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«Toute entreprise technologique ne doit avoir qu'un.

seul sujet de préoccupation: l'homme et sa destinée. Ne l'oubliez

jamais au milieu de vos diagrammes et de vos équations.»

Nulle autre citation ne peut mieux introduire notre su·-·

jet que ces lignes que nous a laissées Albert EINSTEIN, il Y a de

cela un demi-siècle.

En effet, au moment où le problème de la sécheresse se

fait de plus en plus préoccupant et que. des millions de vies humai

nes sont menacées d'extermination, il est impératif pour nous de

penser à la préservation des denrées alimentaires, en particulier

celle du poisson.

La pêche au Cameroun est la 3ème activité rurale, après

l'agriculture et lOélevage.

Elle a connu et continue de connattre une étonnante for

tune dans le Nord-Camaroun, ceci grâce sans doute aux facilités

exceptionnelles offertes par le milieu tchadien, mais aussi à cause

des efforts des populations spécialistes (10).

r- Le poisson constitue une source importante de revenus
1; pour les pêcheurs et les commerçants, tout en procurant des pro

f

~éines animales à la grande majorité de la population.

JACQUOT et Coll. (26) disaient que dans l'alimentation

de bien des populations africaines, le poisson joue un rôle de pre-

"'·mier plan, tant. par sa valeur nutritive que par sa quantité et son

prix. Cette denrée devrait pouvoir équilibrer la ration, plus que

toute autre source de protéines animales usuelles, d'autant plus

que sa valeur biologique ne le cède en rien à celle de la viande.

Sa teneur élevée en lysine lui permet d'être aussi apte que cette

dernière à supplémenter les céréales telles que le riz, le mil;

le sorgho, bases de l'alimentation.

Il y a une dizaine d'années, le disponible journalier

était de 61 grammes de protéines par habitant en Afrique, dont

18 p. 100 d'origine animale, soit 11 grammes.

En Europe Occidentale, il atteignait alors 83 grammes

dont 47 p. 100 d'origine animale, soit 39 grammes.
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La répartition des protéines d'origine animale était la sui
vante :

Tableau nO 1 Répartition des protéines d'origine animale

en Afrique et en Europe (en grammes).

TotalPoissonLait etViande et
~ufs 1

Volailles 1sous-produits
1-------------1--------1---------------1---------1-------!
! 1! !!!
1 5,8 0,4! 3,5 1 1,3 ! 11 !
! ! !!!
! ! ! !
! 16,2 3,1 17,3 2,4 39!EUROPE

AFRIQUE

1
!

1
!

Source SOW (38).

En ce qui concerne le Cameroun, la consommation annu

elle par habitant et l'apport protéique du poisson sont respec

tivement estimés à 13,6 kg et 35 p. 100. Le poisson est consommé
après cuisson soit à partir du frais u soit à partir du poisson

fumé ou du poisson séché.

La conservation est réalisée selon plusieurs méthodes ~

- la conservation par le froid g elle consiste généra

lement en une congélation ou une surgélation du produit. Elle
permet de mettre à la disposition du consommateur du poisson
frais en tout temps.

Mais, l'utilisation du froid n'est pas encore applica

ble à l'ensemble du pays. Au Nord-Cameroun, l'accès à l'énergie

électrique se fait encore de facon très modérée du fait de son
prix excessivement élevé. Aussi, cela augmenterait considéra

blement le prix de vente du poisson sur les marchés.
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- Les méthodes industrielles de conservation : ce sont

les conserveries; mais elles n'existent pas encore sur place.

- Les méthodes artisanales de conservation : elles

sont les plus utilisées, car elles ne ftécessitent aucun inves
tissement important et procurent des produits dont le goQt est
recherché par la population.

Mais, elles présentent un certain nombre d'inconv'-
nients :

• Conditions hygiéniques très insuffisantes.
• Pertes importantes de matières organiques.

• Réalisation très lente de la transformation.

Contribuer à remédier à ces inconvénients de manière
à valoriser les transformations artisanales, est donc le prin
cipal objectif du choix de ce sujet et de ce travail.

Notre étude comprendra cinq parties

- la première partie sera consacrée aux généralités

sur le Cameroun ;

- la deuxième partie traitera de la production du

poisson frais ;

- la troisième partie portera sur les techniques de

transformation artisanale du poisson ;

- la quatrième partie considérera les résultats de

ces transformations et leur destination ;

- dans la cinquième et dernière partie, nous envisa

gerons les améliorations souhaitables.
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PREMI~RE PARTIE

GENERALITES SUR LE CAMEROUN
=============-===-=--=====
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CARTE N!1

LE CAMEROUN DANS lE coNtiNENT AFRlCA1N

•L 'te ~...



Chapitre l
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LE MILIEU

A - Situation géographique, dimensions, sUperficie

La République du Cameroun est située au fond du Golfe
de Guinée, au centre du continent africain, entre le 2e degré
et le 13e degré de latitude Nord, et entre le ge degré et le 16e
degré de longitude Est.

Elle a grossièrement, comme le montre la carte nO 1,

la forme d'un triangle d'environ 725 km de base et de 1240 km

de hauteur. Elle est limitée à l'Ouest par le Nigéria, au Nord
par le lac Tchad et la République du Tchad, à l'Est par la Répu

blique Centrafricaine ~ au Sud, en partant du Golfe de Guinée,
se trouvent la Guinée Equatoriale, le Gabon et le Congo.

Le Cameroun couvre une superficie de 475 000 km2 •

B - Relief

Comme l'indique la carte nO 2, le Cameroun est un pays

à relief très contrasté, allant des zones de hautes terres de

l'Ouest et de l'Adamaoua, aux plaines et massifs du Nord, en pas
sant par la plaine cÔtière du Littoral et le plateau central peu
élevé et couvert de forêts.

1 - Les hautes terres

Elles se divisent en deux parties distinctes :

- la partie Est, très étendue et relativement uniforme,
constituée par l'Adamaoua, elle est le château d'eau du Cameroun
du fait du nombre important de cours d'eau qui y prennent nais

sance ~
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- la partie Ouest, appelée "Montagne Camerounaise", ou
hautes terres de l'OUest: elle possède un relief beaucoup plus
élevé, et correspond à une série de massifs volcaniques aux formes
très variées, enserrant des vallées fertiles.

2 - Les plaines littorales et de la côte.

Elles sont formées de trois parties :

- au Sud, une plaine étroite, la côte rectiligne ;
- l'estuaire du Wouri, qui capte toutes les eaux de l'arrière
pays ;
- la région entourant le Mont Cameroun, constituée d'une ceinture
de plaines enrichies de matériaux voloaniques.

3 - Les bas plateaux du Centre-Sud.

Ils sont situés au Sud de l'Adamaoua et s'étendent vers
l'Est du pays jusqu'au bassin du Congo. Leur altitude moyenne est
de 600 mètres.

4 - Les plaines et massifs du Nord.

Le bassin supérieur de la Bénoué est formé d'un large
couloir de pente faible; de petits massifs s'y élèvent à plus
de 1 000 mètres, donnant ainsi un aspect assez particulier à la
région.

Plus au Nord, les Monts Mandara ont une altitude moyenne
de 800 à 1000 mètres.

Enfin, dans l'Extrême Nord, se trouve la cuvette du Logo
ne et du Tchad; seul le rocher de WAZA rompt cette uniformité de
plaines inondées pendant la saison des pluies, les «Yaérés».
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C - Climat.

On distingue deux principaux types de climat au
Cameroun

- la partie du pays située au Sud de l'Adamaoua con
na!t un climat équatorial humide, caractérisé par une tempéra
ture élevée et une forte humidité pendant toute l'année; la
forte pluviosité varie entre 1 500 et 2 000 mm par an ;

- Le Nord du pays appartient à la zone soudanienne et
soudano-sahélienne de l'Afrique; cette région est caractérisée
par une température moyenne élevée tout au long de l'année; la
pluviosité y est plus faible que dans le Sud, avec une moyenne
annuelle située entre 700 et 1 000 mm.

o - Végétation.

Il existe cinq régions bien définies :

1 - Les plaines du Nord
C'est une région de savane arbustive à épineux.

2 - La savane centrale

Située au Sud des plaines du Nord, elle correspond à

une savane boisée et broussailleuse.

3 - La zone méridionale du pa~s.

Elle se confond avec la forêt équatoriale.

4 - Les terres basses de l'Ouest

C'est une région basse et marécageuse.

5 - Les hautes terres occidentales

Elles sont caractérisées par des prairies.

E - Hydrographie (Carte nO 2).

On distingue quatre principaux bassins :
- Le bassin de l'Atlantique, drainé essentiellement

par la Sanaga.



- 10 -

- Le bassin du Congo, dont le fleuve le plus important
est la Sangha.

- Le bassin du Tchad, drainé par le Logone et le Chari.
- Le bassin du Niger, dont la partie camerounaise se

résume à la Bénoué et ses affluents.

Ces deux derniers bassins seront étudiés plus en détail
dans la deuxième partie, puisqu'ils constituent l'essentiel des
zones de pêche du Nord-Cameroun.
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LA POPULATION.

A. Recensement.

La population camerounaise estimée à 8 834 000 habitants

(1982), ne compte pas moins de 200 groupes éthniques bien indivi

dualisés, avec d'une part les Bantous et Semi-Bantous au Sud,
d'autre part les Soudanais au Nord.

Cette population à majorité rurale (79,3 p. 100), con
nalt un taux dOaccroissement annuel de 2,46 p. 100 (1976). Sa

répartition est très inégale, avec des densités de 200 habitants

au km2 pour des zones telles que les montagnes de l'OUest, du

Mandara et les plaines du Diamaré, contrastant avec les vastes

zones très peu peuplées du Sud-Est et de l'Adamaoua.

Les Camerounais sont de façon générale animistes,
chrétiens ou musulmans.

B. Activités.

La très grande majorité de la population active (80 p.

100) est composée d'agriculteurs, d'éleveurs et de pêcheurs ~

l'agriculture représente 40 p. 100 de la production intérieure

brute et 70 p. 100 des exportations (21).
A l'issue du recensement général de 1976, la réparti~

tion de la population active camerounaise était la suivante (52}
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- Agriculture, chasse, pêche, coupe de bois 2 034 974

- Industries dVextraction 1 258

- Industries de fabrication 122 411

- Electricité, eau, gaz 2 471

- Constructions, travaux publics 46 779

- Détaillants, Grossistes, Restaurants, HÔtels 108 042

- Transporteurs, Transitaires, Communications 36 259

- Banques, Assurances, Propriétaires, Concessionnaires 6 039

- Service social, Personnel de maison 205 487

- Cherchant du travail pour la 1ère fois 123 045

- Indéterminé 71 134

Main d'oeuvre totale 2 757 899

221 320

71 000

292 320

nO 3 )

Camerounaise

C - Structures administratives (Carte

Salariés

Secteurs privé et para-public

- Secteur public

Total

Depuis le 22 AoQt 1983, la population

est répartie dans 10 provinces :

1 Province de l'Extrême-NORD

2 - Province du NORD

3 - Province de l'ADAMAOUA

4 - Province de l'EST

5 - Province du CENTRE

6 - Province du SUD

7 - Province du LITTORAL

0 - Province de l'OUEST

9 - Province du NORD-OUEST

10 - Province du SUD-OUEST.

Après cette présentation du potentiel humain, nous

allons aborder le secteur économique.
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Chapitre III : L'ECONOMIE.

Comme le faisait remarquer KITMO (30), depuis 1918, les

exportations de p~trole ont contribu~ à renforcer une balance com

merciale d~jà bonne de l'~conomie camerounaise: de 1961 à 1919,

le taux de couverture des importations a dépassé 8 fois 100 p.100.

La valeur des exportations de pétrole a été de 56,3 milliards de

F CFA, soit 23 p. 100 des exportations totales du pays, en 1919.

Ces nouvelles ressources permettent au Cameroun de con

tinuer la promotion de l'industrie et de développer l'équipement

des campagnes par de nombreux projets en milieu rural : améliora

tion du petit élevage, de la pêche continentale, des cultures ma

ra!chères, de-~a pisciculture, etc ..•

Dans ce milieu rural qui nous intéresse plus particu

lièrement, essayons de situer les places respectives de l'agri

culture, de l'élevage et de la pêche au sein de l'économie natio

nale.

A - Place de l'agriculture.

L'agriculture est de loin l'activité la plus importante

du Cameroun.

Le cacao et ses dériv~s, le café, le bois en grume et

la banaae constituent les exportations dominantes, avec respecti

vement 31 p. 100, 19 p. 100, 11 p. 100 et 3 p. 100 du total en
1974 (52).

La politique de la révolution verte menée de 1972 à

1973 avait pour objectif l'accroissement de la production vivriè

re à usage domestique.
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B - Place de l'élevage.

L'élevage pratiqué au Cameroun est encore pour l'es

sentiel de type traditionnel. L'élevage moderne se développeu
mais reste encore modeste.

Dans son rapport annuel 1981 - 1902, le Ministère de

l'Elevage, des Pêches et des Industries Animales (MINEPIA),
estime le cheptel national à

- 3 511 909 bovins

- 1 761 413 ovins

- 2 027 055 caprins

- 1 104 467 porcins

25 498 lapins

20 746 équins

33 569 asins

- 6 793 238 volailles.

Les principales races bovines sont les zébus Peulh et

Bororo, rencontrés dans tout le pays. On note également la pré

sence de quelques races exotiques comme le Jersey et le Holsh

tein, qui font l'objet de recherches par l'Institut de Recherche

Zootechnique (I.R.Z.) de Bambui : ces études sont renforcées par

le HEIFER PROJECT INTERNATIONAL (H.P.I.), projet américain qui

vise à améliorer les races bovines locales. Des tentatives sont

entreprises pour promouvoir davantage l'élevaqe bovin. Il s'aqitg

- des recherches pour l'amélioration des vaches sélec

tionnées, les «GOUDALI» (Station de WAKWA) :

- des essais Dour la vulgarisation des taurins NDAMA en

milieu forestier (Station de KOUNDEN) ;

- de la promotion de l'élevage intensif, par la création

de ranches privés u avec l'assistance financière et technique de

la Société de Développement et d'Exploitation des Productions

Animales (SODEPA) :
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- du développement de l'embouche bovine par l'utilisa

tion des sous-produits agro-industriels (MBANDJOCK et YAGOUA) .

Quant à l'élevage des petits ruminants, les effectifs

sont en baisse constante. Dans certaines provinces du pays, les

éleveurs ne semblent pas s'intéresser à l'élevage de ces espèces.

L'élevage traditionnel des volailles demeure station

naire depuis les trois dernières années; en revanche, l'élevage

de type moderne s'implante rapidement autour des villes.

Selon le décret nO 81/394 du 9 Septembre 1981 (60),

l'Office National de Développement de l'Aviculture et du Petit

Bétail (ONDAPB), aura pour tâche essentielle de résoudre les pro

blèmes de l'élevage des ovins, des caprins et des volailles, tels

que l'approvisionnement des éleveurs en reproducteurs sélectionnés,

en aliments et en matériel d'élevage.

Les effectifs porcins, quant à eux, ont regressé de

60 p. 100 à la suite d'une épidémie de peste'~ africaine qui

a sévi dans au moins cinq provinces depuis le début du mois d'A

vril 1982.

C - Place de la pêche.

Les sources importantes de poissons comprennent le Lac

Tchad au Nord, les fleuves, les rivières, les étangs dans tout

le pays, et la côte de l'Atlantique au Sud.

1 - La pêche maritime.

a - La pêche maritime artisanale.

On estime le nombre d'artisans pêcheurs à près de

50 000, formés en grande partie de Nigérians qui exercent leur
activité dans les régions cÔtières du Littoral, du Centre-Sud et
du Sud-Ouest (48).

Ils sont encadrés techniquement et matériellement par

la Caisse de Développement de la Pêche Maritime (C.D.P.M.) et la
Mission de Développement de la Pêche Artisanale Maritime
(MIDEPECAM).
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La pêche maritime artisanale a produit en 1982,

13 137 tonnes de poissons et crevettes, contre 4 049 tonnes

pour l'exercice précédent, soit une augmentation de 224 p. 100.

Les méthodes de pêche varient suivant les zones et se
lon que l'on pratique la péche de subsistance ou commerciale.

Les matériels utilisés sont les pirogues, dont un grand nombre

est motorisé, les lignes, les nasses, les palangres et les filets

maillants.

b - Pêche maritime industrielle

Selon KITMO (30), les statistiques concernant la pê

che maritime industrielle sont connues avec plus de précision

que celles concernant le secteur de la pêche maritime artisanale.

Le tableau nO 2 montre que

- la production du poisson frais a augmenté de 4 p.
100, tandis que celle de la crevette a progressé de 40 p. 100,

- 41 bâteaux ont pris part à la production de poisson

en 1981/1982 contre 48 bâteaux pour 1980/1981,

- l'augmentation de la production globale (poisson

frais, poisson congelé et crevettes) est de 16 p. 100.

Cette augmentation est le résultat de l'acquisition de

nouvelles unités de pêche.

La pêche maritime industrielle traverse néanmoins des
difficultés qu'il faut souligner:

- les bâteaux fréquentent des zones de pêche très éloi

gnées de leur base, car ils se heurtent à la concurrence de la

recherche pétrolière ;

- Les Etats voisins ont adopté une réglementation rigi

de~ parallèlement à l'extension de leurs eaux territoriales;

- la pauvreté en ressources halieutiques des eaux ca
merounaises littorales.
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2 - Pêche oontinentale

La pêche continentale, longtemps pratiquée de façon em

pirique au niveau des fleuves, criques, rivières et plaines inon

dées, connait actuellement une nette amélioration.

Il en est de même pour la pisciculture, qui n'est pas

encore pratiquée dans toutes les provinces du pays.

La production de 1981/1982 est marquée par une progres

sion de 55 p. 100, (soit 4 219 tonnes, contre 2 707 tonnes pour
l'année 1980/1981).

Les mises à terre seraient mieux connues si les données

statistiques étaient disponibles dans toutes les provinces, ce qui

n'~st pas le cas actuellement.

3 - Les importations de poissons

Les importations de poissons au Cameroun entrent dans

le cadre d'une politique alimentaire qui tend à relever la con

sommation de poisson par habitant au-delà de 12 kg par an.

Aussi, les importations de poissons (congelés surtout)

augmentent d'année en année, et dépassent largement la production

locale, comme le montre le tableau n° 3.

Cette étude du triple aspect physique, humain et écono

mique du Cameroun, nous permet à présent d'aborder la production

du poisson dans le Nord-Cameroun,et notamment la production de

poisson frais.
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DEUXI~ME PARTIE

PRODUCTION DU POISSON FRAIS
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LE MILIZU ~9~ATIQ~~.

Le Nord-Carr.eroun, situé entre le 8e et le 13e degrés de

latitude Nord, se trouve dans les zones climatiques sahélo-sou

daniennes et soudanlenn8s. Il est doté d'une hydrographie impor

tante : Lac Tchad~ fleuve Chari et son affluent le Logone,

fleuve Bénoué et ses affluents.

C'est ce que Vl0~OD (33) appelle les bassins Nigérien

et Tchadien, c'est-à-èi.re celui de la Bénoué d'une part, et d'au

tre part celui de l'ens8~ble Logone-Chari, dont les eaux sont

les plus poissonneuses du Ca~G~oun.

Ces deux basGina , sui. .3' é·tendent respectivement sur

70 000 et 45 000 km2 , se confondent grossièrement avec les deux

provinces de l'Extrême-NORD et du NORD. (Carte nO 4).

C'est cet ensemble t'?!rxi-torial que nous appelerons Nord

Cameroun dans la suite du prrGsen-t t:~·a7~1i.l.

A - Les fleuves (cal:'te nO 4).

Le Nord-Cameroun est dr~iné par trois fleuves la

BENOUE, le LOGONE et le CHARI.

1 - La BENOUE

Selon ST1'..·:H (39) cité par ENOCK (16), la BENOUE est

l'un des plus grands ~ffluents du fleuve NIGER; elle prend sa

source dans le plateau de l'Adamaoua, au centre du Cameroun;
,

en République du Cwnerou' la BENOUE chemine sur 330 km et reçoit

ses deux plus importants affluents que sont le Mayo-Rebbi et le

Faro.

a - Le l!ayo:I<eb.bi

C'est le prj nc~_pal affll'..ent de la rive droite de la

BENOUE. Appartenant au syatème Nigérien, cette rivière est une
enclave profondément enfoncée dans le flanc Ouest du bassin

Tchadien. Son originalité tient au fait qu'il est essentiellement

alimenté par les déversements du LOGONE inférieur en deux points.
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Sa source est formée d'une succession de marécages et

de grands étangs (Lacs Toubouris), donnant naissance à un lit

assez large, encombré d'une forte épaisseur d'alluvions (7).

b - Le Faro

Constitué par la réunion du Faro et du Mayo Déo, il est

long d'environ 250 km.

Il prend sa source à 1 200 mètres d'altitude, au voisi

nage de TiS'~'l::::0.. Son hydrographie est mal connue du fait de l' ac

cès difficile de cette région.

Cet ensemble BENOUE - Maya Rebbi - Faro, est la zone

de pêche du bassin du Niger, même ni de~ perturbations écologi

ques sont intervenues depuis la mise en eau du barrage hydro
électrique de :- ~~<.~" en 1982 .

En effet, le lit de la BENOUE étant barré en amont de

GAROUA, ces cours d'eau ont vu leur niveau baisser considérable

ment. De sorte que l'essentiel de la faune est actuellement con

centré au niveau de la retenue d'eau. Par conséquent, c'est dans

cette dernière que s'exerce surtout l'activité de la pêche.

2 - Le Logone et ses affluents

Le Logone (965 km), formé par la Vina et le Mbéré,

prend sa source dans la partie Nord du plateau de l'Adamaoua. Il

sert de frontière entre le Cameroun et le Tchad, de :'~r à

Kousséri.

A KOUSSERI, il rejoint un autre grand fleuve, le Chari:

formant ainsi le complexe Logone et Chari.

Le Logone est un fleuve de plaine qui inonde de vastes
étendues en saison des pluiea, mais qui, en saison sèche, ne pré

sente que peu d'eau coulant entre de nombreux bancs de sable. Il

comporte plusieurs affluents :

r
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- la Vina
- le Mbéré
- la Logomatia
- le Guerléou
- la Koulambou
- l'Elbéid.

3 - Les plaines inondées

Appelées «Yaérés» dans L ·""r··5.<~;p--,,3Jn, ces plaines
inondées couvrent d'énormes surfaces. Ce sont d'immenses plaines
monotones au sol argileux ou argilo-sableux, qui sont le fait
des crues du Logone et de ses affluents. La montée des eaux dure
souvent plusieurs mois. La profondeur de l'eau au fort de la
crue n'est pas très importante et favorise le développement
d'une abondante végétation de qraminées.

Les eaux sont riches en matières organiques et minéra
les accumulées pendant la période sèche : cendres des feux de
brousse, végétaux desséchés sur place, déjections des troupeaux.

Dès l'arrivée de l'eau, la mise en solution immédiate
de tous ces dépôts provoque une véritable explosion phyto - puis
zoo planctonique, exploitée par les innombrables alevins prove
nant des pontes dont la grande majorité a lieu au début de la
crue 1 les alevins croissent rapidement et pullulent sous la
protection des herbiers très denses. Par ailleurs, les géniteurs
y trouvent des conditions très favorables : tiges et feuilles
tendres pour les herbivores, graines pour les granivores, proli
fération des invertébrés aquatiques pour les insectivores, débris
de toutes sortes pour les omnivores. Pour toutes les espèces pis
cicoles, c'est la seule p~riode de l'année où la croissance liné
aire et pondérale est possible 1 les jeunes de l'année regagne
ront le lit mineur après la décrue, ainsi que les géniteurs,
après avoir accumulé des réserves qui leur permettront de subir
la disette ou les cons~quen~esdes effeta-àe groupe qui règnent
en étiage dans les fleuves (7).

1
~

1

J
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4 - Le Chari

En fait, il s'agit du complexe Logone-Chari, puisqu'à

partir de KOUSSERI, les deux fleuves s'asseeient et servent de

frontière entre le Cameroun et le Tchad, jusqu'à leur entrée dans
le Lac Tchad en plusieurs bras.

Ainsi, tout le système formé par le Logone, ses afflu

ents, le Chari et les plaines inondées, constituait une des
«zones continentales les plus poissonneuses du monde», mais
cette importance a diminué du fait du barrage hydro-agricole sur

le Logone à MAGA.

