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- INTRODUCTION -




<<Toute entreprise technologique ne doit avoir qu'un.
seul sujet de préoccupation : 1l'homme et sa destinde. Ne l'oublie:z
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-siécle. J

En effet, au moment ol le probléme 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 a la préservation des denrées alimentaires, en particulier
celle du poisson.

La péche au Cameroun est la 3&me activité rurale, aprées
l'agriculture et 1l'élevage.

Elle a connu et continue de connaftre une étonnante for-
tune dans le Nord-Camaroun, ceci grice sans doute aux facilités
exceptionnelles offertes par le milieu tchadien, mais aussi 3 cause
des efforts des populations spécialistes (10).

R Le poisson constitue une source importante de revenus
/ pour les pé&cheurs et les commergants, tout en procurant des pro-
(féines animales a la grande majorité de la population.
JACQUOT et Coll. (26) disaient que dans l'alimentation
de bien des populations africaines, le poisson joue un rdle de pre-
{“mier plan, tant par sa valeur nutritive que par sa quantité et son
{ prix. Cette denrée devrait pouvoir éguilibrer la ration, plus que
n/toute autre source de protéines animales usuelles, d'autant plus
que sa valeur biologique ne le c2de en rien a celle de la viande.
Sa teneur élevée en lysine lui permet d'étre aussi apte que cette
derniére A 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, i1 atteignait alors 83 grammes
dont 47 p. 100 d'origine animale, soit 39 grammes.



La répartition des protéines d'origine animale était la sui-
vante :

Tableau n® 1 : Répartition des protéines d'origine animale

en Afrique et en Europe (en grammes).

AFRIQUE

EUROPE

=
(o]
rr
s}
=

! ! ! !

! ! ! ! !

Viande et | Gufs 1 Lait et 1 Poisson | 1
Volailles ! !|sous-produits ! ! !
e e L I o e e |m— e |m—————— !
! ! ! ! ! !
| 5,8 ! 0,4 ! 3,5 ! 1,3 111 !
! ! ! ! ! !
! 1 ! ! ! !
! 16,2 t 3,1 ! 17,3 ! 2,4 39 !
! ! ! ! 1 !
t ! ! ! $ !

Source : SOW (38).

En ce qui concerne le Cameroun, la consommation annu~
elle par habitant et 1l'apport protéique du poisson sont respec-
tivement estimés a 13,6 kg et 35 p. 100. Le poisson est consommé
aprés cuisson soit a partir du frais, soit a partir du poisson
fumé ou du poisson séché,

La conservation est réalisée selon plusieurs méthodes :

- la conservation par le froid : elle consiste généra-
lement en une congélation ou une surgélation du produit. Elle
permet de mettre a la disposition du consommateur du poisson
frais en tout temps.

Mais, l'utilisation du froid n'est pas encore applica~-
ble & 1'ensemble du pays. Au Nord-Cameroun, l'accés 3 1'énergie
électrique se fait encore de fagon trés modérée du fait de son
prix excessivement élevé, Aussi, cela augmenterait considéra-
blement le prix de vente du poisson sur les marchés.



- Les méthodes industrielles de conservation : ce sont
les conserveries ; mals elles n'existent pas encore sur place.

- Les méthodes artisanales de conservation : elles
sont les plus utilisées, car elles ne nécessitent aucun inves-
tissement important et procurent des produits dont le goQt est
recherché par la population.

Mais, elles présentent un certain nombre 4'inconvé-
nients :

. Conditions hygiéniques tres insuffisantes.

. Pertes importantes de matieéres organiques.

. Réalisation tres lente de la transformation.

Contribuer & remédier & ces inconvénients de manidre
3 valoriser les transformations artisanales, est donc le prin-
cipal objectif du choix de ce sujet et de ce travail.

Notre étude comprendra cing parties :

- la premilre partie sera consacrée aux généralités
sur le Cameroun ;

- la deuxi®me partie traitera de la production du
poisson frais ;

- la troisiéme partie portera sur les techniques de
transformation artisanale 4u poisson ;

- la quatri®me partie considérera les résultats de
ces transformations et leur destination ;

- dans la cinquiéme et derniére partie, nous envisa-
gerons les améliorations souhaitables.



PREMIERE PARTIE

GENERALITES SUR LE CAMEROUN
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Chapitre I : 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 deqgré
et le 13e degré de latitude Nord, et entre le 9e¢ degré et le 16e
degré de longitude Est.

Elle a grossidrement, comme le montre la carte n° 1,
la forme d'un triangle d'environ 725 km de base et de 1240 km
de hauteur. Elle est limitée a 1'Ouest par le Nigéria, au Nord
par le lac Tchad et la République du Tchad, a 1'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 kmz.

B - Relief

Comme 1'indique la carte n° 2, le Cameroun est un pays
a relief trés contrasté, allant des zones de hautes terres de
1'Ouest et de 1'Adamacua, aux plaines et massifs du Nord, en pas-
sant par la plaine c8tiére du Littoral et le plateau central peu
élevé et couvert de foréts.

1 - Les hautes terres

Elles se divisent en deux parties distinctes :

- la partie Est, trds étendue et relativement uniforme:
constituée par 1l'Adamacua, elle est le ch&teau d'eau du Cameroun
du fait du nombre important de cours d‘eau qui y prennent nais-
sance ;



- la partie Ouest, appelée "Montagne Camerounaise", ou
hautes terres de 1'0Ouest : elle posséde un relief beaucoup plus
élevé, et correspond 3 une série de massifs volcaniques aux formes
trés variées, enserrant des vallées fertiles.

2 - Les plaines littorales et de la C8te.

Elles sont formées de trois parties :
- au Sud, une plaine étroite, la c8te rectiligne ;
- l'estuaire du Wouri, qui capte toutes les eaux de l'arriére
pays
- la région entourant le Mont Cameroun, constituée d'une ceinture
de plaines enrichies de matériaux voleaniques.

3 - Lés bas plateaux du Centre-Sud.

Ils sont situés au Sud de 1'Adamaoua et s'étendent vers
1'Est du pays jusqu'au bassin du Congo. Leur altitude moyenne est
de 600 metres.

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 éldvent a plus
de 1 000 me¢tres, donnant ainsi un aspect assez particulier a la
région.

Plus au Nord, les Monts Mandara ont une altitude moyenne
de 800 a 1000 metres.

Enfin, dans 1'Extré@me 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 <<Yaé&rés>>.
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RELIEF- €T HYDROGRAPHIE DU CAMEROUN
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C - Climat.

On distingue deux principaux types de climat au
Cameroun :

- la partie du pays située au Sud de 1l'Adamaoua con-
naft 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 OO0 mm nar an ;

- Le Nord du pays appartient a la zone soudanienne et
soudano-sahélienne de l1'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 OO0 mm.

D - végétation.

Il existe cing régions bien définies :

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

2 - La savane centrale

hig

Située au Sud des plaines du Nord, elle correspond
une savane boisée et broussailleuse.

3 - La zone méridionale du pays.
Elle se confond avec la forét équatoriale.

4 - Les terres basses de 1'Ouest

C'est une région basse et marécageuse.

5 - Les hautes terres occidentales

Elles sont caractérisées par des prairies.

E - Hydrographie (Carte n°® 2).

On distingue quatre principaux bassins :
- Le bassin de 1l'Atlantique, drainé essentiellement
par la Sanaga.
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- 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 a la Bénoué et ses affluents.

Ces deux derniers bassins seront étudiés plus en détail
dans la deuxiéme partie, puisqu'ils constituent l'essentiel des
zones de pé&che du Nord-Cameroun.



- 11 -

Chapitre II : LA POPULATION.

A. Recensement.

La population camerounaise estimée a 8 834 OO0 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 3 majorité rurale (79,3 p. 100}, con-
naft un taux d°’accroissement annuel de 2,46 p. 100 (1976). Sa
répartition est trés inégale, avec des densités de 200 habitants
au km2 pour des zones telles que les montagnes de 1'Ouest, du
Mandara et les plaines du Diamaré, contrastant avec les vastes
zones tres peu peuplées du Sud-Est et de 1l'Adamaocua.

Les Camerounails sont de fagon générale animistes,
chrétiens ou musulmans.

B. Activités.

La trés grande majorité de la population active (80 n.
100) est composée d'agriculteurs, d'éleveurs et de pécheurs ;
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, péche, coupe de bois 2 034 974
- Industries d‘extraction 1 258
- Industries de fabrication 122 411
- Electricité, eau, gaz 2 471
- Constructions, travaux publics 46 7795
- Détaillants, Grossistes, Restaurants, HOtels 108 042
- Transporteurs, Transitaires, Communications 36 259
- Bangues, Assurances, Propridétaires, Concessionnaires 6 039
- Service social, Personnel de maison 205 487
- Cherchant du travail pour la 12re fois 123 045
- Indéterminé 71 134

Main d'oceuvre totale 2 757 899

Salariés

- Secteurs privé et para=-public 221 320
- Secteur public 71 000

Total 292 320

C - Structures administratives (Carte n°® 3)

Depuis le 22 AoQt 1983, la population Camerounaise
est répartie dans 10 provinces
1 -~ Province de 1'Extréme-=-NORD
- Province du NORD
- Province de 1'ADAMAOUA
- Province de 1'EST
- Province du CENTRE
- Province du SUD
Province du LITTORAL
- Province de 1'OUEST
- Province du NORD-OUEST
- Province du SUD-OUEST.

N

O OV O N O B bW
[

-—

Apres cette présentation du potentiel humain, nous
allons aborder le secteur économique.
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Chapitre III : L‘'ECONCMIE.

