses eaux de Novembre-Décembre &
Mai Juin.

Dés la fin de 1'hivernage (Novembre), l'eau salde remonte
et atteint en fin de saison séche (fin Juin) un pcint variable
avec l'importance de la crue précédente,

Tall et Dagana.

qui oscille entre Richard-

Cette remcntée d'eau salée, appelée “Lanque-salée’, va
u

avoir une conséquence r ia biclogie des crevettes; et plus par-

5
ticuliérerent sur leur migration, conséguense que nous éitudierons

plus loin.




1.2.2. Le Sine-Saloum

Le Sine-Saloum n'est ni un delta, ni un véritable estuai-

re, mais une vallée envahie par la mer, c'est-ad~dire une ria.

La marée remonte biquotidiennement jusgu’en amont de

Kavlack, situé a 112 Km de 1'embouchure.

Ce bras de mer est parsemé d'ure multitude d'iles, for-
mées de vases plus ou moins sableuses colonisées par des palétu-

viers.

De Février & Aolt, la salinité de l'eau est supérieure
4 celle de lieau de mer (35 p. 1000).

De Septembre a Décembre, 1'esu de la ria est plus ou
moins déssaléde par les pluies qui représentent le seul apport d'eau

douce.

1.2.3. La Gambie

Avec ses 1130 Kin, e2lle se jette dens 1'Atlantique par un

large estuaire d'acceés facile. Comme le Sénégal, elle prend sa

source dans ies monts du fouta Bbjallon.

Le réaime de ses eaux est également de type tropical,
avec une périocde de hautes eaux de Juillet 4 Novembre et une pério-

de de basses eaux de Janvier & Juin.

La salinité est forte en période de basses eaux ; en
revanche, au moment de la crue, !'eau saumdtre est repoussée vers

la mer.

1.2.4, LLa Casamance

Longue d'environ 300 Km, elle se Jjette é€galement dans

1'Atlantique, en une vaste ria.

3

L'estuaire marin s’étend jusqu'a Sédhiou ; il est remon-
guinchor.

té par les bateaux jusqu'a Zi

En Arnont ce Ziguinchor, l'eau libre de la ria n'occupe

e

plus toute la largeur de la vallée; cette valide a ¢étd remblayée



par des vases sur plus de la moitié de sa larqgeur. Ces vases plus

ou moins couvertes 3 maréde haute, sont colonisées par une mangrove

A Ziguinchor, il semble que la minimum de salinité se

situe en Octobre.

En fin de saison séche, alors que les apports d'eau dou-
ce sont négligeables, toute la mangrove en aval de Kaour et de
Marsassoum est le sidge d'un=s évaporation intenge ; il en résulte

une salinité élevée dans la région de Ziguinchor.

D'aprés Le Reste, & la suite d'une mission effectuée en
Casamance par le CRODT (Centre de Recherche Océanographique de
Dakar Thiaroye) du 03 au 05 Novembre 1983, 1l'augmentation de la
salinité est catastrophique (25). En effet, un double fait a été

constaté en fin de saison des pluies.:

- une salinité supérieure @ celle de l'eau de mer

( 35 o, 1000) en tous points de la Casamance ;

- un gradient de salinité croissant de 1l'aval vers

l7amont.

Cette sursalure entraine une perturbation importante du
cycle biologique des crevettes gue nous verrons dans 1'étude de

leur biologie.

Cette augmentation de la salinité risque de transformer
l'estuaire de 1a Casamance en un bras de mer sursalé comme le

Sine-S5aloum.

Ce ccurs d'esu gu'est la Casamance e lieu de péche

e 1
artisanale crevettigre le= plus florissant du Sénégal.

2. Le milieu humain

Au Sénégal, la péche est pratiquée par plusieurs sous-
groupes ethnigues, qui sont

- les guet-ndariens : appartenant & 1’ethnie OJuoloff ;

ils habitent un quartier situé entre un bras du fleuve




Sénégal et la mer; qui porte le nom de Guet-Ndar,
d'ol leur now 3 ils pratiquent une péche maritime et
fluviale ;

- les Lébous : dispersés sur les villages cétiers depuis
Kayar jusgu'a la Patite C6te, ils s‘'adonnent a la pé-

che artisanale en mer ;

- les Nominkas : appartenant & l'ethnie serére, des fles
du Saloum, ils exercent la méme péche qgue les guet-

ndariens ;

- les Socubalbés : ils forment une caste de professionnels
en pays Toucouleurs et pratiquent une péche {luviale,

au niveau du fleuve Sénégal

- les Quoloffs : surtout agriculteurs, ils pechent égale-

ment lorsquiils habitent le long de la cote ;

- les Séréres : comme les DJuoloffs, ce sont des agricul-
teurs, mais ils exercent la péche comme activité secon-

daire.

I1 faut noter que les originaires de certaines zones,

telles que la Casamance et Joal, ne pechent pratiquemant pas.

En effet en Casaimance, les Diclas s'adonnent & 1l'agri-
culture (riziculture), plutdt qu'a la péche ; celle-ci ezt prati-
quée dans cette zone par d2s allogeénes qul sont des Nominkas,

des Lébous, des Guet-ndariens et des Soubalbés.

Une constatation presque identique a été faite a Joal,
oll nous rencontrons, en plus des séréres, des Nominkas et des

Soubaltés.

En ce qui concerns la péche & la crevette, les pécheurs
ge sont regroupés en coopérative pour une meilleure organisaticn

de leur activité.

La premi&ére coopérative fut créée en 1363 a Ziguinchor
(Casamance) : elle s'était complétée par 11 sections au niveau des
viliages de l'ex-région de la Casamance.

En 1975, toutes les sections ont été transformées en

coopératives pour constituer 12 coopératives dans 1'ex-région.



Depuis 1978, les coopératives se sont fusionné
Union des coopératives de pécheurs de crevettes, gqui a les mémes

objectifs que les coopératives précédentes.

Jusqgu'a présent,; ces coopératives n'existent que dans
l'ex-région de la Casamance.
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CHAPITRE II LA BIOLOGIE DES CREVETTES
l. La place dans la classification et la description des crevettes
des marchés séndgalsais

- Embranchement des ARTHEGPODA

~ Sous-embranchement des ANTENNATES
- Classe des CRUSTACEA

- Sous-classe des MALACOSTRACA

- Super-ordre des EUCARIDA

- Ordre des DECAPODA

- Sous-ordre NATANTIA

- Famille des PENAEIDAE

D
- Genre PENAEUS et PARAPENAEYS.

-

L'ordre des DECAPODES comprend les Macroures et la
Brachyoures.

Les crevettes ¥Tont partis des Macroures, qui sont carac-
térisés par un abdom=n bien développé, alors que les Brachyoures
(crabes) ont un abdomen réduit et replié sous la carapace.

Ltes crevettes appartiennent au sous-ordre des NATANTIA,
caractérisé par un tégument mince peu calcifié. Ce socus-ordre

comprend plusieurs familles : les Palé¢omonidae, les Crangonidae,

les Pf.ndalidae, ies Penaeidae.

Les crevettes sénégalaises sont de la familie des

Penaeidae, et des genres Penaeus et Parapenaeus.

[N

- le genre Penaeus est caractérisé par

* le Zéme segment de 1l'abdomen qui ne reccuvre pas
le ler segment ;

* 3 paires de pinces aux trols premidéres paires de
pattes : ' ‘
* des épines sur les 2 bords du rostre.

. le genre Parapenacsus posséde les mémes caractéres que

les Penaeus & l'ewvception de son roctre qui ne présente
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des épines qu'au niveau de son bord dorsal.

Sur les marchés sénégalais, trois espadces de crevettes

sont rencontrées ; il s‘agit :
- Penaeus duorarum notialis, ou crevette rose, ou cre-
vette rose tropicale, o
(28) (fig 1),

u crevelte blanche du Sénégal.

Elle est caractérisée par :
* 2 épines sous le rostre
* 1 gouttigére de chaque c8té de la carene dorsale du
b6eme segment;

* un telson (extrémité de la queue) inerme.
tlie représente la majorité des crevettes pécnées sur-~
tout au niveau artisanale.

- Penaeus kerathurus, ou caramote, ou crevette rose de
Méditerranée (20) (fig. 1)..

Elle est caractérisée par

es

* 1 épine sous le rostre g .
* une azbsence de gouttiére sur le Seéme segment adbo-
minal

z

* un telson avec 3 paires d'épines cadugues.

- Parapenaeus longirostris, ou crevette rose cu large,
ou crevette des grands fonds (Sénégal),ou gamba (22)
(fig. 1)

£lle est caractérisée par :

* un rostre légeérement recourbé vers le haut ;
* une absence de denits au niveau du bord ventral cu

rostre ;

* yne.suture longitudinale tout le long de la carapace;

o]

* un telson terminé en pointe aigue, flanquée de 2

: ¢pines fixes.

2. 1. La distribution neographigue

Les trois espéces de crevettes rencontrées sur les mar-

chés sénégalais se retrouvent sur toute la longueur de la céte



'r;‘, 1 Les dif ‘r;nte- crevettes du marché sénégalai

\m duorarum metialis

Seurge 1 (20,22) Serapenagus loengirestris
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sénégalaise ; Penaeus duorarum notialis et Pena2us laerathurus
vivent également au niveau des fleuves.,
Z.2. L'habitat

L'habitat préférentiel de ces Penaeidés se trouve le long des

c8tes et des berges des fleuves,; dans les zones suivantes

- 188 vases molles, a une profondeur de 5 & 50 m, pour

Panaeus kerathurus :

- les bancs vasoc-sabieux, & une profondeur de 100 & 400
pour Parapenaeus longirostris ;
- Penaeus dugrarum se retrouve sur des fonds vaseux

et sahblo-vaseuy Jjusqu'is des profondeurs de 100 m, mzis

cénéralament entre 10 et 75 m.

Ainsi lees crevettes samblent préférer les endroits ou le

sédiment suffisammert meuble leur permet un enfouisssment aisé.

3. Lialimentaticn

—

e n

[&]
@]
i}
7
C
ct

evctbes, en tent gue groupe, pesuvent &étrz consi-

dérées commz deg comniveras & tendance carnivore ; elles consomment

5

s
yiatumées, des débris de “hanéragemes, d=s

e anocphycée des Die
ges Cyanocph s, de
riydraires,; des N2natodes, degs YMollusques, des ltarves Ze Polssons,

cr

et d'autres petits Crustacés..

Pernaeus duorarum et Penaeus kerathurus se nourissent la
nuit : le dour elles restent enfsuies dans les fonds ;3 en revanche

Parapenagus longinostrio, s& nourrit le jour comme ls nuit.

Cette alimentation concerns les adultés, les larves

Nauplius menant une vie planctonigue.

4. La croissance

Commz chez tous les Crustacés, la croissance chez les
crevettes se fait par nues.

Chacue nue est déclanchée par uns augmentation du liqui-
de interne de la cresvstie, correspondant & unc augmentation brus-
cue <e la taille.

Ces deux phénonménes résultent d'une abzorption considé-

rable d'eau par voie buccale,; passant dans l1'hémolymphe.
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La mue correspond a une période critigque, celle de la
fragilité de la crevette ; en effet c'est le moment faverable
pour les prédateurs.

Chez les adultes, la fécondité a lieu pendant la mue.

LY

L'étude de la croissance a &té iaite pour 1l'espeéce
Penaeus duosrarum au Sénégal par 1'HOMME (27). Il a été démantré
gue la croissance ralentit zn sszisun froice. En effet elle est
plus faible au Séndégal qu'en Codte d'lvoire, oi% la saison froide
est moins longue et le gradient de réchauffencnt molns élevé.

La croissance est plus feorte en début quien fin de sai-

son chaude.

Selon DZ BONSY (1948,16), la vitesse de croissance est

de 1,5 cm par mois pour les Penaeidés en général.

5. La reproduction

v

5.1. Les modalités de la reproducticn

Les crevettes se reproduisent en mer. Lz dimorphisme
sexucl est net ; les femelics sont plus grandes que les méles.
Lz taille a la premiére maturité sexuells correspond

a 25 mm de longueur céphalothoracique pour ie fond de péche de

Saint-lLouis, et 28 mm pour celui de Roxo-Bissagos. (28).,

Les Temelles fécondesse reconnaissent & la couleur wvert-
somdre ou brun~-vert de lecuars ovaires, qui sont trés développés ;
cette couleur verte se distingue & travers la carapacc, au nivead

du céphalothorax.,

Seclon CUMMINGS (1961), 1a copulation a lisu entre méles

"durs" et femelles “molles” venant de muer. (22)

11 semble qua le comportement sexuvel lors de 1l'accouple-
ment soit le méme pour toutes les especes ; liensemble du proces-
sus a été observé plusieurs fois chez Penaecus stylirostris (13)
(fig. 2)

Certains méles commencent a nager activement dans le bac.
Avec leurs écailles antennaires, ils soul?vent délicatement les
femelles ¢t les forcent a sc déplacer, puis les suivent on se pla-
t

d
ant ventralement, leurs antennules étant situdes A la hauteur de

o)



- Eiga.2 1 Aecoeuplement ches Fenagus stylirestris
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la partie postérieure du thorax des femelles. Chaque couple nage
de concert, le male effectuant des oscillaticns rapides dc¢ la
partie antéricure du thorax et son abdormen étant légeérement arqué
(phase 1). A un moment donné, le male se retourne et nageant sur
le dos, saisit fermement avec ses pattes la carapace de la femel-
le 3 il projette rapidement vers le haul la partie arrigdre de son
thorax, l'abdomen étant alors complétement arqué (phase Z), tout
en eifectuant uns rotation de 90° qui le place perpendiculairement
a4 la femelle qui centinue & nager (phase 3). Les spermatophoses
sont mis en place lors des phases 2 et 3, cdont la durés est treés
bréve ; environ guelque dizaines de secondes. Le m&le se sépare

ensuite immédiatement de la fem=z=lle.