Des effets de la sécheresse sévissant dans la région
depuis plusieurs années, contribuent encore à la baisse du niveau
des eaux.

B - Les lacs

On peut le. distingUer en deux types de lacs : les lacs
naturels et les lacs artificiels :

1 - Lacs naturels

a - Le lac Tchad
lac

Reste de l'immense/paléotchadien encore sujet à des

fluctuations importantes, sa superficie oscille entre 10 000 et
25 000 km2 • Les profondeurs sont faibles (5 à 10 mètres).

Dans son ensemble, le lac constitue un archipel compos~

d'une multitude d'Iles, qui ne sont que les dorsales émergées

d'un système dunaire noyé. La limite de l'archipel et des eaux

libres, là où les dunes s'immergent complètement, est occupée
par une floraison intense de roseaux et surtout ae papyrus 1 cet
ensemble forme un barrage végétal, les llots-bancs, d'où se dé
tachent, des Iles flottantes, souvent de très grandes dimensions,
qui se d~placent au gré des vents.
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Cette barri~re délimite de façon tr~s nette deux zones

hydrobiologiques g

- la zone des eaux libres, dystrophe, aux fonds encom

brés de rhyzômes de papyrus pourrissant, pratiquement azo!que ;

- la zone de 11 archipel, e ..1trophe, aux fonds peuplés

d'une végétation phanérogarnique immergée tr~s dense, siège dVune

vie piscicole intenze.

En dehors du Chari et de ses collatéraux, le lac Tchad
ne reçoit dans sa partie Nord qu'un seul affluent notable, la

Komadougou Yobé, longue de 100 kn environ, coulant d'Ouest en

Est. Entièrement en zone sahélienne, donc à écoulement temporaire

d'Aodt à Janvier, elle représente un apport annuel de 130 millions

de m3 , alors que les apports conjugués du Chari et de ses colla
téraux représentent un apport annuel dlenviron 39 milliards de
m3 (7).

L'étiage maxi.mum d'.l lac est atteint en Juillet, la crue

maximale en Janvier.
Le lac Tchad mérite une attenti9n toute particulière,

car la pêche y est active en toute saison.

Malheureusement, depuis 1973, année de grande séchere$e

connue dans tous les pays sahéliens, le niveau des eaux ne fait
que baisser.

Malgré cette calamité naturelle, le lac n'a pas encore

perdu de son activité et les prises de poissons sont toujours re
marquables.

A ce niveau aussi, il faudrait souligner l'effet néfaste
du barrage érigé sur le Logone à MAGA. En effet, le lac Tchad est
tributaire des eaux du Chari (83 p. 100), qui est lui-même alimen

té par le Logone et ses collatéraux.

b - Les étangs

Les étangs naturels sont nombreux dans le système formé

par le Logone et ses affluents; ils sont à l'origine de la plu
part des rivières de la région.
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Ce sont des zones propices à la pêche familiale.

2 - Lacs artificiels

Depuis un certain temps, on assiste à une politique

intense de construction de barrages et ceci, malqr~ les risques

de perturbations écologiques que peuvent engendrer ces entre

prises.

Ces retenues d'eau ont pour but de fournir de l'élec
tricité, de lleau d1irrigation et de lD eau pour l'utilisation

domestique des populations.,
C'est ainsi qu1un projet de distribution d'électricité

dans tout le Nord-Cameroun, à partir du barrage hydro-électrique

de LAGDO, est en voie de réalisation. Il en est de même pour

l'aménagement de vastes surfaces irriguées destinées à la rizi

culture grâce au barrage de MAGA.

Des cultures irriguées de cannes à sucre et de tomates

sont également prévues, à partir de ces retenues d'eau.

Mais cette politique de barrages, si elle est justifiée

dans sa finalité, est toutefois controversée en raison de ses

effets secondaires néfastes ; on peut citer parmi ces inconvé

nients

- le boulerversement écologique dans les zones situées
en aval des barrages ;

- le dépeuplement de certaines régions au profit d1au-

tres ;

- le déséquilibre dans le développement des différentes
régions du pays.

Pour ce qui est de la pêche, elle trouve un avantage

certain dans ces retenues d'eau; on constate que ces dernières

deviennent de plus en plus des zones dDactivités intenses, mais

cela se fait au détriment des plans d'eau naturels.

Dans la suite de notre travail, nous montrerons à quel

point les lacs artificiels sont devenus les plaques tournantes

de la pêche continentale au Cameroun et dans le Nord-Cameroun en

particulier.
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a - Barrage hydroélectrique de LAGOO

Il se trouve sur la B~nou~, au niveau du villaqe de

LAGOO, à 70 km au Sud-Est de GAROUA.

CVest la plus importante retenue artificielle du

Cameroun.

Ses principales caractéristiques sont les suivantes

- Le barrage

• longueur de la digue principale: 308 m

hauteur de la digue principale : 40 m

• puissance des turbines g 4 x 18 méqawatts
d~bit maximum des turbines 300 à 350 m3/s ,

- la retenue

altitude de la Bénou~ à LAGOO

· cote maximum normale ~

• marnage ~

longueur du plan d'eau

· largeur moyenne ~

187 m

216 m

10 m

60 km
10 km

• superficie : 220 km3 à la cote 206
700 km2 à la cote 216

900 km2 à la cote 218

pH de lU eau légèrement basique;

• lV eau est pauvre en éléments min~raux, sauf en

silice ;

- Les affluents de la retenue

· le Maya Sina

· le Mayo Godi

· le Mayo Rey

· le Maya M'Daye

· la D~noué

· le Maya Doulel (ou Doulem).
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Ces caractéristiques expliquent pourquoi LAGDO est deve

nu le plus grand centre de pêche du Nord-Cameroun.

b - Barrage hydra-agricole de MAGA

Il a été réalisé sur le Logone au niveau de HAGA, ~

80 km à l'Est de MAROUA.

L'objectif qui lui est assigné est l'irrigation des

vastes rizières de la société SEMRY II.

La longueur du plan d'eau est de l'ordre de 26 km, pour

une largeur moyenne de la km ; sa superficie est estimée à 130

km 2 pour la cote la plus basse et 360 km2 pour la cote la plus

haute.

L'eau est boueuse et contient des quantités importantes

de racines et de troncs d'arbres en voie de décomposition.

Il constitue un atout majeur pour l'avenir de la pêche

continentale au Cameroun.

C - Les autres barrages.

Il existe d'autres petits barrages, dont ceux de

MOROLO et de GUIDER, qui sont en passe de devenir de grands do

maines de pisciculture.

Lesbarrageshydro-agricoles présentent l'inconvénient

de retenir 4 à 5 fois plus d'eau qu'il n'en faut, mettant ainsi

en difficulté les zones en aval.
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LES MODALITES DE LA PECHE

A - Définition de la pêche

BESANÇON (5), cité par JAMET (28), définit la pêche

comme étant «toute activité de cueillette effectuée par l'homme

aux dépens de l'hydrosphère, quelle que soit la composition chi~

mique du milieu liquide (eau salée, douce, saumâtre), que cette

cueillette vise des animaux ou des végétaux».

B - Historique

Selon JAMET (28), les origines de la pêche se confon

dent avec celles de l'humanité. Les communautés humaines sont

depuis toujours installées à proximité de lthydrosphère (sur le

rivage, dans des habitations lacustres, ou sur des embarcations

permanentes). Elles en tirent souvent l'eau, 'lément indispensa

ble à la vie, et toujours la nourriture.

Les meilleures preuves de l'importance de la pêche

pour l'homme préhistorique sont les «débris de cuisine», ou

«Kjoekkenmoeddinger», trouvés de la Scandinavie à la Mauritanie,

tout le long du littoral, et qui représentent d'importantes accu

mulations de déchets (coquilles, os, ar~tes, etc ••• )

c - Matériel de pêche

La technologie de la pêche possède une grande souplesse

et une facilité remarquable à assimiler les nouveautés les plus

originales et à les intégrer à la panoplie traditionnelle (38).

Nous décrirons les principaux engins utilisés et les

embarcations servant aux déplacements pour la pêche proprement

dite.
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1 - Matériel ancien

Ces engins et embarcations ont été bien décrits par

ENOCK (16) et nous ne ferons que les citer, car, ils tendent à

dispara.ttre.

a - Les embarcations ou pirogues.

Il s'agit ~

- des pirogues monoxyles, creusées dans un tronc
d'arbre;

- des radeaux de p&~7ruS, dont les deux extrémités sont
effilées et recourbées.

b - Les eng~ns de pêche ~

• Les barrages

• les pièges
• les paniers de p~che

• les haveneaux
• les lignes simples.

2 - Matériel amélioré

a - Les pirogues

Les pirogues actuelles sont faites en contre-plaqué,

qui constitue un matériau mieux adapté.

Plus légères que les précédentes, ces pirogues permet

tent un déplacement rapide. De plus, avec l'avènement des moteurs

hors-bord, ces embarcations s'avèrent plus rentables.

Par ailleurs, avec l'organisation des villages de pê

cheurs, il s'est créé des ateliers locaux qui fabriquent et répa

rent les embarcations. Ainsi à KATIKIME, village de pêcheurs au

bord du lac Tchad, on rencontre des ateliers très développés de
fabrique d'embarcations en contre-plaqué et de mécanique pour la

maintenance des moteurs hors-bord.



- 33 -

b - Les engins de pêche g

les éperviers

6 mètres de diamètre, sur

toute leur circonférence.

ce sont des filets coniques de 4 à

3 à 4 mètres de hauteur, plombés sur

Ils sont fabriqués avec des fibres
synthétiques ;

• les filets maillants : ce sont des engins résistants u

imputrescibles u d'une mise en oeuvre aisée et d'un rendement
excellent (16).

On distingue plusieurs variétés suivant les dimensions
des mailles

• les lignes (figure nO 1)

Il en existe 3 sortes g ligne flottante, ligne de
fond, ligne à main.

les nasses comprennent deux types :

x le GOURRA (figure nO 2) : il est fait en tiges de

graminées diverses (Cymbopogon, Andropogon, etc ••• ). Il présente

à son extrémité la plus large une ouverture dilatable qui permet

l'entrée du poisson; l'extrémité la plus effilée est fixée à un

piquet enfoncé dans la vase, le GOURRA lui-même étant complète

ment immergé ;

x la nasse malienne (figure nO 3). Cette nasse qui vient

d'être introduite par les pêcheurs maliens dans la région du lac

Tchad, est un engin parfaitement adapté. En effet, du fait de la

diminution des poissons dans le lac, les filets et autres engins

de pêche donnent de très faibles résultats. En revanche, la nasse

malienne, dotée de trois entrées (figure n° 3) a un rendement

nettement supérieur. Pour utiliser cet engin, on introduit un

appât par la partie supérieure ouverte, généralement des carpes

préalablement grillées sur un feu de paille et qui acquièrent

une odeur caractéristique.

Les nasses sont ensuite enfoncées dans les touffes

d'herbes rencontrées un peu partout sur les rives du lac ou des

tlots flottants. Les poissons, attirés par l'odeur de l'appât,
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pénètrent dans la nasse par les trois entrées immergées et se

retrouvent ainsi prisonniers. La nasse est levée 6 heures, 12

heures ou 24 heures après son immersion selon l'occupation du
pêcheur.

Selon les pêcheurs, près des trois cinquièmes des pri

ses du lac se font grâce à ce nouvel engin.

Le GORA (en Haoussa) ou BOUXA (en Arabe Choa) g

(figure nO 4).

Cet engin sert en même temps de moyen de transport. On
l'utilise uniquement en grande eau, sans courant. C'est une gros

se calebasse débarrassée de son contenu et présentant un orifice
à la partie supérieure. Le p~cheur se couche à plat ventre sur

la calebasse, qui vogue au gré du vent.

Et à l'aide d'un filet ou d'une ligne à main, le pê
cheur capture des poissons qu'il introduit dans le Gera.

D - Epoques de pêche

A l'heure actuelle, la pêche est pratiquée toute

l'année au Nord-Cameroun. Au niveau du Lac Tchad, l'activité ma
ximale se situe de Juin à Novembre.

E - Techniques de pêche

Les équipes de pêcheurs sont constituées de trois per
sonnes au moins g chacune ayant un r6le bien détermin6 : un conduc
teur de la pirogue, une personne charg6e de préparer le filet et

une troisième qui jette le filet.
La pirogue utilisée appartient à un membre de l'équipa

ge, ou provient d'une location.
Selon qu'il s'agit de l'un ou de l!autre cas, le mode

de partage du pr~duit de la pêche est varié.
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Plgure nO 1 1 Ligne de fond •

...

F1cjUre nO 2 : GOURD

\

l S&·;" &.0.LW&W"',
..._ '\.1' ?-.....

Figure n° 4 : GORA

,..
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+ •

ouverture sup4rieure

Piqure nO 3 : Nasse ..lienne



- 37 -

Dans le cas où l'embarcation est louée, le tiers de la

capture va au propriétaire, le deuxième tiers à l'équipage, et
le dernier tiers au propriétaire de l'équipement (filets, acces
soires et moteur).

Si le propriétaire fait partie de l'équipage, on d~duit

d'abord l'équivalent des frais consentis par tous ses membres,
frais représentant le repas et les divers, avant le partage.

F - Effectifs des embarcations.

Le désir de progrès se sent effectivement à travers
l'évolution que témoigne ce domaine. C'est ainsi que le nombre
d'embarcations améliorées ne fait quGaugmenter au détriment des

types anciens.
Dans l'un des plus grands villages de pêcheurs situés au

bord du Lac Tchad (le village de KATIKIME), nous avons recensé
environ 300 embarcations en contre-plaqué, et environ 100 mo
teurs hors-bords (de 15 à 25 chevaux), tous en provenance du
Nigéria.

Pour ce qui est de la retenue d'eau de LAGDO, le recen
sement de Novembre 1983 fait par la Mission d'Etude et dGAména
gement de la Vallée Supérieure de la Bénoué (MEAVSB) (47) donne
le résultat suivant :

- 75

-775

-723

-874

- 24

- 61

campements de pêcheurs

chefs de saré \
aides pêcheurs J
pirogues à pagaie
GORA

pirogues à moteur.

1 498 pêcheurs
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LES RESULTATS DE LA PECHE.

Malgré les facteurs limitants que sont le manque dUeau

de pluie et d'inondation des «Yaérés»,la masse piscicole des

plans d'eau du Nord-Cameroun, est assez importante.

A - Espèces pêchées.

A quelques variantes près, on retrouve les mêmes es
pèces à travers toute la région.

En 1960, Alfred STAUCH (39) avait recensé 129 espèces

de poisson dans le bassin de la BENOUE, dont certaines sont plus

fréquentes que d'autres, et plus appréciées par les consomma

teurs.

Le service de pêche de la MEAVSB (47) a dressé une

liste des genres de poissons rencontrés et leur fréquence dans

les prises, comme le montre le tableau nO 4.

(1), (3) et (4) ~ très variable selon les zones de pêche, les

saisons et les engins utilisés.

(2) : les lates étaient quasiment absents des pêches jusqu'au

début de la saison des pluies 1984.

L'examen de ce tableau révèle la disparition de cer

taines espèces et l'augmentation en nombre d'autres espèces.

Dans le tableau nO 5, sont figurés les principaux

genres rencontrés sur les marchés locaux. (Voir figures nOs 5 à

19).

B - Quantités pêchées.

Les quantités de poissons commercialisées n'étant pas

connues, et les quantités autoconsommées représentant une part

importante de la production, il est difficile d'estimer la pro

duction totale.
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Tableau n° 4 0 Liste des genres rencontrés et leur fréquence dans.
les prises.

1 ! 1

! Frêqucnce avant;Frêquence dans

! Famille Genre la mise en eau ;la retenue de

! du barrl'lge iLagdo

! 0 à 90 p. 100 !
! Cliclidae Tilapia s.p des prises ! 0 â 90 p. 100

!

Characidae Hepsetus !

! Hydrocynus 0 â, 10 p. 100 0 â 1 p. 100
! Alestes
! !
! Mormyridae ! Hyperopisus!

!
Mormyrops

! Gnathonernus o à 10 p. 100 0 â 1 p. 100

! Petrocephalus

! Mormyrus

!
Citharinidae ! Citharinus

0 à 40 p. 100 o à 10 p. 100
! Distichodus
! !

(1)

t Claridae ! Clarias !
! ! ! 0 à 20 p. 100 0 â 20 p. 100
! !

Heterobranchus
!

! Bagridae ! Bagrus !
! ! !
! !

Chrysichtys 0 à 20 p. 100 très faible
! !

Clarotes

! !
Auchenoglanys !

! ! !
1 Mochocidae ! Synodontis ! 0 à 20 p. 100 0 à 30 p. 100
! ! !
! Seranidae ! Lates ! 0 à 10 p. 100 (2)
! ! !
! Cyprinidae ! Labeo
! ! Barbus \.) à 30 p. !(JO 0 à 15 p. !t..)ü!

! ! Baril us !

! ! !

! .Jsteoglossidae ! Heterotis :] Q 3~ p. 10C (3) !"-,

! ! !

Divers gros ! Prctopterus
Polypterus ~l ,1 lu r. l()O ,) (4)
Tetraodon
Channa
Gyrnnarchus

Divers petits Hala!lterus
! Schilbe-Eutro- ') 5 l'J l'. 10:) = 0
! pius-Physalia-
! CtenopOE
! Hernichromis

SOurce : MEAVSB.
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Tableau n° 5 Genres rencontrés sur les marchés locaux.

1 ! ! !
1 Noms ! Noms an Noms en ! Noms en !
! Scientifiques ! Bornouan Foulbe ! Arabe Choa !

! (Kanuri) ! ou K0toko
! 1
! Tilapia Karwa Farter~ ! Forfo

!
Hydrocynus Gadjedje L~ilou ! l\boussounovn

1 !
1 Alestes Siwi Bongosse ! SaL::mga
1
! Citharinus Gangran-Kawal Ergio Doré
!
1 Clarias Kumudu Botongu Balbout

Heterobranchus Déri-Kâero Peleou LO

Synodontis Fulon Kouroungc..u Garga

Lates (=capitêline) Y~li -Jrfeou Am'Kaltaya !
1 1 !

Labeo Daholabul ! Biddeé5 1 Am!Dugula !
! ! !

! Heterotis ! Kawi ! LiJ.roou ! Ngolo !
! ! 1 !

! Gymnarchus ! Mu,Kâ ! Pouchou c..u r1uru !
! ! ! !

! Auchenoglanys 1 KoI Bouro Kâ Garn' !
! 1 !

1 Mormyrus ! Tola ! Yuki Pât
! ! !
1 Bagrus 1 Damâlo ! Lâsihu Apchana?
! ! !
1 Malapterus electri! 1 Féféunde Abnar
1 eus 1 r.mhu ! !

! 1 ! !

! Schilbe ! Ngadra ! ~1alelehou Ere-ere !

! 1 !
! Polypterus ! Kadkadi f:-1bodihu Geu 'do !

1 ! !

! Protopterus ! Benin'Gil Mboinadji ! Am Kor Kor !

! ! ! !

Source (6)
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rivure nO 5 1 Tilapia nilotlca

Source 1 (6). \
\
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P1CJUX'e n· 6 1. Byc1rocyon .-on6rua.

Fi~ren..... 7 1 Alesi:.. baremose tcha4enae.

Source 1 CS).



Plqure n- 8 : Cl1harl1lu8 cl~ru••

Source 1 (6).
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Figure nO 9 : Clarias anguillari8 •

..
Pigure nO 10 1 Beterobr~ bidor.alis.

(6) •
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Source 1 (,.-.



Figure nO 13 : Malapterurus electrlcus

Figure
Source

nO 12 r

: (6).

Auchenoqlanis biscutatu8.
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Figure nO 14 t Syn04oft~i. elarias •

Source 1 (ft).
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Figure n° 15 1 La~e. nilaticus.

Source : (6).
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Figure nO 11 : Heterotls nilotleus.

Figure nO 16 : Labeo pseudoeoubie.

Source : (6).
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Figure n° 18 : Schilbe' mystus.

Piqure nO 19

Source .. (6) •

.. Polypterus bichir bichir •
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En dépit de la situation quasi-floue des statistiques

sur les prises annuelles du Nord-Cameroun, certains chiffres ont

été avancés.

Ainsi r le tableau n° 6 présente l'évolution de la
production de 1962 à 1978.

Tableau n° 6 : EVOLUTION DE LA PRODUCTION EN POISSONS

DU NORD-CAMEROUN DE 1962 à 1978

1
1 Années Production en tonnes

1
! Sources

!
1

1-------------1--------------------------------1----------------~!
1 ! !
1 1962 60 000 à 80 000 ! (7) !
1 ! !
1 1964 30 000 1 (20) !
1 ! !
1 1968 1 40 000 (18 )
1 1 !
1 1971 ! 67 000 (31) !
1 !
11975 - 1976 60 000 (45) !
1 !
11976 - 1977 40 000 à sa 000 (50) !
1 1
11977 - 1978 46 000 ! (51) , (40)
1 !
1 !

D'après ENOCK (16) :

- pendant les années 1963 g 1965 à 1967, 1969, 1970

et 1972 à 1974, il semble que les statistiques n'ont pas ~té

réalisées ;

- en regardant le tableau, on constate une fluctua

tion importante des chiffres.

Pour ce qui est du lac de LAGOO, la MEAVSB (47) àon
ne le chiffre de 1079,7 tonnes de poissons frais commercia

lisés à GAROUA pour la p~riode allant de Janvier 1983 à Décem

bre 1903. Ceci résulte de l'extrapolation des pesées effectuées

sur les 2 marchés de la ville (une semaine par mois) •
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En effet, une faible partie du poisson est ~cou1ée ~

l'état frais.

Sur la période allant dOOctobre 1982 à Septembre 1983,

le poisson frais commercialisé ne repr~sente que 20 p. 100 du
poisson pêché. Cette part faible s'explique entre autres, par le

fait que les pêcheurs préfèrent vendre le poisson en fum~-séché

une fois par semaine au marché de LAGOO.

Une rentrée d'argent hebdomadaire est selon eux plus

facile à gérer qu'une rentrée journalière, trop vite dépensée ~

leurs yeux.

Selon TJOlm (40), bien qu'il soit toujours possible

d'~i~ de temps en temps à des captures très importantes d'es

pèces du1çaquatiques variées, il nUy a pas de chiffre qui traduit

à peu près exactement les productions annuelles de poissons dans

le Nord-Cameroun.
Pour certaines estimations faites de 1968 à 1~70, les

quantités commercialisées oscillent autour de 40 000 tonnes ~

mais ce chiffre est probablement inférieur à la réalité, car il
existe de nombreux points de oommercia1isation qui échappent au

contrOle du personnel de l'Etat chélrg~ des enquêtes.

Il faut aussi tenir compte de la mauvaise volonté de

ces derniers et du manGue de collaboration des pêcheurs, qui
essaient de cacher leurs captures pour éviter de payer les taxes.
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DESTINATION DES PRODUITS DE LA PECHE.

A = Consommation à l'état frais.

Comme nous l'avons souligné dans le chapitre précé-'

dent, la production exacte de poisson frais est difficile à es=

timer. La consommation à l'état frais commence d'abord par lfau~'

toconsommation au niveau des foyers des pêcheurs, avant d'at"

teindre les consommateurs - clients.

Aussi bien pour les populations riveraines des zones

de pêche que pour celles très éloignées g le poisson frais cons=

titue un aliment recherché. C'est ainsi qu'à la suite d'une

enquête que nous avons réalisée dans les villes de GAROUA,

MORA et KOLOFATA, sur un échantillon de 86 personnes compre=

nant toutes les catéçories socio-professionnelles, nous avons

enregistré les résultats suivants g

= 41 personnes préfèrent le poisson fumé, séché;

ou fumé-séché, au poisson frais :

- 40 personnes préfèrent le poisson frais :

5 personnes n'ont pas de préférences marquées

pour les deux formes de poisson : en fait, ces

5 personnes ont déclaré ne jamais manger de

poisson.

En ce qui concerne les préférences selon les espè=

ces u les populations locales, ou même les étrangers, appréciGnt

surtout ~

~ Le lates niloticus (Capitaine) r pour les qualités

très savoureuses de sa chair.

- L~Heterotis niloticus, l'Hydrocynus et le Tilapia;

pour leur chair abondante et parce qu'ils n'ont

pas d'arêtes.
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Le Synodontis et l'Alester parce qu'ils sont moins

longs à cuire.

Le Protopterus, parce que sa chair a un goOt voi=

sin de celui de la viande.