Comme le faisait remarquer KITMO (30), depuis 1978, les
exportations de pétrole ont contribué a renforcer une balance com-
merciale déja bonne de l'économie camerounaise : de 1961 a 1979,
le taux de couverture des importations a dépassé 8 fois 100 p.10C,
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 197S.

Ces nouvelles ressources permettent au Cameroun de con-

tinuer la promotion de 1'industrie et de développer 1l'équipement
des campagnes par de nombreux projets en milieu rural : améliora-
tion du petit élevage, de la pé&che continentale, des cultures ma-
rafichéres, de-la pisciculture, etc...

Dans ce milieu rural qui nous intéresse plus particu-
liédrement, essayons de situer les places respectives de l'agri-
‘culture, de 1'élevage et de la péche au sein de 1'économie natio-
nale.

A - Place de l'agriculture.

L'agriculture est de loin l'activité la plus importante
du Cameroun.

Le cacao et ses dérivés, le café, le bois en grume et
la banawme constituent les exportations dominantes, avec respecti-
vement 37 p. 100, 19 p. 100, 11 p. 100 et 3 p. 100 du total en
1974 (52).

La politique de la révclution verte mende de 1972 a
1973 avait pour objectif 1l'accroissement de la production vivrie-
re a usage domestique.
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B - Place de 1'élevage.

L'élevage pratiqué au Cameroun est encore pour l'es-
sentiel de type traditionnel. L'élevage moderne se développe,
mais reste encore modeste.

Dans son rapport annuel 1981 - 1582, le Ministere de
1'Elevage, des P&ches et des Industries Animales (MINEPIA),
estime le cheptel natiocnal & :

3 511 909 bovins
1 761 413 ovins

2 027 855 caprins
- 1 104 467 porcins
- 25 498 lapins
- 2C 746 équins
- 33 565 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 quelgues races exotiques comme le Jersey et le Holsh-
tein, qui font 1’objet de recherches par 1l'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 3 améliorer les races bovines locales. Des tentatives sont

entreprises pour promouvoir davantage l'élevage bovin., Il s'agit:

-~ des recherches pour l'amélioration des vaches sélec-
tionnées, les <<GOUDALI>> (Station de WAKWA) ;

- des essais nour la vulgarisation des taurins NDAMA en
milieu forestier (Station de KOUNDEN) :

°

- de la promotion de 1'élevage intensif, par la créaticn
de ranches privés, avec l'assistance financiére 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 1l'utilisa-
tion des sous-produits agro-industriels (MBANDJOCK et YAGOUA).

Quant a 1'élevage des petits ruminants, les effectifs
sont en baisse constante. Dans certaines provinces du pays, les
éleveurs ne semblent pas s'intéresser 3 1l'élevage de ces especes.

L'élevage traditionnel des volailles demeure station-
naire depuis les trois dernidres années ; en revanche, l1l'élevage
de type moderne s‘implante rapidement autour des villes.

Selon le décret n° 81/394 du 9 Septembre 1981 (60),
1'0ffice National de Développement de l'Aviculture et du Petit
Bétail (ONDAPB), aura pour tache essentielle Qe résoudre les pro-
bleémes de 1'élevage des ovins, des caprins et des volailles, tels
que l'approvisionnement des éleveurs en reproducteunrs sélectionnés,

en aliments et en matériel d'élevage.

Les effectifs porcins, quant a eux, ont regressé de
60 p. 100 & la suite d'une épidémie de peste porcine africaine qui
a sévi dans au moins cing provinces depuis le début du mois 4°A-
vril 1982,

C - Place de la péche.

Les sources importantes de poissons comprennent le Lac
Tchad au Nord, les fleuves, les rividres, les étangs dans tout
le pays, et la cOte de 1'Atlantique au Sud.

1 - La péche maritime.

a - La péche maritime artisanale.

On estime le nombre d'’artisans p&cheurs a prés de
50 000, formés en grande partie de Nigérians qui exercent leur
activité dans les régions cétiéres du Littoral, du Centre-Sud et
du Sud-Ouest (48).

Ils sont encadrés techniquement et matériellement par
la Caisse de Développement de la P&che Maritime (C.D.P.M.) et la
Mission de Développement de la P&che Artisanale Maritime
(MIDEPECAM) .
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La péche maritime artisanale a produit en 1982,
13 137 tonnes de poissons et crevettes, contre 4 0495 tonnes
pour l'exercice précédent, soit une augmentation de 224 p. 100.
Les méthodes de pé&che 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, las palangres et les filets
maillants.

b - P&che maritime industrielle

Selon KITMO (30), les statistiques concernant la pé-
che maritime industrielle sont connues avec plus de précision
gue celles concernant le secteur de la pé&che maritime artisanale.

Le tableau n° 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 b&teaux ont pris part 3 la production de poisson
en 1981/1982 contre 48 b&teaux pour 1980/1981,

- l'augmentation de la pnroduction glcbale (poisson
frais, poisson congelé et crevettes) est de 16 p. 100.

Cette augmentation est le résultat de l'acquisition de
nouvelles unités de péche.

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

- les blteaux fréquentent des zones de p&che trés &loi-
gnées de leur base, car ils se heurtent & la concurrence de la
recherche pétroliere ;

~ Les Etats voisins ont adopté une réglementation rigi-
de, parallilement & l'extension de leurs eaux territoriales ;

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



Tableau n° - PRODUCTION DE PQISSONS
‘ ’ ( P2che maritime industrielle en tonnes)

! 1 |

! Nature : Ncmbre | Nombre  Poisson i Poisson ! Crevettes ' Total

! (Sociétég ' a , ' X X ! S
! de peche) ;9 1~ de - L : ! !

. = ! bateaux !débarquement-! frais ! congclé ! congelées 11981~ 198211980 - 1981
c ] ! 1 ! ] | |

' e -

! CRECAM r 10 ! 291 ! 7 395,31 - ! 202,7 ! 7 798 ! 7 200,5

! ! ! ! ! ! ! !

! COTONNEC ! 6 ! 215 ! 4 030,3 ! - ! 23,5 1 4 053,81 4 374,6

! ! ! 1 ! ! ! !

! PECAM ! 4 ! 64 ! 1 193,5 ! - ! 2,2 ! 1195,7 t 1 985,9

! ! ! ! ! ! ! !

! COPEMAR f 9 1 60 1 798,4 ! 2 997,3 1 278,3 ! 4 074 ! 1 978,4

! ! { ! ! ! ! !

{ ATLARNTIC-FISH ! 1 ! 21 ! 250,1 ! - ! 2,3 ! 252,4 1 3 327,7

! ! ! ! ! ! ! !

!  CHALUCAM ! 6 ! 242 ! 4 973,1 ! - ! 20 ! 4 993,11 2 873,5

! ! ! ! ! ! ! !

! SILVER FISH H 3 ! 32 ! 314,5 ! - ! 1,1 ! 315,6 ! 186,93

! 1 ! ! ! ! ! !

!  NOPECAM ! 2 ! 37 ! 497,5 1 - ! 1,2 ! 498,7 1 581,2

! ! { ! ! ! ! !

!  SOCAPROMLAR ! - ! - ! ! - ! - ! - 1308528

{ ! ! ! ! ! ! !

! i i 1 p T

ITotal 1981-1982,__ 41 ___,____962 _____ 116_652,7_,__2.997,3 i __ 8313 _ ' 23 181.3 '13 822,39
: 11920-15011 43 ! N.D. 115 870,6 ! - 1 30,4 - -

N.D, = Non disponible
Source : Rapport Minepia 1931 - 19G2

$o= 0om 0= gem (o= Qem (=% (R S (Em $UE fue UN fan OEn (um (e Ser dum Daw DU jum Aan Jue fum bee fem bum
= 81 -~
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2 - Péche continentale

La péche continentale, longtemps pratiquée de fagon em-
pirique au niveau des fleuves, criques, rivieres et plaines inon-
dées, connait actuellement une nette amélioration.

Il en est de méme 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
1'année 1980/1981}).

Les mises & terre seraient mieux connues si les données
statistiques étaient disponibles dans toutes les provinces, ce qui
n'est 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 3 relever la con-
sommation de poisson par habitant au-dela de 12 kg par an.

Aussi, les importations de poissons (congelés surtout)
augmentent d'année en anndée, et dépassent largement la production °
locale, comme le montre le tableau n° 3.

Cette étude AQu triple aspect physique, humain et écono-
migque du Cameroun, nous permet a présent d'abeorder la production
du poisson dans le Nord-Cameroun,et notamment la production de
poisson frais.