La ponte durs &4 nmois, de Jduillet & Novembre, pour le
stock de Saint-Louis, alors qu’'ellc est répartie sur toute 1'année

pour lo stock de Roxo-Bissagos. (28)

Une femelle peut pondre 300.000 & $00.000o0eufs. De ces
oeufs éclosent des larves qui vomnt avoir une 4volution complexe
du fait de la multiplicité des stades larvaires (naupliuys, protozo<d,
mysis) et post-larvaires en nombre variable selon l'endroit, la

température ., Ja salinité.

La premigre larve (paupliys) sortie de 1'aeufmé&ne une

vie planctonigue ; elle reste dans le fonds, au large des cdtes,
et ne se¢ nourrit pas encore.

Apr2s 5 mues, le nauplius se transforme sn orotozoé, qui
se nourrit et tend & monter vers la surface. Ce protoroé se trans-
forme & 3 inois en mysis quil corrcspond & la phase de dispersion
active ; en c¢ffet ces larves se tapprochent de la cdte aprés avoir

subit trois nouvelles nues.

Une dizainc de mues aprés 1'éclosion, les larves se
transforment en post-larves, qui ont 1l'aspect de 1l'adulte, mais no
mesurent pas plus de 7 ou Bmm de longueur. Le développement va se
poursuivre en eau saumltre (estuaire, ria), oll cos post-larvcs
vont étre entrainées par les courants de marde. Ayant atteint, une
taille adulte d'cnviron 106 om (longueur totale), ces post-larves
reteurnent & la moer pour l'acceouplementet la ponte. Css phénceme-
nes migratoires ne concernent gue Penacus duorarum et Penaeus

werathurus ; pour Parapenacus longirostris, tous les phénoménes de



reproduction gse déroulent en mer.,

5.2. Los facteurs influancant la repraduction

Divers factours, tels que la température de 1l'cau, la
salinitéd, la 1luminosité, la nature du fond, peuvent influencer
cctte reprocduction.,

5.2.1. La température do 1l'cau

Comme tous les Penacidés, ies crevettcs du S&négal pré-
ferent les eaux chaudes. La température joue un tdHle important
sur l'importance do la ponte, sur le nombre et la durde des stades

larvaires c¢t post-larvaires.

2.2.2. La _salinit

o

tlle conditionne l¢ développement larvaire. Des change-
ments brusques du ia salinité peuvint cntrainer des conséquences
graves ; en crfst des plules impertanties au niveau des estuaires
peuvent tuer un grand nembre do larves, en apaissant busquement la
salinité. \

“

Dz fortes salinités cralentissenc également la croissanca

[Q

S.2.3. La lumincsité

Elle influes sur lfactivité des acdultes. En effet le
jour, certains adultes dc Penaeus duorarum ¢t Penaeus kerathurus

¢
s'enfouisscnt dans les fonds, fuyant ainsi les rayons lumincux.

5.2.4. Ea nature du fond

Les crevettos préferent locs fonds meubles leur permet-

cant un bon enfouisscment durant ¢ jour.

€. Les migrations

Flles sont essentiellemcnt locales, et conditionnées par
i'alimentation et ia reproducticn. Elle sc font de la mer vers les
estuaires ou ria puis en scns inverse.

En ¢ffst, apré&s la reproduction; les post-larves remon-
tent dans les estuaires ev ria &4 la recherche d'une meilleure ali-
mentation 3 & 178ge acdulte «lies retournent en mer paur se repro-
duire.
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De plus, des modifications du milicu, en particulier de

la salinité peuvent entrainer des pnénominss de migrations.

Les crevettes sont en effet trds sensibles 3 la salini-

té, qui ne doit é&tre ni trop forte, ni trop faible.

Des phénoménes de migrations ont été constatés en Casa-
mance & la suite de variations de la salinité, qui est elle-méme
conditionnée parune pluviométric. Ainsi pluviométrie forte, et
une baisse de la salinité,peovoquint une fuite des crevettes vers

la mer 4 la recherche d'un milieu plus favorable.

tn revanche 2n cas de pluviométrie moyenne, la salinité
augmente dans les wstuaires ; les crevettes y séjournent plus
longtewps car 1a salinité est voisine de celle de la mer (lieu de

reproduction) dans ce cas, los captures deviennent abondantes

~on

en guantite et en qualité au niveau des estuaires.

Par contre une faible pluvicométrie (comme c'est le cas
depuis ces dix dernidres années) entraine une forte augmentation
de la salinité au niveau des cours d'eau =t par conséquent une

diminution des captures et de la taille des individus capturés.

7. Les ennemls

Ce sont les parasites et les prédateurs.

7.1. Les. parasites

Plusieurs parasites ont été signalés chez les crevettes

tels gue des Cestodes =t des Nématodes.

En 1963, MONOD a retiré du tube digestif des Penaeus
duorarum de Ziguinchor, une larve d'delminthe et unc Grégarine.(22)

(22)
7.2. Les prédatcurs

Ils sont nombreux et variés,
Selon SALTSOFF (1%04), 1'Homme est le plus grand préda-

teur.

Les autres prédatcurs sont @ ies #ollusgues, les Poissons,
et d'autres Crustacés comme lss crabes ; ceux-ci sont surtout dan-
gercux pour les stades larvaires et pendant les péricdes de mues

des crevettes. N

Ny
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CHAPITRE 1 LA PECHE DES CREVETTES

Les péchesurs sénégalais ont la réputation d'étre de bons

marins, d'oll leur appellation de marins-pécheurs.
La péche des crevettes comprend 2 sous-secteus :
- la péche artisanale, se pratiguant en fleuve

- la péche moderne, se pratiquant en mer.

l, La pécne artisanale

Avant 1960, seule une péche primitive de crevettes é&tait
partiquée par quelques rares pécheurs, et le produit de leur p8che

était vendu aux acheteurs étrangers.

tn Casamance, depuis 1559, avec l'installation des usines,
la péche crevettiére artisanale apris le pas sur Loutes les au-
tres formes de péche pratiquées dans l'estuaire &n amont de Ziguin-

chor.

Les pécneurs de poissons se reconvertissent massivement

en pécheur de crevettes.

Actuellement la péche crevettiére qui se pratique au ni-
veau des Tleuves Sénégal et Sine~Saloum n'est pas aussi développée
qu'en Casamance.

1.2. Les technigues de Eggbg

—— - —— —— o —— -

Les filets & crevettes sont des filets filtrants, qui
fonctionnent généralement par groupe de deux nappes placées de

chaque cdté d'une pirogque ou d'un flotteur central.
11 existe 4 sous-types de filets & crevettes :

- le filet filtrant & l'étalage a crevettes ;

- le laaw-fer, ou muyaas, ou mouillage ;

- le systéme "sa barigoe', ou sans barigot

- le petit filet filtrant & crevettes ou Xilli.

La différence entre ces 4 sous-types est due au mode
de montage du systéme de péche et ay type de supports utilisés
(pirogues, flotteurs ou piquets).

]
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Il est constitué dfune nappe de filet, d'une ralingue,

de batons vertic ux et horizontaux, et de flotteurs.

D'aprés Seck (35) ces différents éléments présentent les

caractéristiques suivantes

- la_nappe_de_filet : sa longueur est de 1,20 m (étirée)
et sa profondeur de 9,20 m (étirde). Le fil employé est du nylon,
dont le kilogramme correspond a 6660 m aléze sans nosgud. La mail-
le étirée de la nappe est de 2ZZ mam. Le sens du Filef%%arpenducu—
laire 3 1l'ouverture rectangulaire de l'engin. L'ouverture du fi-
lst en péche mesure 7,70 m de largeur et 1 m de hauteur.

- la _ralingue : elle est en nylon de 3 mm de diamétre,
sa longueur est de 20 m pour chague filet, cette ralingque passée
dans la maille double, lacée a la mein, renforce l'ouverture rec-

tangulaire du filet.

- Les b&tons verticaux : Ils sont au nombre de quatre

{deux pour chaque filet), chaque baton a un diam2tre de 70 mm au
niveau de la base et de 35 mm au niveau de 1l'extrémité supérieurey
sa longueur est de 2,5 3 3 m.

Les b&tons assurent l'ocuverture verticale des filets.

- les bAtons horizontaux : Ils sont au nombre de deux

et sont installés au dessus de l'ouverture des nappes de filets ;
la longueur d'un baton est d= 7,2 a 7,5 m ; son diameétre est de
10 cm a la base et 4 2 5 cm a 1'autre extrémité. Ils assurent

£ 5
i

l'ouverture horizeontale du filazt.

~ les flotteurs : Ils sont constitués par deux fdts cy-

lindrigues de 200 litres chacun et mesurant chacun 87 cm de lon-
gueur sur 57 cm de diameétre. Actuellement ces fdats, ou "barigots"
sont remplacés par des morcezaux de liége qui sont plus faciles

& se procurer.

~ l'embarcation : lLa piroque a les caractéristiques

suivantes : longueur 5 a &6 m largeur 1 m 3 profondeur 70 cm.

M

L'égquipage comprend au maximum deux personnes cette pirogue cons-

titue le flotteur central du systéme de péche.

titue le flotteur central du systeme de péche. . —



mls Filet ffltvemt A 1%4talage A evevattes
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51 le pécheur dispose de plusieurs unités de péche, une
pirogue supplémentaire lui sert a effectuer des navettes entre

ses unités.

Ce type de filet est utilisé en Casamance vers l'embou-
chure a Saint-lLouis et au Sine-Saloum. La péche se fait a 1'étala-

ge du filet dans le courant.

1.2.1.2. Le laaw-fer, ou'muyaas”, ou mouiliage (fig. 4)

Ce systéme diffeéere du filet filtrant & l'etalage & cre-
vettes par l'absence du flctteur central ou pirogue : cette der-
niére est ramplacée par une grosse piéce de lieze & laquelle sont
attachées en permanence des traverses {(ou bAtons horizontaux) et

leurs flotteurs.

L'une deés inconvénisnts majeurs de ce systéme tient au
fait que les traversés ne sont pas amovibles, ce qui entraine une

augmentation du temps de pose du filet.

La fixation du filet n'étant possible que dans la pério-

¢ qgui sépare la maréc nmontante du reflux, et compte tenu du temps
de la mar ntante du reflux, et npte t du tem
quiil faut pour sa pose, tcute une soirée de péche peulbt &troc com-
promise a la suite d'une erreur d¢ minutage. En revanche l'avan-

tage essentiel de ce systeéme de péche est 1l'économie d'acnat d'une

pirogue. Il est utilisg ¢n Casamance.

1.
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Ce systéme est caractérisé par 1'absence de tlotteurs
correspondant & des fGts ov "barigots". Dans ce systéme les filets
sont attachés & des piqucts de prés de 3 m de hauteur, solidement
plantée dans les fonds peu profonds du chenal central ou dans les
bolons {marigots). Au total, chaquec filet est soutcnu par 6 pi-
guets. L'utilisation du "sa barigo" suppose que la forcz du cou-

rant sgit faible

I1 est utilisé en Casamance,; en amont de la zone cre-

vettigre.

Diapreés SECK 1980, le Killi est un filet en forme depoche
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allongé, maintenu ouvert en péche par deux bétons en bois de sec-
tion ronde, d'une longueur de 1,50 m et d'un diam2tre de 30 mm

en .moyenne.

Le fil employé est du nylon (6600 m par kilogramme);
ls dimension de la maille étudiée est de 16 mm.

Bien qutétant interdit, ce filet est utilisé & Zigui-

chor , au Sine-Sdlouq, & Saint-Louis et & Joal.

Ce systéméﬁde péche ne demande pas d'embarcation, la

péche se faisant a pied:

N.B. ¢ Il existe & Saint-Louis un autre systime de péche appelé
"sagtal". Ce dernier est fabriqué avec un sac de riz vide et une
jante de rouec de vélo dont les rayons ont été enlevés, le sac est
maintenu ouvert par ce cerceau, sur lequel sont attachées deux

cordes.

Ce systeme présente comme inconvénient le fait que 1'ou-
vertures est perpenduculaire au sens du courant, ce qui fait qu'au
relevé dutsaatal} un faux mouvement entraine la fuitc de iz majo-
rité des crevettes qui y étaient entrées.

Ce systéme tend & disparaitre au profit du filet fil-~
trant 3 1'étalage & crevette,

Elle se fait, de préférence pendant les nuits sans lune
et en marée descendante.

Avec les filets tels que le filet filtrant 3 crevettes,
le laaw-fer et le "sa barigo", on assiste a une p&che passive.
Toutes les manipultations se faisant avant et apres la marée des-
cendante. €n revanche, la p&iche 3 1l'aide du "Killi' est cffcctuée
par deux hommes qui sont immergés dans l'eau jusqu'a la poitrine
et qui trainent le filet en raclant les fonds. Cette péche & l'ai-
de du'"Killi'"est interdite cn paison du double danger gu'elle repré-
sente : d'une part 1a"Killi%} en r&clant les fonds, entraine une
destruction massive de juvéniles, d'autre part les fonds renferment
parfois de nombrcux objets tranchants qui constituent un gros ris-
que pour les pécheurs. |

I



Le ccurart, assez violent par endroit, limite la tail-
le des engins de péche.
Par ailleurs la présence dz nombreux méduses implique une surveil-
lance attentive, car il faut les édcarter, ce gqui limite ainsi le

nombre de filets dont un pécheur peut s'occupcr.

1.3. Les zones de péche

£lles sont propres & chague région.