B - Consommation après transformation industrielle 0

Il n'existe pas d'usine de transformation industriel=

le des poissons dans la région~

Par ailleurs, les produits industriels importés y

sont relativement peu consommés, parce que non conformes aux

habitudes alimentaires des populations autochtones.

C - Consommation après transformation artisanale 0

Pour l'artisan-pêcheur, la pratique la plus renta

ble est la vente des poissons séchés ou fumés. En effet, la ven

te du poisson frais est conditionnée par la volonté des ache~

teurs , il Y a risque d'altérations, surtout dans ce milieu où

la chaine de froid n'existe pas. C'est la raison pour laquelle,

au Nord-Cameroun, plus de 80 p. 100 de la production des pois

sons frais est transformée en poissons fumés ou séchés. Ces ty

pes de produits se sont fortement ancrés dans les habitudes

alimentaires et cu~inaires des populations depuis les temps an

cienso
Ils accompagnent les plats locaux à base de céréa~

les, tels que le mil, le maIs, le riz et le sorgho: ils en

trent dans la constitution de certaines recettes, en association

avec les légumes utilisés localement (Voir tableau n° 7), quand

ils ne sont pas utilisés comme condiment pour ces mêmes légumes 0
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LEGUMES UTILISES AVEC DU POISSON SEC OU FUME p

POUR LA PREPARATION DES SAUCES AU NORD-CAMEROUN.

!Noms en FOULBE 1Noms FRANÇAIS
1----------------1------------------
! !
!Gnebbe ! Haricot
1 !
!Tasbao
!
Sélékia

Wanko

!
Noms SCIENTIFIQUES !

-------~-~~-~~~-----------------~~~1
!

Vigna unguiculata !
!

Cassia tora

Hibiscus articulatus

Celtis integrifolia

Piment rougeTchitta

Baskodje

!Lalo
1
!Gabadji
!
Gouboudo

Wikitiwo

Folleré

o Guiligandja
!
!Kwitaje Bodeyi
1
!Basco (Boki)
!

Source (4) .

Gombo

Oseille de

! Tomate
!
! Baobab
!

Guinée.
!
!
!
!
!
!

Capsium annum

Hibiscus esculentus

Corchorus olitorius

Hibiscus cannabinus

Cerathotheca sesamoides

Solanum melongena

Hibiscus sabdariffa

Moringa pterygosma

Lycopersicum esculentum

Adansonia digitata

!
!
!
!
!
!
.!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
J
!
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Dans le milieu rural, la préparation de ces sauces est

très simple et très rapide ; elle consiste à mettre les légumes

secs et le poisson séché dans un mortier, bien piler, puis à

transvaser le tout dans un récipient. On verse ensuite de l'eau

bouillante sur le contenu et on triture jusqu'à obtenir un mé~

lange homogène.

Il ne reste plus qu'à ajouter du sel pour que la sauce

de la boule (pâte) de milou de mars soit prête.

A l'issue de notre enquête sur la consommation du pois~

son fumé, séché et fumé-séché, nous avons rencontré 36 personnes
sur 86 qui ont déclaré préférer le poisson fumé, séché ou fumé

séché à la viande, contre 42 dont les préférences vont à la vian~

de, et 8 pour qui il y a égalité d'appréciation pour ces deux

denrées alimentaires.

Ce sont les techniques de transformation de cet aliment

important, le poisson, que nous allons décrire dans la troisième

partie de notre travail.
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TROISIËME PARTIE

TECHNIQUES DE TRANSFORMATION ARTISANALE
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GENE~;LITES.

Dans le poisson, comme dans toute denrée périssable,

lV eau est un facteur d'altération ~

- elle permet aux micro-organismes et aux moisissures
de se développer,

- elle favorise lVaction des mécanismes chimiques (oxy'

dation des lipides, dégradations enzymatiques, etc ••. )

CVest pourquoi les techniques traditionnelles de conse~

vation sont essentiellement axées sur la d~shydratation du pois
son.

On distingue deux types dVeau dans l'aliment:

- lV eau liée, qui est associée à d'autres molécules de

constitution de la chair,

- l'eau libre, qui nVest pas associée, et qui est donc

d1spcn1ble pour intervenir dans la croissance des micro-organis-"

mes ou dans les réactions chimiques d'altération. COest cette

eau que l'on cherche à éliminer.

La notion dVactivité de l'eau (Aw) exprime le pourcen='

tage d'eau libre par rapport à la teneur en eau totale (l'eau

pure a donc un Aw égal à 1, puisque lV eau y est libre à 100 p.

100). Dans le poisson, cet Aw est souvent voisin de 0,95.

Lorsque lV eau libre devient plus rare, cVest-à-dire

quand Aw diminue, on constate l'inhibition des micro-organismes

et des mécanismes de dégradation.

Le graphique (de la page 59 ) montre que l'optimum de

conservation sera obtenu en déshydratant le poisson jusquVà un

Aw de 0,2 - 0,3 (soit une teneur en eau de 20 p. 100 par rapport

à une valeur initiale de 80 p. 100).
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En effet; à ce niveau d'activité, tous les micro-orga

nismes, ainsi que les enzymes sont inactifs, et l'oxydation des

lipides est de plus fortement ralentie.

L'unité la plus courante utilisée pour mesurer la te

neur en eau du poisson est la "teneur en eau sur base humide"

(tebh), définie par ~

tebh = Poids d'eau
Poids total du poisson
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Le séchage est la plus simple et la plus efficace des

méthodes traditionnelles. Il ne nécessite aucun apport énergéti

que autre que l'énergie solaire: mais il n'est applicable que

dans les pays où 1 1 air est suffisamment sec (pays nordiques et

tropicaux secs).

A - Dynamique du séchage.

On distingue deux phases g

- une phase à taux constant r où l'eau évaporée est

l'eau de surface du poisson. La vitesse du séchage dépend donc

uniquement de la témpérature, du degré de saturation et de la

vitesse de 1 1 air r

- une phase à taux décroissant v où 1 1 eau 'vaporée pro~

vient de l'intérieur du poisson: elle doit donc migrer vers la

surface avant de sOévaporer. Dans ces conditions r les facteurs

limitants de la vitesse du séchage ne sont plus seulement des

facteurs extérieurs mais également des facteurs propres au pois~'

son g

épaisseur du poisson

- densité de la chair.

B - Conditions du séchage.

1 - Température

La température de l'air doit être suffisante pour assu-'

rer un séchage rapide r mais pas trop élevée pour éviter les phé

nomènes de croQtage de surface qui empêchent IU eau de migrer,

la température de 35 Oc semble être un maximum, surtout si le

poisson est ouvert.
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2 - Humidité relative

L'humidité relative de liair doit être suffisamment fai

ble pour assurer un séchage jusqu'à 25 p. 100, et même parfois

moins : elle ne doit pas dépasser 75 p. 100.

3 - Etat d'engraissement du poisson

Le poisson maigre est préférable au poisson gras, car

il s'oxyde moins rapidement: de plus: un poisson mince sèche
plus vite qu'un poisson épais.

Pour répondre à ces conditions, SEYDI (36) estime qu'en

Afrique, le séchage n'est efficace quJau niveau du 13e parallèler.

ce qui correspond à une bande allant de Dakar à la Mer Rouge et

englobant les villes comme Ouagadougou, Niamey et Djaména.

Dans ces zones, la température avoisine généralement

40 Oc pendant au moins six mois, et l'humidité moyenne y est de

l'ordre de 42 p. 100.

Le Nord-Cameroun appartient à ces zones, comme l' attes~>

tent les bulletins météorologiques relevés au niveau de Djaména

(région du Lac Tchad) et de Maroua et Garoua (régions des retenues

d'eau de MAGA et de LAGDO).

(Voir tableaux nOs 8, 9, 10, 11, 12).

c - Techniques de séchage traditionnel.

Nous traiterons uniquement du séchage dans la région

circumtohadienne D car c'est là que ce mode de conservation est

le plus pratiqué. Ailleurs, il constitue le dernier recours pour

récupérer les poissons en voie d'altération, qui ne peuvent être

destinés au fumage.
Il faut également souligner que le salage n'est pas

pratiqué dans la zone, d'une part à cause de la rareté et du prix

élevé du sel, d'autre part du fait de la méconnaissance de la pré~

paration du poisson salé par les populations locales.
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Tableau nO 0 Bulletin météorologique HAROUA-SALAK 19\]0u

t Température lEvapora~ lInsnla- 1Hurnidi té! PrJcipi"- !
ltion 1 t.ion !relative! (hautour!

Hois (hauteur l' '", • en % Id' '~au enl. (dur""a
!Moyenne I~~oyenne en mm) 1 1 !mm)··totaL~ en
!mensu~rnGnsuelle ! heures) 1 !
Ides mini!des maxi- Tn+Tx ! ! !
!ma (Tn) !ma (Tx) 2 ! !
! ! !
! !

,Janvier ! 17,G[; 33 g G3 25,76 3G5,J 312,(; 32,5 0
! !

lFévrier ! 21,13 351'16 28,15 441,6 276,0 24,0 0 !
! ! !
!M:lrs ! 23, ,38 3<3,48 31, LI 511,1 2t:.0, U 30,0 1,3
! 1
!l~vril ! 27,14 40,16 ! 33,65 462,5 2')1 , 2 IJ2,(3 10 g 7
! ! !
Ithi ! !

! !
Juin 23,46 34,09 ! 2C,7; 254, '1 212,G e9,5 127 .. 3

!
Juillet 21,35 30,70 1 2G,03 155,3 179,0 95,7 232,4

!
,hoût 21,31 301'32 ! 25, ()3 170, J 219,1 97,2 244,2

!
Septembre 21,02 33,43 ! 27, Ci' 200,1 24:),9 95,1 J;_:, ,C !

1

! !
,'.:ctobre 22,25 35,04 ! 2;~, C5 221,J 235,5 ;9,0 71'1 !

! !

Novembre 20,14 34,90 27,52 327,3 2'2,0 49,3 l

! !

!Décembr€l 16,61 30,99 23, r~o 2;>1,5 2;',3 42,5 ~)

!

Source (54) , (46 )
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Tableau nO 9 Bulletin météorologique MAROUA-SALAI< 1981

, ,
;aumidité;précipi=;Température "Evapora- iInsola-

Mois !tion "relative "tation c, tien
!Moyenne ;Moyenne , !(hauteur ! (durée Jen % !hauteur !
!mensuelle;mensuelle;Tn+Tx !totale en! totale ! !d'e'lu -.:n!
Ides mini-;des maxi-; 2 'DUn) ! en heu- ! ' mm
!m (T x) !ma(Tx) " ! res) !
! ! !
! ! !

Janvier 15,88 29,65 22,77 315,1 ! 276,3 35,7 °!
Février 19,83 34,82 27,33 408,6 ! 258,2 27,4 0

Mars 23,27 38,08 30,68 507,0 256,7 26,4 °!
Avril 25,28 40,21 32,75 492,6 ! 205,2 44,6 13,1

Mai 24,39 37,0é.l 30,74 329,9 247,5 B3,D 56,1

Juin 24,43 36,21 30,32 301,3 227,2 79,6 33,9
!

Juillet 21,96 30,97 . ! 26,47 253,6 179,5 95,6 214,9
!

Août 21,93 31,71 ! 26,82 205,5 230,:1 96,9 323,9
!

Septembre 21,ü3 32,46 ! 27,15 205,5 220,7 95,5 II:),5 !
! ! ! !

Octobre . 22,36 36,22 ! 29,29 265,3 277,9 1 ü2,7 t:: 1 ~ !. 'J, '.

! ! !
Novembre! 20,43 33,00 26,72 370,5 277,8 ! 40,1 0 !

! ! !
Décembre! 17,72 33,74 25,73 323,5 303,0 35,4 0 !

! !

Source (54) , (46 )
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Tableau nO le) Bulletin mûtéorologiquè 11l'.ROUA-SALAK 1ge2

''1ois

T.empérnture

!Moycnnc !~oyonne

Imensuclle'rncnsu0lle!
, d i · d . , Tn+Tx. es m n1- es maX1-0 2
!ma (Tn) m3. (Tx) !
• 1

, , , , 1

;Ev~pora- ;Insola- ;HuMiditéPrécipi-;
; tian ; tian ; r..:'L1tiv;-:t.ation ;
;<hauteur ;<durt~ ;en % ; <hauteur;
i t,:)tale on; t0tale en; ;d' e·J.u ,..m;
1) 'oi haurE,s) . .; "'.... ) .
• mIn LL''''

!
1~,4G 32,32! 25,30

1:) , <1~ 33, GO ! 2 C, 5,1
1

25,02 37,61 1 31,32
1

25,43 4J,II! 32,77

!
f;5,7 C2 S

.)

.J

52,2! 41,4
!

7 G, (l! :J 2 , 2

25f,11 32,2
1

25t: 3:), ,j

2t.:2,2 2'--,,2

tHSi,1 272,')
!

249,J 1 25(,4
!

252,9 ! 221,0

3')4, ')

3 :,_}, 3

29,59

31,19

35,2i.'

37,4124,')7

23,8,)

anvier

'évrier

lars

lai

,vril

ruin

ruillet 22,43 32,30 27,2G 23'.:-;, 1 2ue ,5

\oût 21,65 30,GO 26,13 263,) 211,5

>cptembre 32,09 26,95 19 r ),5 2:.;9,7

)ctobre 21,25 32,12 26,G9 251,3 25 Si,2 9 1 , (j 4 lj ,;.

~ovembre

)écer.hre

1[;,65 32,94

32,;'~5

25,C0

24, sn

2)1,3

3CJO,3

271,2

2)4,3

·1S,31;
!

111,t' )

Sc;urce (54)
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Tableau nO Il Bull8tin météorologique l::AROUA-SALAI< 1923

! 1 1 i

! Tenpér:lturc Evnpor1.- ;rnsoln - Humidité; Pr.5cii:;i ;
tian ;tion nüativo; tntion 0

! en Oc i
'10i5 1 (hautel.lr ~ (durte en % (hauto::::ur;

;~'oyenne f1oy(;)nne totale en·en hE;U- d' 8:lU r<:")1
imensuelle mensuelle Tn+Tx mra) ires) cueilli0!
Ides mini: des rnaxi- 2 en 'TIm)
!ma(Tn) ma (Tx) !
! !

,nvier 15,22 2ei,55 20,..:.Sl 3 /1G,.J ! 246,3 35,7 .J
!

lvrier 2ü,52 34,7·.:" 27,Gl 42·1, U ! 25L" G 3 i, ':1 )

!
.rs 21,6'1 35, ;~ t 2:;,7G 52J 1 $ ! 2;]1,7 2~,4 )

!
'ril 26,37 4J,39 33,37 5<1C,7 ! 257,1 32,5 "

J

!
Li 26,85 4;),42 33,G4 IJ52,6 ! 2,.;.5, 7 G4,7 32, ,

!
lin 24,14 35,J2 29, ~~. 291,1 ! 235,6 ;37 ,7 72,J

!
lillet 22,36 32,OG 27,21 203,.J ! 192,0 '05,4 2'J5,5

!
)ût 21, S~7 31,34 26,65 229,5 ! lCG,7 '-)7,4 155,2

!
~ptembre 21,92 33, ::YJ 27,4.rj 213,5 ! 22~'j, 2 ~G,7 ~ 1 , ~)

!
=t:)bre 21,3Ci 3G, .')4 2i..,7·:) 33G,7 ! 266,~-\ 62,5 ,)

!

)vembre 19,7C 31 , t,)e) 27,32 351,i ! 2:.,2,3 41,2
!

J

5cembre 1~~,[)9 33,65 2G,27 330,2 3.:)4,2 43,-J )

Source (54), (4G)
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Tableau nO 12 Bulletin météorologique-Fort-Lamy(Djamena) 1955

1 1
ITempêrature moyenne Degré hygrométrique Pluies Insola~i

en Oc moyenne en % ti,")n
Hois 1 1 !

~Minimum
1 1 1 1
il-iaximum Minimum Haximum mm iJours ;en heur,;s;

• . .
J !

mvier 14,0 ! 32,6 13 53 C
!

'J 279;3 !
1 1 !
! ! !

§vrier 15,e ! 36,5 n 36 C ! () 26~, " !C·, ! !
~rs 21,3 39,6 :; -1) C ! IJ HU,9 !

!
Tril 24,1 4::),6 16 47 C l,) 37),7 !

li 24,7 3~j, 5 20 G2 12 2 25),5 1
!

lin 23,0 35,3 47 7-) 119 12 237,0 !
1 !

lillet 22,4 32,9 56 37 t,l9 13 ! 197,7 !
! !

)ût 21,6 29,9 72 93 354 14 ! !
! !

~ptembre 22,4 31,1 64 93 . H9 13 ! 1J5,3 !
! ! !

::tobre ! 22,7 34 1 5 45 n4 31 5 ! 25),'.·;
! !

)vembre ! 16,t: 35,2 15 43 C (0) ! 2~B,2

! !
Jcembre 14,4 31,9 15 5·) C c; ! 257,1

!

Source : (7)
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1 - Opérations préliminaires.

Après la pêche; les poissons sont triés en fonction de
leur taille.

Les ~ts poissons sont conservés entiers et sont lavés
rapidement dans lD eau du rivage ; celle~ci est souillée par les

déchets des populations et les résidus des transformations arti=
sanales antérieures.

Quant aux grands poissons; dépassant 20 centimètres;

ils sont fendus longitudinalement sur le dos et éviscérés.

Les très grandes espèces comme les capitaines, sont

coupées transversalement en trois morceaux et éviscérées.

En général, les poissons destinés au séchage ne sont

pas écaillés ; les ménélgères doivent donc procéder à cette opé··

ration avant de préparer la sauce au poisson séché ; elles grat~

tent les écailles avec un couteau de cuisine, après les avoir pré

alablement brftlées à la flamme.

Les pêcheurs, quant à eux, utilisent un matériel très

I~le pour les incisions et l'éviscératiop; il est constitué
d'un petit couteau très tranchant, dont le manche, deux fois plus

long que la lame, est dDun diamètre suffisant pour permettre une

bonne tenue en main (figure nO 20).

Le débarquement des captures sur ces rivages pollués

représente déjà une première source de contamination.

Le même problème se retrouve au niveau des tles flot~

tantes, où les pêcheurs utilisent lU eau sous-jacente à toutes les

fins.

2 - Opérations proprement dites.

- Séchoirs

Ils sont de plusieurs types, correspondant souvent aux

différentes catégories de poissons traités.
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· Le sable ou la terre nue g ils sont souvent utilisés

pour le séchage de toutes les catégories de poissons. Pour cela p

ils sont bien balayés et les poissons sont disposés à plat, en
une seule couche 0

Actuellement, cette forme de séchoir tend à disparattre

car les produits finis sont souvent couverts de sable, et les

consommateurs sont de plus en plus exigents sur la qualité du

poisson qu'ils achètent. Son utilisation se limite actuellement

à la consommation familiale des pêcheurs 0

· Les nattes ~ elles sont faites de feuilles de rÔnier,

tressées et posées à même le sol. Les poissons y sont également

posés à plat et en une seule couche.

Là encore, les produits sont très souvent couverts de

sable, car c'est durant cette période de grand soleil que souffle

l'harmattan, vent chaud et sec qui soulève d'énormes masses de

sable.

· Une baguette de 3 à 4 mètres de long, posée sur 2 pi·

quets fourchus de 1 à 1,50 mètre de hauteur (figure nO 21). Les

poissons y sont accrochés soit par les ouies, soit par leur par~

tie centraleo

· Des claies constituées de paille ou de roseaux, PO='

sées sur des branches horizontales supportées par des piquets

fourchus de 1 à 1,50 mètre de hauteur. Les poissons y sont dispo=
sés cÔté chair vers le haut. (figure nO 22).

- Conduite du séchage ~

Le séchage peut durer 4 à 6 jours, et parfois plus, se=

Ion la durée et 1 Dintensité de lDensoleillement journalier.

En général, les poissons sont ramassés le soir et redi~

posés le lendemain matin. La durée du séchage peut être écourtée

si d'éventuels acheteurs se présentent ~ mais dans ce cas, le

poisson se conservera mal.
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Fiqure n° 25 Trou de fumaqe.

ainet

Figure nO 28 : Poisson cond1t1onn' pour le fumage.

Fiqure nO 20 Couteau d'4v18c4ration.
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Figure nO 21.

SECHAGE DU POISSON

S'chaqe suspendu
baguettes.

S'chaqe suspendu

Source : (7).

',l
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Dans le cas des grandes esp~ces, le séchaqe n'est géné

ralement pas assez rapide pour s'opposer à un début de décompo=

sition en profondeur f mais cet inconvénient ne g~ne en aucune

façon les consommateurs locaux.

D - Quantités traitées.

Le séchage au soleil est un procédé simple et économi=

que : il donne de bons résultats durant une grande partie de

l'année (7 mois) v particuli~rement dans le cas de petites espèceso

Ainsi, dans cette région du lac Tchad, la majeure partie des cap=

tures est séchée. Ceci provient du fait que les populations loca~

les, à tr~s peu d'exception près, consomment exclusivement du

poisson sec; comme nous le verrons dans les prochains chapitres p

même hors de cette zone, les marchés nationaux sont essentielle~

ment caractérisés par la commercialisation du poisson sec.

Les autres formes de conservation, tel que le fumage,

sont pratiquées dans un but purement commercial, et plus parti

culièrement destinées à 1 'exportation 0
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FERMENTATION - SECHAGE.

Le procédé de fermentation consiste à laisser le pois=

son entier dans l'eau du rivage pendant 24 heures, jusquià ce que

1 iabdomen se boursouff1e.

Ceci favorise le déve10p~ement dUune flore bactérienne

spécifique, qui donnera au produit sa flaveur caractéristique g et

qui s'opposera à dVautres types d'altérations au cours du sécha

ge au soleil.

Ici g on utilise exclusivement les poissons de petite

et moyenne taille. Au bout des 24 heures de fermentation, on

lave les poissons à grande eau ; une grande partie des viscères

est arrachée au cours de ces manipulations. Puis on pratique une

fente latérale dans le corps du poisson q allant des nageoires

anales aux ouies (figure nO 23). Ceci permet de suspendre le poi~

son à une corde tendue entre deux piquets.

Liodeur dégagée par les poissons est épouvantab1e,ce

qui a été à l'origine, selon WATANABE (13), de leur nom verna~'

cu1aire de «StiaKy fish» (poisson puant} au Ghana.

Cette odeur fétide de décomposition attire des quanti

tés considérables de mouches, qui infestent de leurs larves les

poissons encore à l°état humide.

D'ailleurs, le visiteur non averti, une fois arrivé

sur les lieux, est effrayé par le brusque et tonitruant bourdon

nement de ces mouches g qui s'envolent dès qu'il s'approche des

séchoirs.

Le plus souvent, les mouches recouvrent complètement

les poissons accrochés et on ne voit que des masses noires à ver

dâtres formant des grappes sur les cord9s.

Pour limiter cette infestation, les pêcheurs utilisent

souvent, et ceci de façon fraudu1euse g des insecticides, notam
ment le «GAMMALIN 20». Clest un produit liquide, provenant du

Nigéria et contenant 200 g de Lindane par litre.
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Il est normalement destiné à lutter contre les insectes

qui détruisent les jeunes cacaoyers. On a constaté que la con

sommation des poissons trait~par le produit entraine des coli

ques et des vomissements.

A l'heure actuelle, cette situation est le principal

problème des vétérinaires chargés de lutter contre l!utilisation

abusive du «GAMMALIN 20» ; en effet les pêcheurs s'entêtent

encore à pulvériser non seulement les poissons en cours de sécha~

ge, mais aussi ceux déjà séchés et emballés. Ils sont persuad~s

que c'est un «produit miracle» qui leur permet de sécher rapi-·

dement et de prolonger la durée de conservation de leurs pois

sons; tout en tuant les mouches et les vers. Quant au danger que

cette pratique représente pour les consommateurs, cela constitue

le dernier de leur souci, llobjectif étant pour eux de se procu=

rer de l'argent. Ils vont même jusqu'à affirmer qu'il n'y a au

cun risque si on fait bien bouillir les aliments.

CGest encore une de ces fausses théories, qui attribue

à la chaleur le pouvoir suprême de tout détruire.

Bien que les méthodes culinaires africaines utilisent

une très forte chaleur, puisque toute cuisson passe par llébul

lition pendant au moins 15 minutes, il a été constaté de nombreux

cas d'intoxications dans la zone, à la suite de la consommation

de poisson séché avec l'aide du «G~1MALIN 20».