_,20 -

IMPORTATICN DE PCISSUONS

Tablcau n° 3

(Par origine et par Sociétés)

- en Kg _
] ] ] ! T 1 T T T 1 ] ) T
| Origine ! ! i ! ' ! ! ! ! . TUIAL !
L] U RoG.S.  ERGENTINE! ESPAGNE 1POLOGNE  IPORIUGAL ! TATWAN  INORVEGE !SENEGAL INIGERIA ! 1
1 Sociités ! ! i 1 ! ! ! ! ! ! 19€1/15921 1950/19¢11
! ! ! ! ! ! ! ! 1 ! ! ! !
! T ] 1 ] 1 1 1 1 ] ] 1 1
1 S.C.P.M. ! 5.614.235 1 252.4Cw ! - 1 - 1 - 1 - 1444 7901 = 116 43D 1 6 327 9141 9 552 210!
! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
1 C.C.F.I. 111772€741! = 156X0 1 = 1 - 1 - 1 - 1 = 1 = 112 293 674! 6 752 0!
! ! ! ' ! ! ! ! ! ! ! ! !
! DIMAKO 17793 0541 477 C0) 051 E70 L - ;T - T - t - 1 = 1 - 120951 372! 2 132 337!
1 ! ! : ! ! ! ! ! ! ! ! !
IP.EORULLTRE | - 1 632 €37 ! I 1 - T - ! - 1367430 - 111053500 - 1
! ! ! ' ! ! ! 1 ! ! ! ! 1
| TORICHWR | - 1 - 12T UG ! - 1 - - S T Ty 2 oo !
1 ! ! { ! ! ! ! ! ! ! ! !
| SOCZDEF | - 1 - 1 - 12397629 11 10020000 1344 00 - 1 - f = 14¢4l 6291 - !
! 1 ! ! } ! ! ! ! ! ! ! !
| NEPTUMNE ! - ! - I - v - [R—— ! - ! 1136 974t = I 136 974! 75 0o
! ! - t ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
T 1 1 1 ' ] 1 1 1 1 ] 1 ] 1
ey S/82 50 100 €33 11 532 04612 464 €78 12 397 €29 11 100 Gl 344 000 | 444 790 1523 717 1 16 430 126 023 543121 434 275!
! ! ! K ! 1 ! ! ! ! ! !
ITALT 1 1 i 1 1 ! 1 ] 1 ] ] !
R T - - 1 - TR 1 - S TGO T T 125 180 003
1o 1 o ! ! 1 ! ! ! ! ! !

- Scurce : Minepia (Ranport annuel 1981 - 1982)
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DEUXIEME PARTIE

PRODUCTION DU POISSON FRAIS




Chapitre I : LE MILIZU AQUATICUI.

Le Nord-Cameroun, situé entre le 8e et le 13e degrés de
latitude Nord, se trouve dans les zones climatiques sahélo-sou-
daniennes et soudaniennss. Il est doté d‘une hydrographie impor-
tante : Lac Tchad, fleuve Chari et son affiuent le Logone;
fleuve Bénoué et ses affluents.

C'est ce que [MONOL (33) appelle les bassins Nigérien
et Tchadien, c'est-a-dire celui de la Bénoué d'une part, et 4d'au-
tre part celui de 1l'ensamble Logone-Chari, dont les eaux sont
les plus poissonneuses du Canercun.

Ces deux bassins, gui 3'étendent respectivement sur
70 000 et 45 000 kmz, se confcndent grossidrement avec les deux
provinces de 1'Extré&me-NORD et du NOED. {Carte n° 4).

C'est cet ensemble territorial que nous appelerons Nord-
Cameroun dans la suite du présent travail.

A - Les fleuves (caite n° 4).

Le Nord-Cameroun est drainé par trois fleuves : la
BENOUE, le LOGONE et le CHARI.

1 - La BENOJE

Selon £T2. CH (39) cité par ENOCK {(16), la BENOUE est
1'un des plus grands zffluents du fleuve NIGER ; elle prend sa
source dans le plateau de 1'Adamaocua, au centre du Cameroun ;
en République du Camercu’ la BENOUE chemine sur 330 km et reccit
ses deux plus importants affluents que sont le Mayo-Kebbl et le
Faro.

a - Le Mayo-Kebbi

C'est le principal afflvent de la rive droite de la
BENOUE. Appartenant au systéme Nigérien, cette riviére 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 ct
de grands étangs (Lacs Toubouris), dornant naissance a un 1lit
agssez 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 a 1 200 meétres d’altitude, au voisi-
nage de Ticnlire, Son hydrographie est mal connue du fait de l'ac-~
ceés difficile de cette région.

Cet ensemble BENOUE - Mayo Kebbi - Faro, est la zone
de pé&che du bassin du Niger, mé&me si des perturbations écologi-
gues sont intervenues depuis la mise en eau du barrage hydro-
électrique de "™V en 1982.

En effet, le 1lit de la BENCUE 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 dernidre que s'exerce surtout l'activité de la péche.

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 1l'Adamacua. Il
sert de frontidre entre le Cameroun et le Tchad, de :mmgor 2
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 pluies, mais gui, en saison séche, ne pré-
sente que peu d'eau coulant entre de nombreux bancs de sable. Il
comporte plusieurs affluents :
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- la Vina

- le Mbéré

- la Logomatia
- le Guerléou

- la Koulambou
- 1'Elbéid.

w

- Les plaines inondées

Appelées <<Yaérés>> dansi. “~r-Crwrmm, 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 tres importante et favorise le développement
d'une abondante végétation de graminées.

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

Dés 1l'arrivée de 1l'’eau, la mise en solution immédiate
de tous ces dépdts provoque une véritable explosion phyto - puis
200 planctonique, exploitée par les innombrables alevins prove-
nant des pontes dont la grande majorité a lieu au début de la
crue ; les alevins croissent rapidement et pullulent sous la
protection des herbiers tr2s denses. Par ailleurs, les géniteurs
y trouvent des conditions trés 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 espéces pis-
cicoles, c'est la seule période de l'année ol la croissance liné-
aire et pondérale est possible ; les jeunes de l'année regagne-
ront le lit mineur aprés la décrue, ainsi que les géniteurs,
aprés avoir accumulé des réserves qui leur permettront de subir
la disette ou les conséquences des effets de groupe qui reégnent
en étiage dans les fleuves (7).
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4 - Le Chari

En fait, il s'agit du complexe Logone-Chari, puisqu’2
partir de KOUSSERI, les deux fleuves s'associent et servent de
frontiere entre le Cameroun et le Tchad, jusqu'a leur entrée dans
le Lac Tchad en plusieurs bras.

Ainsi, tout le systéme 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 a MAGA.

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

B - Les lacs

On peut les distinguer en deux types de lacs : les lacs
naturels et les lacs artificiels :

1 - Lacs naturels

a - Le lac Tchad

Reste de 1'1mmense/éggéotchadien encore sujet a des
fluctuations importantes, sa superficie oscille entre 10 000 et
25 000 km?. Les profondeurs sont faibles (5 & 10 metres).

Dans son ensemble, le lac constitue un archipel composé
d'une multitude d'fles, qui ne sont que les dorsales émergées
d'un systéme dunaire noyé. La limite de l'archipel et des eaux
libres, 13 o les dunes s'immergent complétement, est occupée
par une floraison intense de roseaux et surtout de papyrus ; cet
ensemble forme un barrage végétal, les flots-bancs, d'ol se dé-
tachent, des fles flottantes, souvent de trds grandes dimensions,
qui se déplacent au gré des vents.
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Cette barritre délimite de fagon treés nette deux zones
hydrobiologiques :

- la zone des eaux libres, dystrophe, aux fonds encom-
brés de rhyzdmes de papyrus pourrissant, pratiquement azoIque ;

- la zone de l'archipel, eitrophe, aux fonds peuplés
d'une végétation phanérogamique immergée trds dense, siége d‘une
vie piscicole intemnse.

En dehors du Chari et de ses collatéraux, le lac Tchad
ne regoit dans sa partie Noxrd qu'un seul affluent notable, la
Komadougou Yobé, longue de 100 km environ, coulant d@'Ouest en
Est. Entidérement en zone sahélienne, donc 3 écoulement temporaire
d'ARoGt A Janvier, elle représente un apport annuel de 130 millions
de m3, alors gue les apports conjuqués du Chari et de ses colla-
téraux représentent un apport annuel d’environ 39 milliards de
m3 (7).

L'étiage maximun du lac est atteint en Juillet, la crue
maximale en Janvier.

Le lac Tchad mérite une attention toute particuliere,
car la péche y est active en toute saiscon.

Malheureusement, depuis 1973, année de grande sécheresse
connue dans tous les pays sahéliens, le niveau des eaux ne fait
que baisser.

Malgré cetﬁe 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 l1l'effet néfaste
du barrage érigé sur le Logone & MAGA. En effet, le lac Tchad est
tributaire des eaux du Chari (83 p. 100), gui est lui-méme alimen-
té par le Logone et ses collatéraux,

b - Les étangs

Les étangs naturels sont nombreux dans le systéme formé
par le Logone et ses affluents ; ils sont a4 l'origine de la plu-
part des rivieres de la région.
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Ce sont des zones propices 3 la péche familiale.

2 - Lacs artificiels

Depuis un certain temps, on assiste 3 une politique
intense de construction de barrages et ceci, malqré les risques
de perturbations écologiques que peuvent engendrer ces entre-
prises.

Ces retenues d'eau ont pour but de fournir de 1l'élec-
tricité, de 1l'eau d‘irrigation et de 1l'eau pour 1l'utilisation
domestique des populations.

C'est ainsi qu'un projet de distribution d'électricité
dans tout le Nord-Cameroun, & partir du barrage hydro-&lectrique
de LAGDO, est en voie de réalisation. Il en est de mé&me pour
1'aménagement de vastes surfaces irrigquées destinées a la rizi-
culture grfce au barrage de MAGA.

Des cultures irriguées de cannes 2 sucre et de tomates
sont également prévues, & partir de ces retenues d'eau.

Mals cette politique de barrages, si elle est justifide
dans sa finalité, est toutefcis 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 4d‘au-
tres ;

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

Pour ce qui est de la péche, elle trouve un avantage
certain dans ces retenues d'eau ; on constate que ces dernieéres
deviennent de plus en plus des zones d'activités intenses, mais
cela se fait au détriment des plans Ad'eau naturels.

Dans la suite de notre travail, nous montrerons a gquel
point les lacs artificiels sont devenus les plaques tournantes
de la péche continentale au Cameroun et dans le Nord-Cameroun en
particulier.
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a - Barrage hydroélectrique de LAGDO

Il se trouve sur la Bénoué, au niveau du village de
LAGDO, & 70 km au Sud-Est de GAROUA.