~ En Casamance : la zone de péche eutorisec se situe
entre Ziguinchor et Cudomp. Mais prés de 45,5 p. 100 de la flotil-

le se retrouve c¢n amont de Gudomp (15).

Dans 1'ex-région de la Casamance,; une douzaine de lieux
de péche a été rascensée 3 il s'agit de : Ziguinchor, Niagis, Fanda,
Agnack, Koudioudou, Mangacounba, Kaour, Gudomp, Marssassoum, da-
ganga, Adéanc, Tambacounda. Ce sont lcs trois derniéres qui founis-
sent les plus belles et les plus grandes quantités de crevettes.

- Au Sinc-Saloum : il existe trois centres de péche

Kaolack, Fatick, et foundiougne.

- Uans_le Tlcuve Sénégal : la péche a licu & Saint-Louis

ol 38 unc faiblc distance ©n amont,

g

che s'étend

jusqu'a 1046 ¥m en amont de 3anjul.

Lecs points de débarquement les plus importants se trou-
vent dans les trentes premiesrs miles du flcuve & partir de 1'em-

bouchure.

1.4. Les guantiteés débarguées

Signalions que ce type de péche ne débarque que les ¢s-
peces cOtieres : Peneseus kérathurus et Penaeus duorarum ; cette
goerniére, constituant presqgue la totalité des priscs en crevet-

tes, fait seuls l'ohject des statistiques.

N -

Les statistigques de la D.0.P.M (Dircction Dcéanographi-
gue de la Péche Maritime) des anndes 1979 2 1783 montrent les quan-

tités de crovettes blanchas (ou Penaeus ducrarum) mises & tarre
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annuellement au niveau de chaque région. C'est 1l'ex-région de la
Casamance qui enregistre les plus gros tonnages chague année

a 1'inverse le Cap-Vert totalise le plus faible tonnage.

Depuis 1981, une baisse de la mise & terre des crevet-
tes au niveau de ceitte péche artisanale a été constatic ; les mises
4 terre de 1962 et 1383 en ce gqui cancerne les crevetfes présen-
tent par rapport & celles de 1981 une baisse respective d'environ
28,71 p. 100 et 31,49 P. 100.

En 1983, 1269,7 tonncs de crevettes ont été débarquées
par la péche artisanale sur l'ensemble du pays ; ce tonnage repré-
sente 0,88 p. 100 des mises & terre de la péche artisanale tous

produits confondus.

TABLEAU n® 1 : Mises & terre annuclles par région de 1979 a 1983

de crevettes blanches (Periasus duorarum) en tonnes.

! Années i i ! ! ! !
i ! 1979 ! 19890 ! 1981 ! 1982 ! 1983 !
; Régions . . ' ; : '
! § I i ; i g
Cap-Vert 5 ' 7 ' 37 ' 3 ' 1,5

! ! ! ! ! ! i
j ] i i

'ex-Casamance’ 1 141 ' * 443 ' 1707 ' 1z38 ' 1 160,3 '
| ! ! ! i i !
! i i i ! i !
FFleuve ' 89 E 128 | 69 ! 2¢ | 80,1 !
'ex ! ! ! ! ! !
;Sine-5aloum 55 ' 10,1 35 ) 42 ; 24,1
| i i i H 1

'Thies ’ 65 33 . 12 317
! ! ! { i t !
'Total ' 1 355 1 621,11 i 1 853 i1 32 11 2692,4 !

! ! ! ! | z i

Source : Résultats généraux de la Péche Maritime ( 7, 8,9,10,11.)




2, La péche moderne

2.1. L'évolution dc la péche en mer

La pécherie e¢n mer a débuté en 1965 par 1'explaitation
des crevettes blanches (Penacus duorarum) sur les fonds compris
entre la fosse de Cayar et la ville de Saint-Louis. Ce n'est qu'
en 1966 que le fond de Roxo-Bissagos a ét découvert, accroissant

ainsi les potentialités du Sud du pays,

Cette pécherie modernz se pratique en mer et & l'aide
de chalut.

2.2. Les caractéristiques des bateaux et des filets

Les crevettes sont pour la plupart des unités moyennes
(20 & 25 m ; 300 & 450 cv) . Parmi les crevettiers, on distingue
les glaciers et les congélateurs ; les glaciers effectuent des
marées de 1 8 2 semaines ; en revanche les congélateurs font des
marées de 2 3 4 semaines. Ces crevettiers sont en fait des chalu-

tiers utilisant comme engin de péche le chalut.

Le chalut est un grand filet en Fforme de vaste e¢ntonnoir,
que les béteux péchant ¢n mer jettent et tirent derriére eux sur le

fond ou entre deux caux.

Le chalut & crevettes est du type plat ou demi-ballon.
Sa taille varie de 15 m & 33 m (longueur de la corde de dos) selon

les bateaux.(fig. 6)

Lorsqu'il y a deux chaluts par bateau, leur taille est

d'environ 20 m.

Parfois certains crevettiers dispoent d'un chalut témoin,
camme dans le Golfe du Mexique ;3 ce chalut supplémentaire pormet
d'explorer le lieux de péche . Sa durée de trait est de 30 minutes.
A la suite de ce trait, si la zone se révéle intéressante, les
deux chaluts saont mis & 1l'cau, mais seulement aprés arrét du ba-
teau ; dés que les chaluts touchent le fond =t gu'ils sont bien
¢épliés, lc baAteau repart & vitesse réduite. La durée du trait du-

re 2 4 3 heures.

Mais le¢ trait peut 8tre interrompu, lorsgufau relesvé du




' Fig. 6 : Chalwt 3 crevettes utilisé au Sénégal (d'aprés CROSNIER et De BONDY)
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chalut témoin on constate que la zone n'a pas d'intérét. En effet
toutes les 380 minutes, le relever de ce chalut supplémentaire est
effectué.

La remontée des chaluts, comme leur mise & 1'eau est

simultanée.

Le nombre de traits par jour dépend de la naturec et de
la richesse de la zone en crevettes. La pé&che se¢ fait la nuit pour
les crevettes cotieres (Penaecus duorarum), en revanche, z2lle peut
se faire le jour comme la nuit pour les crevettes profondes

(PBaeppnaeus léonggroebtiss).

2.3. Les zones de péche

Elles sont au nombre de trois : la zone Nord, la Petite
Cote et la zone Sud. (28)(fig. 7 , fig. 8)

- la_zone Nord; ou_zone_55, fiat partie de la Grande CO-
te ; elle s'étend de Mboro & Saint-lLouis. Deux types de crevettes vy
sont ren contrées : Penaeus duorarum et Parapenaeus longirostris.

- la Petite Cbte, ou zone 44, renferme surtout des

- —— . = = A v M e e e et W em = e e o e e e e S e e e e v

secteur le plus impaortant pour la péche chalutiérs sénégalaise.

lL'espéce péchée est surtout Penaeus duorarum.

2.4, Les quantités détarguées

Les statistiques de la DGPM nous montrent que les plus
grandes quantités de crevettes sont déoarquées dans la période de

Juin & Janvier mais surtocut entre Septembre et Cécembre.

Ces statistigues nous permettent de constater que les
prises en mer augmentent sensiblement chague année, a l'inverse

de celles de la péche artisanale.



- Fig. 7 :

Zones de péche
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Débarguement

{en tonnes)

mensuel des crevetittes par les cha-
lutiers a Dakar de 1979 a 1983

Année

Mois

1980

1581

1982

1983

{

"Janvier

336

238

205

409

!
; évrier

107

231

138

109

181

376

318

287

222

186

286

280

“Julllet
!

264

403

1
"Aolt
{

334

i
‘Septembre
1

414

400

1
‘fictobre
1

581

364

!
"Novembre
i

530

346

]
"Décembre
!

2%
[«b]
a2

269

417

|
‘Total
!

2 6746

2 634

> 969

4 094

Source

y 9

10

y 11 )

Résultats généraux de la Pécne Maritime sénégalaise
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3« L'influence de la péche artisanale sur la péche en mer

Les juvéniles des flsuves, des ria ou des estuaires mi-
grent vers la mer a8 1'4ge adulte. Ainsi une importante capture des
animaux par la péche artisanale entrainerait une pénurie du stock

en mer, par diminution des espéceus en 8ge de reproduction.

Des études faites par le CRODT (Centre de Recherche
Océanographiqgue de Dakar Thiaroye) montrent que de .fortes captures
au niveau du Fleuve Sénégal entrainent une chute nette du stock
de la zone 55. En revanche, 1'influence est faible au niveau des
zonesd44 et 33,

Cette faible influcence de la pécherie en fleuve de la
Casamance sur le stock de Roxo-Bissagos (zone 23) peut &tre due
au fait qu'une partie seulement des juvéniles de Casamance ali-
mente ce stock;. Une autre version peut étre avancée : les grosses
crevettes étant rassemblées au niveau central du fleuve ol se fait
la péche, et les juvénilcs de petite taillé se trcuvant en amont
du fleuve, ces dernidres sont épargnées par cette péche ; ce qui

leur permet de reconstitucr le stock de Roxo-Bissagos.

4. La législation en vigueur pour la péche crevettieére :

Au Sénégal, des réglementations existent pour la péche

en mer et en fleuve.

- Pour la péche en mer, le decrét n® 76835 du 24-07-76
fixe la dimensian minimale de la maille étiréde & 20 mm de coté

pour les chaluts 2 crevcttes.

- Pour la péche en fleuve, la législation est propre a
chagque région

* en_Casamance : l¢ filet autorisé est le filet
fixe, avec une maille de 12 mm de cO6té.
La péche n'est autorisée qu'asntre Ziguinchor et
Cudomp depuis 1980.
L'utilisation des filets trainants est interdite,
de méme que le barrage d'un cours d'eau sur plus
du tiers de sa longueur,

¥ ay Sine-Saloum : il existe une réglumentation par

rotation des zones de péché, édtablie annuellement.
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—

* dans_le Fleuve_Sénégal, la réglementation est la

- et e e wm R Em e e

méme qu'ien Casamance,

zones interdites.

mais il n'existe pas de
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CHAPITRE IT : LA CULTURE DES CREVETTES

I1 ne faut pas espérer de la seule péche une forte aug-
mentation de la production de crevettes dans i& wmonde. En fait
seule l'aquaculture pourra peut étre permettre dc satisfaire les
besuins mondiaux futurs, et ceux-ci pour la plupart des produits

animaux de la mer et d'sau douce.

Pratiqué depuis des si&cles, l'élevage des crevettes

s'est bien déveleppé en Asie.

Au Japon, berceau d« la "Mariculture', le Docteur
MOTOSAKU FUJINAGA a mis au point une méthode d'élevage des crevet-
tes, qui consiste & les élever jusqu'a une taille commerciale

(25 em pour un poids de 20 & 30 g) en 6 3 10 mois.

En effet, les japonais ont &té les premicrs 3 élaver les
stades larvaires de Penaeus japonicus, e¢speéce gul présente l'avan-

tage d'avoir un développement larvaire rapide (20 jours).

D'autres pays ont utilisé parfois avec succés, la métho-
de japonaise sur d'autres Penaeidés ;5 c'est le cas de la france,
ol le groupe CNEXO/FRANCE -AQUACULTURE a obtenu des résultats
concrets utilisables & des fins de production ; ce groupe a tra-
vaillé sur les quatres especes de Penacidé suivantes

+ Penaeus japonicus
+ Penaeus monodon ;
+ Penaecus vannamei ;

+ Penacus stylirosis.,

Depuis 1983, FRANCE - AQUACULTURE, o¢n accord avec lg
Sénégal, a débuté un test pour lc¢ développement de 1'aquaculture

des crevettes en Basse-Lasamance.

Ce test, implanté & Katakalousse bolon & &0 Km de

Ziguinchor, a été prévu pour uns duréde de 3 ans.

Le choix de ce site a été dicté par
- son accessibiliteé, car 11 est zitué oprés de la nouvel-
le rcute qui méne au Cap-Skirring;

- l'absence do cultures et de digues g
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- la possibilité d'une extension futurc, car il présen=-
te de part et d'autre de grandes étendues de tannes

non occupécs ;

- sa représentation sur le plan hydrologique,; avec une
salinité d'environ 35 p. 1000, une températurc de
27% &t un pH de 6,75 a 7,55,

Avant de présenter les différentes cspéces mises al'es-

sal, nous étudicrons la technologie nécessaire pour cct élevage.

1. La technologie de 1'élevage

utre les enceintes d'élevage correspondant aux bassins,
1'élevage des crevettes nécessite des aménagements hydrauliques

et des batiments.

1.1. Les bassins

lLes bassins en terre classique sont construits par suré-
levation de digues sur surface planz. lLes digues sont réalisées

2n remblai - déblai pat rapgport de matériaux et compactage.

Chaque bassin dispose d'un systéme hydrauligue permet-
tant 1'adduction d'eau par pompage ; ce¢ cernier assure un renou-

vellement journalier d'au moins 10 p. 100 sur 1l'ensemble de 1'unité.

De mé&me, il existe un systéme de vidange pour chaque bas-

sin.

Les bassins neufs sont toujours laissés ¢n @au un cer-
tain temps avant d'8tre ensemencés, en effet, les matériaux neufs
libeérecnt prusque toujours des suostances toxigues lors de leur
premigre misc en cau ; pour cela, il suffit de les laisser pleins

pendant trois ou quatre scmaines, puis de les vidanger.

Actuellement le test disposc de deux bassins de gprée gros-

sissement de 500 m2 disposant dg¢ ssurpresseur d'sir, et de sept bas-
e

sa
: : - Z .
sins de grossisscment de Z000 m” sans surpresseur d'air,

Des expéricnces ont montré qu'il faut prévoir une pro-

fondeur de 2 m pour les bassins en vuc de l'obtention d'une bonne

survie.