Pour détecter si un lot de poissons a été traité par

ce produit, il suffit de plonger quelques poissons dans de l'eau,

après quelques minutes, il se dégage une odeur caractéristique

de Lindane.

Comme sanction, les services vétérinaires procèdent à

la saisie et à la destruction de tout le lot de poissons conta~

minés.

Hormis cet inconvénient, le poisson fermenté séché est

très apprécié des consommateurs car il procure à la sauce un

goQt fort recherché.
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Nous avons également observé au Sénégal des techniques

de transformations de poisson similaires v notamment en ce qui

concerne le Tambadiang, ou poisson entier séché, et le Guédjg

ou poisson fermenté séché.

La seule différence que nous avons notée est l'utili~

sation du sel, qui est une pratique courante au Sénégal.

Au Mali également, les mêmes techniques ont été décri··

tes par SOW (38).

Ceci n'est d'ailleurs pas étonnant, puisque nous avons

rencontré de nombreux pêcheurs originaires du Mali au bord du

lac Tchad.

Cette méthode artisanale de séchage du poisson présen~

te donc, comme nous l'avons vu, l'inconvénient d'être peu hy=

giénique et très lente, ceci pouvant conduire à la destruction

partielle des protéines par oxydation et par dégradation bacté=

rienne ou enzymatique.

En outre g elle entraîne la nécessité de ranger le poi~

son tous les soirs g pour éviter des condensations noctures et

leurs conséquences éventuelles.

•



Chapitre IV FUMAGE.
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A - Définitions

- Selon SEYDI (37), le fumage est un procédé de conser

vation chimique à long terme, généralement associé à la salai

son et à la dessication.

Le fumage tend également à modifier les caractéris=

tiques organoleptiques des denrées traitées, notamment la cou~

leur et l'arÔme.

- HUET (24) définit le fumage comme une opération qui

consiste à imprégner une denrée des principes volatils qui cons

tituent la fumée.

La fumée apte au fumage de denrées alimentaires est ob

tenue par pyrolyse du bois et de ses divers constituants (cellu

lose, lignine, hémicellulose et essences diverses) .

- NICOLLE (34), quant à lui v distingue deux types de

fumage

- le fumage à chaud qui est en fait une cuisson sur feu

de bois, la température des fumées atteignant alors 80 oC ; le

fumage à chaud est une technique de conservation médiocre, car

la température élevée provoque un croQtage protéique en surface

(comme pour le séchage).

- le fumage à froid, qui s'effectue à une température

inférieure à 30 (lC (23 - 25 oC est un optimum). Il produit un

poisson nettement moins périssable v car la déshydratation y est

plus poussée.
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B - Mécanismes du fumage.

Le fumage est avant tout un séchage, dans lequel IVair

servant à déshydrater le poisson est pré-chauffé à l'aide diun

feu de bois. La fumée, qui modifie considérablement le goat du

poisson, joue également un rôle d'«agent de conservation»

- Par action antiseptique faible et sélective, certai

nes bactéries pouvant survivre au fumage

- par action anti-oxydante, due aux phénols de la fumée,

d'autant plus importante que la température de fumage est basse.

1 - Composition de la fumée

Il apparaît extrêmement difficile, sinon impossible, de

donner une table exacte de composition de la fumée. En effet, sa

composition varie de façon qualitative et quantitative selon le

bois employé, son humidité, sa présentation (bache, morceau ou

sciure), et selon la technique employée (combustion à l'air

libre i pyrolyse en vase clos, ou apport plus ou moins impor

tant en air et en oxygène ; frottement sur un disque de métal

tournant à grande vitesse). (24).

Cette composition varie également en fonction de la

température de combustion.

C'est ainsi que les bois tendres donnent beaucoup dia

cides organiques, qui confèrent au poisson un qOat amer.

Ciest à une température de combustion de 400 - 450 Oc
que se dégage le maximum de phénols, composés les plus impor~

tants pour la conservation ; mais au-delà de 425 oC, la fumée

devient riche en benzopyrènes, qui sont des composés cancéri

gènes.
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Aussi, pour avoir de la bonne fumée, il faut partir de

plantes un peu vertes, ayant une teneur élevée en eau.

JAHNSEN (27) cité par DIERS (12), isole et identifie

29 composants, parmi lesquels

- de l~eau

formique

acétique

propionique

butyrique

méthanol

éthanol

- des composés à fonction carbonyle

acétaldéhyde

formaldéhyde

acétone

3,4 et 3,5 dimé

thylphénol

2 ,6 diméthoxy pyr0

gallol

2,6 - 3,4 - 3,5

xylénol les trois

crésols

gaïacol

vératrol

anisol

• des dérivés complexes ~ catéchol

phloroglucinol
thymol
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Quantitativement, les composés les plus importants sont

l~eau, lDacide acétique, le diacétyle, le gaïacol, le 2,6 dimé=

thox,y pyrogallol, lDalcool méthylique.

Il faut ajouter à ces quatre types de composés, la frac

tion constituée par une série d'hydrocarbures polycycliques

(on en a décelé 200) , parmi ceux-ci, le 3-4 benzopyrène, pos

sédant les propriétés cancérigènes les plus marquées, constitue

le corps de référence dans l'analyse des constituants cancéri

gènes des produits fumés (24).

Dans nos pays, ce problème ne se pose pas, car on fait

plus appel à la chaleur qu'à la fumée.

2 - Action des constituants de la fumée

On reconna1t trois actions principales aux constituants

de la fumée ~

- Action antiseptique ~ il Y a inhibition de la putr8"

faction superficielle par des substances co~~e le phénol et le

formol; par ailleurs, le formol et lDacide tannique entraînent

la coagulation des protéines,ce qui contribue à éviter la putré~

faction.

Action réductrice due à des substances comme les aldé

hydes, les cétones et le gaïacol, qui ralentissent le ra~cis

sement.

- Action odoriférante due aux résines et action colo

rante (coloration dorée essentiellement).

c - Conditions du fumage.

Le fumage nDest quiun "séchage amélioré" ; toutes les

conditions liées au séchage sont donc valables ici , mais il

faut y ajouter certaines conditions spécifiques au fumage

- les bois durs sont préférables aux bois tendres,

- la température de combustion doit être voisine de

400 Oc et ne doit pas dépasser 450 °C f surtout dans les pays
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où la consommation de poisson fumé est très importante (risques

de cancer)

la température de fumage doit être voisine de 25 oC.

- l'humidité relative de l'air ne doit pas dépasser

60 p. 100 ; car au-delà il y a condensation de vapeur d'eau à

la surface du poisson. et le ruissellement de cette eau entrat

ne avec elle les composants de la fumée.

D - Techniques du fumage traditionnel

Comme le dit 'fJATANABE (43), en Afrique, bien que les pois~

sons séchés au four soient appelés poissons fumés, la plupart

de ces produits sont en fait grillés à des températures supé

rieures à 110 Oc ; les produits finis présentent une surface

carbonisée et ne possèdent qu'un faible goût de fumé, ce qui

les différencie sensiblement des produits considérés en Europe

comme fumés.

Le four sert beaucoup plus à griller et sécher le pois~

son qu'à le fumer selon CULLING (11). Il n'en demeure pas moins

que certains produits, tels que le Bonga fumé du Nigéria, le

Métorah et l'Ethmalose fumés du Sénégal. sont d'authentiques

produits fumés.

1 - Fumoirs

Dans le Nord-Cameroun, les types de fumoirs varient se

lon l'origine éthnique des pêcheurs.

Mais, avec les grands déplacements actuels des pêcheurs,

on rencontre indifféremment tous les types d'une zone à l'autre.

Ce sont tous des fumoirs verticaux, c'est-à-dire que les pois

sons sont exposés directement à la fumée. au-dessus du foyer.
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- Le DIBI ou four malien (figure nO 24).

Il se rencontre essentiellement au bord du Lac Tchad r

où la présence des pêcheurs maliens est importante.

Il s'agit de constructions parallélépipédiques mesurant

1 mètre à 1,50 mètre de largeur; 2 v 50 mètres à 3 mètres de lon~

gueur v et 80 centimètres à 1 mètre de hauteur.

Toutes les parois sont en tôle et la partie supérieure

est ouverte; le plancher est constitué par le sol; sur l'une

des faces, deux ouvertures sont aménagées pour introduire le

combustible.

A 30 ou 40 centimètres de la bordure supérieure, des

tiges de fer sont placées transversalement, un grillage, des

tiné à recevoir le poisson, est posé sur ces tiqes. Les pois

sons sont disposés en une seule couche et recouverts par des

tÔles de manière à ralentir la sortie de la chaleur et de la

fumée.

Ces fours sont de construction facile et leur prix de

revient n'excède pas 15 000 F CFA 1 puisque généralement les

tôles utilisées proviennent de toitures usagées, et les bois

sont ramassés dans les environs ; quant aux tiges de fer, ce

sont les joints de vieux fats qui sont déployés ; mais on uti~

lise parfois du fer à béton, qui est bon marché au Nigéria voi··

sin.

La durée de vie de tels fours avoisine 5 ou 6 ans, et le

grillage est changé environ tous les 3 ans. La capacité est de

300 à 400 kg de poisson. Le fumage dure 24 à 48 heures pour les

petits poissons, 48 à 72 heures pour les grands. Dans les deux

cas, les premières 24 heures se font à grand feu, donc à tempé~

rature 4Jevée , la s~1te est réalisée à feu doux.

Comme inconvénients dans l'utilisation de ce type de

fumoir, nous avons retenu :
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- l'encrassement des grillages, dont le nettoyaqe est

fait dans des conditions très peu hygiéniques; puisque c'est

du sable mouillé de provenance diverse r qui est utilisé,

- l'encrassement des parois, qui par ailleurs ne font

jamais l'objet d'un nettoyage.

- les énormes difficultés de réglage de tels fumoirs,

c'est-à-dire que l'on ne peut pas agir à loisir sur la fumée.

- les risques de calcination du poisson, car les f1am=

mes montent parfois très haut.

La région étant une zone sahélienne, il se pose éga1e~

ment le prob1ènle de l'approvisionnement en bois. Le combustible

utilisé est la racine de "Kirta" (en Bornoua.), plante aquati~

que locale; elle est très tendre, et par conséquent ne donne

pas assez de chaleur et de fumée; quant au bois dur, il revient

très cher aux pêcheurs, car il est amené de très loin par les

camions qui viennent chercher le poisson déjà traité.

- BALAA BANDAYE, ou trou de fumage

(figure nO 25).

C'est le type primitif de fumoir connu au bord du lac

Tchad.

Devant les mouvements de recul et d'avancée des eaux

lors des crues et des décrues, les pêcheurs ne pouvaient pas

réaliser des infrastructures permanentes.

Il leur fallait donc une structure simple et peu oné

reuse ; ceci est réalisé avec le creusage de simples trous.

Ceux-ci ont une forme ovale ou rectangulaire, selon la fantaisie

de 1 i artisan. Mais, ils sont toujours en pente de l'avant vers

l'arrière. Ils mesurent en général 1 mètre à 1,50 mètre de lar

geur, pour 2 mètres à 2,50 mètres de longueur; la profondeur

est d'environ 50 centimètres. A la surface, des tiges de fer

ou des fers à béton sont disposés parallèlement dans le sens de

la 1argeur,du grillage fin destiné à recevoir les poissons est
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disposé sur ces tiges.

Auparavant p des tiges de bois étaient utilisées à la

place du fer : mais cette pratique a été abandonnée car le bois

présente l'inconvénient de brûler au feu.

Le feu est allumé au fond du trou : le bois de combus

tion y est introduit suivant le sens de la pente. Ici également,

les poissons sont disposés en une seule couche et recouverts

de tôles.

De chaque côté du trou, une haie est prévue pour éviter

les accidents , les fumoirs se trouvant à proximité des cabanes

des pêcheurs p quelques imprudents pourraient se retrouver au

fond du trou, surtout la nuit.

Ces fours ne résistent que le temps d'une saison p puis~

qu'ils sont littéralement enterrés lors des crues.

Outre les inconvénients, cités plus haut, nous pouvons

ajouter la faible capacité.

- Fumoirs en t'banco".

Nous en avons rencontré 3 types à la retenue d'eau de

LAGDO.

• Four Bornouan (figure nO 26)

Il est construit sur un plan horizontal. Une murette

d'argile (banco) à hauteur variable est élevée, en pente de

l'avant vers l'arrière. Une ouverture assez large est ménagée

sur un côté pour l'introduction du combustible.

Une claie coulissante verticale cloisonne le four en

deux parties.

Une autre claie, faite de fer déployé, est déposée sur

la murette et recouverte de grillage.

La première partie du four est le foyer proprement dit,

au niveau duquel se trouve le feu allumé en permanence.

Cette partie reçoit les poissons pour la première étape

du fumage.
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La seconde partie est destinée à recevoir les poissons

ayant déjà séjourné au moins 24 heures sur le premier comparti
ment.

A ce niveau, la chaleur est très atténuée ~ les pois

sons y sont conservés tout en continuant leur fumage, en atten
dant d'être enlevés par les commerçants.

Les dimensions du four sont les suivantes
- longueur g 2 mètres à 2,50 mètres

- largeur g 1 mètre à 1,50 mètre
- hauteur g 50 à 60 centimètres.

Le fond est légèrement creusé.

• Four Kotoko

C'est une variante du four Bornoua~. Les différences
essentielles sont

- les murs ont la même hauteur

- il n'y a qu'un seul compartiment •

• Four Wouba de Badjaolé (figure nO 27)

Ici, les fours sont cylindriques, le diamètre étant de
1 à 1,50 mètre.

L'originalité du. four réside d'une part dans la taille

de l'ouverture, qui est très petite, (de l'ordre de 30 centi
mètres de hauteur et de 20 centimètres de largeur), d'autre

part dans llencastrement des tiges transversales et du grilla
ge dans le mur, le feu n'est pas allumé sous la claie, mais
juste à l'entrée, près de l'ouverture. La fumée joue donc un

rÔle plus important que la chaleur vive.
Dans leur ensemble, les fours en banco sont de construc

tion facile, la plupart des matériaux étant disponibles sur pla

ce et offerts gratuitement par la nature.
Les poissons sont toujours disposés en une seule couche

sur les fours, et recouverts de tÔles.
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compart~..ftt 4. fumage

l
Figure nO 26 : Pour bornouan

. grillage

'\.,foyer

Pigure n· 24 :Pour malien ou D181.
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Les inconvénients déjà cités sont également valables

pour ces fours. La principale caractéristique de ces fumoirs est

leur faible capacité ; lors de prises importantes, les pêcheurs

écourtent la durée du fumage afin de pouvoir traiter la totali~

té de leurs captures.

En conséquence, les produits finis sont mal transformés

et s'altèrent rapidement au cours de la commercialisation.

2 - Opérations préliminaires.

Nous avons constaté, pour la transformation du poisson
par le fumage, la participation effective des femmes au même

titre que les hommes.

En effet, les hommes vont dès le lever du jour retirer
les filets qu'ils ont placés la veille.

Il est à signaler que le transport des poissons des
lieux de pêche aux campements se fait sans précautions parti

culières. Les captures sont déposées en vrac au fond des piro

gues, en même temps que tous les autres accessoires de pêche.

Ce transport dure environ 3 heures à 4 heures, souvent

sous les premiers rayons du soleil.

Le retour a lieu entre 10 heures et 11 heures du matin.

Dès leur débarquement, les femmes prennent la relève pour écail

ler et laver les poissons.

Seuls les poissons ne présentant pas des signes d'alté

ration sont choisis pour le fumage.
Les espèces comme les Silures ne sont pas écaillées 7

elles sont simplement lavées.
Les femmes utilisent la même eau du rivaqe pour laver

aussi bien les poissons, les habits, les ustensiles de cuisine,

que pour leur toilette.

Ceci prouve une fois encore les très grandes possibili

tés de contamination auxquelles les poissons sont exposés.
Ainsi, une fois ces premières opérations d'écaillage et

de lavage terminées, les femmes, des récipients pleins de
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poissons posés en équilibre sur la tête, se dirigent vers des

hangars , elles y déversent leurs charges sur de la paille préa=
lablement étalée sur le sol.

Les hommes les y attendent pour découper ces poissons en

morceaux de 6 centimètres à 10 centimètres environ.

L1instrument utilisé pour la découpe est le plus souvent
un coupe-coupe.

C'est au cours de cette opération que l'éviscération est
réalisée.

Les têtes de poisson sont jetées, car il semble qu1elles
déprécient la valeur globale du produit fini.

Les morceaux couverts de sang, de sécrétions diverses et

de débris de paille, sont laissés à l'air libre 2 à 3 heures;
afin qu'un début de séchage permette d1éviter qu'ils se collent

entre eux par la suite.

Pendant tout ce temps, les mouches en profitent pour venir

s'y poser, tandis que la poussière sly accumule.

L'étape suivante est un flambage sommaire des poissons

découpés entre deux couches de paille, pour obtenir des morceaux

bien manipulables ; ils sont ensuite portés au four.

3 - Fumage

Le séjour des produits au four varie de 24 heures à 72

heures, selon la demande. En général, le feu est éteint pendant

la nuit, à partir de 22 heures ; il sera réallumé le matin après

la prière, soit à 5 heures et demi ou six heures au plus tard.

Ce procédé de fumage que nous venons de décrire est sur

tout pratiqué par les Bornouans.

Quant aux Kotokos et au~ Woubas, ils traitent les pois

sons entiers.
Les petits poissons ne sont pas éviscérés, tandis que

les plus gros et les plus gras sont éviscérés et dégraissés.
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Ils sont tous ensuite recourbés et maintenus dans cette

position par une baguette (ainet), qui après avoir transpercé

la partie distale du corps, passe par les ouies pour ressortir
par la bouche. (figure nO 28) .

Pour les poissons présentant une épine au niveau des na~

geoires pectorales, celle-ci est enfoncée dans la partie dista

le du corps, ce qui conduit à l'obtention du poisson recourbé.

Il semble que cette présentation permet de mieux mani

puler le poisson lors du fumage, notamment au moment de le re

tourner, de plus,ceci évite les torsions du poisson, qui lui

donneraient une mauvaise présentation.

Actuellement, les poissons fumés en morceaux sont les

plus appréciés des commerçants; ils sont beaucoup plus fermes,

plus secs et se conservent plus longtemps , tandis que les pois

sons entiers fumés, surtout quand il s'agit de grandes espèces,

tels que les capitaines et les gros silures, sont cassants, sou

vent mal fumés et s'altèrent rapidement.

Si tous les pêcheurs n'ont pas adopté la première métho

de, bien que plus rentable, c'est parce qu'elle exige beaucoup

plus de travail.

E - Quantités traitées.

Parmi les poissons transformés artisanalement au Nord

Cameroun, le poisson fumé occupe une place importante.

En effet, lDintégralité du poisson exporté est fumé,

et sa consommation locale n'est pas négligeable. Nous avons cons

taté en l'absence de statistiques donnant une comparaison entre

les quantités de poissons fumés et séchés, que les poissons sont

en majorité fumés.
Pour la période d'Octobre 1982 à Septembre 1983, la quan

tité de poisson transformé dans la zone de LAGDO, où la techni~

que utilisée est essentiellement le fumage, est estimée à 669

tonnes (49).
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Pour le Lac Tchad et MAGA, il nUexiste aucun chiffre of

ficiel, mais les quantités sont vraisemblablement beaucoup plus

importantes, eu égard au nombre élevé de colis commercialisés

dans les différents marchés.

Tout au long de la manutention des poissons, nous avons

constaté que les conditions d'hygiène ne sont pas parfaites. La

manipulation de ces produits est réalisée à même le sol, à lUair

libre et sous des températures élevées très favorables au déve
loppement microbien et à l'action des enzymes. Ceci ne manquera

pas de se répercuter sur la qualité de la denrée prête à la con

sommation.
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QUATRIËME PARTIE

RESULTATS DES TRANSFORMATIONS ARTISANALES.
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PRODUITS FINIS

A - Valeur nutritive.

Les moyens de conservation que constituent le séchage

et le fumage n'altèrent pas de façon sensible les qualités nu~

tritives du poisson.

«Le poisson est un type d'aliment protéique hautement

efficace en lui~même et capable de supplémenter au mieux les

céréales, du fait de sa haute teneur en lysine. Le pourcentage

très faible de collagène et l'abondance relative d'azote extrac=

tif en font un aliment facile à digérer». (14).

Le tableau (nO 13), emprunté à JACQUOT et ORLANDO (25) naJS

permet de dire que le poisson est un aliment protidique au même

titre que la viande.

De nombreux auteurs, dont VAUBELLE et Coll. (42), ont

démontré que le poisson est riche en protéines contenant des

acides aminés indispensables (histidine et tryptophane notam

ment) à un taux élevé.

Les produits halieutiques contiennent presque toutes

les vitamines; certaines à des teneurs élevées, comme le montre

le tableau (nO 14) emprunté à DIOUF (14).

Les poissons, comme les crustacés et mollusques, vivent

dans un milieu qui contient pratiquement tous les éléments à

l'état dissous, ils sont normalement riches en substances miné<~

raIes nécessaires pour la nutrition humaine, tellesque le phos~"

phore, le calcium, le fer, le magnésium, le potassium et l'iode.

On note aussi la présence d'autres oligo-éléments essentiels au

métabolisme général, tels que le cuivre, le zinc, le cobalt et

les ions alcalins.
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Tableau nO 13 Tableau compar~tif de la composition du poisson

et de la viande.

. !

!
----1

!
!
!

Bon équilibre des amino acides
Digestibilité et valeur biologique
parfois inférieures à celles du pois-1
son. !
Teneur plus faible en azote non pro-
téique.

LIPIDES

Bon équilibre des amino acides
Richesse en lysine.
Digestibilité et valeur biologique éle
vées.
Teneur notable en azote non protéique.

1
! Poisson frais Viande
1=----------------,-=-----1---------,-------,-----
1 1
!
1
! 70 à 80 p. 100

varie à l'inverse du taux lipidique

EAU
-1

65 à 70 p. 100
varie à 1 vinverse du taux lipidique. 1

! !
! ~~S 1
! ll'Oins de glycogène que dans la viande 1 1 p. 100 de glycogène musculaire !
! 1 transfonné en acide lactique lors de 1
! ! la md.turation. !
! ! !
! PROTEINES !
! 16 à 24 p. 100 15 à 20 p. 100 / !
! Teneur élevée eiî~myosine mye-albumine, Teneur élevée en myosine et faible en!
! peu de collagène 3 à 5 p. 100. myo-albumi.ne. Collagène parfois abon-!
! dant 8 à 12 p. 100. !
!
1
1
1
!
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Teneur en vitarnines dC',s ':':JOissons
;"

Vitamines

lA. Poissons d'eau

douce

!Riboflavine ou B0
2

!

!Pyridoxine ou B0 6

Fôle

!
!Action sur la vision~

"la cicatrisation des

1plaies .. Croissance

!Antinévritique

,
"AntidenTlè.tose crois:,
"sance
!
!Vital dans le métabo-

!lisre des graiss~s et

!acides aminés

Unitfs

j.Ig/100 9

"

l'oyenne

25

50

500

r1a.rge de
variation

10- lCX

10 = 1CC

50 - 1<XX)

l ,

·Cyanocobalanine ou B0
12

·Facteur antiané:mique
\ !

1

!1'I_cide asoorbique ou C

!
°Qlolécalciférol ou 03
l

l.Acide folique

1
°Eiotine
!

!Acide pantothénique

,li.cide nicotinique

,
·Hiœinl;l ou pp
!

tF et K

!Transporteur

!d 1hydrogène
i
°Vitamine antirachiti
1
°que
!

!Dystrophie musculaire

1
°AbsE:nce cntraine la,
°pellagre
!

!Acides gras indispen

!sablc3 à la coagula=

!tion

mg/100 9

"

m:J/1CO g

3

16

80

5

0,5

1 'c 20

6 <~ Je

71 Q. 27

!'Ibcophérolone

Source (14)

!Vitamine de la fertili" ID:.i/1COg

!té
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B - Analyse chimique du poisson séché et du poisson fumé.

L'Institut de Technologie Alimentaire (l.T.A.) de Dakar f

nous a permis dVanalyser dans ses laboratoires, les échantillons

que nous avons recueillis d'une part au Lac Tchad (le 13-9-1984)

et d'autre part f à LAGDO (le 05-10-1984).

Tableau nO 15 ~ Analyse chimique du poisson séché et du poisson

fumé du Nord-Cameroun.

Humidité en
p. 100

!
! -Poisson séché
! HETEROTlS
!---------~~--------
!
!
! 9 g 19
!

!
Poisson séché Poisson fumé !