C'est la plus importante retenue artificielle du
Cameroun,

Ses principales caractéristigques sont les suivantes :

- Le barrage :

. longueur de la digue principale : 308 m
. hauteur de la digque principale : 40 m
. pulssance des turbines : 4 x 18 mégawatts
. débit maximum des turbines : 300 & 350 m3/s H

- la retenue

. altitude de la Bénoué A LAGDO : 187 m
. cote maximum normale : 216 m
. marnage : 10 m
. longueur du plan d'eau : 60 km
. largeur moyenne : 10 km

. superficie : 220 km? 2 la cote 206
700 km? & la cote 216
900 km? & la cote 218
. pH de 1l'eau légerement basique ;
. 1'eau est pauvre en éléments minéraux, sauf en
silice ;

- Les affluents de la retenue :
. le Mayo Sina
. le Mayo Godi
. le Mayo Rey
. le Mayo M'Baye
. la DBénoué

. le Mayo Boulel (ou Boulem).
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Ces caractéristiques expliquent pourquoi LAGDO est deve-
nu le plus grand centre de p&che du Nord-Cameroun.

b - Barrage hydro-agricole de MAGA

Il a été réalisé sur le Logone au niveau de MAGA, 2
80 km & 1'Est de MAROUA.

L'objectif qui lui est assigné est l'irrigation des
vastes riziéres de la société SEMRY 1I.

La longueur du plan d'eau est de l'ordre de 26 km, pour
une largeur moyenne de 10 km ; sa superficie est estimée a 130
km? pour la cote la plus basse et 360 km? 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 péche
continentale au Cameroun.

C - Les autres barrages.

Il existe d'autres petits barrages, dont ceux de
MOKOLO et de GUIDER, qui sont en passe de devenir de grands do-
maines de pisciculture.

Les barrages hydro-agricoles présentent 1l‘inconvénient
de retenir 4 & 5 fois plus d'eau qu'il n'en faut, mettant ainsi
en difficulté les zones en aval.
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Chapitre II : LES MODALITES DE LA PECHE

A - Définition de la péche

BESANCON (5), cité par JBAMET (28), définit la péche
comme étant <<toute activité de cueillette effectuée par 1l'homme
aux dépens de l'hydrosphére, quelle que soit la composition chi-
migque du milieu liquide (eau salée, douce, saumitre), que cette
cueillette vise des animaux ou des végétaux>>.

B - Historique

Selon JAMET (28), les origines de la pé&che se confon-
dent avec celles de l'humanité. Les communautés humaines sont
depuis toujours installées a proximité de 1'hydrosphére (sur le
rivage, dans des habitations lacustres, ou sur des emharcations
permanentes). Elles en tirent souvent l'eau, €élément indispensa-
ble a la vie, et toujours la nourriture.

Les meilleures preuves de l'importance de la péche
pour 1l'homme préhistorique sont les <<débris de cuisine>>, ou
<<Kjoekkenmoeddinger>>, trouvés de la Scandinavie a la Mauritanie,
tout le long du littoral, et qui représentent d'importantes accu-
mulations de déchets (coquilles, os, arétes, etc...)

C - Matériel de péche

La technologie de la p&che posséde une grande souplesse
et une facilité remarquable a assimiler les nouveautés les plus
originales et a les intégrer a la panoplie traditionnelle (38).

Nous décrirons les principaux engins utilisés et les
aembarcations servant aux déplacements pour la pé&che 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 2
disparaftre.

a - Les embarcations ou pirogues.

Il s‘agit :

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

- des radeaux de pz-vrus, dont les deux extrémités sont
effilées et recourbées.

b - Les engins de péche :

. Les barrages

. les pikges

. les paniers de péche
. les haveneaux

. les lignes simples.

2 - Matériel amélioré

a - Les pirogues

Les pirogues actuelles cont faites en contre-plaqué,
qui constitue un matériau mieux adapté.

Plus légeres que les précédentes, ces pirogues permet-
tent un déplacement rapide. De plus, avec l'avénement des moteurs
hors-bord, ces embarcations s'aveérent plus rentables.

Par ailleurs, avec l'organisation des villages de pé-
cheurs, il e'est créé des ateliers locaux qui fabriquent et répa-
rent les embarcations. Ainsi & KATIKIME, village de pé&cheurs au
bord du lac Tchad, on rencontre des ateliers tres développés de
fabrique d‘'embarcations en contre-plaqué et de mécanique pour la
maintenance des moteurs hors-bord.
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b - Les engins de péche :

. les éperviers : ce sont des filets coniques de 4 2
6 métres de diamdtre, sur 3 2 4 mdtres de hauteur, plombés sur
toute leur circonférence. Ils sont fabriqués avec des fibres
synthétiques ;

. les filets maillants : ce sont des engins résistants,
imputrescibles, d'une mise en oeuvre aisée et d'un rendement
excellent (16).

On distingue plusieurs variétés suivant les dimensions
des mailles

. les lignes (figure n° 1)

Il en existe 3 sortes : ligne flottante, ligne de
fond, ligne & main.

. les nasses : comprennent deux types :

X le GOURRA (figure n® 2) : il est fait en tiges de
graminées diverses (Cymbopogon, Andropogon, etc...). Il présente
a3 son extrémité la plus large une ouverture dilatable qui permet
l'entrée du poisson ; l'extrémité la plus effilée est fixée 3 un
pigquet enfoncé dans la vase, le GOURRA lui-méme étant compléte-~
ment immergé ;

x la nasse malienne (figure n° 3). Cette nasse qui vient
d'étre introduite par les pécheurs maliens dans la région du lac
Tchad, est un engin parfaitement adapté. En effet, du fait de 1la
diminution des poissons dans le lac, les filets et autres engins
de péche donnent de trés 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
appdt par la partie supérieure ouverte, généralement des carpes
préalablement grillées sur un feu de paille et qui acquilrent
une odeur caractéristique.

Les nasses sont ensuite enfoncées dans les touffes
d‘*herbes rencontrées un peu partout sur les rives du lac ou des
flots flottants. Les poissons, attirés par l'odeur de 1l'appét,
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pénetrent dans la nasse par les trois entrées immergées et se
retrouvent ainsi prisonniers. La nasse est levée 6 heures, 12
heures ou 24 heures apres son immersion selon 1l'occupation du
pécheur.

Selon les pécheurs, prés des trois cinquieémes des pri-
ses du lac se font gr&ce 3 ce nouvel engin.

. Le GORA (en Haoussa) ou BOUXA (en Arabe Choa) :
(figure n° 4).

Cet engin sert en méme temps de moyen de transport. On
1'utilise uniquement en grande eau, sans courant. C'est une gros-
se calebasse débarrassée de son contenu et présentant un orifice
a4 la partie supérieure. Le pécheur se couche & plat ventre sur
la calebasse, qul vogue au gré du vent.

Et & 1'aide d'un filet ou d'une ligne & main, le pé-
cheur capture des poissons qu'il introduit dans le Gora.

D - Epoques de péche

A l'heure actuelle, la péche est pratiquée toute
1'année au Nord-Cameroun. Au niveau du Lac Tchad, l'activité ma-
ximale se situe de Juin a Novembre.

E - Technigues de péche

Les équipes de pécheurs sont constituées de trois per-
sonnes au moins, chacune ayant un r&le bien déterminé : un conduc-
teur de la pirogue, une personne chargée de préparer le filet et
une troisiéme qui jette le filet.

La pirogue utilisée appartient & un membre de 1l'équipa-
ge, ou provient Ad'une location.

Selon qu'il s'agit de 1'un ou de 1l‘'autre cas, le mode
de partage du produit de la p&che est varié.
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Dans le cas ol l'embarcation est louée, le tiers de la
capture va au propriétaire, le deuxieéme tiers & 1l'équipage, et
le dernier tiers au propriétaire de 1l'équipement (filets, acces-
soires et moteur).

Si le propriétaire fait partie de 1l'équipage, on déduit
d'abord 1'éguivalent des frais consentis par tous ses membres,
frais représentant le repas et les divers, avant le partage.

F -~ Effectifs des embarcations.

Le désir de progres se sent effectivement 3 travers
1'évolution que témoigne ce domaine. C'est ainsi que le nombre
d'embarcations améliorées ne fait qu'augmenter au détriment des
types anciens.

Dans 1'un des plus grands villages de pé&cheurs situés au
bord du Lac Tchad (le village de KATIKIME), nous avons recensé
environ 300 embarcatiocns en contre-plaqué, et environ 100 mo-
teurs hors-bords (de 15 3 25 chevaux), tous en provenance du
Nigéria.

Pour ce qul est de la retenue d'eau de LAGDO, le recen-
sement de Novembre 1983 fait par la Mission d'Etude et 4'Aména-
gement de la Vallée Supérieure de la Bénoué (MEAVSB) (47) donne
le résultat suivant :

- 75 campements de p&cheurs
=775 chefs de saré ‘}
-723 aides pécheurs

1 498 pé&cheurs

-874 pirogues & pagaie
- 24 GORA
- 61 pirogues a moteur.
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Chapitre III : LES RESULTATS DE LA PECHE.

Malgré les facteurs limitants que sont le manque d'eau
de pluie et d'inondation des <<Yaérés>>,la masse piscicole des
plans d'eau du Nord-Cameroun, est assez importante.

A - Espeéces péchées.

A quelques variéntes prés, on retrouve les mémes es-
péces a travers toute la région.

En 1960, Alfred STAUCH (39) avait recensé 129 espéces
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 péche de la MEAVSB (47) a dressé une
liste des genres de pbissons rencontrés et leur fréquence dans
les prises, comme le montre le tableau n° 4.

(1), (3) et (4) : trés variable selon les zones de péche, les
saisons et les engins utilisés.