L'eau indispensable a8 toute vie; est un élément treés
important & prendre en considération en aquaculture. Il faut la
pomper le plus loin possible de toute source de pollution, donc

des cdtes.

Un filtre de 1000 microns de maille est installé au ni-
vecau de l'arrivée d'eau de chaque bassing il permet de lutter

contrec l'introduction des prédatcurs, méme soug-forme de larves.

Pour un bon brassage de¢ l'esau, et une bonne suspension
de la nourriture, le débit doit &tre suffisant, sans étre trop
violent 3 un courant trop fort épuise en effet les larves, qui na-

gent trés mal.

Un débit d'air correct se caractérise par un léger bouil-

lement & la surface du bassin,

i'eau arrive par une csnalisation d'alimcntation gqui dé-
bouche de la statisn de peapage 3 de cette canalication d'alimen-
tation principale partent d'autres canalisaticons en dircction de
chague besoin. Il est prévu deux canalisations pour chague bassin

@n prévision des pannes.

Les systemes de vidang: des bassins conduisant lieau 3

)

N

renouveler jusqu'a une canalisation de reje

1.3. Les baAtiments et le motdriel

Actuellement, il existe un seul batiment gqui abrite :

~ la salle de stockage des aliments et du matériel de
peécine ;

- le laboratoirc ;

~ les toilettes.

Le matéricl de travail comprend

- les moyens de mesures du pH, de 1l'oxygerne dissous, de
la salinité et dc la pénétration des rayons solaires ;

- les balances

- les filets dc néche et d'échantillonnage, : {perviers,
filets a aicuille, chaluts;

- les agitateurs pour 1‘apport d'oxygeéne.

- les agitatours pour lvapport dlaxygene.



,

Z. Les différentcs espices & testoer

2.1. Le choix des gsp2ces

En plus des dzux espéces locales, Penacus duorarum et

C

Penaeus Kerathurus,; guatre autres esp2ces importévus sont mises 2

l'essai ; Penaeus moncden, Ponaeus indicus et Penacus vannaneij .
- _Penacus_japonicuys ou crevettes impériale

£1le est utilisée au niveau du test pour ses particula-

t8s sulvantes

r
[

* clle s'adapte & différents wmilicux de type tem-
péré chaud & désertique

¥ elle supporte des températures élevéegs st des sa-
linités importantes (42 p. 1000) :

* son élevage se falt sans probleme.

- Penacus monodo

e g

C'est une espece Lropicale gui est élevéc avec beaucoup
de succegs dans d'autres pays du monde pour les raisons

ci-apres

¥ gan élevage larvalire est wmaitrisé g

[¢]

* 38 croissance est rapide en élevege scmi-intensif

¥ clle est résistante aux manipulations.

- Penaeus indlcgus
Espece d'eaux chaudes tropicales, elle présente comme

avantages

* un élevage larvaire maitrisé ;

r
* un bon comporiement en élcvage ;

Le taux do survie est élcvé en pré-grossiscement et en

C'est une espiee, d'eaux chaudes tropicales, possédant
[ 29
[

de trés bonnes performances de croissance.

©2.2. L'approvisionnement en post-larves

Il est différent selon gquiil sfagit des espi&ces locales

ou d'espéces importdus.

¢

b1
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2.2.1, Les espaces loczles

Le matériel utilisé pour la capture des post-larves est
constitué

- d'un chalut

t

de flts ou "poubellesdc survie" ;

- d'agitateurs.

Le principe consiste a mettrc le chalut dans la mer ot
& le trainer peocndant cing & dix minutes, ensuite ie filet ust ro-

levé et mis dans la poubelle de survie pour le tri.

lLes post-larves d'environ doux grammes scnt recusillies
et transferées dans des fOts qui ont recu au préalabls de 1'eau ot
deé l'oxygéne & l'aide des agitatsurs ; les autres sont remises &

l'eau.
Tout le travail se fait la nuit avant le lever cu jour.

2.2.2. Les espeéces_importées

L'approvisionncment se fait a partir do différentes dclo-
series
- le Centre Méditerranden (BEVA ~3ud) pcur Penacus

japonicus ; ’ s

- le Centre Ccéanographique du Paciiique (C.0.P.) pour

les autres esp2ces

P

Lss techniques d'envoil par avion sur de longues distan-
ces sont bien maitrisdes, 1'expédition des post-lerves s'effec-

tue donc sans prebléme.

Les post~larves sont disposées, & de
par espéces et par taille, dans des sachzsts ¢

Gu
ches dont une moitié est rcmplie d'eau; l'autre d'oxygéne.

Lbs sachetls sont protégés des variations de température

4.

par un matédriau isolant, et dos chocs par un csmballage conforme

aux normes aéricnnes.

ispositions particuliéres sont priscs & ['embargue-
ment comme au débarguement pcur accélérer les vormalitéds doua -
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nieres et éviter une immobilisation trop longue du produit.

Ainsi d¢s envois allant jusqu'3 une durde totale d'unz

cinquantaine d'heures peuveint &tre envisagés sans inconvénients.

3. Les différentes phases de 1'élevage

L'élevage des post-larves comprend quatres phases impor-
tantes : la préparation des passins, le pré-grossissemant, le gros=-.
sissement et la récoltc.

~

3.1. La préparation des bassins

La préparation se¢ fait pendant unc période allant du jour
de la vidange du bassin jusqu'& celui de son remplissage, soit

environ une semaine.

Pendant ccette période, appelée 'assec" les bassins sont
traités afin d'éliminer Jles prédateurs tels que les poissonset lours
larves ainsi que les crabes ; le produit utilisé actucllement cst

la Rotenone (C@3H220, ) : c'est un nomposé erganicuc axtrait des

3, 3
racines de plantes tropicaics principalement de Ucrris elliptica

cultivé en Malaisie ¢t de Longocharpus nicou cultivé en Amérique.

Ce produit porésente une propriété intéressante qui est
celle d'étre non toxique pour les crevecttes et inoffensif pour
q p

1'homme.

3.2. Le pré-grossissement

Signalons tcut d'asord aqu'il ne conceérnz que les especes
importées, les cspéces localcs étant péchées a un poids d'environ
deux grammes; qui correspond & celul d'entrée en phase de grossis-
sement. Le pré-grossissement gqui, comme son nan l'indique, consis-
te & "semer" les post-larves (0,1 g) dans les bassins appropriés
(500 m? )

Avant cela, il est indispensable d'adapter le milieu
d'arrivée des post-larves a celui du bassin de pré-grossissement
au point de vue températurc st salinité l'adaptation consiste

4 mettre les animaux dans une grande bassine, ol de l'eau douce
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est ajoutée jusqu'sa un certain équilibre ; notsns quc l'oxygeéne
y est apporté en méme temps & 1'aside d'agitateurs.

Pour estimer la quantité d'animaux 3 ‘‘semecr”, le nombre
de post-larves contenu dans un litre d'eau est compté puis rappor-

té au nombre total de litres de la bassine.

Apres adaptaticn les post-larves sont placdes dans les
. . ) . . . Z . .
passins de pré-grossissement cn terre de 560 m et & des dicnsités

de l'ordre de deux post-larves au mzu

Le taux de survic moyen au niveau de ces bassins est en
général de B0 p. 100.

¢ pré-grossissement & une durée de 6 a 8 scwmaines et les

animaux obtcnus ont un poids compris entre 1 2t 3 grammcs.

3.3. Le grossissement

. . . 2
Il se¢ foit dans des bassins en terre d'environ 2000 m™,
avec une profondeur de 80 cm 5 1 metre.

Les animaux pré-grossis y sont mis & raison de 5 a 15

-

. Z
animaux au m .

<

Pour des températurcs ¢t dus salinités optimales, la du-
réc de grossissement wst de l'ordre de 5 a 6 mois pour obtenir

des animaux d'un poids moyen compris encre 15 ¢t 35 grammes.

Pendant le déroulcment du grossisscment, dcux opéraiions

sont :ntreprises : les mesures journalieres et 1l7échantillonnage
3.3.1, Les_mesurcs _journaligres

Elles sont effectuées tous les jours & la méme heure ct

ar la m&me personne pour limiter les erreurs.
p

Elles sont également mises &én oceuvre pendant le prégros--

sissement.

[
%)
s

Les différentes mesurcs cficctuécs sont znire autre
- lc pii 4 1'aide d'un pHmétre
- la salinité & l1'aide d'un salinometrc qui permet une

lecture directe du degré de salinité



- la pénétration de la lumidre solaire 3 l'aide du dis-

que de Seccki ;

- la température gréce & un thermom&tre etc...

Ces différentes mesures permettent de mieux suivre les

conditions de vie des crevettes.

o wm o am ——

il est pratiqué une folis tous les 15 jours au niveau deo
chaque bassin ; il s'agit de pécher un échantillon au hasard 2

l'aide d'un filet & anguille ou d'un épervier.

Les crevettes ainsi capturécs sont mises dans des bassi-
nes et conduites au laboratoire oii elles vont &tre examinéess et

pesées individuellement.

Les bassines sont munies d'agitateurs pour l'apport d'oxy-

g&ne.

L'"examen des crevettes consistu & observer leur apparen-
ce, leur état de santé et la mortalité ; les crevettes mortes se
reconnaissent par leur inactivité ¢t leur coloration tlanchatre
certaines mortalités sont dues au stress que subissent les crevet-

tes au cours de l'échantillonage.

En fin d'opération est effectué  le calcul de la moyenne
et de l'écart-type du poids de chaque espéce : les chiffres obte-

i

nus sont reportés sur la cotirbe de croissance propre & chague

(0]

S—-

pece . En cffet chaque bassin contient une sesule et méme wspéce.

Normalement la courbe de croissance 3 l'allure d'un §

(figure 8).

Cette courbe montre qu'aprés huit © . mois; l'elevage
n'est plus rentablec, car la crelssance diminue rapidzment par rap-
port 3 la durée d'élevage.

3.3.72. La récolte

—— ey . - -

Eile se fait de doux maniéres

L]
L
(924
t
]
Lar]

~ sogit par vidange du beassin ; cela consiste 3 ar:



Poids

(g)

Figure n° § ~ Courbe de croissance type de crevettes
péneides en milieu tropical.

Source :

(37)

Durée
(mois)
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l'arrivée d'eau et 3 cuvrir la canalisation de rejet ;
apreés quoi, le ramassage des crevettes et leur mise

dans des “"poubelles" sont opérés.

- soit par péche : a l'aide de filets tcls que ceux 2

aiguilles et 1'épervier (fig. %).

4, L'alimentation

Elle est différente durant la période dc pré-grossisse-

ment et celle de grossissement.

4.1. Pendant le pré-grossissement

Seules les resscurces naturclles constituent 1'alimenta-
tion de¢ base. L'apport d'aliment artificiel ne se fera que lorsque
les jeunes crevettes changzront de comportement en sfactivant 2a

la recherche d'aliment,

Ce complément est le méme que celui utilisé en phase de

grossisscement.

4.2. Pendant le grossissement

L'alimentation est presgue totalenent artificielle jelle
est associée dans tous les systémes d'élevage & une journée de

jedne par semaine.

L'intérét de cette abhstinence dialiments est double

- elle incite les crevettes & chercher la productivité
naturelle qul représente un complément indispensable

a leur croissance.

- elle permet aussi d'observer la taille et le comporte-

ment des animaux.

Les crevettes affamées ont en effet un comportement carac-
téristique ; elles sont agitées ot tournent toutes au bord du bas-

sin et dans le méme sens ; et si 1'une change ds sens, toutes les

autres la suivent.

La ration est fractionnée en quatre prises pour les es-

péces nocturnes (Penacus duorarum, Penaeus japonimus, Penaeus
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kérathurus) : 19h, 22h, 2h, et 5h ; en six prises pour les especes
a comportement mixte (Penaeus indicus, Penaeus monodon) : 16h,
15h, 22h, 2h, 5h et 8h.

Le fractionnement de la ration facilite sa prise par les

crevettes et limite ainsi lus refus.

Pour contrdler cette prise, une plongée journaligre est
effectuée au niveau de chaque bassin ; ceci permet de constater

le comportement des crevettes au fond des bassins.
L'aliment utilisé qui se présente sous forme de granulé,
est composé de :

- concentré de protéines de poisson ;

- concentré de farine de crevetts

o

d
- cencentré de farine de poisson
d
- concentré de farine de viande 5
- conccentré de tourteaux de soja g
- concentré de céréales (blé) ;
- cgncentré d'huile de poisson

- cancentré de composé minéral vitaming.

Le besoin &n protéines des crevettes £€tant assez impor-
tant, 1'aliment utilisé doit toujours contenir environ 50 p. 100

de protéines.

5. Les problémes rencontrés au cours de l'élevage

5.1. Au niveau des bassins ot de 1'eau

Le probléme fondamental est ceiui de la profondcur des

w

bassins. Les expédriences ent montré que plus le bassin est profond
plus le taux de survie est élevé ; par conséquent les spécialistes
recommandent l'utilisation des bassins d'environ 2 meéetres de pro-

fondeur.

Le probleéme se pose auegsi au niveau du test ; en cffet
les bassins n'ont que 85 cm de profondeur ; ceci entraine une for-
te pénétration de la lumiére solaire favorisant ainsi le dévelop-

pement d'algues qui restent en suspension dans 1'eau.
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Le développement de ces algues présente des avantages

et des inconvénients.

Les algues constituent le premier maillon de la chaine
alimgntaire et présentent un intérét double :
- e¢n effet, ces algues realisent le jour la photosynthe-

se permettant une meilleurz oxygénation de l'eau.