TlLAPlA ! CLARlAS !

-----------------!----------------1
! !

13,75 11 f 51

I.B.V.T.
:n mg NH3/100 9 29 f 21 35;57

T.M.A.
(N) p. 100 3 f 13 4,52

._~-~~--~-------- --------~~--------- ~----~--~~~-~-

Chlorures
en p. 100 Traces Traces

Protéines
en p. 100 54;06 65,,47

Matières grasses
en p. 100 5 ~ 95

Cendres en
po 100

14,14

2,20

!
Traces !

-------------~-~!
!
1,

75,63 !
---------------~!

3,09
---------------~!

!

11,80
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Commentaires

- Humidité

Elle est déterminée par pesée, avant et après dessiC

cation à l'étuve (102 - 105°C), sur des prises d'essai de 5 g

environ.

Nous constatons que la teneur en eau est faible et

se situe dans la zone où les micro-organismes et les enzymes

sont inactifs.

DVaprès Fama KALING (17) p tout le principe de la mé~

thode de déshydratation consiste à évaporer l'eau contenue

dans le produit, afin diatteindre la limite de 10 à 15 p. 100

en-dessous de laquelle le développement microbien devient impo~'

sible.

Or, les résultats sont compris entre 9 et 14 p. 100.

Dans tous les cas, pour obtenir 1 kg de poisson séché, il faut

au moins 3 kg de poisson frais. A titre de comparaison, le

poisson très sec, tel que le stockfish de Norvège, contient

12 à 16 p. 100 dleau.

- Azote basique volatif total (A.B.V.T.)

Le poisson frais s'altère rapidement.

L'altération est due à des actions bactériennes et

enzymatiques qui se manifestent par la production de composés

variés, en particulier la triméthylamine (T.M.A.), la diméthy'~

lamine (D.M.A.), llammoniac et les amines volatiles.

L'oxyde de triméthylamine est réduit en T.M.A. et

l'ammoniac (NH 3 ) produit, provient en général de la décomposi~

tion des protéines.

La teneur en T.M.A. et en azote basique volatif total

(A.B.V.T. = amines volatiles + ammoniac) est le plus communé~

ment employé pour établir le degré dValtération du poisson.

LIA.B.V.T. est essentiellement constitué dlammoniac

et de T.M.A.
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Si la teneur en A.B.V.T. est inférieure à 20 mq pour

100 g de chair; le poisson peut être considéré comme frais. La

plupart des stations de recherche sur le poisson, considèrent que

le poisson n'est plus frais et que le degré de production de ToMo]~o

commence à être appréciable quand lDA.BoVoT. dépasse 30 mg pour

100 g de chair.

Les études ont donc porté sur cette fracti~n azotée;

dans le souci de déterminer la qualité du poisson par un critère

chimique.

Si les valeurs obtenues pour les produits frais sont con~

cordantes v il nDen est pas de m~me pour les autres formes de pois=

sonso Les différences proviennent certainement des divers modes

de préparation 0

C'est ainsi quiau Zaïre, on a estimé que la teneur en

A.B.VoT. ne devait pas dépasser 100 mg pour 100 g de poisson

salé-séché renfermant 20 à 40 p. 100 dOeau ; tandis que pour

d'autres auteurs; les sardines salées contenant 80 mg d'A.BoVoTo

étaient impropres à la consommation publique.

Au Sénégal, les formes traditionnelles de conservation

ne comportant pas de sel; il est naturel que leur A.B.V.T. soit

nettement plus élevé, diautant plus que le taux dihurnidité de ces

produits est souvent supérieur à 20 p. 100 (41). La forte odeur

ammoniacale de ces produits limite dDailleurs heureusement leur

consommation à 10 g environ par jour et par personne.

En ce qui concerne nos échantillons, la teneur en eau

étant faible; lDactivité des enzymes et des micro-organismes est

donc arrêtée dans les produits finiso

Mais les résultats no~~ donnent des taux diA.B.VoT.

allant de 14 à 36 mg pour 100 g de produit 0 Ceci traduit un début

dOaltération de la matière première avant transformation; consG<~

quences des mauvaises conditions de manutention des poissons de~

puis leur capture jusqu'à l'atelier de transformation.
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D'après des études, il a été constaté une diminution
de lIA.BoV.T. au cours du stockage dans certaines conditions.

Dans ce cas, le taux d'A.B.V.T. peut difficilement être retenu
comme critère de qualité.

- Chlorures

Après défécation d'1 g de poisson par le ferrocyanure

de zinc, les chlorures sont dosés dans le filtrat par la méthode
de Charpentier-VOLLARD.

Les poissons vivant en eau douce et les méthodes de

traitement du Nord-Cameroun n'utilisant pas le sel, les résul=
tats obtenus sont significatifs.

- Protéines

Le dosage des protéines a été réalisé par la méthode

de Kjeldahl ~ une phase de minéralisation, qui consiste en la

transformation de l'azote organique en sulfate d'ammonium sous

l'action de l'acide sulfurique concentré à chaud, en présence
d'un catalyseur approprié; puis une phase de dosage de l'ammo~

niac par alcalimétrie après déplacement en milieu alcalin et

distillation.

Les résultats confirment la haute valeur protéique

des poissons conservés par les méthodes traditionnelles de

traitement.

Nous avons des valeurs qui vont de 54 à 76 p. 100 p

alors que dans le même temps, pour le poisson frais, les va~

leurs vont de 9 à 19 p. 100.

- Matières grasses

t l ' l' Le dosage des matières qrasses a été fait par la mé=
"'oll(~ Sol( '1tt

a&Q8ex}n~. Le principe repose sur une extraction par un sol-,

vant non miscible à l'eau (Hexane)p puis distillation du sol

vant, séchage à l'étuve et pesée de l'extrait après refroidis~

sement.
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Les résultats que nous avons obtenus pour les matières

grasses sont acceptables, dans la mesure où les normes se si
tuent autour de 4 p. 100.

Avec le poisson gras, les graisses subissent des chan

gements en fonction des conditions de stockage : ils se tradui-'

sent par la production d'un gofit et d'une odeur désagréables,

qui sont communément considérés comme "rancidité". Ceci est un

critère plus pratique que l'A.B.V.T, I la rancidité est produite

par l'action de liair (rancidité oxydative) ou par des micro=

organismes (rancidité cétonique). La rancidité oxydative est
accélérée par 1uexposition à la chaleur, à la lumière et par

l'humidité.

La rancidité se mesure par 1 i indice de péroxyde, que

nous n'avons pu mesurer faute de matériel.

Une autre analyse chimique sur les produits transfor

més artisanalement au Nord-Cameroun, faite par BASCOULERGOE (3)

a donné les résultats suivants :

Tableau n° 16

!
!
!
!
!
!
! Eau
!
! Protides
!
! Lipides
!
! Glucides
!
! E1élœnts minéraux
1
!

Source (3) •

Composition du poisson séché (Pelpé1édji et
Paraoré) •

!
! Pe1pé1édji = poisson fer-! Paraoré = poisson séché
! menté séch~ !
! ALESTE dentex ! TnAPIA
! !
!--------~- ....,.-.1- ---- - •.__...._~!

17,8 p. 100 ! 15,4 p. 100 !
! !

39,2 po 100 ! 51,4 p. 100 !
! !

35,8 p. 100 ! 8,9 p. 100 !
1 !

0 ! 0 !
! !

7,2 p. 100 ! 24,3 p. 100 !
1 1
! !
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Dans son commentaire, BASCOULERGUE (3) conclut que le

poisson séché est essentiellement une source de matériaux de cons

truction, puisquûil apporte 40 à 50 p. 100 de protéines.

En outre, il estime que ces poissons sont «d'~llents

matériaux, les meilleurs que nous puissions trouver. Ils convien

nent donc particulièrement à ceux qui ont les plus grands besoins;

les enfants, les adolescents, les femmes enceintes et les femmes
allaitantes».

Il termine en disant que «cûest un très bon aliment».

C'est pour cela que la fabrication de farine de poisson se déve

loppe pour l'alimentation humaine.

4. Etude bact~riologique du poisson transformé artisa

nalement.

Le niveau de la qualité du produit fini est lié direc"

tement à la qualité de la matière première et au soin apporté à

chacune des phases du traitement.

Il importe de rappeler que 'le salage, le séchage et le

fumage sont des procédés de stabilisation et non de stérilisation~

ce qui signifie que les enzymes tiasulaires et les micro-orga

nismes ne sont pas tous détruits. L'inhibition ainsi réalisée

permettra dÛ'obtenir de bons résultats uniquement si la matière

première contient peu de germes.

Indépendamment des caractéristiques acquises par la

denrée au cours de son traitement, caractéristiques qui condi

tionnent son aptitude à la conservation, il importe donc en pre~'

mier lieu dûêtre exigeant sur la qualité hygiènique du produit en

fin de fabrication. Cette observation met en relief le rôle es~

sentiel de la matière première et la nécessité d'une hygiène

stricte à toutes les étapes du traitement (53).

Selon WATANABE (43), les conditions d'hygiène en indus~

trie artisanale de transformation des produits de la pêche en

Afrique, laissent beaucoup à désirer, les pêcheurs, ainsi que

les artisans et les commerçants, ignorent les principes hygiéni

ques courants.
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A cela; il faudrait ajouter; comme le disent KANDJI et

CONWAY (29); le fait qu'obéissant à leurs vieilles habitudes de

travail; les artisans s'attachent à leurs anciennes manières de

faireo

Cette attitude n'est pas sans influence sur la qualité

finale du produit 0 Ceci découle du fait; par exemple au Sénégal u

que les artisans sont tenus de conférer au Guédj (poisson fermen~

té séché) un aspect; un goQt et un arÔme particuliers par respect

d'une vieille habitude alimentaire.

- Notion d'hygiène alimentaire

Le cani.té Codex (FAO/OMS) a défini 1 i hyqiène alimentaire

comme comprenant les conditions et mesures nécessaires pour l'emma~

gasinage et la distribution des denrées alimentaires, afin d'obte

nir des produits en bon état, salubres; inoffensifs et appropriés

à la consommation humaine.

Ce terme l'hygiène" peut englober éventuellement les sp~

cifications microbiologiques applicables aux aliments et les mé<~

thodes qui y sont associées 0

- Processus de dégradation bioloqique du poisson.

A la mort du poisson, la circulation sanguine s'arrête

et l'oxygène n'est plus véhiculé vers les cellules.

La dégradation microbienne commence par l'envahissement

des tissus musculaires, après que les enzymes digestifs, tels que

les cathepsines; aient déjà lysé la paroi intestinale. Simultané

ment, mais à une vitesse moindre, les microbes de la peau fran~

chissent les barrières biologiques désormais inexistantes. Les

principales raisons favorisant la prolifération microbienne sont

les suivantes g

. les tiss~s de poisson sont moins acides que ceux des

animaux à sang chaud, en effet; le taux de glycogène est relati

vement bas dans les muscles; or, l'abaissement du pH provient de
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la dégradation du glycogène en acide lactique .

. le poisson contient de l'oxyde de triméthylamine

(T.M.A.O.) qui stimule le développement des germes anaérobies et

aéro-anaérobies facultatifs; il est utilisé comme capteur d'é-·

lectrons dans les réactions d'oxydo-réduction de respiration

anaérobie. En réduisant le T.M.A.O., il y a libération de T.M.A.

et de CO2 ' avec formation d'acétate. C'est pourquoi, le taux de

T.M.A. est un bon indice de dégradation du poisson .

. le glucose libre est la première source d'énergie

avant l'acide lactique, qui ne peut d1ailleurs être utilisé

qu'en présence de T.M.A.O.

Après épuisement du T.M.A.O., les germes aéro-anaéro

bies facultatifs prennent le pas sur les germes anaérobies

stricts, en puisant leur énergie dans la décomposition des acides

aminés. A ce stade, l'ammoniac est rapidement produit. Les germes

aérobies, quant à eux, attaquent en surface les acides aminés

et donnent des amines volatils et de l'H25. (29).

Qualité hygiénique du poisson transformé au Nord

Cameroun.

Les analyses microbiologiques ont été réalisées dans

les laboratoires de l'Institut de Technologie Alimentaire (ITA)

de Dakar. Pour ce faire, nous avons utilisé les milie~x suivants~

Milieu de Baird-Parker (B.P.)

C'est un milieu sélectif qui permet llisolement des

souches de Staphylococcus aureus et le dénombrement des colonies.

Nous avons étalé 0,1 ml du produit dilué au 1/10 dans

quatre boîtes de Pétri contenant le milieu. Puis nous avons lais~

sé incuber à 37 Oc pendant 24 h pour procéder à la lecture. Par

la suite, nous avons prolongé l'incubation à 37 Oc pendant 24 h

et nous avons procédé à une seconde lecture.
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Milieu de différenciation des Streptocoques du

groupe D (BoE.Ao)

Ce milieu solide est utilisé pour la difrérenciation

des Streptocoques 0 (entérocoques en particulier) .

Les Streptocoques des autres groupes, les Staphyloco~

ques et la plupart des bacilles Gram - ne cultivent pas sur ce
milieu.

Nous avons ensemencé une dilution à 1/100e du produit

en bolte de Pétri, et avons laissé incuber à 37 Oc pendant 21 h

pour procéder à la lecture.

Gélose D.C.LoS. (Désoxycholate citrate-lactose

saccharose).

COest un milieu sélectif destiné à la recherche et à

liisolement des Salmonella et des Shigella. Il inhibe la crois~

sance des bactéries Gram + et partiellement celle de nombreux

coliformes Î il évite l'envahissement par les Proteus.

A partir des milieux d'enrichissement (Bouillon au Sélé~

nite, Bouillon au tétrathionate), dans lesquels nous avons fait

séjourner pendant 18 heures 2 ml de solution du produit au 1/108,

nous avons procédé à un repiquage à la surface du milieu D.C.LoSo'
nous avons par la suite laissé incuber à 37 oC pendant 24 h et

48 h, avant de procéder à la lecture.

Gélose standard pour dénombrement (PoC.A.)

La gélose standard pour dénombrement est utilisée pour

le dénombrement des germes aérobies totaux dans les eaux, le lait p

les viandes, les produits à base de viande, et d'autres denrées

alimentaires.
Nous avons ensemencé en surface des boîtes de Pétri

par 0,1 ml de lUéchantillon aux dilutions 1/103 , 1/104 et 1/105 .
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Puis nous avons laissé incuber à 30 Oc pendant 24 h

avant de procéder à la lecture.

Gélose lactosée biliée au cristal violet et au rouge

neutre (V.R.B.L.)

La gélose lactosée biliée au cristal violet et au rou

ge neutre est utilisée pour le dénombrement de certaines enté<=

robactéries (Escherichia Coli, citrobacter, Klebsiella, Entero~

bacter) dans les produits laitiers et autres denrées alimen

taires. Elle inhibe la croissance des bactéries Gram + et pra

tiquement celle des autres bactériez Gram -

Pour lOensemencement, nous avons utilisé des solutions

de nos échantillons aux dilutions de 1/10e et 1/100e. A l'aide

d'une pipette, nous avons fait couler 1 ml de chaque solution

entre deux couches du milieu V.R.B.L. dans des bottes de Pétri.

Puis ces bottes ont 6té mises à incuber à 44 Oc pendant 24 h.

Sulfite-'AGAR (S.A.) à 0,1 p. 100.

Ce milieu est utilisé pour la recherche des Clostri~

dium sulfito-réducteurs.

Sulfite-AGAR à 0,25 p. 100.

Ce milieu est sélectif pour Clostridium perfringens,

par incubation à 44 oC.

Ces deux milieux sont contenus dans des tubes à essai.

Pour la réaction, il nous a fallu ajouter dans les tubes 1 ml

de solution des échantillons à la dilution 1/100e. L'incubation

s'est faite à 30 Oc pendant 24 h pour s. A. 0,1 p. 100 et à 44 Cc
pendant le même temps pour S. A. 0,25 p. 100.

Hilieu lactose-glucose - H2S iRligler-HAJNA) •

Ce milieu est utilisé pour la recherche de la fermenta

tion des sucres, tels que le glucose et le lactose, et la produc~

tion d'H2S par les Salmonelles.
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Ce milieu contenu dans des tubes à essai est incliné

il comprend à la fois un culot et une pente.

Nous avons ensemencé, à lDaide de solutions des échan~

tillons à la dilution 1/10oe le culot par piqÜre et la surface

inclinée par stries serrées et parallèleso

Ljincubation a été faite à 37 Oc et la lecture après

24 h.

Disques OoNoP.G. (Ortho nitro phényl-D-Galacto pyranos€~o

Ils sont utilisés pour la recherche de la B-galactosi-'

dase (recherche des Enterobactéries lactose lent).

A partir du milieu ~1g1er, nous avons prélevé un peu

de culture, que nous avons mise en suspension épaisse dans 0,5 ml

d'eau distillée placée dans un petit tube à essai. Puis nous

avons mis un disque dans cette suspension, et nous lDavons incu

bé à 37 Oc J la lecture s'est faite par observation toutes les

15 minutes pendant une heure.

Gélose nutritive

C~est un milieu qui convient à la culture des germes

ne présentant pas dOexigences.

L'ensemencement a été fait à partir des cultures du

milieu Kligler, et 1 ~ incubation è 37 'c pemant 2,1 h avant de pro"

céder à la lecture.

Disques pour la recherche de lOoxydase (recherche des

colonies de Neisseriaceae et bacilles G-)

Nous avons recherché l'oxydase à partir des cultures

sur gélose nutritive. Après avoir réalisé une suspension épais~'

se de bactéries dans 0,5 ml d'eau physiologique, nous avons ajou~

té un disque «Ox». La lacture se fait dans la minute qui suit,

et ceci pendant 15 minutes.
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Gélose à llADN (pour la recherche de la DNase).

La gélose à l'acide désoxyribonucléique (A.D.N.) est

un milieu solide qui permet la recherche de la désoxyribonu~

cléase des bactéries, et particuli~rement celle des Staphyloco·

ques.

Nous avons prélevé des colonies suspectes sur milieu

Baird-Pârker et les avons ensemencées à la surface de la bolte

de Pétri contenant la gélose à l'ADN, en strie unique d'environ

2 cm de longueur.

Puis nous avons laissé incuber à 37 Oc pendant 24 h.

La lecture siest faite après inondation des boltes,

diune part avec une solution d'HCl normal v et d1autre part avec

une solution à 0,1 p. 100 de Bleu de toluidine.

Cette lecture est possible dans les 5 mn qui suivent

l'inondation des boltes.

Le Système Api 20 E

Le système Api 20 E est une version miniaturisée et

standardisée des techniques biochimiques conventionnelles pour

l'identification des Enterobactériaceae et autres bacilles

Gram -

C'est un système de rnicrotests prêts à l'emploi, qui

permet la réalisation de 23 tests biochimiques en partant d'un,,;

seule colonie prélevée sur une botte de Pétri. utilisé avec le

catalogue analytique, il permet l~identification facile et fia

ble des bacilles Gram -

A l'issue des différentes analyses que nous avons réa

lisées sur nos échantillons les résultats ont été les suivants e
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Tableau nO 17 Résultat de l'analyse microbiologique

"Germes

C-ermes aérobies
n(:sophiles Iq

CoUfonnes
fécaux Ir:;

Streptocoques
fécaux Iq

Staphylocoques
présumés patho
gènes dans 0,01 9

1
Sr-ores de clostri-;
dilml sulfite .
réducteur Ig

Lewres et rroisi~
sures r.xrr g

SalIronelles dans
25 g

Poisson s';ché

Illi"TEFDI'IS

> 10 rJ:x)

absent

100

absent

Poisson séché

TIL/\PIA

t1.
66 10"

53 10~'

> la (XX)

absent

300

ab3ent

Poisson fumé

CLAPJA

> 10 OXJ

absent

a

absent

!
! Pvisson fermcnb:!
! sé'Ch{
! !œ~S
!

~.

35 10""

:> 10 0:....'0

absent

200

absent
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Dans le cadre de la recherche des Salmonelles, nous

avons isolé, grâce au système Api 20 Ev les germes présentés

par le tableau ci-dessous.

Cependant, nous n'avons pas procédé à une recherche

systématique des Enterobacteriaceae.

Tableau n° 18 ~ Résultat de l'analyse microbiologique (bis)

+

+

+

!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!

!
!Poisson fennenté
! séché
! ALESTES

+

+

+

+

Gennes

!
!Poisson séché! Poisson séché! Poisson fl.mté
! ! !
! HEI'ERCYITS ! TII.M'IA ! CIARIAS

!-==------------!---~---==~=--!-------------- ---=~---------!-------------~~~~!! ! !
! E. Coli! !
! A.D. ! + !
l , ,. . .
! Citrobacter ! !
! freundii! !
! H

2
S- !ND-! !

, , 1. . .
! Klbsiella! !
! OZaenae! !
! ! !
! Enterobacter ! !
! agglaneraus ! !

! !

Au vu de ces chiffres, nous pouvons dire que la qualité

bactériologique de nos échantillons est dans l'ensemble mauvaise"

Nous constatons que la contamination a été surtout féca=

le. Ceci s'explique par les manipulations à différents niveaux ~

. nettoyage ~ l'eau utilisée pour le lavage des poisson~

ainsi que les outils, exposent les produits aux conta~

minations les plus diverses, l'homme joue également

un rôle important, lié à son état de santé •

. Commercialisation ~ les produits sont vendus sur les

marchés en piles exposées sur des étals non abrités.

Les clients touchent et manipulent librement les pro

duits pour en apprécier la qualité, ce qui est une
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pratique courante traditionnelle de la vente au détail

du poisson séché.

Ainsi, l'expérience montre que l'absence de coliformes

dans ces produits parait être une exigence difficile à respecter.

Heureusement que les méthodes culinaires, qui exigent

une à deux heures d'ébullition des aliments avant consommation,

entra!nent la destruction de bon nombre de ces germes. Cependant,

certaines toxines: et surtout les spores r peuvent résister.

- Interprétation des résultats

· Normes bactériologiques

Les législations Africaines: et singulièrement la légis~

lation Camerounaise, étant muettes sur les normes et critères mi~

crobiologiques auxquels doivent satisfaire certaines denrées ani~

males ou d'origine animale, nous allons nous reférer à la légis'~

lation Française.

Selon celle-ci, et bien qu'elle soit peu explicite rela~

tivement au poisson séché et fumé, les normes suivantes peuvent
\

être retenues g

• Pour les produits en début de conserva
tion, le nombre de micro-organismes aérobies mésophiles à 30 Oc

5doit être inférieur à 10 par gramme.

• Pour les poissons légèrement salés et fu~

més, les nomes doivent être g

- absence de coli formes fécaux par gram-

me,

- absence d'anaérobies sulfito-réducteurs
à 46 oC,

- absence de Salmonellesdans 25 grammes.

- Présence au plus d'un Staphylocoque

doré.
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· Risques encourus par les Consommateurs

Nous avons vu que malgré les méthodes culinaires afri"

caines faisant largement appel à la chaleur, il persiste des to

xines et des spores bactériennes , elles constituent un danger

certain.

De plus: la consommation de repas refroidis après entre=

posage dans des conditions peu hygiéniques~ permet une reconta=

mination de lUaliment qui avait été assaini par la chaleur de

cuisson.

Les risques encourus par les consommateurs en ingérant

des produits très contaminés sont les intoxications alimentaires.

Selon BABACAR Ndir (1), les intoxications alimentaires

sont des maladies contractées exclusivement par voie digestive.

Elles sont transmises à lUhomme par des produits ayant subi une

contamination exogène.

Il existe trois types de troubles

· Intoxications alimentaires

Les toxines sont préformées dans lUaliment lors de la

croissance microbienne.

Exemples ~

- Botulisme ~ il est vraisemblablement à lUorigine des

accidents mortels qui se sont produits en 1982 dans le village

de BIBEMI, à une quarantaine de kilomètres de GAROUA. En effet;

une dizaine de pérsonnes ont trouvé la mort à la suite de con=

sommation de poisson fumé. Or, Clostridiurn botulinum type E peut

se trouver dans les eaux polluées des rivières et contaminer la

chair de poisson.

= Intoxication staphylococcique

- Mycotoxicoses

- Germes non spécifiques.