(2) : les lates étaient quasiment absents des p&ches jusqu'au
début de la saison des pluies 1984.

L'examen de ce tableau révéle la disparition de cer-
taines esp&ces et l'augmentation en nombre d'autres espeéces.

Dans le tableau n°® 5, sont figurés les principaux

genres rencontrés sur les marchés locaux. (Voir figures n°s 5 a
19).

B - Quantités péchées.

Les quantités de poisscns 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 : Liste des genres rencontrés et leur fréquence dans
les prises.
! ! !
1 , Fréquence avant | Fréquence dans i
Famille ' Genre , la mise en eau |la retenue de |
| 1 du barrage , Lagdo '
] ] ] ]
' ;0 a8 9% p. 100 .
i ! . ! !
Cliclidae ’ Tilapia s.p ! des prises ' 0 a 90 p. 100 %
!
Characidae ° Hepsetus ! ! !
: ! Hydrocynus 1 0a, 10p. 100 ! 0 al p. 100 !
! Alestes ! ! !
! ! ! !
| ]
Mormyridae , Hyperopisus ' f f
| Mormyrops , ) ;
; Gnathonemus , 03 10p. 100 , 031l p. 100
, Petrocephalus | | ,
, Mormyrus ' , :
! ! ! !
Citharinidae ! Citharinus 1 ! !
! Distichodus y O a 40 p. 100 , O d 10 p. 100 ,
! ! ! (1) !
Clarid ! clarias ! : :
aridae X ia y o N Ay
: Heterobranchus ; C a 20 p. 100 E 0 a 20 p. 100 ;
[} 1 ] ]
Bagridae , Bagrus \ . ;
© Chrysichtys . :
[ ! : !
! Clarotes f 0 a 20 p. 100 : trés faib}e :
i Auchenoglanys i i 1
! ! 1 !
Mochocidae ! Synodontis 1 03 20p., 100 ! O & 30 p. 100 !
! ! ! !
Seranidae ! Lates ! 0alo p. 100 ! (2) !
! ! ! !
Cyprinidae ! Labeo ! ! !
! Barbus ! 03 30p. 10 ¢t 0O &15 p. 100!
! Barilus ! ! !
! ! ! !
Osteoglossidae ! Heterotis ! 0 d 30 p. 10C ! (3) !
! ! ! !
Divers gros ! Prctopterus ! ! !
! Polypterus ! O & 1up.e o0 Q2 (4) !
! Tetraodon ! ! !
! Channa ! ! !
1 Gymnarchus ! ! !
! ! ! !
Divers petits ! Malanterus ! ! !
! Schilbe-Eutro- ! 5y oy - - !
| pius-Physalia- ! ° & 19 F: 199 v !
! Ctenopims ! ! !
! Hemichromis ! ! !
! ! !

Source : MEAVSBH.
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Tableau n° 5
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Genres rencontrés sur les marchés locaux.

Noms i Noms en : Noms en i Noms en
Scientifiques ! Rornouan ! Foulbe ! Arabe Choa
! (Kanuri) ! ! ou Kotoko
t ! !

Tilapia ! Karwa f Fartere f Forfo
Hydrccynus ; Gadjedje E Jilou E Aboussounovn
Alestes % Siwi % Bongosse i Salanga
Citharinus % Gangran~Kawal é Ergio ; Dord
Clarias E Kumudu g Botongu % Balbout
Heterobranchus E Dé&ri-Kéero E Peleou E LS
Synodontis % Fulon % Kouroungcu % Garga
Lates (=capitaine)§ Y814 E Jrfeou i Am'Kaltaya
Labeo ! Daholabul ; Bidded | AmtDugula
Heterotis ; Kawi i Larazou i Ngolo
Gymnarchus E Mu,K3 ; Pouchou cu ; Muru
Auchenoglanys i Kol i Bouro i K3 Gam'
Mormyrus : Tola ; Yuki f Pat
Bagrus i Damdlo i L3sihu % Apchana»
Malapterus electrii i Féféunde i Abnar
cus ! Muhu i i
Schilbe : Ng#dra i Malelehou % Ere-cre
Polypterus ; Kacdkadi E Mbodihu E Gou'do
Protopterus g Benin'Gil i Mboinadji : Am Kor Kor

(6)

Source :
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Figure n° S Tilapia nilotica

Source : (6).
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Pigure n° 6 : Hydrocyon somondrum.

(6).

Source 1
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Pigure n® 8 : Cilharinus citharus.

Source : (6)



—— s ————

' .
v
-
-
!

A 2
Figure n°® 10 : Heterobranthus bidorsalis.
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Source 3 (6).

L &3
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Figure n° 13

Figure n° 12 : Auchenoalanis biscutatus.

Source

: Malapterurus electricus

(6) .
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Figure n° 14 : Synodontis clafihs.

Source : (6).
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° 15 ;: Lates

Figure n

(6) .

Source
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Figure n° 17

Figure n° 16

Source : (6).

Heterotis niloticus.

Labeo pseudocoubie.
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Figure n° 18 : Schilbe mystus.

Figure n°® 19 : Polypterus bichir bichir.

Source : (6). ‘
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En dépit de la situation quasi-floue des statistigues
sur les prises annuelles du Nord-Cameroun, certains chiffres ont
été avancés.

Ainsi, le tableau n° 6 présente 1l'évolution de 1la
production de 1962 a 1978.

Tableau n° 6 : EVOLUTION DE LA PRODUCTION EN POISSONS
DU NORD-CAMEROUN DE 1962 a 1978

S
Q|

!
11977 - 1978
!
!

46 000 (51), (40)

[} I
! Années 1 Production en tonnes 1 Sources 1
[ L D L Dttt L e T et v cc—w— - !
i | ! L}
! 1962 ! 60 OO0 A 80 000 ! (7) !
! ! ! !
{ 1964 1 30 000 ! (20) !
1 ! ! !
! 1568 ! 40 000 ! (18) !
1 ! ! !
I 1971 ! 67 000 ! (31) !
] ! ! 1
11975 - 1976 ! 60 000 ! (45) !
! ! ! !
11976 - 1977 1 40 000 a 50 000 ! {50) !
] ! !
! L} !
! ! !
! !

D'aprds ENOCK (1€)

- pendant les années 1963, 1965 & 1967, 1965, 1970
et 1972 A 1574, 11 semble que les statistiques n'ont pas &été
réalisées ;

- en regardant le tableau, on constate une fluctua-
tion importante des chiffres.

Pour ce qul est du lac de LAGDO, la MEAVSB (47) dcn-
ne le chiffre de 1079,7 tonnes de poissons frais commercia-
lisés a GAROUA pour la période allant de Janvier 1983 & Décem-
bre 1583. Ceci résulte de l1l'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 écoulée A
1'état frais.

Sur la période allant d°Cctobre 1982 A Septembre 1383,
le poisson frais commercialisé ne représente que 20 p. 100 du
poisson pé&ché. Cette part faible s'explique entre autres, par le
fait que les pécheurs préférent vendre le poisson en fumé-séché
une fois par semaine au marché de LAGDO.

Une rentrée d'argent hebdomadaire est selon eux plus
facile 3 gérer qu'une rentrée journaliére, trop vite dépensée 2
leurs yeux.

Selon TIJOMB (40), bien qu'il soit toujours possible
d'assister de temps en temps a des captures treés importantes d'es-
peces dulg¢aquatiques varides, il n'y a pas de chiffre qui traduit
3 peu pres exactement les productions annuelles de poissons dans
le Nord-Cameroun.

Pour certaines estimations faites de 1568 a 1973, les
quantités commercialisées oscillent autour de 40 OCQO tonnes ;
mais ce chiffre est probablement inférieur a la réalité, car il
existe de nombreux points de commercialisation qui échappent au
contr8le du personnel de 1°'Etat chargé des enquétes.

Il faut aussi tenir compte de la mauvaise volonté de
ces derniers et du manque de collaboration des pé&cheurs, qui
essaient de cacher leurs captures pour éviter de payer les taxes.
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Chapitre IV : DESTINATION DES PRODUITS DE LA PECHE,

A -~ Consommation & 1'état frais.

Comme nous l'avons souligné dans le chapitre précé-
dent, la production exacte de poisson frais est difficile a es~-
timer, La consommation & 1'état frais commence d‘abord par 1l‘fau-
toconsommation au niveau des foyers des pécheurs, avant d'at-
teindre les consommateurs - clients.

Aussi bien pour les populations riveraines des 2zones
de péche que pour celles trés éloignées, le poisson frais cons-
titue un aliment recherché. C'est ainsi qu‘ad la suite d'une
enguéte que nous avons réalisée dans les villes de GAROUA,

MORA et KOLOFATA, sur un échantillon de 86 personnes compre-
nant toutes les catégories socio-professionnelles, nous avons
enregistré les résultats suivants :

- 41 personnes préfdrent le poisson fumé, séché¢,
ou fumé-séché, au poisson frais ;

- 40 personnes préférent 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 espé-
ces, les populations locales, ou méme les étrangers, apprécicent
surtout :

- Le lates niloticus (Capitaine); pour les qualités

trés savoureuses de sa chair.

- L°'Heterotis niloticus, 1°Hydrocynus et le Tilapia.,

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

pas d‘arétes.
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- Le Synodontis et 1'Aleste, parce qu‘'ils sont moins
longs a cuire.

- Le Protopterus, parce que sa chair a un gofit voi-
sin de celui de la viande.

B - Consommation aprés transformation industrielle.

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
hapjitudes alimentaires des populations autochtones.

C - Consommation aprés transformation artisanale.