- &lle peuvent aussi jouer un rdle de régulateur de 1la
nutrition e¢n augmentant la masse du zooplancton, gui est une ra-
tion naturelle des crevettes ¢t par conséguent entraine unc dimi-

nution de l'apport artificiel a distribuer.

v Le soir elles constituent un équilibre précaire car elle
consomment de l'oxygéne et liberent du gaz carbonique ce qui est

néfaste pour les crevettes.

5.2. Au niveau de l'alimentation

ta nourriture, élément déterminant,; joue un rdle capital

dans toute forme d'élevage.

tn effet toute erreur d'alimentation a des repercussicons

importantes sur les résultats escomptés.

Au nivcau du test les problémes d'ordre alimentaire re-

levés sont les suivants

- la cunsommation d'une partie de la guantité d'aliments
par des prédatecurs tels gque ;. les poissons (carpes, Tilapias etc)
les crabes, les oiscaux (cormorans et aigrettes);

- l'abscnce d'une usine de fabrication d'aliment au
Sénégal ; ce qui fait qu'il est nécessaire de les inporter et de
les stocker ; le stockage diminue la qualité du produit et par

conségquent le¢ rendement de 17élcvage.

5.3. Au niveau de la pathaoloaie

Actuellement, lv labgratoire du test de crevetticulture

n‘est pas équipé pour permettre 1'isolement d'agents pathogénes.

Des crevettes snvoyées en france, au niveau de la station

Théloha

Dava Sud, &

cnt permi d'isolsr une microsporidiec du ty
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Les crevettes atteintes sont molles, d'ol 1'appellation

de cette maladie '"cotton disease™.

Seules les crevettes locales Penacus duorarum sont

attecintes.

Au niveau de la pécherie, certains débarquements présen-
tent 20 p. 100 d'individus malades.

Cette affection mérite une étude sérieuse de la part
du service des péches et du-€entre Qcéanographique de Dakar-Thia-
royc (C.R.0.D.T.) car en absence de mesures, ccci risque de pren-

des proportions: alarmantes.
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CHAPITRE I : LES METHODES Dt TAAITEMENT

Au Sénégal, deux méthodus de traitemecnt sont utilisées
pour lcs crevettus : une méthode arcicnne, le séchage : une mé-

thode moderne complexe,

L. La méthode ancienne : le

4]

échage

le séchbage ces crevettes se fait presquc de la méme ma-
nisre que cuvlul des poissons. il consiste % appliquer directement
les eayons solaires sur les creveites, ceci apres une cuisson a

l'cau bouillante & 1i08°%c pendant cing & six minutes.

Apres cuilsson, les crevettes sont également égouttées
pour diminuer le¢ temps dc séchege et &viter leur décomposition
trop rapide en abserce de soleil. Les crevettes ainsi égouttées
sont ¢xposécs A la iumiere solaire sur des nattes posées a méme

le sol ou sur des tables.

La durée du séchage est d'environ 72 heurcs. Cette métho-
de n'est rencontrée cue dans les régions du rfleuve et du Sine-Saloum,

ol les sources de froid sont rarces.

™

ufes en Casamance n'ont pas révéleé
i'utilisstion do cette méthode dans cette régioii.
Ces crevettes séchées sont destingeas 2 la consommation lo-
cele. El.les pcuvent &tre mangdes direcctement, ou hien utilisés

dans les plats, soci: entidres,; scit écrasécis en poudre et incor-
la

£ilscs sont treés apprécides par les femmes sénégalaises,

surtout les saint-loulsisnncs.

. La méthode moderne complexe

ra

rrespond a colile roncontrse dans les usines et &

{

o
bord des cheluticre.

Dee le débarquement ot apris inspection, la majeure par-
tie des cravettes c¢st transportés vers los usines ; le reste est

. ~N
vendu sur les marchés locaux.

Arrivécs au niveau des usines, los crevettes y sont ven-

dues en préscnca d'un inspecteur sanitaire.
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Apres achat, les crevitics vont subir plusieurs opérations :
le triage, la pesée, l¢ lavage, le bain de bisulfite ou la cuis-
son, la réfrigération, la congélaticn, 1'égouttage, le calibrage,

17emballage, lo conditionnement ot le stockage.

2.1, Le triage
C'est la premidre opération; il ect qualitatif. Dans les
dysines, il est effectué par des femmes ; il consistc a séparer
O

.lS
les grossecs creovettes ou “produits™ des petites crevettes ou '

"sous produits" ou "déchets,
Notons que les picheurs ont auparavant effectué un pre-

, N

mier tri afin d'élimincr toutcs les autres captures (poissons,
coquillages, méduses;, ct les débris divers (cailloux, algues).

Dans les cihzluticrs, c'zst tout 1'équipage qui participe
4 cette opération ; les crevettes trop petites, ou mortes avant

capturzs, sont rejetées par dessus bord,

Ce triage permct donc le contr6le de la qualité marchande.

2.2. La pesée
Au niveau des usines, ells pcrmet surtout une vérifica-
tion du poids avancé par le marcyeur ou part l'agent d'une coopé-
rative. Le prix d'achat des crevettes au kilogramme est en rap-

part avce leur taille.

Lc pesceur enregistro tous les peids par coopérative et

maréyeur, et suivant qu'il s'agit du produit ou du "sous-produit”.

Au nivesu des chaluticrs cette pesée permet de déterminer

le poids de la prisc.

Tl est ¢iVectué juste apréds le triage ot la pesée afin

e
d'éliminer les sédiments ct les débris crganigues divers.

Au niveau dces usines, il se fait cans duos bassins rem-

3

plis d'eau 9potable. Le laveur remue caonstamment les crevettes
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afin d'obtenir un produit “pur".

Les bassins sont munis d'une arrivée et d'un départ d'eau.

Le lavage des produits et des sous-produits se fait sé-

parément, de m&me que la poursuite de leur traitement.

2.4, Le bain de bisulfitc ; ou la cuisson

Cetto opération concerne leés crevettes destinécs 2 é&tre
commercialisées crues. [l s'agit des crevetles entidres crues et

des sous-produits décortiqués crus.

Ellc consiste a plonger les paniers contenant les crevet-
tes dans un bain de bisulfite dz sodium (NaHSCz) a 1,25 p.100

pendant unc minute.

Pour assurer un traitement on profondeur les panicrs sont

agités pencant toutc la durée de 1'opération,

Le temps de trempage doit étre respccté car s'il est trop
court, lc traitement scra inefficace, s'il est trop long, on

obtient une décoloration des crevettes.

Ces auteurs Australiens (BARNETT, RUELLQ) préconisent un

trempage de 30 secondes dans une solution de 3G00 pom de SOZ.

Ils affirment obtenir de trés bons résultats (34). Ce bain
est conseillé par la F.A.0. et 1'0.M.S5., car ctest un trés bon

moyen de préuyention du wméiancsis, ou phéncméne de noircissement.

Selon la F.A.0., vt 1'G.M.5. "c'est une opération consis-
tent & faire bouillir les crevotlites dans de i'cau potable; de
l'eau dc mer propre, cu de la savmure (solution de sel dans de
lieau), ou 2 les chauffer a la vapceur pendant un temps suffisant
pour gue le centre thermigue atteigne une température propre a

permcttre la coaqulation dus protéines”.

Les conditions nécessalires a une bonne cuisson sont ¢
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-~ une cuisson précoce, au maximum 3 heurcs apreés la cap-

ture, le¢ triage, la pesée, et le lavage.
- une cuisson & l'cau bouillante (1009%) pendant 3 minu-
tes au maximum.

- un refroidissement par trempage dans 1'eau fraiche

oAl

aussitét aprés cuissan.

L'cauv de cuisson est composée : d'ecau, de sc¢l, de colo-
rant. Ce doernicr denne aux crecvettes une bells coloration roséc
sa dos¢ varic suivant la quantité ot la taille des crevettes

il s'agit du colorant E lfazecrubine gui est inoffunsif pour

122’
1'homme.

Pour poermcttre une bonne cuisson, les paniers contenant

les crevettes sont remués pendant toute la durée de 1'opération.

Auscitdt sortis de la marmite de cuisson, les paniers sont

plongés dans de l'eau fraiche, puis ils subissent une douche.

Ce refroidissemcnt permet dl'arréter la cuiscon, car quand

le¢s crevettes sont trop cuites, tcur durée do conservation diminuc.
?

2.5, la réfrigération

Aprés les opération ci-dcsscus, les crevettes cuites ou

crues sont placées dans des salles de réfrigération a 50%c.,
Ceci permet 1l'égouttage dos crevettes, ce qui est néces-
saire car s'il reste de l'eau il y aura formation de glacz lors

de la congélation.

2.6, La congelation

Elle peut se faire soit par immersion soit au moyen dlair

circulant dons des tunnels.

(o

La congélation par immorsion s fait dans deés cuves de
congélation contenant de la saumure sucrée 3§ les crevettes sont
placées en vrac dans iegs pariers ;3 la durée d'immersion varie
suivarnt la taille ¢t 1'éixn (enti2res ou non, cuites ou crues)

des crevettes, ct selon 12 concentration de la saumure.
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Dans les usines du 5Sénégal, la durée de congélation
maximale est de 4 minutes avec une.saumure sucrée refroicie &

-190¢,

La cuve est vidde apreés le passage de 1000 tonnes de cre-

vettes.

La congélation au moyen d'air circulant dans des tunnels
de congélations ces tunnels sont des couloirs o l'air refroidi
circule en circuit fermé, propuisé per des ventilateurs., L'air
a une vitesse de 5 m par seconde et la température descend jusqu'a

-40°%.

Cette congélation au moyen d'air circulant a licu apres

calibrage, emballage et conditionnement en cartone,

La durée de congélatior est de 28 heures.

2.7. L'égouttage

Il ne concerne que les croevettes congélées par immersion
En effet, ces crevettes sont mises & égoutter dans des salles re-
froidies &8 -5%c. Cette températurc n'est pas trop basse, afin de
permettre 4 la saumure de s'écouler. Cette saumure vst récupérée
pour deux raisons

- raisons économique, parcc qu'elle colte cher.

- raison hygiénicue, car en cas de varlation de tempéra-

ture lors du transport, clle pourrait s'écouler ¢t en-

trainer une mauvaise présentation des emballages.

2.8, L& calibranqu

Pour lss crevettes congelées au moyen d'air circulant,
le calibrage se fait avant la congélation ; ¢n revanche pour les
crevettes congelées par immersion, il est eifectué apreés la congé-

lation ¢t 1'égouttage.

Le calibrage se fait sur des tables réfrigérées =t dans

les salles climatisées pour un bon maintien du freoid.

11 consiste 3 ttthew les crevettes suivant leur taille et

3 les classer. Il existe en qénérale classées, meis leur appellation
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est différente d'une usine & 1l'autre. Néamoins lz nombre dtindi--
vidus par kiloqramme et par classe est le méme cquelque soit

1'usinu.

TABLcAU N© 3 : Classification des crovetiss suivant le nombre

nombre d'incgividus par Kg.

! . f

Classe nombre de crevettes par Kg!
! i |
! ! !
! 1 ! 10~- 30 !
! ! i
! 2 ! 30 - 40
! 1 {
! 3 ! 40 - 68 i
! i {
! G [ 60 -100 !
1 t 1
! s ! 106 140 . !
! f 1
! 6 ! +140 1
| ! ]
Source 3 37 .

Ainsi calibrévs, les crevettes seront vendues & un

prix en rappert avec leur classe.

11 faut ncter que lors de ce calibrage, 1lcs crevettes
non entigres cuites (sans queue, ou sans téte) sont mises &

l'écart 3 elles seront ensuites décortiquées.

Tls sont effectués dans la mEme salle que la calibra-

w

- Pour ‘les crevettes entiéres crues ¢t cuites, 1'em-

ballage est une boite constituéc d'un film dc matigdre plastique
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ou de cellophane et d'un carton paraffiné formé d'un borps ot

d'un couvercle.

Le film imperméable est placeé dzns le corps de 1la bei-
te ; les crevettes y sont rangées, puis elles sont recouvertes
par le film efin d'assurcr 1'dtanchditd ; le couvercle est mis en

place.
Chaque boite pdse 2 kilogrammes.

Le conditionn=2ment est constitué d=z cartons de 12 ki-
logrammes contenant 6 boites .

Les cartons, empilés sur de petits chariots, sont

dirigés vers les chambres de stockage.

Pour les creveties décortiquées , c'est a dire les
crevettes cuites nen entigrcs et les "déchets™ crus, 1l'emballage

est constitud de sacnhete en meatiere plastigue.

Le poids des saciicts est de 100 grammes, 200 grammes,

5C0 grammes suivant les commandes.,

lLes Sachctn?fancés daris des boites pouvant contenir

Lod

? Kg ¢e crevettes.
Les emballages portent les indicaticngsuivantes :

- le nem du produit ;

- le nom du fabriguant
- le pays d'origing 3
- le poids net j

- 12 mode do¢ conservation
- 1l¢ nmode dremplol

- la dete dz congélation ;
- 1a datc do pérumption

- la compcsicion du produit.

1 s fait dare des chaembres de stockano., La ventila-
tion doit y ¢tre perfaite ; o'ecst & dire permstire une bonne cir-

culation dc 1'air.,




- 49 -

a

Pour celae : des claies en bois sont placéss sur le sol ;

- les cartons sont disposés en quinconce sur les claies.
- la chambre n'est pas remplic au maximum
- un panneau en matiere plastique obsture 1'ouverturs

de 1a chawmbre, pour limiter la rentrée de 1'air chaud.