• Toxi=infections alimentaires
Ce sont des infections causées par des agents pathogènes

présents le plus souvent en grand nombre dans lUaliment , ils se

multiplient dans l~organisme tout en sécrétant des toxines.
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- Salmonella (gastro entérites aigues)

= Shigella

= Arizona

. Intoxications de type histaminique

Ce sont des intoxications provoquées par lDingestion

dOaliments contehant des amines de décarboxylation (Histamine, tyra

mine) •

Selon DIOUF (14) p la plupart des auteurs considèrent que

lOhistamine, présente à des taux élevés dans certaines denrées et

responsable des intoxications alimentaires, est le produit de dégra~

dation de lOhistidine par les micro-organismes libérant une histidino

décarboxylase. Les germes en cause sont Proteus marganii; Salmonelles p

Shigelles p EscherichiaepCloetridiales et Lactobacilles. Cependant:

il faut admettre que les enzymes tissulaires ont une action primor

diale et déterminante sur lOélaboration de IUhistamine post-mortem

au niveau des tissus p sjajoutant à 1 Daction des enzymes microbiens.

LDhistamine est un composé fortement toxique lorsquOil

est directement injecté dans le sang. Mélangée aux aliments p lDhis

tarnine est mieux supportée.

Certains auteurs tels que BOYER et Coll. (8) se sont

intéressés aux teneurs en histamine du poisson , et les résultats

trouvés ont permis de dresser le tableau des teneurs qui suit é

- 0 à 5 mg/100 9 ~ sans danger

- 5 à 10 mg/100 g manifestations légères, mais troubles

bénins chez les personnes sensibles.

- 10 à 100 mg/100 9 ~ toxique

- plus de 100 mg/100 g ~ très toxique.

Au-dessus de 100 mg/100 gp des accidents majeurs peuvent

apparaltre.
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Par ailleurs, il faut souligner la présence éventuelle

dans le poisson, de liindole produit par les bactéries telles que

Eschérichia coli, Proteus vulgaris, Clostridium welchi, ainsi que

par les coliformes fécaux. L'ingestion des produits contaminés par

ces bactéries peut provoquer des infections bactériennes et des to~

xi-infections alimentaires.

B - Durée de conservation.

Selon les travaux de GRAIKOSKI (19), le taux d'humidité

final favorable à un bon stockage du poisson sec doit être inférieur

à 20 p. 100. Cette condition est remplie par nos échantillons, corn=

me nous l'avons vu lors de la composition chimique. Néanmoins,

HOWGATE et AHMED (23) ont trouvé quiune teneur en eau de 40 p. 100

inhibe la prolifération microbienne sur le poisson tropical.

Les poissons séchés diffèrent entre eux par trois carac-

tères

- leur aspect, fonction du soin apporté durant la pré~

paration et le conditionnement ; le sable, qui recouvre les poissons

séchés à même le sol , les poissons mal écaillés, qui causent un

préjudice au consommateur ;

- leur degré de siccité, lui-même fonction de la nature

du poisson, de la durée d'exposition au soleil et des conditions de

stockage : un séchage excessif et mal contrÔlé rend le poisson cas-'

sant, donc difficile à transporter et à commercialiser ; tandis que

le séchage insuffisant abrège la durée de conservation du poisson,

en favorisant l'installation de moisissures ou de la putréfaction

- leur degré d'infestation: les insectes parasites

souillent le poisson par leurs déjections et les débris de leurs

mues ; ils détruisent également une quantité plus ou moins impor~

tante de chair. Ne présentant que quelques excavations au début de

l'infestation, le poisson n'aura plus ensuite que sa peau et ses

arêtes, entre lesquelles se trouvent des particules de chair tom~

bant au moindre déplacement.



- 115 -

Deux catéçories importantes dUinsectes interviennent

pendant, et surtout après le traitement du poisson, pour dévalori~

ser le produit obtenu. Il s'agit des parasites des produits animaux

en voie de décomposition (mouches à viande) et des prédateurs des

produits séchés (nécrobies et dermestes) .

. Mouches à viande

Les espèces en cause sont les suivantes

Calliphora, ou mouche bleue

Sarcophaga, ou mouche grise

Lucilia, ou mouche verte ou dorée.

La matière carnée en voie de décomposition est la nour

riture dn choix de ces mouches. Leurs oeufs ou leurs larves (les

Sarcophaga étant vivipares) sont déposés directement dans la chair

molle. La présence des asticots dans les denrées animales est répu=

gnante. Une partie importante du poisson fait les frais de cette co-,

habitation. Cependant, après le durcissement du poisson par suite

du séchage, les asticots tombent et effectuent leur pupaison sur le

sol.

• Dermestes et nécrobies

Les pertes infligées au poisson séché ou fumé sont en

grande partie dues à ces insectes. On estime à 25, 30 ou 50 p. 100,

le tonnage perdu par attaque des desmestes, suite à un mauvais con~

ditionnement. Les dermestes les plus fréquents sont

Desmestes frischi

Dermestes maculatus

Leurs larves à mdturité, pénètrent la chair du poisson qu'elles

strient de nombreuses galeries.
Tous ces paramètres montrent combien la durée de conser~"

vation des poissons transformés est fragile.
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Néanmoins u dans des conditions acceptables de stockaŒ2 i

on a pu noter des durées de 3, 4 et même 6 mois de conservation u

tout en préservant la quasi-totalité des qualités orqanoleptiqueso



Chapitre II

-- 117 ~

DESTINATION DES PRODUITS.

A - Marché local ?,

1 - Organisation

Les marchés se répartissent en deux catégories bien dis~

tinctes : les petits marchés des villages et des villes, qui se

tiennent soit une fois par semaine à jour fixe, soit tous les jo~rs~

les grands marchés couverts des principaux centres de consommation,

qui fonctionnent tous les jours.

Lorsque les marchés de la première catégorie sont situés

à proximité des points de pêche, le poisson séché ou fumé y est ame'"

né, soit par les femmes qui le transportent dans des plateaux posés

sur la tête, soit au moyen d'ânes, de bicyclettes ou de véhicules

automobiles de taille réduite.

Ces femmes sont soient des commerçantes qui se rendent

dans les villages de pêcheurs pour y acheter le poisson directement

auprès de ceux-ci; soient les femmes des pêcheurs qui apportent ùu

marché les produits de fabrication familiale.

Au Nord~Cameroun, les marchés de la première catégorie

se rencontrent dans toutes les villes et tous les villages ; nous

citerons particulièrement ceux de POUSS ~le Mardi), de MAGA (le

Dimanche); de GUIRVIDIG (le Samedi); ", :L1arché Bamiléké de GAROUA

(tous les jours) et le marché central de GAROUA (tous les jours) 0

L'approvisionnement des grands marchés se fait par ca~

mions, généralement propriété p~ivée de commerçants en poisson; ou

loués à des particuliers par les commerçants. Ces camions font 1-':l.

navette entre les points de:' .., accessibles par route et les cen"'

tres de consommation.

MAROUA, plaque tournante de ces transactions, constitue

l'exemple-type de grand marché; toutes les productions de poissons

y convergent et en repartent par petits colis vers les petits mar~

chés des villages.



Un autre type de grand marché est celui de BOULANGOU1\,"

village situé sur la rive gauche du Chari g en territoire carneroun3is"

C'est le principal point de départ de tous les poissons pêchés et

capturés au Lac Tchad: aussi bien pour lUintérieur du pays que pour

lUexportation. Les colis de poisson y sont acheminés par des piro~

gues propulsées au moyen de moteurs hors~bord.

Ce marché bat son plein surtout les Mercredi, Jeudi ~t

Vendredi. Les autres jours cl' l~ semaine p les activités sont plus

réduites J mais les produits finis continuent d'y être acheminés.

2 - Conditionnement et emballage

En ~énéralu les produits finis fragiles, tels que les

poissons fumés entiers, sont contenus dans des emballages résis~

tants, comme les paniers tressés en bambou g des cartons.

Les poissons séchés et les poissons fumés en morceaux

sont simplement emballés dans des sacs de jute d'une contenance de

80 à 120 kg.

Pour le stockage, deux systèmes sont utilisés ; les

colis sont

soit empilés les uns sur les autres en plein air , en

période des pluies g ils sont recouverts de bâches et reposent sur

des planches préalab18ment disposées sur le sol ;

- soit rangés dans des hangars en tÔles.

3 - Prix et taxes

a = Prix

Sur les petits marchés r le système de pesée n'existe pas

et les poissons sont vendus au tas.

Pour les ~5tit- poissons séchés ~ les prix vont de 50 ~

500 F CFA selon les dimensions des tas. Pour ce qui est des poissons

fumés, les prix vont de 200 à 7 000 F CFA~ selon les tas. En ce qui

concerne cette dernière forme de poisson~ le tas peut être constituÉ

dUun seul gros poisson, pour lequel les vendeuses ou les vendeurs

demandent 6 000 à 7 000 F CFA, ou même plus.
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Un relevé de prix du poisson fumé par tas et par catégo

rie de poisson r~alisé par le projet pêche de Laqdo (47), donne

pour les deux marchés de GAROUA, les prix estimatifs du kilogra:-~m'30

Ces deux tableaux établissent de façon assez nette la

différence de prix entre les espèces de poisson.

Nous constatons que dans 1 °ensemble, le prix du kilo'~

gramme de poisson fumé ast supérieur à celui de la viande, qui est

fixé à 800 F CFAo

Mais le kilogramme de viande sera préparé en un seul

repas alors que celui de poisson fumé ou séché pourra servir à 2

ou 3 repas 0

Au marché central, les prix sont en général plus élevés

qufau marché Bamiléké.

Sur les grands marchés, la vente se fait en gros, cDest

à-dire par coliso La nature et le contenu d'un colis varient selon

la zone de pêche, cUest ainsi quDen 1984. au Lac Tchad (Village

de KATIKIME ou marché de BOULANGOUA) u les types de colis suivants

sont présentés

- Sacs de jute pour les poissons fumés en morceaux ~ le

sac u dont le poids varie entre 80 et 120 kg, coûte de

15 000 F CFA (Tilapia fumé) à 20 000 F CFA (Clarias

fumé) •

Sacs synthétiques pour les poissons séchés: le sac u

dont le poids varie entre 50 et 80 kg, coûte de 11 000 F

CFA (poisson fendu) à 22 000 F CFA (poisson entier) 0

- Colis en cartons (cartons dDemballage dUallumettes en

provenance du Nigeria) utilisés pour les poissons fu"

més entiers notamment le clariaso

Ces colis pèsent 120 à 150 kg et sont vendus 50 000 F

CFA.
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Tableau 19 !'1arché Bamilékf:

Tas Prix Poids Prix
catC:.gorie (I1OIPbre de .du. tas en kg au kg

poissons) (F CFPJ.) (F CFP.)

Clarias 3 l (XX) 0,700 l 430

Ecterotis l 5eo 0,400 l 250

Iiydrœyon ouvert 2 500 0,675 740

Auchenoalanis 6 SOO 0,475 l 050

! Citharinus 5 500 0,750 665
!
! capitaine 2 l <:XX) 0,500 :2 cx::x:l
!
! I.abt-~ 7 500 0,450 l 110
!
! Tilapia 5 200 0,200 l CXX)

Tilapia 6 200 0,250 800

Tilapia 6 200 0,300 66S

3 petits synodCh - 7 500 0,550 910
tis4babéo

Source: 47
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Harché Central

Tas Prix Poids Prix
catégorie (nombre de du tas en kg au kg

poissons) ( F Œ'A) (F CFA)

!Sincx:1ontis 4 800 0,600 1 330
!
iTilapia 6 -100 0,300 1 330
!
!Heterotis 5 1 (XX) 0,700 1 '125

iClarias 5 1 (XX) 0,700 1 425
!
!Gymnarchus 2 1 cm 0,700 1 425
'Lates 2
~

RCitharinus 5 800 0,600 1 330

!Hcterotis 2 1 500 1,200 l. 250
!Falia 1

!Sinodontis . 3 200 0,150 1 330
!Tilapia 1 '.
!
! liydrocycn 1
!Sinodontis 2 400 0,250 1 600
iLates 1
!'l'ilapia 1
!

Source 47
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En 1980, dans cette même région t les prix étaient les

suivants

~ Carpes fumées entières (Tilapia)

sac.

- Clarias fumé entier ~ 15 000 F CFA le sac.

Il y a eu pour le Clarias une augmentation de prix de plus de 300 Co

100 en quatre ans.

Dans le même temps, le prix du kilogramme de viande est

passé de 350 F CFA à 600 F CFA dans cette région, soit une augmen~

tation de 170 p. 100 seulement.

Au niveau des marchés de LAGDO et de GAROUA, les em'~

ballages sont essentiellement le carton '~BATA'~ de 35 à 40 kg, s()i t

une moyenne de 37,5 kg.

Il est également Fcsaible de rencontrer dans cette zon,,~

des caisses en contre-plaqué.

Les prix de ces cartons varient dlun campement de pG~

cheurs à l'autre. Le prix moyen de 37,5 kg de "mélange" sur l'en

semble des campements contrÔlés par le service de pêche de la

M.E.A.V.S.B. (47) est de 21 320 F CFA, avec un minimum de 15 000 ~

CFA et un maximum de 25 000 F CFA.

On obtient donc pour le "mélange Il, le prix de 568: 5 3:'

CFA le kilogramme à la production.

En comparaison, le kilogramme de poisson frais coûte

230 F CFA.

b - Taxes

Les taxes perçues sur les marchés de poisson varient

selon les zones de pêche. Nous allons nous intéresser particulièra~

ment à la zone du Lac Tchad et à celle de LAGDO-GAROUA.

~ Lac Tchad

Les taxes perçues au marché de BOULANGOUA sont les

suivantes
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Taxe communale de 250 F CFA par colis de poisson. CUest

ce quDon appelle le droit de taxe sur le poisson •

• Taxe vétérinaire de 50 F CFA par colis, pour la déli~

vrance du certificat sanitaire •

• Taxe douanière de 210 F CFA par colis, pour la déli=

vrance dOune quittance.

- LAGDO-GAROUA

Les taxes sont les suivantes selon les catégories socio~

professionnelles ~

• Pêcheur ~ ~ Permis de pêche (MINEPIA) (56) 5 800 F

CFA/an

- Carte de p~che (M.E.A.V.S.B.) ~ 1 000 FCFA/an

= Certificat d;immatriculation (57) g 6 000 F

CFA (1).

~ Certificat de navigabilité g 5 000 F CFA

= Commission "Marine marchande (57) : 4 000 F

CFA.

- Droit d'accostage (Commune rurale de GAROUA}

2 500 F CFA Imois.

(1) Seule cette taxe est payée par les propriétaires de pirçgue à pa

gaie.

Transporteur - Certificat sanitaire (MINEPIA) (59)

200 F CFA/colis

- Certifi~at méd~~al (Santé) : 900 F CFA/an

- Patente (Finance) ~ 15 000 F CFA

- Taxes au Syndicat des transporteurs

(montant variable).

Commerçant - Droit de place su~ le marché (c~mmune ru=

raIe) ~ 100 F CFA/jour

• A GAROUA Patente (montant variable) .
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4 - Quantités commercialisées

Les quantités commercialisées, en l'absence de

toute statistique fiable, sont difficiles à estimer.

En effet, les seules statistiques auxquelles on

peut se référer sont celles du service vétérinaire et celles du

service des Douanes.

Or, l'expérience nous a montré qu'il est difficile

d'obtenir des Statistiques précises et tenues à jour; d'une part

parce que les agents chargés de l~exécution de ce travail détour~

nent souvent à leur profit une partie des recettes destinées aux

caisses de l'Etat. Cette partie n'est jamais mentionnée dans les

carnets à souches et dans les registres qu'ils détiennent.

DOautre part, les chiffres ne font pas ressortir

clairement les quantités commercialisées quotidiennement et mensuel

lement ; les statistiques laissent également apparaître des vides~

pour lesquels, aucune explication nQest donnée.

Dans l'ensemble, les chiffres que nous ~ns pu obtenir

n'étaient pas interprétables, et nous avons été contraints de les

extrapoler pour avoir une idée des quantités écoulées par le mar-

ché de BOULANGOUA par exemple. C'est ainsi que pendant la période

propice à la pêche p durant les 3 jours de grand marché, c'est=à=

dire Mercredi, Jeudi et Vendredi, 2 à 3 camions au moins, dQune ca

pacité allant de 100 à 150 colis, évacuent chaque jour du poisson

vers les centres de consommation. Ceci donne le nombre de 200 à

450 colis par jour, soit 600 à 1 350 colis pour les trois jours.

Les autres jours de la semaine, 50 à 100 colis sont évacués par

jour.

En gros, une moyenne de 1 300 colis de toutes catû

gories sont commercialisés par semaine. A cela, il faudra ajouter

les quantités achetées par les consommateurs locaux.

Si nous estimons à 70 kg les colis les plus légers

et à 150 kg les plus lourds, les quan~ités commercialisées vont de

4 800 à 8 400 tonnes par an.
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Pour ce qui est de la zone LAGDO-GAROUA, les mêmes

problèmes se posent, et aucune statistique fiable nOest actuelle<o

ment disponible.

Le service de pêche de la M.E.A.V.S.B. estime à

2 000 tonnes les poissons fumés commercialisés à LAGDO pendant

la période allant dOOctobre 1982 à Septembre 1983.

B - Marché intérieur et exportation

Il sOagit de lVévacuation du poisson des zones de

pêche, d'une part vers les centres de consommation du pays, dOau

tre part vers les pays voisins.

1 - Organisation du marché

Cette organisation répond à un même schéma, qu'il

s'agisse de la commercialisation vers l'intérieur ou vers l'exté=

rieur du pays. Tous les marchés de poisson g comme ceux du bétail,

sont dominés par les intermédiaires et les commerçants.

a - Les intermédiaires

Ils sont de deux catégories ~ les courtiers, ou

"coxeurs", et les Vllogeurs", en nombre difficile à évaluer (38).

- Courtiers ou "coxeurs n

Ce sont des personnes qui sont en permanence au

marché et surtout sur les points de débarquement des poissons ; ils

proposent leurs bons offices aux pêcheurs munis de leurs charge=
ments. Ils prennent donc la marchandise et vont la livrer aux com·=

mercants, à un prix fixé par eux et non par le pêcheur proprié

taire de la marchandise. Leur commission est réglée par le commer=

çant et elle tourne autour de 1 000 F CFA par vente, selon les

conditions du marché g c'est-à-dire l~abondance ou la rareté du

poisson.
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Les pêcheurs se plaignent souvent des abus dont ils

sont victimes de la part des "coxeurs". DDailleurs, c'est une pra~

tique qui est interdite par les pouvoirs publics. Mais ces cour'~

tiers sont un mal utile pour protéger aussi bien les pêcheurs que

les consommateurs contre les abus des commerçants sans scrupules.

En effet, ces derniers multiplient parfois les prix

par 4 ou 5 entre lGachat aux uns et la revente aux autres.

- "Logeurs"

Certains pêcheurs font appel aux "logeurs" qui sont

établis sur les places du marché. Ils ont construit des hangars

pour le stockage des marchandises; selon le degré d'organisation q

le propriétaire de la marchandise peut lui même en assurer la gar

de, mais il peut également être logé et nourri chez son hÔte, un

gardien veillant alors sur ses marchandises.

A la fin de son séjour, le p~cheur donne de l'argent

aussi bien à son hÔte quDà ses femmes et à ses enfants, et cela

sous forme de cadeau ; le montant de ces différentes offres est

laissé à son choix.

b - Les commerçants

Dans les grands centres de pêche, la totalité du pois~

son commercialisé passe par les commerçants grossistes.

Ils sont installés sur le marché ; les plus importants

sont locataires de magasins ou propriétaires des camions qui enlè=

vent immédiatement les marchandises achetées.
Les grossistes travaillent le plus souvent avec des

intermédiaires, à qui ils avancent de lDargent pour parcourir les

lieux de pêche à la recherche du poisson traité.

Ces grossistes se rencontrent aussi bien parmi les au~

tochtones que parmi les ressortissants du Sud-Cameroun ou du

Nigéria.
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2 - Circuits de commercialisation

On distingue deux sortes de circuits

a - Circuits intérieurs

Pour les circuits intérieurs, les principaux centres de

convergence et de divergence sont BOULANGOUA, MAROUA et GAROUA.

- BOULANGOUA

Nous avons déjà vu que la majorité du poisson pêché et

traité au Lac Tchad, tant du cÔté Tchadien que Camerounais, était

débarqué à BOULANGOUA, grand marché sur la rive gauche du fleuve

Chari, en territoire camerounais.

De ce point de convergence, le poisson séché est éva
cué vers MAROUA.

Quant au poisson fumé, il est acheminé directement vers
le Sud-Cameroun.

Il est à noter l'existence d'un centre voisin, celui de

GOULFEI, qui achemine également le poisson séché vers MAROUA et le

poisson fumé vers le Sud-Cameroun.

- MAROUA

Ce n'est pas un centre de pêche, mais un grand marché

de réception et de redistribution.

MAROUA reçoit du poisson séché de BOULANGOUA, GOULFEI;

LOGONE-BIRNI, villages situés au bord des fleuves Loqone et Chari.
De GAROUA et de MAGA, le marché de MAROUA reçoit surtout du pois~

son fumé.
Du poisson séché arrive même parfois à MAROUA en prove

nance de MALAMFATORI au Nigéria, ce qui est assez surprenant.

Toutes les grandes villes du Nord-Cameroun, y compris
GAROUA, sont approvisionnées en poisson séché à partir de MAROUA.
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Puis le circuit sUétend aux petits villages, qui sont souvent sil~

lonnés par des détaillants le jour du marché.

Une partie du poisson fumé arrivée à MAROUA est égale~

ment écoulée vers le Nigéria.

- GAROUA

c'est surtout un centre de commercialisation de pois-

son fumé.

Ce poisson fumé provient de la retenue d'eau de LAGDO

et des rivières affluentes.

De GAROUA, le poisson est évacué, d'une part vers le
Sud-Cameroun et d'autre part vers les autres villes du Nord.

Au Sud du pays, les villes qui sont les mieux desser
vies par le poisson fumé en provenance du Nord" sont : YAOUNDE,

OBALA, EBOLOWA, MBANDJOCK, GAROUA-BOULAI et NANGA-EBOKO.

b - Circuits extérieurs.

Les circuits extérieurs se limitent essentiellement à

l'exportation vers le Nigéria voisin.

En effet, la majeure partie du poisson fumé traité

dans la zone du Lac Tchad est écoulée vers le Nigéria, tant par

voie normale quUen fraude.

Il en est de même pour le poisson fumé de LAGDO-GAROUA;

qui est exporté vers ce même pays, tant par voie terrestre que flu

viale.

Nous constatons que le commerce dans le sens Nigéria
Nord-Cameroun nUintéresse que le poisson séché: alors que dans le

sens Nord-Cameroun-Nigéria, il s'agit essentiellement de poisson

fumé.
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3 - Conditionnement - emballage.

Le conditionnement et l'emballage sont les mêmes que

ceux que nous avons vus précédemment, à savoir ~ des sacs de jute;

des sacs synthétiques et du carton.

Le stockage s'effectue dans des hangars ou en plein aire

4 - Transport.

Les colis sont acheminés au Nigéria par des camions

affrétés spécialement à cet effet. A lUintérieur du Cameroun le

transport est assuré aussi bien par des camions que par le train.

5 ~ Prix et taxes

Les prix et les taxes auxquels sont soumises les mar

chandises sont les mêmes que pour le marché local, il n'est pas

prélevé de taxe spéciale pour 1 Dexportation.

6 - Quantités commercialisées

Il nUexiste aucun moyen dUinvestigation pour connaître

les quantités commercialisées, car les statistiques font défaut

dans ce domainee Ciest pourquoi nous considérons globalement les

quantités commercialisées sur les différents marchés , c'est-à~'

dire celles destinÉes au marché local Q au marché intérieur et 3

l'exportation.

Nous avons vU Q tout au long des troisième et quatri~Ds

parties, que le caractère artisanal de la transformation du pois"

son lui confère des avantages dont ne bénéficient pas des sect8urs

plus umodernes u

- l~s coûts qu'elle supporte sont très faibles ,

- elle ne possède aucune contrainte de production

minimale ou maximale ,

- elle offre un produit de longue conservation 1 adQpté

au goüt alimentaire des populations, destiné à un

marché national et international dans des régions
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où sévit un qrave déficit protéique.

Mais à côté de ces avantages, de nombreux problèmes subsistent ~

- si les techniques de préparation sont excellentesr,

les conditions d'hygiène sont déplorables v tant au

niveau de la production que de la commercialisation 0

- le temps de séchage est souvent écourté pour des rai

sons financières, ce qui réduit la qualité des pro~

duits ~

- la commercialisation est mal organisée et mal contr8~

léeo

Aussi v dans lloptique de parvenir à des produits de

meilleure qualitÉ v tant sur le plan de lUhygiène que de la conser=

vation v nous allons proposer dans la oinquième et dernière partie

de notre travail un certain nombre dUaméliorations.
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CINQUIËME PARTIE

AMELIORATIONS SOUHAITABLES



Chapitre l
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~~ELIO~\TIONS DU MILIEU.