Pour l'artisan-pécheur, 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 ol
la chafne de froid n'existe pas. C'est la raison pour laquelle,
au Nord-Cameroun, plus de 80 p. 100 de la production des pois-
gsons frais est transformée en poissons fumés ou séchés. Ces ty-
pes de produits se sont fortement ancrés dans les habitudes
alimentaires et culinaires des populations depuis les temps an-
ciens. ’

Ils accompagnent les plats locaux & 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 mémes légumes.
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!Kwitaje Bodeyi
1

{Basco (Boki)

Tomate

Baobab

Lycopersicum esculentum

Adansonia digitata

Tableau n° 7 : LEGUMES UTILISES AVEC DU POISSON SEC QU FUME,
POUR LA PREPARATION DES SAUCES AU NORD-CAMEROQOUN,
! ! ! !
!Noms en FOULBE !Noms FRANCAIS ! Noms SCIENTIFIQUES !
R R R L L e T ettt !
! ! ! ]
!Gnebbe ! Haricot ! Vigna unguiculata !
! ! ! !
!Tasbao ! - ! Cassia tora !
! ! ! !
1Sélékia ! - ! Hibiscus articulatus H
! ! ! !
!Wanko ! - ! Celtis integrifolia !
1 { 1 1
ITchitta ! Piment rouge ! Capsium annum !
! ! ! !
!Baskodje ! Gombo ! Hibiscus esculentus i
! ! ! i
!Lalo ! - ! Corchorus olitorius §
! ! ! !
!Gabadji ! - ! Hibiscus cannabinus !
| ] ! f
!Gouboudo ! - ! Cerathotheca sesamoides !
! ! ! !
IWikitiwo ! - { Solanum melongena i
! ! ! !
IFolleré ! Oseille de Guinée! Hibiscus sabdariffa !
! ! !
!Guiligandja ! - Moringa pterygosma
! !
!
!
!
!

Guts qum == Qe Oww Omm G=m Qum

Oms ‘am Qs Oma Oms O

Source :

(4}.



- 56 -

Dans le milieu rural, la préparation de ces sauces est
trés simple et trés rapide ; elle consiste & mettre les légumes
secs et le poisson séché dans un mortier, bien piler, puis a
transvaser le tout dans un récipient. On verse ensuite de 1l'eau
bouillante sur le contenu et on triture jusqu’a obtenir un mé-
lange homogéne.

I1 ne reste plus qu'a ajouter du sel pour que la sauce
de la boule (p&te) de mil ou de mais soit préte.

A l'issue de notre enquéte 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 a la viande, contre 42 dont les préférences vont a 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 troisiéme
partie de notre travail.
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TROISIEME PARTIE

TECHNIQUES DE TRANSFORMATION ARTISANALE
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Chapitre I : GENERALITES,

Dans le poisson, comme dans toute denrée périssable,
l'eau est un facteur d'altération :

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

- elle favorise l'action des mécanismes chimiques ({(oxy-
dation des lipides, dégradations enzymatiques, etc...)

C'est pourquoi les techniques traditionnelles de conser-
vation sont essentiellement axées sur la déshydratation du pois-
son.

On distingue deux types d'eau dans l'aliment :

- 1l'eau liée, qui est associée a dfautres molécules de

constitution de la chair,

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

dispcnible pour intervenir dans la croissance des micro-organis-
mes ou dans les réactions chimiques d'altération. C'est cette
eau que l'on cherche a éliminer.

La notion d'activité de 1l’eau {(NAw) exprime le pourcen-

tage d'eau libre par rapport a la teneur en eau totale (l'eau
pure a donc un Aw égal a 1, puisque l'eau y est libre & 100 p.
100) . Dans le poisson, cet Aw est souvent voisin de 0,95.

Lorsque l‘eau libre devient plus rare, c'est-a-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 jusqu'a un
Aw de 0,2 - 0,3 (soit une teneur en eau de 20 p. 100 par rapport
a4 une valeur initiale de 80 p. 100).
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En effet, a ce niveau d'activité, tous les micro-orga-

nismes, ainsi que les enzymes sont inactifs, et 1'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

_ Poids d'eau
tebh = 5 7ds total du poisson
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Chapitre II : SECHAGE.

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 ou l'air est suffisamment sec (pays nordiques et
tropicaux secs}.

A - Dynamique du séchage.

On distingue deux phases .

- une phase a taux constant, ol 1l'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'air,

- une phase a taux décroissant, ol l'eau évaporée pro-
vient de 1'intérieur du poisson ; elle doit donc migrer vers la
surface avant de s‘évaporer. Dans ces conditions, les facteurs
limitants de la vitesse du séchage ne sont plus seulement des
facteurs extérieurs mais également des facteurs propres au pois-
son

épaisseur du poisson
densité de la chair.

B -~ Conditions du séchage.

-—

-~ Température

La température de l'air doit &tre suffisante pour assu-
rer un séchage rapide, mais pas trop élevée pour éviter les phé-
noménes de croltage de surface qui empéchent 1l'eau de migrer ;
la température de 35 °C semble &tre un maximum, surtout si le
poisson est ouvert.
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2 - Humidité relative

L'humidité relative de l'air doit &tre suffisamment fai-
ble pour assurer un séchage jusgqu'a 25 p. 100, et méme 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 s&che
plus vite qu’'un poisson épais.

Pour répondre a ces conditions, SEYDI (36) estime qu'en
Afrique, le séchage n‘est efficace qu’au niveau du 13e parallile:
ce qul correspond 2 une bande allant de Dakar & la Mer Rouge et
englobant les villes comme Ouagadougou, Niamey et Djaména.

Dans ces zones, la température avoisine généralement
40 °C pendant au moins six mois, et 1l'humidité moyenne y est de
l'ordre de 42 p. 100.

Le Nord-Cameroun appartient a 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 n°s 8, 9, 10, 11, 12).

C - Techniques de séchage traditionnel.

Nous traiterons uniquement du séchage dans la région
circumtchadienne, car c'est 1la 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 &tre
destinés au fumage.

I1 faut &galement souligner que le salage n'est pas
pratiqué dans la zone, d‘une part 2 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 n® &  Bulletin m&téorologique

MAROUA~SALAK 19C0

i < lEvapora- JInsnla- !Humidité!Pracipi~!
! Temperature !tion ! tion {relative! (hauteour!
Mois ! ! (hauteur !'(qurece ~ ©Nn % Id'=2au eni
!Moyenne !Moyenne ! !en mm) Ytotalcen !mm) !
!mensuellemncnsuellc! ! ' heures) ! ! !
!des minildes maxi-!Tn+Tx ! ! ! ! (
Ima (Tn) !ma (Tx) !~ 2 ! ! ! ! 1
! ! ! ! ! ! ! !
! ! ! ! ! ! ! !
Janvier ¢ 17,828 v 33,63 v 25,75t 365,33 ) 312,C 1t 32,5 1} 0 i
. ! ! ! ! ! ! ! !
\Février { 21,13 ¢+ 35,16 ' 23,15 ' 441,56 V 276,0 ! 24,8 | 0 !
! 1 ! ! ! ! ! ! 1
IMars ! 23,838 ¢+ 32,4¢ ¢+ 31,1% %+ 511,1 ! 20,3 )V 30,0 ! 1,3 !
! ! ! ! ! ! ! ! !
\hvril ! 27,14 ' 40,16 ) 33,65 ! 462,5 \ 247,2 YV 42,5 ! 10,7 !
! ! ! ! ! ! ! ! £
1Mai ! - ! - ! ~ ! - ! - ! - ! - §
! ! ! ! ! ! ! ! !
tJuin ! 23,46 ) 34,09 ! 28,74t 254,4 1 212,6 Y 89,5 1 127,3 !
! ! ! ! ! ! ! ! i
tJuillet ! 21,35 ! 30,70 ! 26,03 ! 145,3 1 179,0 ! 95,7 't 232,4
! ! ! ! ! 1 ! ! !
! Aolt ! 21,34 Y 30,32 y 25,533t 170,3 ' 215,12 v 87,2 1 244,c |
! ! ! ! ! ! ! ! !
1Septembre : 21,92 ! 33,43 ! 27,60 % 200,1 Y 249,9 1 95,1 L 34,0
! { ! ! ! ! 1 !
i~ctobre ! 22,25 ! 35,04 !} 25,65 ) 221,53 ! 235,5 t 55,0 ! 7,1
! ! ! ! ! ! ! !
INovembre ! 20,14 ' 34,90 v 27,52 v 327,3 ' 222,66 ' 49,3 ! -
! ! ! ! ! ! ! !
'‘Décembre ! 16,61 ! 30,99 Y 23,20 ' 234,5 ! 243 ! 42,5 ! O
i ! ! ! ! ! ! !
Source : (54), (46)

e i
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Bulletin météorologigque MAROUA-SALAK 1961

Mois !

Température

!Moyenne

]
Moyenne

!mensuelle mensuelle Tn+Tx

!

"Evapora- fInsola~
{tion ? ticn

! (hauteur ! (qurce
!totale en! ¢otale

t §
‘Humidité!Précipi--
‘relative tation °
len %

thauteur !
1d'eau 2en!

!des mini- /des maxi-, !mm) 'en heu- i {mm !