Ces chambres ont une température de ~Z3% environ ; et

peuvent permettrs le stockage d'un mois au maximum,
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CHAPITRE II « LES CIRCUITS - COMMERCIAUX

l. Le marché intérieur

l1.1. Généralités

lLa commercialisation a pour but de transférer un bien
au sens largc; du producteur au consommateur, en passant le plus

souvent par plusieurs intermédiaires.

Dane le sccteur de la péche, le premier intermédiaires

est le marévyeur,

Vue l'anarchiz qui régnait dans la profession de maré-
yeur, le déceet N? 73-585 du 23 Juin 1973 fut promulqué efin de

la réglementer. Ce decret institue trois catégorice de mareyeurs

- coux disposenit de¢ la carte "pécheurs-maréyeurs" ; co
'sont des pécheurs, ils ne peuvent commercialiser le

produit de leur propre pé&che

- Cecux disposant de la carte de "marey:=urs” ce sont des

couvmergants ;3 ils ne peuvent vendre leurs produits

cu'é 1'iptériedr du territolire national.:

1l s'agit des usines ; «¢lles 1ic peuvent acoeter sur
r

1,2. La vente directe sur les licux de péchu

Elle se fait entre "pZcheurs-mareyeurs" ct "mareycurs”

généralement clest ie mareyeur gui est le propriétaire du matérie

utilisé par le “"pécheur-maréyeur", moyennant une rétribution pa-

yéa en kilogrammc.

;

3
L

Lorsgue des particuliers viennent sur les berges acheter

directement dus crevettes ; les pécheurs vondent alors leur pro-

duit au plus offrant.

1.2. La vente sur les marchés de détail

La crovette etant considérée comms un produit de luxe,
et nn'étant pas trés prisde par les populations locales, elle

n'est pas .mise en vente sur tous les marchés de détail.
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Par exemple &4 Dakar, e@lle n'est rencontrée que dans les rayons
poissonneries des grandes surfaces, sur les marchés Kermzl et

Sandaga, ainsi que sur la place de Soumbédioune.

A Ziguinchor, lz vente de la crevette fraiche n'a lieu

qu'aux alentours de l'entrepbdt frigorifique.

Par contre, dans la région du Sinc-Saloum et & Saint-
Louis, les crevettes sc retrouvent sur presque tous les marchés,

mais sur forme de crevettes séchées surtout.

1.4, La vents au niveau des usines

Pour illustrer cette technique commerciale, nous pren-
drons l'exemple de l'ex-région de la Casamance, paur laquelle la
majeure partie de la production artisanale est destinée a l'expor-

tation.

Avant 1981, les marcyeurs livraient leurs produits 2
la SEFCA (Société d'Entrepdt Frigorifique cde la Casawmance) ; c'est
cette derniere cul se chargecait de la répartition de la production

entre les trois usines de¢ la région.(Amerqger, Crustavif, Sosechal).

Oepuis 1981, la SEFCA ne s'occupe plus de la coléécte
auprés des maréycurs ; ces derniers vondent directement leurs

produits aux usines.

Chaque usine est en relation avec des maréyeurs qui ef-

fectuent une livraison journaligre réguliere.

Pour inciter les maréyeurs & travailler avec elles, les

usines leur fournissent gratuitement de l'essence et de la glace.

iéme aspres les heures de fermetures des usines, les
mareyeurs disposent d'une chamrbre froide pour la conservation de

leur produit.

2. Le marché extérieur

La crevette étant un produit de la péche consommé dans
de tres nombreux pays, sa cemande ne cesse de croitre sur le mer-

cheé internstional.
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Sa consommation est liée a la fois a des habitudes ali-
mentaires (marchés asiatiques) et au développement de la demande

de produit de luxe (marché européen et américain).

Le S4négal pays producteur s'intéresse donc au marché
n

de l'exportation.

Les statistigues de la B.0.P.M. (Dirzction de¢ 1'Océann-
graphie et des Péchess Maritimes) ¢t celles de la douarec sénégalai-
se montrent 1'importance cu'occupent les cresvectes dans 1'expor-

tation des produits deo le mer du Sénégal.

Mais la premidre constatation est la discorcance des
chiffres donnés par la D.0.P.M ¢t la douane sénégalaisc, en ce
qui concerne les guantités exportdes et leur valeur commcrciale

(tableaux N® 4 et NO° 5).

Ainsi pour ia crevette, les stalistiques douanieéeres men-
tionnent pour 1983, sons préciser 1'état du produit, un total de

3856,101 tonnes pour unc vcoleur de 7.483.562.613 francs CFA.

Pour la méme année, la DOPM enrcgistre un total de 44653

tonnes pour une veleur de 10;827.7900000 francs CFA.

Les statistiques douaniéreos des anndes 1930 & 1983 per-

@

8
mgttent du constmter que 1nh france @st de loin 1z premier pay
européen importatecur de crevottes sénégalaiscs, et quz parmi les

k]

pays africains c'cst la Cote d'lvoire qui cet i plus grand ache-

teur.

Les statistiques de la DOPM révalent cue los cravettes
entidres crues sont de loin les plus demandées sur le marché inter-
national. Ceci peut s'expliguer par le fait que ces dernidres se

conservent plus longtemps quo les creovettes cuites.

D'aprés la D.C.P.M., en 1583, 3.¢446 taonnes de crevettes
entieres crues ont été exportées caontre #Z1 tonnes de crevettes
sous un autre etat (entidres, cuites, décortiquées crues, décor-

tiquées cuites, queues de crevettes).
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Les statistigues de la D.0.P.M. et celles douanid&res mon-
trent 1z 1la boenne rentabilité de la crevette, car bien cuc sa
production diminue sensiblement d'une année 2 1l'autre sa valeur

commerciale ne cessc d'augmenter.

D'apres la D.Q0.P.M., en 1983, pour tous produits confon- "
dus de la péche (poissons, crustacés, mollusgues, produits trans-
formés artisanaux, farine, conscrves), le Sénégal'a exporté
93.344 tonnés de produits pour une valeur de 52,.332.,207.000 francs
CFA. Les crustacés y représentent £.715 tonnes soit 5,05 p. 100
pour unga valcur de 11.361.796.000 francs CFA, soit 21,7 p. 100.

Les crevettes, constituent & elles scules 4.483 tonnes
de Crustacés soit 94,6 p. 100, pour une valeur dc 10.827.790. francs.
CFA, soit 95,3 p. 100.

Par conséquent, les crevettes représentent 4,7 p. 100
des exportations des produits de la mer, &t 23,6 p. 100 de la va-

leur de ces produits.

3. Les prix des crevettes z2u Sénégal

3.1. Généralités

Plusieurs factcurs interviennent dans la détormination
des prix
- la nuantité dc crevettes disponibles sur le marché

selon la saison (période d'abondance ou de pénurie) ;

~- 1'état des crevettes (entigdres cuites, entiére crues.



TABLEAU N° 4
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: Exportations sénégalaises des crevettes par des-~

tination en 1983 (en tonnes et miliers de FCFA)

1
"DESTINATIONS

‘ 1
! ETAT'DES CREVETTES ’ '

' !

'crevettes!crevettes!crevettes!crevettes!crevettes!

! 'entieéres lentidre I!décorti- ftdécorti- 'en queue !
! I cruss ! cuites !quées lquées ! !
! ! ! fcrues icuites ! !
! ! ! ! ! | !
'l. Europe ! ! ! ! ! i
tAllemagne ! 25 x ! ! !
'Belgique ! 144 ! 9 ! 5 | 3 1
l1Espagne ! 832 1 ! ! z ! 2
'France ' 2 438 936 ¢ 61 ! 125 ! 23
lHollande ; g i g ' ! i
IPays-Bas ! 42 ! i ! !
!Suisse ! 95 ! 36 ! i 6 ! ‘
! ! ! i ! I |
12, Afrique | ! ! ! ! j
tCongo { 1 1 1 ! i {
ICote d'lIvoire! 25 1 ! i 2 ‘
'Burkina-Faso ! 309 i ! ] |
'Autres pays ! ! ! i I ]
tafricains ! 2 ! ! ! ! |
] 1 { i i ] i
t3. Autres ! ! ! ! i !
! Destinations! 27 i i 2 i 7 1
! 1983 ' 3,642 ' 572 ! 76 ' 140 35
‘roTaL 2 ' ' ’ ' ' '
’ 1982 ' 3.868 ' 815 ' 127 153 27 !
! ! i ! s z ! i
PVALEURY 1983 'g.740.300'1.487.200' 172.790' 332.500'  94.500'
'COMMERY ! i { ! ! !
'CIALE % 1957 '7.871.3650'1.605.550" 328.950'  62.100

! !

254.600"

! ! ! ! i

SOURCE ::

Résultats

génsraux de la Péche Maritimc 19E3 (11)




TABLEAU N°5 : fxportations ggnégalaises de produits de mer de 1979 & 1583

( en tonne et en miliers de FCFA ) (VYc = Valeur commerciale)

! | 1979 ! 1980 ! 1981 ' 1582 ! 1953 j
| St ! t 1 } i ] 1 1 ! f
\PRODULTS | antités | W€ fquantités | wC lquantités | VC  lquantités | vC lquantités | e 3
i ! ! s i ' ' ; ! ! | !
i i 1 i i t H ] ] i ] i
'POISSONS ' 49.153' £.928.180°  53.383'11.579.380°  §0.195'13.872.66%'  61.914'19.987.620°0  59.435' 19.305.015
| ' ! ! ! ! | ! | ! ; :
] i i i ! 1 | 1 } { 1 i
'cRUSTACES'  4.767 | 7.185.600" 5.382' 9.226.925'  4.617' 6.860.220°  5.118'10.452.705 4,715 11.351.790
| ! | z ! @ ! | : ! ! ;
] t i 1 I i i | ! i |
'CREVETTES'  4.649 ' 6.937.800' 5,233 §.867.375" 4.495 8.543.470" 4.996' 10.121.860 4.663" 16.327.790°
v s ! ! ! ! ! ' ! | ; !
! ! ! | ! ! ! ! ) ! i :
\MOLLUSQUE,  2.622 _ 1.298.000, 3.014, 2,066,750,  2.686¢ 2.316.500,  2.401 2.596.525.  1.709, .053.575,
Produits | ) ' P ' i i 1 i
“transfor-’ ' ’ 996" i83.840 ' 2.345 504.175° 2.7117  1.575.4040
s artick P ! P L ! ! | . :
i sanaux ! i ! ! f 7.5001 1.464.809! ! ! 1 {
1 i ! i i ¥ § | i §
'PARINE | 7.896 | 848.295 | B.176' 1.385.810 ! 954" 626.600 66300 925.000°
! : ! | ; ; ! 1 ; ! ! !
! ! : | ! ; ; o . ! U
CONSERVES ' ' 13.085' 0.085.644'  15.228110.984.578'  16.259'13.352.005'  zo.141' 17.152.427
! ! a | s ! ; i ; ; z z
] l§ ! i 1 | ! i 1 i i I
'rotaL ' 64.448'18.261.075" £4.036'32.516.359  90.205'37.496.726'  86.656'47.519.635'  93.3a4’ 52.332.207°
! ! ; ! ' ! | | 1 ' ! !

SOURCE : DOPM : Résultats Cénéraux de la Péche Maritime sénégalaise - Annde 1975 & 1983 (7 , B ,9 , 13, i1 )



- TABLEAU N°® 6 : Exportations sénégalaises des crevettes par destination de

de 1980 a 1983. ( en tonnes &t en miliers de FCFA )

n o ! i i

1480 ' 1981 | 1982 ) 1983

IDESTI- dommmmomam e e e R LR S PP R e e T e e !
yNATIONS , , cuantité |, Yalecur jquantité |,  Valeur , quantié | Yaleur | quantitg, VYaloeur

' i i ! ; ! ! B !

'l.curcpe ! ! ! ! | ! i

tfrance ! 3.611 Vo4.569.321Y 2.530,5 ' 3.997.089 12.747 V4,558,232 Y 3.004,7 vV £.297.072
fSuisse | 124 ! 1956 642} 466,5 ! G73.947 1V 34% ! £19.2085 1 123 ! 254,517
tItalie ! 106 ! 37.123% 28,7 ! 481.497 ! 12,3 i i37.718 1 0,9 1 747
Pays-Bas 26,3 ! 33.9006!¢ 19,9 ! 16.7686 1 57 ! 58.300 ! 9 ; 29,604
Espagne! 27,6 ! 24,8321 425,61 Z298.602 1 562 i $£1.11¢0 562 ; 529.364
'Autres ! ! ! ! ! i ! !

Ipays ! 50 ! 73.1381 153 ! 221.354 i 75 ! 53.427 1} 1385 ; 27.000
! ! ! ¢ ! ! i ! {

12. Afriaue i ! ! ! i ! !

Cote- ! ! ! ! ! ! ! ¢

ldilvoire 7,7 1 11.4751 17,5 ¢ 128.33% ! 72,7 1 158.09% | 20 ! 53.772
iHaute- ! ! i ! i ! i !

lvolta ! 1,5 i 3.9541 4,7 ! 7.550 ! 17,2 ! 58.316 ! 2 1 5.252
- jAutres- ! i ! ! ! ! !

iPays ' 3,7 | 17.147 | 85 : £0.232 ' 2,8 5.650 1,2 2.131
i ! ! ! ! ! i ! !

3. Autreg )

iDestinatibn ! ! ! ! ! ! !

'USA ! i ! ! ! 6,5 i i.285 ¢ 17,8 1 41 .403

Liban ! « 5 ! 9.670! i0,5 ! 16.077 ¢ 10,2 1 31.025 1 !