Comme nous llavons dit en présentant le milieu aquati·

que, la pêche dans le Nord-Cameroun est menacée par deux phénomè~'

nes ~ la sécheresse et les barrages.

Pour ce qui est de la sécheresse, l'homme ne possède

pas encore d'armes efficaces contre ce fléau, mais néanmoins, des

efforts sont entrepris pour lutter contre ses effets. Aussi, il

est temps quDune politique de reboisement beaucoup plus vigoureuse

que celle qui existe actuellement soit entreprise pour sauver l"agri

culture, lDélevage et la pêche tout en réglementant le déboisement

dCune manière rigoureuse.

Certes, il serait utopique de vouloir vaincre la nature

aussi simplement, mais il semble qu'à lOheure actuelle, c'est l~une

des meilleures mesures à mettre en oeuvre.

Ainsi: avec llabondance des pluies, nos fleuves et nos

lacs retrouveront leur niveau d1antan.

En ce qui concerne les barrages, la situation est un

peu plus délicate.

En effet p il nDest plus à démontrer le rôle important

que jouent les barrages dans la mise en valeur des terres pour la

culture irriguée J ils permettent également lialimentation des villes

et des usines en énergie électrique.

Mais en contrepartie, les barrages provoquent inévita=

blement un déséquilibre écologique en aval ~cDest ainsi que des ré·

gions entières connaissent des bouleversements, tant sur le plan hy

drologique que végétal.

Pour ce qui est de la pêche, ces lacs artificiels cons

tituent actuellement les principaux centres de pêche, mais la gues

tion qu10n est en droit de se poser est de savoir si leur capacité

en matière de pêche équivaut à celle des cours d'eau naturels.
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Nous avons déjà vu que les fleuves Logone, Chari et le

lac Tchad, avec le système des «Yaérés», étaient parmi les zones

les plus poissonneuses du monde en ce qui concerne la pêche conti

nentale.

L'immensité de la biomasse et lCintensité du rythme biorJ

logique des espèces piscicoles de ces régions ne peuvent pas être

égalées par celles des bacs artificiels. Certes, il est prévu de

pratiquer la pisciculture au niveau des retenues dOeau ; mais la

réussite d'un tel projet est loin dOêtre assurée, compte tenu des

nombreux facteurs qui la conditionnent.

Nos propositions sont les suivantes

Ouvrir les vannes des barrages pendant les mois les plus

pluvieux de manière à ne retenir que le double de la

quantité nécessaire à liirrigation. Ceci permettrait

aux inondations de se produire en aval, entraînant avec

elles tout le processus de reproduction et de dévelop=

pement des poissons, qui pourront ainsi remplir les

fleuves et le Lac Tchad.

Promouvoir la rizipisciculture, cOest-à-dire associer

la culture de riz à la pisciculture. En effet, les ri

zières étant inondées durant une grande partie de lOan

née, elles constituent avec les restes des récoltes et

autres végétations existantes un bon milieu de dévélop~

pement des poissons; ainsi, sera réalisée une intégra"'

tion agriculture-pisciculture.

D'ailleurs, cela fait lOobjet d~un des projets de la

Commission du Bassin du Lac Tchad (C.B.L.T.) organisme

qui regroupe le Tchad, le Niger, le Nigéria et le

Cameroun.

- Réglementer la pêche pour éviter une sur-exploitation;

ceci dans le but de protéger les jeunes alevins.
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- Compléter les études déjà commencées par la C.B.L.T.

en vue d~apprécier les potentialités du Lac Tchad et

en particulier, étudier les perturbations apportées aux

cycles de reproduction des poissons par la réduction ou

la disparition des zones dGinondation.

- Vulgariser la pisciculture par la mise en valeur de

tous les plans dUeau créés à la suite de la construc~

tion des barrages.

En conclusion, les améliorations que nous souhaiterions

voir apportées au milieu aquatique consistent en une répartition

judicieuse des potentiels en eau, afin de réinstaurer le cycle bio~

logique d'antan pour un meilleur rendement de la biomasse.
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AMELIORATIONS DES TECHNIQUES DE PÊCHE.

La pêche artisanale, limitée par des facteurs techniques

(techniques de pêche~ et économiques (possibilités commerciales~ F

continue à être archafque.

Avec des engins pouvant réaliser de fortes prises (filets

maillants encerclants, S~n~s tournantes) et des barques plus per=

formantes que celles utilisées jusquià présent, elle est en mesure

de sortir rapidement de cette ornière.

Pour ce faire, certaines actions doivent être menées. Il

s'agit essentiellement de l'encadrement et de l'organisation des

pêcheurs. Ceci suppose la création de centres de développement de la

pêche, où les pêcheurs seront initiés aux techniques modernes.

Un centre régional existe déjà à Djintilo au Tchad, pour

le compte de la C.B.L.T. il s'agit donc pour le Cameroun, soit

diy envoyer ses ressortissants, soit de créer des centres simi

laires dans les zones importantes de pêche.

Les pêcheurs doivent être organisés en coopératives bien

structurées.

En effet jusquià ce jour, nous avons vu naitre puis dis

paraitre rapidement des coopératives qui niont excellé que par leur

insuffisance et leur incapacité à encadrer les pêcheurs. C'est le

cas de la S.A.P. (Société Africaine de Prévoyance) de KOUSSERl v qui

vers 1952 avait pour mission diorganiser les pêcheurs en vue du sa-'

lage, séchage et fumage du poisson, ainsi que de sa commercialisa=

tion. Cette entreprise a échoué non par manque de matière première p

mais parce que les bases de liopération n~avaient pas tenu compte

des réalités du terrain.

La dernière coopérative en date est celle de la COOP~PEBE

(Coopérative des pêcheurs de la Bénoué), dont les opérations vien~

nent de commencer ; elles consistent essentiellement en la collecte

des produits finis au niveau des pêcheurs.
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M8me pour cette dernière-née, il nous a été donné de cons

tater que les bilans ne sont pas excellents.

Contrairement à ce qui se passe actuellement sur le ter'~

rain, nous pensons que lUinstitution coopérative doit être une

courroie de transmission capable de communiquer 1 iénergie du dév8=

loppement aux pêcheurs en les intéressant plus directement aux

résultats , elle doit assurer la diffusion des techniques et engins

de pêche.

Comme le disait Niokhor DIOUF (13) v le pêcheur est prag~

matique ~ seule la preuve tangible des avantages à retenir de lU or=

ganisation"coopérative lUamène à adhérer entièrement.

La coopérative se doit donc dOassurer une assistance édu~'

cative, préparation indispensable sur le plan technique, économi=
que et psychologique.

En passant de son caractère d-association basée sur lU en

tre-aide à son caractère dientreprise p la coopérative doit propo=

ser aux pêcheurs une organisation sociale et provoquer une moti=

vation psychologique.

Sur de telles bases, une coopérative doit être créée au

niveau de chaque centre de pêche. Les pêcheurs doivent sOy intégrer;

afin quUelle soit capable de favoriser les intérêts économiques,

sociaux et professionnels de tous.

Nous proposons lOorganisation suivante ~

- Une coopérative pour LAGDO,

- Une coopérative pour MAGA,

- Une coopérative pour le Lac Tchad

(MAKARY et villages riverains du lac).

- Une coopérative pour GOULFEI v KOUSSERI et LOGONE-BIRNI.

Ces coopératives seraient regroupées sous l'Union des

Coopératives de pêche du Nord-camerouD, elle-même en relation avec

les autres unions ou coopératives de pêche existant dans le pays.
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Des efforts devront être fournis au sein de cette vasto

organisation coopérative nationale, afin que le p~cheur ou tout

autre professionnel de la pêche soit formé, informé et éduqué civi'

quement , il comprendra ainsi quITil ne travaille plus uniquement

par son bien-être personnel, mais pour assurer à tous les Came=

rounais une distribution permanente et suffisante de protéines

animales.
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AMELIORATIONS DES TECHNIQUES DE TRANSFORMATION.

A. Généralités

Récapitulons les facteurs défavorables et favorables à la

préparation et au traitement du poisson avant d'envisager les amé=

liorations possibles ~

- le climat favorise la pullulation des insectes nuisi~

bles, engendrant d'énormes pertes. Il cause ainsi des difficultés

aigues que ne connaissent pas les préparateurs de morue séchée

dans certaines régions froides du Nord de lVEurope ou de l'Amérique.

- La raréfact10n du bois, dans cette région menacée par

la sécheresse, demeure un facteur limitant pour le fumage.

- La dispersion des campements de pêche, et surtout leur

mobilité, constituent des obstacles majeurs à toute amélioration.

- Le coOt du traitement du poisson doit rester modique,

ce qui interdit une modernisation des techniques entratnant des

investissements trop élevés.

- Les fluctuations des lits des cours dieau empêchent

l'installation dVéquipements améliorés fixes, les pêcheurs ayant

l'habitude de suivre les déplacements des eaux avec leurs installa

tions.

Mais au niveau des retenues d~eau, ce problème est réso=

lu, et des installations fixes peuvent être envisagées.

- Les consommateurs apprécient le goOt particulier dû ~

une fermentation préalable du poisson séché, l'introduction du

sel doit donc se faire avec prudence.

- Les améliorations ne doivent pas bouleverser trop bru~'

talement les habitudee des pêcheurs.

- Le climat chaud et presque toujours sec, favorise le

fumage et le séchage.
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La prise en considération de ces facteurs reste la base

de toute amélioration.

Par ailleurs, WATERMAN (44) trouve que la transformation

artisanale du poisson est un secteur en pleine évolution, très

dynamique et adaptatif.

Les transformateurs sont prêts à entreprendre toutes

modifications améliorant leurs conditions de travail et la renta~'

bilité de leur activité. En effet, les pêcheurs que nous avons ren

contrés aussi bien au Lac Tchad qu'à LAGDO, ont répondu par lGaffi~

mative à la question de savoir sGils étaient prêts à accepter une

quelconque amélioration de leurs méthodes de travail.

Cette réponse était néanmoins conditionnée par le fait

quOils voient dGabord les innovations proposées.

Mais bien souvent, les techniques proposées et leur vul

garisation échouent car elles sont conçues en dehors du cadre cul

turel, économique et social dans lequel elles doivent s'insérer.

Nous estimons que les transformateurs ne doivent pas être

tenus à liécart de la conception des plans de développement qui

doivent être adaptés à leurs objectifs.

Nous les avons interrogés pour savoir s'ils sont prêts

à consentir des investissements pour gagner plus ~ la réussite

d'un projet est en effet également conditionnée par la participa··

tion financière des intéressés, impliquant très directement leur

acceptation ~ la très grande majorité a répondu favorablement.

En tenant compte de toutes ces considérations, et après

quOune étude préalable beaucoup plus complète ait été réalisée,

nous proposons les améliorations suivantes.
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B - Pour la préparation des poissons

1 - Conditions hygièniques à bord des pirogues

A l'heure actuelle; en l'absence de l'emploi de la glace

et des bacs à poissons pour des raisons économiques évidentes; il

serait souhaitable que les prises, une fois retirées des filets,

soient recouvertes avec des sacs de jute humides pendant leur trans
port jusqu'à lUatelier de traitement. Ceci a pour effet d'abaisser

de 1 à 2 oC la température du poisson par rapport à la température

au moment de la prise.

La température du poisson exposé au soleil dépasse en effet

40 Oc pendant le transport. Cette différence dans les températures

se reflète parfaitement dans le décompte des bactéries. Il ressort

d'une expérience que le nombre total de bactéries viables décelées

dans les poissons au moment de la sortie des filets se comptait par

unités moyennes des centaines. Ces chiffres étaient multipliés par

20 trois heures plus tard, au Inoment de la mise à terre pour les

poissons qui n'avaient pas été recouverts à bord; alors que pour

les poissons recouverts, ces chiffres nOaugmentaient que de 5 à 10

fois (43).

L'utilisation de la glace et des bacs à poisson doit logi

quement suivre cette première amélioration; mais ceci progressive~

ment, avec l'augmentation du pouvoir d'achat des artisans.

2 - Ecaillage; étripage et lavage

Les outils et les récipients de travail doivent être net

toyés régulièrement et après chaque usage.

L'eau utilisée pour le lavage; aussi bien du matériel que

des poissons destinés à la transformation, doit être renouvelée après

chaque usage. De préférence; cette eau sera puisée à 20 mètres au

moins du rivage, car les eaux du rivage sont souvent utilisées pour

la lessive; la vaisselle; les travaux domestiques ; les enfants

l
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expulsent parfois à proximité leurs urines et leurs matières f~ca

les. Par conséquent. ces eaux du rivage sont fortement souillées.

Dans un village du Zimbabwé sur les rives du Lac Kariba,

19analyse des eaux de lavage du poisson indiquait un nombre moyen

total de bactéries viables de 7 200 par ml. alors que l'eau du mi,··
lieu du Lac n g en contenait que 17 par ml (43).

Les travaux doivent s'effectuer sous des hangars. où un

feu d'herbes encore vertes sera allumé pour éloigner les mouches
par l'abondante fumée dégagée.

Ces hangars permettront également la protection de la ma<"

tière première contre les poussières de lVair ambiant.

Les poissons ne doivent pas être déposés sur le sol ou sur

de la paille. Il faut prévoir à lUintérieur du hangar une surface

cimentée lavable v ceci en attendant d Vintroduire les bacs en matiè

re synthétique. comme cVest le cas actuellement au niveau des pla

ges de HANN et YOFF au Sénégal.

C - Pour le séchage

Il sVagira ici d 9installer; dans les différents campements

ou groupes de campements. des claies et des aires de séchage. Ces

ateliers de transformation, véritables cellules de collecte, de pro

motion et d1assistance technique, constitueront également des élé=·

ments de promotion de vente.

Nous nous baserons essentiellement sur lVutilisation de

lVénergie solaire. Les pays en voie de développement ont en effet

intérêt à développer les possibilités d 3 utilisation de l'énergie

solaire car, ils sont situés pour la plupart dans des régions enso

leillées. L1énergie solaire y est gratuite, inépuisable, omnipré=
sente (ne pose pas de problème de transport ou de distribution), et

non polluante. Cette énergie est convertible en énergie mécanique,

électrique ou chimique. utilisable dans des domaines très divers.
comme la production diélectricité. le dessalement, IV irrigation, la

cuisson. la conservation des aliments par le froid. le séchage des

l
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produits de la mer g des fruits et légumes g le chauffage ou la cli

matisation des habitations (35).

Dans ce but r nous nous sommes intéressés aux travaux réa-.·

lisés à l'Institut de Technologie Alimentaire de DAKAR (ITA) et à

l'Institut de Physique Météorologique 'iH. MASSON" de la Faculté des

Sciences de l'Uniuersité de DAKAR.

Ces travaux ayant fait leur preuve dans les différents
centres de pêche du Sénégal r leur introduction et leur vulgarisa

tion dans le Nord-Cameroun ne devr7.uent pas rencontrer d' incompati=
bilités.

1 - Séchoirs solaires de lUITA

Selon DIOUF et SARR (15) promoteurs de ces séchoirs r dans

le but d'amoindrir les" risques de contamination et améliorer la qua

lité du produit r il est préférable dUeffectuer le séchage dans une

enceinte fermée. Un séchoir fonctionne avec une énergie abondante

et gratuite, tout en accélérant le processus de déshydratation et en
assurant une protection du produit contre les intempéries. Il exis~

te un grand nombre de modèles de séchoirs solaires. Le dess1c~~t~ur

en polyéthylène a l'avantage d'être simple r facile à réaliser et

peu coüteux.

a - Description des modèles de séchoirs expérimentés

- Description sommaire
Le séchoir peut revêtir plusieurs formes. Il s'agit dUune

enceinte fermée et exposée au soleil. Les faces claires transmet

tent les radiations solaires et les faces noires les absorbent. Des

évents aménagés en bas et en haut de l'installation servent au pas

sage de l'air de séchage.
La conception de ce séchoir a été faite selon le principe

de la tente de DOE représentée par la figure n° 29.
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- Construction du dessiccilb;ur solaire en polyéthylène

(figure n° 30 a et b).

Le cadre est formé de poutrelles de bois assemblées à l'ai

de de clous. Pour les modèles améliorés, on peut réaliser une paroi

double sur le sol et la face arrière Nord et y insérer un isolant

(paille, coques d'arachide, kapok, etc ..• ). La couverture est en

polyéthylène noir opaque de 300 à 500 microns sur la face arrière

et sur la base, elle est en polyéthylène blanc transparent de 180

microns sur les autres faces.

La fixation du film sur le cadre se fait à l'aide de petits

clous.

Pour l'aération, une trappe d'entrée d'air frais est amé-

nagée au bas de l'installation Î une autre au sommet permet lOéva

cuation de lOair saturé de séchage.

- Construction du d2ssiccateur solaire en banco

( figure nO 30 c et d) .

C'est une installation à base rectangulaire dont les murs

sont formés de briques Î intérieurement, sur la couche dOenduit, on

applique deux couches de peinture noire mate ; celle-ci pourrait

être remplacée par une calcination à condition que le dépôt de fu

mée adhère correctement aux parois.

Pendant l'hivernage, il est conseillé d'enduire les murs

extérieurs avec du ciment.

La couverture est un film de polyéthylène transparent, ten

du sur un cadre en bois (rectangulaire ou en forme de toit d'habi

tation). Les portes diaccès sont aménagées sous la toiture.

Pour lOaération, des trous d'aération aménagés au bas de

la face Sud et en haut de la face Nord, constituent les trappes

dUentrée d'air frais et d'évacuation d'air de séchage.
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Fiqure nO 30 a

Iource 1 ( 15) •

. ~
~VUe a'ensemble d'un des.icca~.ur aolaire en pOly6thyllne

Support~ 1 lat.t.es en bol.
Po~e a'entr6e avec i.olaD~ .
Clale ae s'chage inclin'. 1 JI,A~ilre krint:inq.
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Figure n· 30 b : VUe intérieure d'un de8siccateur solaire en lO1yftbylène

Paoade princfPale 1 ~rappe d'entrée c!'air frais l la basè
Faoade postérieure 1 couleur noire

Porte d'entrée avec 1801an~ - ~rappe d'air de .'cba~e

au 80_~

Surface de base 1 COUleur noire.

Source : (15) ••
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o. d ~e.ble d'Un de••1Cate~ Bo1a1re e~ banco
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Source , 115/.
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l'1qure n· 30 4 1 VUe in~'rieure d'1ID dà••ic~at:eur solaire en banco

II1lrS de fond 1 ..Uêre banco :"couleur nq1re + poly't:bylêne.. '.'

noir B 1 ~roua a·...cua~iOD 4'ai~~'.'cbage
claie de .'cha,. lJiOl!!_ 1 "'~n kr1DUil9
fond 1 en noir-
Source 1 (15).
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- Principe de fonctionnement.

Les radiations solaires sont absorbées par les surfaces

noires et l'énergie calorifique émise est transmise selon 3 modes

de transfert de chaleur : convection; conduction et rayonnement.

L'air réchauffé monte dans l'installation, absorbant l'humidité du

produit, et s'échappe par l'orifice supérieur.

- Inconvénient

La circulation de l'air est difficile à uniformiser, ce

qui entralne très souvent des surchauffes à l'intérieur de laen~

ceinte et un séchage hétérogène du produit.

b - Mode opératoire.

- Choix de l'emplacement

L'installation doit être

. bien exposée au soleil, aussi bien le matin que l'après

midi ,

• éloignée des sources d'infiltration d'eau provenant des

toitures

placée de préférence sur une aire cimentée un peu suréle

vée.

Les ouvertures d'aération inférieures sont orientées du côté du

vent dominant.

En outre, le trou d'aération supérieur est d'environ 30 p.

100 plus grand que le trou d'aération inférieur, compte tenu de

la dilatation de l'air à mesure quail s'échauffe en traversant le

séchoir.

- Choix des claies de séchage.

Les dimensions des claies dépendent de celles du séchoir,

mais elles doivent couvrir pratiquement toute la zone du plancher

et être facilement déplaçables lorsqu'elles sont chargées. Le fond

de la claie doit être à claire-voie pour permettre le passage de

l'air. Pour une claie en bois, il faut laisser un espace entre les
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lattes. Si la claie est faite d'osier g il faut faire un tressage à

larges interstices. Les claies munies de rebord sont préférables

dans les séchoirs à claies et à couches multi?les. Les rebords re

tiennent les produits et les empêchent de tomber lors des diffé=

rentes manipulations du poisson pendant le séchage.'

- Mode de séchage.

Le mode de séchage pratiqué est le séchage statique g con=

trairement au séchage continug où la couche du produit est en mou

vement dans le cas de certains séchoirs artificiels.

Il faut bien répartir uniformément le produit, en laissant

de petits espaces réguliers pour le passage de l'air et le retour~

ner périodiquement en contrôlant le degré de dessiccation.

On peut régler approximativement la quantité de chaleur

qui pénètre dans le séchoir en modifiant l'ouverture des trappes

d'aération. On doit les fermer complètement la nuit ou quand il

pleut, pour éviter la réhumidification.

Quand le produit est suffisamment sec, il faut le conser

ver dans un emballage étanche.

C - Résultats d'expérimentation

- Comparaison des performances des deux types de desskc~

teur solaire.

Le ~siccateur solaire en banco semble plus avantageux au

niveau des centres de transformation artisanale pour les raisons

suivantes ~

· facilité d'approvisionnement en banco, alors que le bois

de construction scié g importé ou produit sur place est coûteux,

· possibilité de remplacer le film noir par une couche de

peinture noire mate, ceci à moindre coût et avec une durée de vie

supérieure

· réduction de la quantité de polyéthylène transparent
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· facilité de réalisation à partir des compétences loca~

les

· meilleure isolation liée aux propriétés du banco (mau

vais conducteur thermique) ;

· coOt moindre pour une même surface d'exposition;

· plus grande facilité de nettoyage des surfaces inté~

rieures

· moins de dégâts avec l'environnement ambiant et les con

ditions climatiques de l'hivernage (tornades).

Toutefois u le polyéthylène transparent est à renouveler

chaque saison u quelque soit le type de dessicateur. Quant au dessi

cateur en banco ç la peinture noire mate est à renouveler au mini

mum une fois par saison.

- Contrôle des paramètres physiques des dessicutteurs

solaires.

L'échauffement de l'air (différence entre la température

extérieure et la température ambiante) se situe entre 15 Oc et 25 Oc

pendant les heures d'ensoleillement; l'humidité relative de l'air

à l'intérieur du séchoir est abaissée de 35 p. 100 par rapport à

l'air ambiant (tableaux nOs 21 et 22).

Cependant u la circulation de l'air par phénomène de con

vection naturelle est appréciable (tableaux n° 21 et 22), mais

nettement inférieure à celle observée dans le système à air forcé

(ventilateur électrique ou éolien) .

- Qualité du poisson séché.

Les avantages du ee8si~ sur le séchage à l'air libre

sont

· une économie de temps pour l'opérateur (tableaux nOs 23

et 24)

· un produit de meilleure qualité (chimique et organo

leptique). (tableaux nOs 23 et 24).

l
1
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Tableau 21 Mesures des paramètres physiques du dessicateur 1

(en FQlyGthylène) li Karabandc (1) - 28 mai 1982

!
1 Température Humidité relative Vitesse du vent !Observation!
! ! !
1 1 ! 1 1 1. . Intérieur du .

Interieur du ;Trappe!Ex:térieur! !Ext0rieurl 'Extérieur
1 ! dessicCàœat' ! 1 dessicc.::.teur ;de la

;ure
1 1 !En char-l 1 lEn char- ;partie 1

1
.Vide

Ige (1er ,Vide
198 (1er !airchaudi

! !jcur 1jour
1 1 !, 1

<: H 26° C 31°C ! 29,5°C 80 % 16f3 % 75 % 0,69 rn/s 10,30 m/slCit,l dJgag,:;r
1 1 1

lO H 32,5°C 45°C 39,5°C 68 % '40 % [17 % 0,98 rn/s 10,50 mis iCiel dJga0G 1
1 ! 1

L2 H 35°C 50cC 46,5°C 51 % 36 % 3e % 2,13 mis 10,t15 mis Ciel dégag0!
! ! !

i4 H 37,5°C 56°C SOoC 50 % 31 % 35 % l,51 mis !0,58 m/s1Ciel dégag0!
!