] ] ] ] ] i 1 i
Janvier t 15,88 !t 29,65 ! 22,77 ¢ 315,1 ' 276,3 } 35,7 1 0 %
Février ; 19,83 ; 34,82 i 27,33 i 408,6 ; 258,2 ; 27,4 % o %
Mars 1| 23,27 ! 38,08 i 30,68 i 507,0 ! 256,7 ! 26,4 é 0 %
Aveil 25,28 i 40,21 1 32,75 ; 492,6 i 285, 2 ; 44,6 } 13,1 %
Mai i 24,39 ) 37,08 i 30,74 } 329,9 é 247,5 % 53,0 % 56,1 %
Juln 1 24,43 i 36,21 ; 30,32 % 301,3 ! 227,2 % 79,6 E 33,9 %
Juillet ! 21,96 : 30,97 ¥ 26,47 % 253,6 i 179,5 % 95, € % 214, 5 %
Aofit i 21,93 i 31,71 ; 26,82 g 205,5 ? 230, ! 96,5 ! 323,9 %
Septembre! 21,83 i 32,46 1 27,15 ! 205,5 E 220,7 i 95,5 L 113, %
Octobre ; 22,36 ; 36,22 ; 29,29 ; 265,3 % 277,9 ; €2,7 ; 5, %
Novembre! 20,43 g 33,00 ! 26,72 % 370,5 1 277,8 % 40,1 % 0 %
Décembre% 17,72 % 33,74 ; 25,73 % 323,5 % 303,6 % 35,4 % o %

Source : (54), (46)
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Tableau n° 10 Bulletin métlorologique MAROUA-SALAK 1952
! . [ ! 3 s qar e
1 Température (Evapora- | Insola- |Humidité Précipi-
Mois " ,tion ,tion , belativatation
' Coa _ (hautaur | (durée ‘en % T (hauteour
IMoyenne FPoyenne ! SN T ! L o
!mensuelle!mensuelle!Tn+Tx !tutale “nlﬁjﬁiii;nﬁ !d eau -
!des mini-!des maxi-!=———= lmm) (R ! fmn)
ma (Tn) !ma (Tx) ! ' , .
! ! ! ) )} : *
. , ! ! ! 4 ! - 1 ! . !
anvier , 14,46 32,32 | 25,39 | 324,55 | 254 y 39,2 J
‘évrier ' 149,45 v 33,60 ' 26,54 1 305,31 242,2 v 25,2 1 j
! ! ! ! ! ! !
lars vt 25,052 ' 37,61 !t 31,32 ' 506,52 ¢ 25(,1 ! 32,21 J
! ! ! ! ! ! !
i ! 1 T 1
vril b25,43 L 40,11 132,77 9.y ¢ 272,91 52,2 ¢ 41,4
! ! ! ! ! ! !
iai ! 24,27 v 37,41 % 31,18 ) 249,35 L 25C,4 ) 76,0 ! 22,2
! ! ! ! ! ! !
ruin t 23,89 ¢ 35,20 1 29,59 ! 252,% )} 221,0t 05,7 1 €25
] ] ! ! ] ! !
fuillet ! 22,43 ¢ 32,305 1V 27,26 v 237,1 \ 22,5 ! 33,6 ! 135,5
! ! ! ! ! ! !
jolit !t 21,65 ! 35,60 ) 26,13 ) 263,53 t 211,5 ' 97,0 1 233,4
! ! ! ! ! ! !
eptembre ! 21,80 ! 32,09 ! 26,95 ! 19,5 v 2ue,7 v+ 57,2t 141,5
! ! ! ! ! ! !
dctobre ! 21,25 ! 32,12 t 26,69 ¢+ 251,3 ! 25%,2 ' 91,6 ! 4y,
! ! ! ! ! ! !
Yovembre ! 16,65 I 32,94 Y 25,00 ¢+ 221,3 v 271,2 )} 48,3 1 %
1 ! ! ! ! ! !
décembre ! 16,96 V32,35 1 24,51 ) 30,3 ! 254,3 ) 41,8 1 )
! ! ! ! ! ! !

Scurce (54)

Q= e fim Qe Den gee Cma Oem

Ymo pem Oms Gan Dm3
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Tablecau n°® 11 Bulletin météorologique MARQUA-SALAK 15.3

1 1 1 1 1 i

- jEvapora~ |Inscla - Humidit Prlicigzi,

! Tenpdraturc 1ovas By ! “ 2

) 1 engnrocurc ytion ytion yrelative; tation |

Mois i 7 : , (hautear | (durée |en % , (hauteur,

Poyenne  Moyenne ,totale en,en heu- | (d'eau rog

!gzgsuiiieigzgsueliei T+Tx Emm) ires) i icueil}ic?

m =, maxi- en mm ;

fma(Tn) ‘ma (Tx) | 2 ! ' ! ! :

! ! ! ! ! ! ! !

! ! ! ! ! ! 13 !

nvier 5 15,22 1 25,55 ! 20,09 ! 346, ! 246,3 1 35,7 VO :

! ! ! ! ! ! ! §

wrier ! 20,52 ! 34,7, Y 27,61 ' 424,55 L 254,60 1 3,5 1 D !

! ! ! ! ! ! ! i

s ! 21,64 '} 35,8¢ v 2%,7¢ v 523,35 v 221,7 % 29,4 ! D) !
! ! | ! ! !

! ! ! ! ! ! ! !

ril ! 26,37 v 45,39 Y} 33,37 V 54c,7 'V 257,1 '} 32,5 ! 2 H

! ! ! ! ! ! ! !

Wi ! 26,35 V do,42 't 33,64 YV 452,66 t 2.5,7 ! 64,7 YV 32, i

! ! ! ! ! ! ! $

1in ! 24,14 ! 35,32 ! 25,%C ' 2%1,1 ! 235,6 ! 37,7 Vv 72,3 !

! ! ! ! ! ! ! {

llet ! 22,36 ! 32,06 ! 27,21t 233,35 ! 152,0 1 95,4 1 205,5 i

! ! ! ! ! ! ! !

it t 21,97 ¢ 31,34 1 2¢,65 ' 223,5 ! 1(6,7 Y Y7,4 1 155,2 !

! ! ! ! ! ! ! L

s;ptembre ! 21,92 ! 33,00 ! 27,46 % 213,5 ! 223,2 ! 96,7t Ol,u d

! ! ! ! ! ! ! !

>tobre t 21,36 ! 36,04 t 2,70 ! 33¢,7 t 266, ) 62,5 ) !

! ! ! ! ! ! ! !

! 5 4 o 4 ! ! . ! ! : !

svembre . 15,72 | 34,%¢ 27,32 | 351,1 202,3 |, 41,2 ; '

Scembre ! 15,59 Y 33,65 1 26,27 ' 339,2 ! 304,2 ! 43,0 ! > !

! ! ! ! ! ! ! !

Source (54), (49)
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1 - Opérations préliminaires.

Apres la péche, les poissons sont triés en fonction de
leur taille.

Les petits poissons sont conservés entiers et sont lavés
rapidement dans l°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 centimeétres,
ils sont fendus longitudinalement sur le dos et éviscérés.

Les trés grandes espéces comme les capitaines, sont
coupées transversalement en trois morceaux et éviscérées.

En général, les poissons destinés au séchage ne sont
pas écaillés ; les ménagéres doivent donc procéder a cette opé--
ration avant de préparer la sauce au poisson séché ; elles grat-
tent les écailles avec un couteau de cuisine, aprés les avoir pré-
alablement brfillées & la flamme.

Les pécheurs, quant & eux, utilisent un matériel tres
elmple pour les incisions et 1'éviscératior; il est constitué
d'un petit couteau trés tranchant, dont le manche, deux fois plus
long que la lame, est d'un diamétre suffisant pour permettre une
bonne tenue en main (figure n°® 20}.

Le débarcucment des captures sur ces rivages pollués
représente dé€ja une premiére source de contamination.

Le méme probléme se retrouve au niveau des fles flot-
tantes, ol les p&cheurs utilisent 1l'eau sous~jacente a 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 : ils sont souvent utilisés
pour le séchage de toutes les catégories de poissons. Pour cela,
ils sont bien balayés et les poissons sont disposés a plat, en
une seule couche.

Actuellement, cette forme de séchoir tend a disparaitre
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 achétent. Son utilisation se limite actuellement
a la consommation familiale des pécheurs.

. Les nattes : elles sont faites de feuilles de rénier,
tressées et posées 3 méme le sol. Les poissons y sont également
posés & plat et en une seule couche.

La encore, les produits sont tres souvent couverts de
sable, car c'est durant cette période de grand soleil que souffle
1l'harmattan, vent chaud et sec qui soulé&ve d'énormes masses de
sable.

. Une baguette de 3 2 4 métres de long, posée sur 2 pi-
quets fourchus de 1 a 1,50 métre de hauteur (figure n° 21). Les
poissons y sont accrochés soit par les ouies, soit par leur par-
tie centrale.

. Des claies constitudes de paille ou de roseaux, po~
sées sur des branches horizontales supportées par des piquets
fourchus de 1 a 1,50 métre de hauteur. Les poissons y sont dispo-
sés c8té chair vers le haut. (figure n° 22).

- Conduite du séchage :

Le séchage peut durer 4 a 6 jours, et parfois plus, se-
lon la durée et 1l'intensité de l'ensoleillement journalier.

En géméral, les poissons sont ramassés le soir et redis
posés le lendemain matin. La durée du séchage peut &tre écourtée
si d'éventuels acheteurs se présentent ; mais dans ce cas, le

poisson se conservera mal.
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Figure n° 25 : Trou de fumage.

Figufe n® 28 : Poisson conditionné pour le fumage.

Figure n° 20 : Couteau d'édviscération.



Figure n°® 21.
SECHAGE DU POISSON

d ‘:.;?’ "
L3 :

~t

{8
wwther

séchage suspendu sur . W

baguettes.

S8échage suspendu

Source : (7).




-72 -

Dans le cas des grandes espéces, le séchage n'est géné-
ralement pas assez rapide pour s‘opposer & un début de décompo-
sition en profondeur ; mais cet inconvénient ne géne en aucune

facon les consommateurs locaux.