SCURCE : Statistiques douaniéres - commerce spécial - état produit - pays & l'exportation -

1980 a 1983 ( 3 , 4 , 5 , & )
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décortiquées cuites, crevettes =n queue).
- la taille des crevettes (grosses crevettes ou petites

crevettes)

~ 1'état de fraicheur des crevettes

- les pointes de consommation (fétes).

3.2. Les prix officiels

En Casamance; en 1981, quand les usines s'approvision-
naient 2 partir de la SEFCA (Sociécé d'intrpdt Frigorifique de la
Casamance), ie prix d'achat de la SEFCA aux mareycurs était fixé

en fonction de le taille selon une classification on six classes :

( tableau N2 7) .

Actuellement, la taille des crevettes pichées zyant di-
minué, le triage est plus simple et ne concerne que deux catégo-
ries :

w

les petites cravetios ou sous-procuits ou "déchets™
- \

dorit le prix est fixé & 200 r CFA le Kg.

-~ legs qrosses cravettes ; ou produits; dont le prix est
fixé a 800 7 CFA lec Kg. '

Ces prix sont ceux de revente des cravettoes des mare-
YEeUrs aux usines.
Les mereyeurs regoivent une commission de 75 ¢ CFA par

Kilogramme vendu, alors quc celle-ci &tait de 60 F CFA en 1581,
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N

”,

TABLEAU N° 7 : Prix d'achat SEFCA aux p8cheurs en FCFA/Kg en
Mai 81. ‘

commission = &0 F CFA

~

| Classe , Nombre de crevettes au Kg ’ Prix '
: i
1 ] 1 ]
! 1 ! 10 - 30 11,550
j 1 1 ]
! -2 ! 380 - 40 1 1.300 i
1 1 i '
! 3 i 40 - 60 ! B50 !
1 ] i i
i 4 : 60 - 100 I 525 !
1 ] } |
! 5 ! 160 - 140 ‘ 440 i
1 i I 1
! déchets ! 140 et plus ! 200 !

Source : (37)

3.3. Les prix non officiels

Ce sont 1lcs prix pratiqués sur les licux de péche et

sur les marchés locaux.

En Casamance, lc kilogramme de crevettes brutes (mélah-
ge de petites et de grosses creveites) est vendu actusllement X
1.000 FCFA.

A Dakar, les petites crevettes coGtent 1.080 FCFA le

Kg sur les marchés locaux, tandisque les grossecs coltent 2.000 FCFA.

Ces prix subissent dos fluctuations suivent 1'influen-

ce des différents facteurs cités plus haut.

Les crevettes étant considdrdées comme une denrée de luxe,
elle nécessitent une ccertaine préparetion avent la vente, surtout
en ce qui concarne les msrcinés d'exportation, mais 1l ne fTaut pas

gublier l'importance gue doit occcuper i'hygi®ne au cours de ces manipu-

lations.
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CHAPITRE III : L'INSPECTION DE SALUBRITC DES CREVETTES

Parmi les produits d'crigine animale ; les crevettes
font partie des denrées alimentaires les plus délicates et les

plus fragiles.

I1 n'est pas rare de voir des quantités importantes de
crevettes se¢ gater en peu de temps ;3 cela se produit surtout lors-
que les conditions d'hygiene scnt insuffisantess ot lorsgue lies

conditions méthéorclogiques sont défavorables (fortes températures).

l. La détermination de 1'¢état de freicheur des cravettes

l1.1. Les caracteres des crecveittes fraiches

les crevettes; comme tous laes Crustacés, doivent &tre
consommées trés fraiches ; la meoindrc avarie peut e¢ntrainer des

troubles gastriques graves.

La crevette crue a une cerapace transparente, humide et
luisante 5 la chair est foerme, 1'odeur sui generis est légere et

agréable.

L]
[0
0
o
©

La crevette cuite p &N un aspect brillant, la cara-

pace est lisse, l'odeur est &a:

[t}
~
Chin

zhle : elle se décortigque facile-

ment : la chair est blanche, avec des stries rouge-rosé.

3

1.2. Les caractere des crevettes avariées

tlles ont une couleur grisatre ot terne ; elles sont
collantes au toucher ; ellcs dégagent une cdeur désagréable et

nauséabonde.

L

Ccans un lot avarié (crevettes en caisse),

Q

1
tions produisent do la chalzur , ce gui se¢ constate ai

plongeant l1a main dans le contenu d¢ la caisse.

2. Les altérations des creoveites péchées

Elles peuvent étre d'origine physigue, bactérienne ou

chimique.
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2,1, Les altérations physiques

(ol
<
Q.
(4]

Ce sont surtout l'écrasement et

soleil.

En effet lors de la péche chalutierc ,

crevettes sont écrasées par le peias des asuivant:

lavage, et 1'étGtage, effectuds dans de mauvaises conditions,

vent également provoquer 1'écrasement.

S

Le solell deesséeine les ecrevebtocs si cllces

directement & son action.

2.2. Les altérations bactéricnnes

Elles se résumunt surtout a la putréfac
richesse en vau ¢t le fragilité cellulaire de cet

te les risques de putréfaction.

De nombroux micraorganismes soni retenus dans les

les premidres

Le triage;

le

pecu-

sont exposées

/

La grandc.

denrée augmen-

~tuosités dz la carapace des crevettes fraichement péchécs.,

~
™~

rlIEGER signalc

tes é:t8tées (34).

Z,000 gerwes par orambs

=

Les bactérios asuivantes sont rencontrée

fréaguence décroissante : Achromobacter, Micrococe

ogur des

Bacillus, Alicaligines, Flevobhacter, Califormes (34).

Z.3, Luos gltérations chimigues

arnfrac-

crovatb-

La principale 21itératicon chimique est le phénomeéne de

noircissement, ou mélancsis, ou “Llack spoit’ pour

Ce phénoménc ost tris connu par 1Lag pteheurs de

tes tropicales.

A cBHté cdo ce mélanosis, d'autres produil

peuvent faire lecur appaerition,

2.3.1.

10n
b=
ID

G0 8

[ X it
ICJ

is

<
- - -

-~

Il corrospond & il'epparition de taches

lement au niveau du céphalethiorzx et de sos apnon
X ‘

les anglo-saxons.

ts

do dégradat

insi

o]
w
3

-, 3
cravaot-

PR
L L0

ires, principsa-
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qu'au nivecau des membres intcerscgmentaires.
La crevette prend alors un aspect zébré.

Sa chair e¢st ramollie 3 elle devient noirltre ¢t spon-

gieuse.

Des auteurs américains signalent gue lc mélanosis est
d'origine enzymatique. L'’snzyme incriminéc est la thyrosine
(manohydroxy phénylalanine), gui cntraine la synthese de la

mélanine par un processus dioxydation.

D'autres enzymes interviennent dans ce phénoméne ¢ il

s'agit d'une Dopa oxydase ¢t d'une pyrocatécholasc,

BF. COGCB donne 1o schéma général de la synthése de la
mélanine (fig. 10).

Certains facteurs peuvent favoriser 1l'apparition du
mélanosis ;3 1l s'agit de la tempdrature ct du pH. En effet un
abaissement de la température ralentit sen apparition gqui est inhi-

hé:s & -720°%c.

Le mélanosis apparait a des pH bazsigues, il diminue si
le milicu stacicie. Mais selon CHAPONNEAUX, le "hlack-spot” n'est

inhibé qu'a pd? ; alors gqu'd cec degré d'acidité, la chair de la

1
crevette est dénaturée. Ce phénomdne peut étre ralenti par deux

a»

p
L
opérations 1'étlitage ¢t 1'élimination du sang par un lavage soi-

gneux.

Lte principal moyen de prdvention du mélanosis utilisé

est l1'anhydride sulfureux (S0,) sous ses différcntes formes. Ce
“

dernier permet de lutter contre le pro 8

Cco

us dioxygation.

Comme autres altérations chimigues des crevettes, nous
pouvens noter l'apparition de produits de dégradation tels gue
1'indol, les bascs azotés volatiles, lzs ccidoes aminés; l'urée ot

les acides gras libres.

Les deux  premiers predults do dégracation peuvent &tre

utilisés comme criteéras dans l'appréciation de la fraichoeur des
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crevetce . En ce qui concerne le dosage de l'azote basique vola-
til total (ABVT), les normes prévues par la législation frangal-

se sont les mémes pour les crevettes crues, congélées ou réfr1gé-
rées, cuites ou en conserve (34) soit, pour 100 g de crevettes :

- bonne gualité : moins de 30 mg 3

- quelité commerciale courante : 30 a 40 mg

- qualité médiocre : 40 & 60 mg ;..

- taux limité : 60 mg.

HO CH,—CH-COOH
NH2
Tyrosine
1
HO
HO CH,—CH—COOH
NH2
Dopa

PIS o N\

HO
CHp—~CH-COOH
2 _ HO CHz—CHz—NHCOCHa
NH2
Oopaquinons
N—Acetylglopamine
. Tord
HO i
CH,~CH,~NHCOCH
N 2—CRa 3
N
H
5, 6-Dihydroxyinoolp N-Acetyldopamine Quinone
5
" MELANIN
1 O-Diphenoloxidase .
2 Dopadecarboxylase Figure ".1
3 Trantacetylase
h Fo
4M$muymm-anwnbn rmation rost-mortem de la mélanine dans

5 Condensation la crevette (D'aprés B.F. COOB).
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Selon SOUDAN, le¢ dosaqe a 1'Indol est un trés bon cri -
tére, car sa production est nulic dans le produit fresis, mais eclle

augmente de fagon régulidre au cours de lz réfrigération (34).

3. L'hygiéne des conditions de préparation et de conservation

S'il est indispensable de retirer de ia consommation
humaine les produits altérés, il c¢st encore préféranle de tout
mettre en ocuvre pour éviter les altérations et augmenter &3 ni-

veau moyen de la qualité.

Pour cela, deux mesures s'imposent et doivent étre ap-
pliquées depuis la capture jusqu'a la consommation ¢
-~ la limitation des causes d'altération

- le maintien de ls qualité par le froid.

3.1. La limitaticn cdes causcs d'altératicn

Apres la péche, 1la chair de la crevette peut étre con-
taminée soit par des bactéries endogénes, soit par des bactéries

exogeénes.

Les bactéries propres @ la crevettes se localisent sur-
tout sur la carapasce et 3 l7intérieur du céphalothorax

(50 a 83 p. 100 des bactéries se trouvent dans le céphalothorax).

Pour éliminer le maximum de ces bactéries, il faut

- laver les ecrevettes avec de 1l'eau potable afin d'éli-
miner les bactéries de surface.;

- ététer les crovettes, ce quil consiste 3 séparer le
céphalothorax de la gueuc de 1a crevetie. Cet stétage présecnte un

intérét double, économique et saniteire.

L'intdrét économiguce est &vident ; en effet, lors de

1'emballage, il y a un gain de volume et de poids.

Ju point de vue sanitairce, l1'ététacge permet d'une part
de ralentir le noircissement, d'autre part de diminuer les conta-
minations bactériennes. C'est dans cc double but que 1'organisa-
tion Mondialz dc la Santé (0.M.5.) et la F.A.0., dans un program-
me mixte sur les normcs alimonteirce publids cn 1977, recommandc

vivement 1'ététage.



AFRICO (Africamer Frigo)

- DAKAR - FROID - PECHE ;

- SPAC (Société Sénégalaise de Produits
Alimentaires Congelés)

- SARDINAFRIC 3

~ SO0FRIGAL (Société des Frigorifiques du
Sénégal)

- SURGEL (Produits Alimentaires Surgelés

- Exportation).

- En Casamance:~ AMERGER ;

- SEFCA (Société d'Entrepdt Frigorifique

de la Casamance) ;

-S0SECHAL (Société Sénégalaise de Chalu-
tage) .

- Dans la région du Fleuve

~ SOFRINORD (Société des Frigorifiques du
Nord) .

Naus constatons donc que c'est la région du Cap-Vert
gqui totalise le plus grand nombre de fabriques de glace, sans comp-
ter la glace produite par les autres entreprises ne traitant pas

les crevettes.

La Casamance, avec ses trois fabrigues est également bien

approvisionnée.

En revanche la région d¢u Fleuve, avec un seul entrepbdt
frigorifigue est sous éguipée et 4 la merci d'avaries ; de plus
SGFRINORD nfest jamais foncticnnelle durant toute l'annége, ce quil

pose de graves probleémes de conservation aux péchcurs de cette zone.

4. Le contrdle sanitaire

11 se fait & différents niveaux
- En ce qui concernc la péche artisanale, le contrble
a lieu

* sur les liwux de débarguements des piroques (plages).
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* & la réception au niveau des usines 3

¥ & la sortie des usines aprés les différents trai-

tements 3

* sur les marchés. .

- &N ce quli concerng la p3che industrielle, il a lieu :

* sur le pont des chalutiers 3

7

* sur les ports de débarquement

7

* 31

o

réception des usines

* a la sortie des usines, apreés traitement.

A la sortie des usines, ol la presque totalité de la
production est destinée 2 1'exportation,; un certificat de salubri-

té accompagne les produits jusqu'a lzur destination.

Ce contréle sst ¢ffectué par des agents sanitaires des

services des péches ou des scervices vétérirnaires.

L'inspection s¢ faisant mar lot, tout lot de crevettss
non conforme est détourné de la consommation humaine et parfois

animale.

Les primecipaux metifs de salsis sont
- ls putréfaction, d'origine bactérienns, (saisie pour

z

insalubritéd) ;

P

¢ mélanosis, d'origine chimique, {(saisie pour répu-

1
et

gnance). Los crevettes atteintes de ce phénoméne peu-
1

vent &tre utilisdges dan a fabrication dialiments

9]

pour animaux.

Les crevettes étant des aliments de bonne valeur alimen-
taire, mais trés périssable, les moyens nécessaires doivent donc

rder la gualité de ces produits.