"
1

16 H 33°C 48°C 47°C 58 % 3,1 % <10 % 0,87 nv's '0 30 ml'" l'-'i.,.,l dégaq&l., ,;,,:) ,~'-.... -
! ! !

18 H 30°C 38°C 36°C 68 % ~i/1 % ,~9 % 0,65 mis !0,20 mis !C.iel dégag01
1 ! !

Tableau 22 Mesure des paramètres r'hy::üques du dessicateur 3 (en banco)

Humidi~ relative

à Karabande (1) - 28 rrai 1982

Température

, 1 - Il! !Traw~

;Extérieur! Int8~ieur du !Extérieur! ~ntijrieUr du !ExtGrieur Ide sor-
! desslCC3teur ! ! ess~cœ teur ! 1tie Air

----~I-V-i-de---:-::1En=-,-ch~ar--'~-----;-l-.-.--:-:!En=-'-c"l""ha-r---:------l chaud
!ge (ler IV~d(~ !ge (1er !
!jour) tjour
1 !

eure

1---...;..------------:-------------:-!---------o;-,-----1
1 Vitesse du vent ~Observ3.tion!

1 ! ! 1

1 !
!0 ,20 mis!Ciel d,;)gaC::l':
1 !
1
1
!
'0 30 /'" Ir' l d" .,., ID.> 0 _~e t::gage
1 !
10,60 mis!Ciel dC'gaCT0
1 !
10,67 m/s!Ciel d0ga~~.
1 1 1
;0,49 rn/s;Ciel d6gagé;
• 0 •

1 1 1
;0,25 rn/s;C..icl d6gag6;
• 0 ,

(1) Karaba1't:ie est un petit centre de pêche artisanale en Casamance (Sénégal)
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Résultats d'analyses diéchantillons de Kéthiakh (1)

Constituants

1 l ,

i Séchage d8ssicateur; Séchage dessicateur iClaie extérieure
! nO 1 ! nO 2
! !

18,67 p. 100

60 heures

tern(..-prÉ:sence de
sable, vers (~t

rroisissures

36 heures

19,47 p. 100

58,92 p. 100

11 ,65 p. 1007,58 p. 100

60,38 p. 100

18,06 p. 100

36 heures

!
!
!
!
!
!
!
! couleur dorée-jaunâ- !couleur dorée-jaunê
! tre-excmpt de saleté!tre~ex<:mpt de saleté
! et de vers !et de vers
.! !

imr.i.dité

1atières grasses

?rotéines

'emps de séchage

:'~ités du produit

Tableau 24 Résultats d'analyses d'échantillons de Guadj de Capitaine

(2)

Constituants Séchage dessicateur nO 1 Cl~ie extjrieure

Humidité

Matières grasses

26 p. 100

2,25 p. 100

33,9 p. 100

1,6 p. 100

Protéines 54,6 9. 100 48,9 p. 100

eualité du produit
(organoleptique)

couleur jaune- 82 présente
bien à l'oeil, exempt de vers
et de larves j;::. mouches.

Terne nrésGI1ce de vers, ..
et de grains de sable
partie charnue induit(..
d' huile de lx>isson 0

Temps de séchage 48 heures 72 heures

(1) Kéthiakh : ~isson braissG fumé (Sénégal)

(2) Guedj J.X>isson fennenté séché (Sénégal)

Source (14)
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Les conditions de température p a'humidité et de circulation

dDair ont permis diobtenir les résultats suivants ~

· réduction notable des variations climatiques sur les pois

sons en séchage (contamination par la poussière; humidité nocturne

et pluie) avec la fermeture des séchoirs ,

• élimination des pertes dues à IDinfestation intense (en

période d'hivernage notamment) du poisson en séchage par les larves

et les dermestes, ceci différencie à vue dUoeil le séchage arti

sanal (présence de myriades de larves et de dermestes), du séchaqe

solaire ,

• arrêt des attaques des larves et des asticots par la cha

leur, après quelques heures dUintroduction dans un four de poisson

parasité sur les claies artisanales ,

• réduction notable de liactivité des micro-orqanismes res

ponsables de la dégradation des qualités nutritives du poisson en

cours de séchage (température supérieure à 40 Oc pendant la jour

née) •

Les résultats d'analyses chimiques confirment la nécessité

de travailler avec une matière première de qualité, dans de bonnes

conditions dihygiène (opération de manutention et de préparation

du poisson frais).

d - Aspect ... économique du dessi cca~eur solaire.

Les séchoirs solaires peuvent être construits sur placer

permettant le développement dDune industrie locale.

Au Nord~Cameroun, une étude menée par le M.E.A.V.S.B. (47i

sur les frais et rénumération du travail dUun pêcheur moyen! a

donné les résultats suivants g

.,

l
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DEPENSES

~ Une pirogue simple ayant une

durée de vie de 3 ans

- Deux rouleaux de filets ayant

une durée de vie de 3 mois

- Amortissement de la pirogue

par an

- Amortissement des rouleaux de

filets par an

RECETTES

~ Le pêcheur produit 15 kq de poisson

frais par jour et pêche 300 jours

par an.

Il produit alors 4 500 kg de poisson

par an~ soit 1 500 kg de poisson fumé.

Sachant que le kilogramme de poisson

fumé à la production vaut

5G8 g 5 F CFA g ses recettes sont

1 500 X 568 0 5 =

Revenu annuel

30 000 F CFA

GO 000 F CFA

10 000 F CFA

240 000 F CFA

852 750 F CFA

\
1

852 750 - (240 000 + 10 000) = G02 750 F CFA
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Tableau nO 25 Calculs des coûts relatifs à un dessiccateur

1 i 1
;oQ::ssia:cteur en;rassicc..:-t....ur en;
iPo1yCthylène i5anco .

!

DEPENSES

~ti~res prem1eres 60 kg/j a raison d2 B F lE kg
;t 200 j de travail par an (60 x 8 x 200)

!
!

èrais d'amortissement du dessiccateur

!
~rais de manutention et achat d'ingrédients divers

~rais d'entretien

TOTAL

RECETTES

(en F CFA) ! (en F CFA)
!
!

96 000 96 cao

20 000 1 ,1 000'"

34 000 3'J 000

24 000 10 000

174 000 154 000

:apacité de l'installation ~ 40 kg pour 2 j
pour 200 j de travail par an et à raison de 90 F
:FA le kg de k8tiakh (20 x 200 x 90)

BENEFICE ANNUEL

Coût de fabrication dQun dessiccateuv

360 000

104 000

40 000

...

360 000

206 000

213 000
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Ce p~cheur est donc finanièrement en mesure de se doter d~un

dessicateur solaire.

e - Recommandations

- Amélioration du modèle afin dUaboutir à une meilleure

performance.

· Etudier les possibilités dUaccroissement du tirage de ven~

tilation et celles de réglage de la circulation d'air aux diverses

étapes du processus de séchage ï

· Etudier les possibilités de stockage thermique (dépôt de

pierres noires sur le plancher) en vue de ralentir le refroidisse~

ment nocture ,

• Etudier lUutilisation de couches multiples de claies de

séchage de poissons.

- Amélioration de la technologie de séchage

• Etudier les technoloqies spécifiques de conduite de sécha

ge les mieux adaptées à chaque type de produit ;

· Etudier les techniques de manipulations nécessaires pour

un séchage rapide et uniforme dans les séchoirs à claies et à cou

ches multiples.

2 - Le séchoir solaire {SESSOL 1.20"

Ce séchoir a été construit dans le cadre d'un des programmes

de recherches de lUlnstitut de Physique Météorologique(I.PoM.}

"H. MASSON" de la Faculté des SciEmces de l'Université de DAKAR.

Selon MADON (32), son principe est le suivant: l'air am

biant activé par un ventilateur circule dans un capteur solaire

plan où il est réchauffé. Au cours de cet échauffement, son humi

dité absolue reste constante. Il pénètre ensuite dans une enceinte

isolée thermiquement, appelée armoire de séchage, où les poissons

à sécher sont disposés sur des claies. A leur contact, l'air chaud

se refroidit, en même temps qu'il se charge d'humidité.

1
!
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LUévolution s'effectue en enthalpie constante ~ l'enthalpie

de l'air chaud est utiliséo pour évaporer lU eau contenu dans le pois

son i cette enthalpie lui est restituée par la vapeur d'eau formée.

L'air chargé de vapeur d'eau est évacué au dehors par une
cheminée.

Les efforts de l'équipe de recherche de l'I.P.M. se sont
concentrés sur ~

- la mise au point dUun procédé de construction simple et

bon marché ;

- une conception modulaire; pour permettre une extension ou

envisager la réalisation dUun séchoir plus important u

- l'utilisation de matériaux locaux ou mis en oeuvre loca~

lement.

Le résultat est un compromis entre les performances et les

impératifs de la factibilité locale.

Le Séchoir SESOL 1.20 dont la structure est représentée

par la figure nO 31 a les caractéristiques suivantes ~

capacité en poisson frais de lUarrnoire de séchage

250 kg r

- surface utile des capteurs plans ~ 20 m2 , formée de

quatre travées de 0;76 X Gu 5 m2 ,

- ventilation forcée g débit d~air de l'ordre de 1 200 m3

par heure i

- distribution de l'air chaud dans l'armoire de séchage

par un système de déflecteur ~

coût du prototype environ 2 000 000 F CFA.

Intérêt économique du séchoir solaire de poissons.

On sait que trois kilogrammes de poisson frais permettent

d'obtenir un kilogramme de poisson séché.
LUutilisation dUun séchoir solaire; permettant de transfor

mer l'intégralité du poisson frais quOil traite; apporte un gain

de productivité par rapport à la méthode traditionnelle (en~raî~

nant 40 p. 100 de pertes) de ~ (0~40 X 1/3) kg de poisson séché par

kg de poisson frais traité.

l
1
i
:
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Le coat dqun séchoir solaire de 100 m2 , du même type que ce

lui construit à l"Institut de Physique Météorologique (I.P.M.) est

évalué à 8 000 000 F CFA. Sa capacité de séchaqe minimale estimée

est de 750 kg de poisson frais en deux jours.

Nous estimons que la construction de tels séchoirs est à la

portée des coopératives de pêcheurs, certes avec l'aide de l'Etat;

vu les quantités pêchées et le nombre de pêcheurs, l'amortissement

est réalisable dans un délai très court.

D. Pour le fumage.

Les actions à mener ici consistent en une bonne conduite nu

fumage, afin d'obtenir des produits aux constituants nobles peu al~

térés, ayant une bonne présentation et une durée de conservation

plus longue.

1. Amélioration des fours artisanaux

Les fours actuels utilisés par les artisans ont l'avantage

de donner un produit dont le goQt est recherché par les conso~nateurs,

mais ils ont l'inconvénient de ne pas tenir compte des données éco'

nomiques.

En effet, leur capacité est faible, la consommation de bois

est excessive pour les quantités de poissons traitées, et leur durée

de vie ne dépasse guère une saison.

Pour cela~ nous proposons qu"il soit construit des fumoirs

plus grands, par exemple de 8 à 10 mètres de longueur, 1,50 mètre

de largeur et 1,50 mètre de hauteur.

La construction sera réalisée en briques d'argile, les pa~

rois externes et internes seront revêtues d'une couche de ciment

pour la protection contre les pluies.

Le bois doit être rentabilisé dans son usage, en évitant un

gaspillage de fumée , pour une quantité identique de fumée produite,

le tonnage traité peut être augmenté dans le même four en y dispo<~

sant les poissons sur plusi~urs couches. Pour un four de 1,50 mètre
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de haut, on pourra introduire 4 claies comme suit

- la première à 60 centimètres du sol

- les suivantes à 20 centimètres l'une de l'autre.

Ces claies seront en grillage métallique percé de plusieurs

trous d'aération. Les grillages devront être encastrés dans les pa

rois et avoir une bonne résistance pour se prêter à un nettoyage

fréquent.

Des ouvertures seront aménagées pour l'alimentation du foyer

en bois, et seront placées du côté d~où vient le vent.

Le dessus sera recouvert de tÔles.

La construction d~un tel fumoir est à la portée d'un pêcheur

moyen, et ses avantages sont certains.

2 - Introduction des fours horizontaux.

Un fumoir horizontal permet le fumage du poisson sans qu~il

soit exposé directement à la fumée au=dessus du foyer.

Il comprend deux parties principales

- un générateur de fumée

- une chambre à fumer, alimentée par le générateur.

Ce type de four a l'avantage d'augmenter la durée de conser

vation du produit traité, mais il a l~inconvénient de ne pas assurer

le goût recherché dans nos pays.

Néanmoins, nous pensons qu1avec le changement des mentalités

et des habitudes alimentaires, ce fumoir finira par slimposer.

Un four amélioré pour le fumage à froid est expérimenté par

le service des pêches de la Société SEMRY II à MAGA.

Il s'agit dOune construction en forme d'armoire (figure r.~

32), surmontée par une cheminée. A lUintérieur sont disposées 2 à

3 claies en bois, selon la dimension du four.

A la base, sur les quatre cÔtés, des canaux d1amenée de

fumée viennent sUaboucher avec llintérieur du four; ces canaux

l

1
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sont issus de petits vestibules qui tiennent lieu de générateur de

fumée et dans lesquels sont allumés les feux. Le fumage dans ces fours dure un,

deux ou trois jours, selon 1 Vhurnidité relative de 1 vairo

E - Réintroduction du salage 0

La salaison ordinaire à sec nlétant pas appréciée, il sVagi

ra dlirnmerger le poisson avant séchage pendant 5 heures dans une

solution saline contenant 10 p. 100 de chlorure de sodium.

Ce procédé est simple, facile à réaliser et bien que le prix

du sel soit un peu élevé, il est utile de lVadopter.

Au laboratoire, un essai satisfaisant a été effectué avec

l'emploi diune solution saline à 5 et 10 po 100, dans lesquelles

les poissons ont séjourné pendant 5 heures. Alors que le témoin était

infesté par les parasites pendant et après le séchage, liéchantillon

à 5 p. 100 liétait moins, tandis que celui à 10 p. 100 restait in"'

demne (41).

Tout en diminuant les fermentations bactériennes et leurs

conséquences chimiques, le sel permet de réduire les pertes causées

par les dermesteso

Ce nlest quià llissue dlun tel traitement que lion peut en

visager diutiliser les paniers de fabrication locale comme emballage.
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AMELIORATIONS DE LA COMMERCIALISATION.

A - Emballage et stockage.

1 = Emballage.

L~absence de circuits commerciaux bien équipés réduit

fortement les possibilités de vente. Un emballage appropriG, aug~

mentant la durée de conservation, permettrait d'étendre la vente

à des régions plus éloignées.

Pour cela? nous proposerons les possibilités offertes par

les emballages modernes et tout particulièrement par les matières

plastiques.

a = Propriétés d'un bon emballage.

- Forte perméabilité à lD eau et à la vapeur ~ le poisson

continue en effet à se dessécher , il est donc nécessaire

que l~eau puisse s'éliminer; sinon, elle facilite lUaction

des agents bactériens et accélère le processus de décom~

position.

Résistance mécanique ~ lDemballage doit pouvoir résister

au poids de colis de poissons; aux chocs et à l'attaque

des vers.

- Inertie chimique

duit emballé.

lDemballage ne doit pas altérer le pro~

Selon BAQUIE (2), seules les matières plastiques peuvent

apporter une solution satisfaisante à ces conditions.

Cependant, fort peu de matières plastiques présentent la

propriété dDêtre perméables à l'eau et à la vapeur d'eau. On recher

che en effet plus souvent la propriété inverse. Néanmoins, trois so

lutions éventuelles ont été indiquées ~ Rilsan, Saran et Trycite.
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b - Choix du Rilsan

D'après les expériences réalisées par BAQUIE (2) dans les
centres de pêche du Sénégal, seul le Rilsan fut retenu pour ses
propriétés suivantes :

- densité: 1,4 (très léger) ~

- résistance à la rupture ~ 6 à 7 kg/mm2 ~

- allongement à la rupture : 250 à 400 p. 100

- résistance à la déchif~çe et à l'éclatement (pratique~

ment indéchirable) ~

- transparr~ce parfaite ~

- résistance chimique ~

- reprise d'humidité n'excèdant jamais 1,1 p. 100 dans les
conditions pratiques ;

- inocuité : ne confère aucune odeur r":li produits emballés ,
- bonne résistance à la lumière du jour ; laisse passer les

rayons ultra-violets ,

- les feuilles de Rilsan sont imputrescibles ~ elles ré
sistent aux moisissures, elles constituent une barrière

absolue aux bactéries.

Pendant son passage dans les sacs de Rilsan, le poisson
continue à se dCGsécher dans des proportions fort appréciables.

Il apparatt, à la suite des études menées, que l'emploi

des paniers en feuilles de ronier tressées, dans lesquels on p1a=
cerait un sac de Rilsan d'une épaisseur de 0,08 ou 0,1 millimètre,

assurerait une protection intéressante.

2 - Stockage.

Le stockage doit absolument se faire sous des hangars.
Ces derniers seront construits soit en tôle, soit en gri1=

1age à mailles serrées, soit en lI secko lO
• A l'intérieur, des étagè

res seront installées à 30 centimètres du sol au minimum, et rece~

vront les colis de poisson.
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On traitera le sol à lPaide dPun insecticide composé dOun

mélange de 0,15 p. 100 de pyréthrine et 2,4 p. 100 de butoxyde de

pyperonyl, avec un support de talc , ce mélange présente une très

faible toxicité pour les mammifères quand il est absorbé par voie
buccale.

Ceci est très efficace pour la lutte contre les insectes
et leurs larves.

B - Circuits commerciaux.

Les circuits commerciaux actuels ne sont pas fiables. On

constate beaucoup dDirrégularités dans l'approvisionnement des

différents centres de consommation et surtout des villages ~ de ce

fait, on assiste souvent à des ilambées de prix dues à la faibles~

se de lPoffre.

Il est donc temps qu'il soit instauré des circuits régu

liers et bien organisés, de facon que chaque habitant puisse avoir

son plat quotidien de poisson sans trop de sacrifices.

Une commercialisation bien organi.sée et des prix fixés se=

Ion des bases objectives, permettront également d'augmenter de fa

çon sensible la rémunération des pêcheurs.

,
1
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ROLE DE L'ETAT.

,
1

Dans lQéconomie et le dévloppement d'un pays, l'Etat inter~

vient au début et à la fin de toutes les activités.

Les efforts de l'Etat dans le domaine de la pêche artisa
nale continentale ne s'est pas fait jusqu'à nos jours sentir de

facon notable.

Or l~impact de ce secteur est important pour l'économie
nationale.

CQest ainsi que le ~IA, pour les exercices 1979-1980 q

1980-1981 et 1981 - 1982, donne les statistiques suivantes ~

Tableau nO 26 ~ Production nationale de Poisson

!! !
! ! Pâche maritime Pêche maritime !pêche continentale!
1 Années 1 industrielle artisanale 1 artisanale
1 1 (en tonnes) ! (en tonnes) ! (en tonnes)
1------------1----------------1---------------- ----------------=-1
Il!

1979 - 19801 19 302 ! 6 632 6 000
! !

1980 - 1981! 19 822 ! 4 049 2 707
! !

1981 - 19821
!

! !

23 181,3 13 139 4 219,4

Source : MINEPIA.

Les parts respectives du poisson fumé et séché au cours
de ces trois exercices sont les suivantes pour la pêche continenta

le
1979-1980
1980-1981

1981-1982

4 553 tonnes

1 943 tonnes
2 528 tonnes

Compte tenu des prix de ces produits, ce sont dOimpor

tantes sommes dQargent qui sont mises en jeu.
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COest pour ces raisons que nous pensons que l'Etat

doit prendre une part plus grande dans IOamélioration de ce sec=
teur.

Les interventions de IOEtat devront concerner les
points suivants ~

- Organiser la production dans la zone de pêche con
tinentale.

Prendre en charge les essais d'améliorations du sé=

chage, du fumage et de la lutte contre les insectes.
- Organiser les marchés de poisson.

= Assister les coopératives pour la gestion des mar

chés.

- Assurer la dif?usion des techniques et engins de

pêche, en collaboration avec les coopératives.

Pour cela, l'Etat doit consentir des détaxes sur les

moteurs hors-bord et le matériel de pêche.

- Mettre à la c" .:.sposition des pêcheurs, par lU inter-

médiaire des coopératives, des prêts d'équipement.

Pour ce faire, à l'instar de la Caisse de Développe

ment de la pêche maritime (55), créer une Caisse simi

laire pour la pêche continentale.

- Au sein des coopératives, organiser le travail et le

contrÔle de l'activité des agents de vulgarisation à

tous les niveaux, et procéder à leur formation.

- Entreprendre des essais relatifs à la commercialisa

tion du poisson sous diverses formes.

- Assurer une meilleure rétribution des pêcheurs par

un contrôle des prix dans les principaux centres de

vente du poisson traité.

- Créer, à l'instar de la Mission de Développement de

la Pêche Maritime Artisanale (MIDEPECAM) (58), une

structure similaire qui sOoccuperait de tous les

problèmes que connaît actuellement la pêche conti

nentale.

1
r
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Un tel ensemble de mesures peut seul sortir le secteur

de la pêche continentale de l'ornière dans laquelle il se trouve

enlis~ ; une ~tape d~cisive sera alors gagnée dans la lutte pour
l'amélioration des conditions d'alimentation et de vie des popu=
lations concernées.
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CONCLUSION GENERALE

l
!
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. Le C::'.::teroun appartient aux pays dits en voie de dévelop

pement, dont Yves LACOSTE retient pour les différencier des pays

dits développés, un critère fondamental: l'insuffisance alimen
taire, qualitativement et quantitativement.

Sur le plan qualitatif, il slagit surtout du déficit protéi~

que, notamment des protéines animales (Viande - Poisson),dont llin

cidence est grande sur la santé publique.

La char.~e du Cameroun d'échapper à cette loi commune pro~

viendrait, comme le disait le Directeur Général de la F.A.O. en

Décembre 1984 au Comice Agro-Pastoral de Bamenda, du fait qulil

"dispose de tous les atouts pour se nourrir et nourrir dlautres
pays" •

Mais encore, faut-il que ces atouts soient exploit~9 de
façon rationnelle.

La pêche continentale au Nord=cameroun, jouant un rÔle con

sidérable, tant dans 1 1 alimentation des populations que dans

lléconomie nationale, présente des potentialités certaines; mais

sa production en poisson frais se heurte à plusieurs obstacl~sq

liés aux conditions tropicales (température et humidité relative

très élevée~f, à llinsuffisance et à llinadéquation des circuits

commerciaux, et surtout à llinexist:nce de cha!ne de froid.

La seule méthode de conservation des produits halieutiques

utilisée est le procédé artisanal de séchage ou de fumage.

Ces systèmes de tranformation du poisson reposent sur la

déshydratation ; ils consistent à exposer directement le produit.

au soleil ou au feu, dans de mauvaises conditions dlhygiène, avec

des risques importants de perte et dlinfestation par les mic~o-

organismes, les mouches et les dermestes.

Face à 11 accroissement des besoins alimentaires et nutri··

tionnels des populations, il est impératif de mettre en oeuvre

des méthodes appropriées de préservation aussi bien de la qualité

que de la quantité des aliments, et en particulier du poisson.



- 172 -

Il sUagira donc de respecter strictement les conditions

hygièniques requises et de rationnaliser les opérations de manu~

tention, de transformation, de conditionnement, de transport et

de stockage. La nécessité dUintroduire des innovations techniques

se fait sentir v avec lUutilisation judicieuse de l'énergie so=

laire, gratuite et non polluante, par les séchoirs solairesvet la

mise en place de fumoirs améliorés.

Cela est réalisable dans le cadre d'une coopération Sud

Sud, l'Institut de Technologie Alimentaire de Dakar, étant déjà

très avancé dans ce domaine.

Cette solution implique une participation effective des

pêcheurs, qui sont les premiers concernés. Pour cela, il faut les

intéresser par un effort soutenu dUanimation, consistant à leur

inculquer les principes d'une amélioration du rendement leur ga~

rantissant une meilleure r'munérat1on.

Mais tout ceci resterait inefficace si l'Etat ne prend

pas une part active dans cette action.

Nous osons espérer que les pouvoirs publics ne failliront
pas à leurs devoirs, car la mission assignée au secteur agro-pas

toral (y compris la pêche), n'est~il pas de garantir l'autosuffi

sance alimentaire à tous les Camerounais v d'augmenter les devises

nécessaires aux efforts de développement, d'élargir le marché de

l'emploi et de constituer le pivot des industries locales.
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