)

€tre mis en OeuUVLe POUT saUvYE(

Les agoents des servicos des péches et des cervices veté-
rinaires qui assurent l'inspectinn ne sont pas assez Nombroux
pour =ffectuer ce travail & tots les niveaux nécessaires. Il in-

4]
[oN

combe donc aux professionnels ‘apporter en parmanence le maximum

des scins & cette denrés.



Les pertes dconomiques sngondrécs var les retraits de ia

1308

consommation devrai-nt diminucr si les services de péehes ou les
cooperatives de péei surs intensifiaient 1'#ducation de profession-

-

nels en ce qui cunc:orns 1ihygigne.
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LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES
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CHAPITRE I : LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES AU NIVEAU

DE_ LA PRODUCTION

1. Au niveau de la péche

l.1. La péche artisanale

La péche artisanale crevettiére présaente guelques avan-

tages, qui sont

~ un investissement humain et économigué faible ;3 en effet

la péche est passive et ics ezngins utilisées sont peu couteux

- elle permet d'augmenter le revenu d'un nombre important
de familles.

Les améliorations a apporter au niveau de cette péche
artisanale crevettiere doivent consister a

- regrouper les pécheurs zn coopérative

- moderniser les techniques de péche ;

- renforcer la formation des pécheurs.

1.1.1. Le _systéme coopératif

Depuis 1955 des coopératives de pécheurs existent au
Sénégal ; la premidre coopérative de pécheurs de crevette fut crééde

en 1963 a Ziquinchor,.

Actuzllement, ct dspuis 1969, le principal encadreur de
ces coopératives est le CAPAS (Lentre d'Assistance a la Péche Arti-

sanale Sénégnlaise

Ces coopdératives scnt régies par la loi 8307 du 28 Janvier
1984, portant statut général des coopératives de péche. Cette loi
abroge et remplace les decrets 60-111 du 2C Mei 1%60 et 55182 du
2 Février 1965 (3).

L'activité coopérative s'articule principalement autour

de quatre sectzurs, & savoir
-~ la péche artisanalc du poisson ;

- la transformaticn des produits de la mer {(activiteé

rédservee aux femmes)
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- la péche des crevettes ;

- liostreiculture.

1.1.1.1. L'im901tan0o et les fonctlons des ﬂoooé“atlves

Elles ont un rdle important & jouer au niveau du dévelop-
pement socio-économique des pécheurs. £lles sont & le base de tout

programme d'aide,

Leurs fonctiongprincipales, qui correspondent & 1'équi-
pement et a la commercialisation; dolvent &%tre porsuasives pour in-

citer leurs membres & avoir davantage de confiance dans les possi-

bilités pratiques et financigres de l'action couopérative.

En effet les encadreurs doivent convaincre les pécheurs

de l'opportunité des coopératives et encourager leur regroupement.

Les coopératives deivent avoir le monopble de la distri-
bution des moyens de productior ¢t de 1la commercialisation des pro-

duits.

lLes facilités pancaires doivent étre accrues par l'état

egn faveur des cocpératives.

Ainsi les pécheurs pourront acquérir les moyens de pro-
duction & des conditions de prats & faibles taux diintdérét.

1.1.2. La_medernisation des fuchnigues_de_la péche_crevettiere

£lle carrespond a l'introduction de nouveaux types d'em-

«

barcations et & 1'augmentation du nombre des moteurs.

L'introduction de le pirogue glaciére ¢éja en utilisa-
tion dans d'cutres secteurs de la péche, longque de 10 a 15 m et
munie d'un moteur diese! in-bord d'wnviron 25 ch (12), aurait un

certain impact socigl, & savolr : ,

- une réduction des hsures de travail

we

- une amélioration de l'zaceces & la mer ¢t de l'utilisa

tionrn du cnalut

- une réduction des efforts physiques g
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- unu possibilité de placer les crevettes sous glace

dés leur prise, ce qui leur permettrait de garder
leur coloration et éviter aux usines l'utilisation

du colorant ;

- une augimentetion du revenu.

Cette modernisation de la péche est en rapport direct

avee la formation des pécheurs.

Cette formation s'applique & plusicurs domaines, & savoir

- sensibiliser les pécheurs sur les probleémes de la sé-

curité con mer.

tn Casamance, pendant la saison crevettigdre, plusieurs
noyades sont signalées parmi les pécheurs de crevettes § pour li-
mitar ces accidents, le service des p8ches ne devrait délivrer
les cartes de mareyeurs-pé&cheurs qu'd ceux qui savent nager et

exiger la présence a bord des pirogues de gilets de sauvetage.

- leur apprendre 1'importance du respect des zone d'in-
terdiction de péche; ainsi que 1la bonne utilisation

des filets et de lecur maille ;

- les éduquer relativement a 1l1'hygidne corporcelle et

vestimentaire ;

- organiser des stages de formation ¢t de recyclags
pour relever le niveau d'instruction des pécheurs et
leur pormettre unv plus grande ouverturce sur lus

technigues ncuvellces ;

~ les initier & 1z gzstion financiére, afin qu'ils sor-
tent de la situation d'endettement chronique qui leur
cst infligée par les maréygurs ; ce qul leur permat-

truit de mieux jouir du fruit de leur labeur.

Notons que toutes ces améliorations de¢ la néche artisa-
nale no donneront des fruits que si les facteurs sociaux des pé-

cheurs sont pris en compte.



- réglementer les maillages des culs de chaluts

'effort de péche,; avec si possible une
s

el

-f
_

- intensifier

2
flotille sénégalaise sur les stocks profends 5 en
cffet, jusau'en 1982, seuls les espagrols exploitaient
les stocks profonds 5 ce n'est qu'a partir de cette
date que sept chalutiers sénpégalais ont axé leur ta-

ches sur cus stecks (1),

- diminuer le nombre de licences de p&chic octroyées aux
navires &trangadrs .;

~ exiger un personncl senégalais 3
dtreangars.

£

- assurer un coatrdle cftricace ot continu de la zone do
négalaise JFixéc & 200 miles =t infliger de

L 2

jourdes sanction aux bateaux péchant dans ces eaux sans

2. Au niveau de la culture do croevettes

Les améliorations & apportor sont
tation de¢ ia profondour des bassins

- la copstruction dfun forage 2u nivenu du test ; cecid
d'ailleurs =gt on voic de r#falisation, wt permettrait
de dilusr les vessins trop selés par l'aopert d'eau

gouecs g

?

- 12 censtruction d'une écloserie, qui est egalement on
cours de réaiisation 3 slle permetireit de s'appro-

visionner sur place &n post-larvos g

- la fabrication des aliments par une usine installée
C

au Sén€égal, avec une¢ possibilité diincorporation des

scus-produits agricois

[

- la farmation <'un personnel spécialisé comprerant des
ca

dos ouvriers.,

e~

ardres supérieurs, des fechniciens e



CHAPITRE 11
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AMELTORATIONS SOUHAITABLES AU NIVEAU

DE LA COMMERCIALISATION

1. Au niveau dcs circuits intérieurs

Ce sont les coopératives qui devraient assurer le ramas-

sage des creveties au niveau des différents points de débarquements

Actusllement, dans l'ex-région de la Casamance (ol exis-
tent les coopératives) les pécheurs de la zone sont confrontés &
un nombre important de maerdyeurs j; ceux~ci sont parvenus & libé-
raliser le wmarché, empéchant ainsi le¢ Conseil d'Administration
de 1'Union Régionale des Coopératives des crevetites de Casamance

de continuer & assurer le monopole de la commercialisation.

Le

2]

coopératives, a défaut de moyens de stockage et de
ont

transport, s
privant ainsi lac

2 la merci des maréyeurs qui fixent leur prise,
s

pécheurs de l'essentiel co 1

o

uTs revenus.

jui]
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Les usines, nfayant pas le droit d°

ges, sont é€galement a la merci des maréycurs.

e}

Face 2 ceci, le mouvement coopératif €tant la base du
socialisme, des dispositions pratigues doivent &t

les pouvoirs publies, pour confirer le moncpolc'de la co

de la cowmmercialisation des crevettss & 1'Union Régionale de

pératives.

Dans ce but, lcs pouvoirs publics doivent abroger et rem-
placer le¢ Décret N° 73-585 du 43 Juin 1973 par un autre Décret
interdisant aux maréyeurs le circuit de ls commercialisation des

crevettes.

D'autres améliorations sont égalemient 3 envisager ;
4 savoir :
- rzndre obligatoire la mise sous glace de cectte denrée
tres périssable, de lz péche jusqu'a le vente aux con=-

sommateurs
- améliorer la qualité du produit par une hygiens des
paniers de crevettes, des licux de vente au niveau

des marchés locaux, des vétements ¢t des msins des vondeurs.



2. Au niveau des circuits extérieurs

Les amélicrations & mettre en oeuvre se situent & trois

niveaux

- au niveau des marchés suropéens

(L\

- au rniveau des marchés aficains
- au niveau général.

2.1. Au nlv\au des narchés suraopéens

Deux mesures sont propices :

~ une identification &t unc¢ approche de marchés autres
que les marchés traditicnnelloment abordés jusqu'd
présent ; c¢lle poermettrait de diversifier la client2le
et d'étre ainsi moins tributaire des réscaux comnoer-
ciaux actuels, aqui e€chappuent totalement aux intérdéts

¢t au contrdie du Sénégal

- une 1incitation a 1

2 prise de participation "croisée"
d'intéréts sénégalais purs (armement ou transforma-
tion), dans les socidtés de commercialisation des pro-
duits sénégaials ¢n europe, afin de disposer d'entre-
priscs - tests dans lesquelles des séndégalais auraient

draoit de regard.

2.2. Au nivesau des marchés efricains

Cé: niveat i1 cessaire de g >UvOi :
A ce nivesu, il est nécessai d romcuvolr

-~ ua regroupemcnt ¢t unz harmonisation deos actions per-
mettant d'cerireprendre une implantation durable des
produits séndyalais sur co vastz marché, afin de fai-
re face 3 la concurence importente dszs pays de l'Zuro-

pe de 1'fst ;

7

- des fTacilités tell que deés préts a faible taux d'in-
térlt, peuvert &tre accerdds aux industrizls par le

biais du crédit wmoeritime.

2.3. Au niveau général

1i

rati umcnt 4 la creéa-
tion d'un labcl do guelité "produit sénégalais de la mer®, qgui

nC8

('3
o

m

[&]

ons souhaitubles sc rés

o

L
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sera le garant aupres des acheteurs de la gqualité normalisée des
produits du Sc¢négal. Ce label pourrcit &tre accordé aux profes-

sionnels répondant & certains critdres a savair ;
- la fabrication des produits ;
- la normalisation des tailles et des appeliations ;
- 1a normalisation des emballages et des poids 3

- les conditions de transports adégquats.

Ce 1 serait délivré sous contréle du Sccrétariat

d'Etat a la pé

feunt
O}

€

]

ab
h

g, par une commission regroupant de¢s représentants

(@]

- des services vétérinaires

- des professionnels

- dc 1'Institut de Technolocic Alimentaire
- de 1'Institut Sénégalais de Normalisation.

Lz misc sn application, actuellement & 1' &tude, sera

bénéfigque pour ssuvecgarder les intéréts du Sénégal.

Enfin l'existence de ce label aursit pu ¢viter la gros-
se erreur d'intoxication due & des ¢

nue en 1984 ¢n Hollande.

~

Cette affirmation avaeit entraind buit mois d'arrét des
expaortations de crevettes sénégalaises, alors que les crevettes

a2 l'erigine de l'intoxication ne provenaient pas du Sénegal.
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la p8eche,; nombreux et varids; poermet-

ations de couvrir lcurs besoins en

1a

pro-

liorer balance ¢<conomicgue du pays

Py

po
ne les rentrés
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de
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de
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francs

CFA, scit 20,6 p. 100 de lz vsleur de l'ensemblz des produits
G'exportaticn de la pécho.

tn 1582, igs erfets dou la séchercsse s‘accumulant,; la
production de 1u péche =2rtiscnale do crevettes a nettement dimi-
nE, de¢ mé&me gque lo feille dos crovebtes.

En revanche, 12 production en mcr 2 augimenté ; meail
faute de¢ moyen, son aceds resie diffiecile aux pé&chours.

Cepuis 1983, un test d'é€lcvage de crevettes est réali-
sé en Bassc¢-Casamance pour une durée de trois ans.

Ce test a pour but de fairs face & la diminution future du stock

naturcl de erevettes du S8négal.

Les résuliats actuels du tod, cncere incompiets ot non-of-
ficiels; sont trés difficiles & interpréter ; néoamoins ncus pod—
vons déjia conclure gue 1n crovetticulture peut cvoir des résultats
positifs, & condition qu¢ les technigues d'élevage solent meitriséos.

9
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Les crevettes; n'dtant pas treés prisées par les popule-

tions locales, doivent surtout &tre exploitées rationncllement

pour le marché extérieur,

Ciest pour cette raison quié nous avons es8snyéd, au COUrs
de notre étude, de faire le point sur les différents aspects de
cette explcitation, notamment -

- le milieu aquaticuc des crevettes ;

- leur biologis ;

~ leur production ;

leur commercinlisation,

Au terme de notre travail nous pouvens avancer que le
Sénégal doit né¢cessaircment, en ce qui concerne lfexploitation

des crevettes

- assurer la formation des cadres et des pécheurs g

- puormettre sux pécheurs d'acquérir les moyens suffisants

pour une exploitation rentable ;
- favoriser 1'implantation de la crevetticulture ;

- instaurer unrn label d'origing, afin de mieux garantir

la qualité de ses produits sur le marché cxtéricur.
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