D - Quantités traitées,

Le séchage au soleil est un procédé simple et économi-
que ; 11 donne de bons résultats durant une grande partie de
l'année (7 mois), particuliérement dans le cas de petites espeéces.
Ainsi, dans cette région du lac Tchad, la majeure partie des cap-
tures est séchée. Ceci provient du fait gue les populations loca-
les, & tres peu d‘exception prés, consomment exclusivement du
poisson sec ; comme nous le verrons dans les prochains chapitres,
méme 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-
culidrement destinées 3 l'exportation.
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Chapitre III : FERMENTATION - SECHAGE.

Le procédé de fermentation consiste & laisser le pois-
son entier dans l'eau du rivage pendant 24 heures, jusqu'a ce gque
1'abdomen se boursouffle.

Ceci favorise le déveloprement d'une flore bactérienne
spécifique, qui donnera au produit sa flaveur caractéristique, et
qui s'opposera & d'autres types d'altérations au cours du sécha-
ge au soleil.

Ici, on utilise exclusivement les poissons de petite
et moyenne taille. Au bout des 24 heures de fermentation, on
lave les poissons a grande eau ; une grande partie des viscéres
est arrachée au cours de ces manipulations. Puis on pratique une
fente latérale dans le corps du poisson, allant des nageoires
anales aux ouies (figure n°® 23). Ceci permet de susvendre le pois-
son & une corde tendue entre deux piquets.

L'odeur dégagée par les poissons est épouvantable,ce
qui a été a l'origine, selon WATANABE (43), de leur nom verna-
culaire de <<Stimky 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 & 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, qui s'envolent dés gu'il s'approche des
séchoirs. ,

Le plus souvent, les mouches recouvrent complétement
les poissons accrochés et on ne voit que des masses noires a ver-
ditres formant des grappes sur les cordss.

Pour limiter cette infestation, les pé&cheurs utilisent
souvent, et ceci de fagon frauduleuse, des insecticides, notam-
ment le <<GAMMALIN 20>>. C’est un produit liquide, provenant du
Nigéria et contenant 200 g de Lindane par litre.
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Pigure n°® 23 : Séchage du poisson fermenté.
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Il est normalement destiné & lutter contre les insectes
qui détruisent les jeunes cacaoyers. On a constaté que la con-
sommation des poissons traité par le produit entraine des coli-

ques et des vomissements.

A l'heure actuelle, cette situation est le principal
probléme des Vétérinaires chargés de lutter contre lfutilisation
abusive du <<GAMMALIN 20>> ; en effet les pécheurs s'entétent
encore & pulvériser non seulement les npoissons en cours de sécha-
ge, mais aussi ceux déja séchés et emballés. Ils sont persuaddis
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, l'objectif étant pour eux de se procu-
rer de l'argent. Ils vont méme jusqu’a affirmer qu'il n'y a au-
cun risque si on fait bien bouillir les aliments.

C'est encore une de ces fausses théories, qui attribus
3 la chaleur le pouvoir supréme de tout détruire.

Bien que les méthodes culinaires africaines utilisent
une trés forte chaleur, puisque toute cuisson passe par 1l°ébul-
lition pendant au moins 15 minutes, il a été constaté de nombreux
cas d'intoxications dans la zone, & la suite de la consommation
de poisson séché avec l'aide du <<GAMMALIN 20>>,

Pour détecter si un lot de poissons a été traité par
ce produit, il suffit de plonger quelques poissons dans de 1l'’eau;
apres quelques minutes, il se dégage une odeur caractéristicue
de Lindane.

Comme sanction, les services vétérinaires procédent a
la saisie et a la destruction de tout le lot de poissons conta-
minés,

Hormis cet inconvénient, le poisson fermenté séché est
trés apprécié des consommateurs car il procure & la sauce un
goQt fort recherché.
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Nous avons également observé au Sénégal des techniques
de transformations de poisson similaires, notamment en ce qui
concerne le Tambadiang, ou poisson entier séché, et le Guédj,
ou poisson fermenté séché.

La seule différence que nous avons notée est 1'utili-
sation du sel, gui est une pratique courante au Sénégal.

Au Mali également, les mémes techniques ont été décri--
tes par SOW (38).

Ceci nfest d'ailleurs pas étonnant, puisque nous avons
rencontré de nombreux pé&cheurs originaires du Mali au bord du
lac Tchad.

Cette méthode artisanale de séchage du poisson présen-
te donc, comme nous 1'avons vu, l'inconvénient d'é&tre peu hy-
giénique et trés lente, ceci pouvant conduire a la destruction
partielle des protéines par oxydation et par dégradation bacté-
rienne ou enzymatique.

En outre, elle entrafne la nécessité de ranger le pcis
son tous les soirs, pour éviter des condensations noctures et
leurs conséquences éventuelles.
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ChaEit.re IV : FUMAGE.

A - Définitions

- Selon SEYDI (37), le fumage est un procédé de conser-
vation chimique a long terme, généralement associé a la salai-
son et & la dessication.

Le fumage tend également & modifier les caractéris-
tiques organoleptiques des denrées traitées, notamment la cou-
leur et 1l'ardme.

- HUET (24) définit le fumage comme une opération qui
consiste & 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 a lui, distingue deux types de
fumage :

- le fumage & chaud qui est en fait une cuisson sur feu
de bois, la température des fumées atteignant alors 80 °C ; le
fumage a chaud est une technique de conservation médiocre, car
la température élevée provoque un crofitage protéique en surface
(comme pour le séchage).

- le fumage & froid, qui s'effectue & une température
inférieure a 30 °C (23 - 25 °C est un optimum). Il produit un
poisson nettement moins périssable, car la déshydratation y est
plus poussée.



- 79 -

B - Mécanismes du fumage.

Le fumage est avant tout un séchage, dans lequel 1l‘'air
servant a déshydrater le poisson est pré=-chauffé a l'aide d‘un
feu de bois. La fumée, qui modifie considérablement le golt du
poisson, joue également un rdle 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

I1 apparait extr@émement difficile, sinon impossible, de
donner une table exacte de composition de la fumée. En effet, sa
composition varie de fagon qualitative et quantitative selon le
bois employé, son humidité, sa présentation (bliche, morceau ou
sciure), et selon la technique employée {combustion a l'air
libre ; pyrolyse en vase clos, ou apport plus ou moins impor-
tant en air et en oxygéne ; frottement sur un disque de métal
tournant a3 grande vitesse). (24).

Cette composition varie également en fonction de la

température de combustion.

C'est ainsi que les bois tendres donnent beaucoup d’'a-
cides organiques, qui conférent au poisson un qgofit amer.

C'est & une température de combustion de 400 - 450 °C
que se dégage le maximum de phénols, composés les plus impor-
tants pour la conservation ; mais au-dela de 425 °C, la fumée
devient riche en benzopyrénes, qui sont des composés cancéri-
génes.
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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 l1l'eau
des acides :

des alcools :

des composés a

formique
acétique
propionique
butyrique
méthanol
éthanol
fonction carbonyle :
acétaldéhyde
formaldéhyde
acétone
diacétyle
furfural
vanilline

- des dérivés phénoliques :

. dérivés méthylés :

. des éthers-oxydes

3,4 et 3,5 dimé-
thylphénol

2,6 diméthoxy pyro~
gallol

2,6 - 3,4 - 3,5
xylénol les trois
crésols

gailacol

vératrol

anisol

. des dérivés complexes ; catéchol

phloroglucinol
thymol
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Quantitativement, les composés les plus importants sont
l’eau, l'acide acétique, le diacétyle, le galacol, le 2,6 dimé-
thox,y pyrogallol, l'alcool méthylique.

Il faut ajouter a 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 benzopyréne, pos-
sédant les propriétés cancérigines les plus marquées, constitue
le corps de référence dans l'analyse des constituants cancéri-
génes des produits fumés (24).

Dans nos pays, ce probléme ne se pose pas, car on fait
plus appel a la chaleur qu‘a la fumée.

2 - Action des constituants de la fumée

On reconnait trois actions principales aux constituants
de la fumée

- Action antiseptique : il y a inhibition de la putré-
faction superficielle par des substances comme le phénol et le
formol ; par ailleurs, le formol et 1'acide tannique entrafinent
la coagulation des protéines,ce qui contribue & éviter la putré-
faction.

- Action réductrice due a des substances comme les aldé-
hydes, les cétones et le galacol, qui ralentissent le rawcis-
sement.

- Action odoriférante due aux résines et action colo-
rante (coloration dorée essentiellement).

C - Conditions du fumage.

Le fumage n'est qu'un "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 étre voisine de
400 °C et ne doit pas dépasser 450 °C, surtout dans les pays



ol la consommation de poisson fumé est trés importante (risques
de cancer)
- la température de fumage doit &tre voisine de 25 °C,

- 1'humidité relative de 1'air ne doit pas dépasser
60 p. 100 ; car au-dela il y a condensation de vapeur d'eau a
la surface du poisson, et le ruissellement de cette eau entrai-

ne avec elle les composants de la fumée.

D - Techniques du fumage traditionnel

Comme le dit WATANABE (43), en Afrique, bien que les pois-
sons séchés au four soient appelés poissons fumés, la plupart
de ces produits sont en fait qgrillés a des températures supé-
rieures a 110 °C ; les produits finis présentent une surface
carbonisée et ne possédent qu'un faible gofit de fumé, ce qui
les différencie sensiblement des produits considérés en Europe

comme fumés.

Le four sert beaucoup plus a griller et sécher le pois-
son qu'a le fumer selon CULLING (11). Il n'en demeure pas moins
que certains produits, tels gue le Bonga fumé du Nigéria, le
Métorah et 1l'Ethmalose fumés du Sénégal, sont d'authentiques
produits fumés.

1 - FPumoirs

Dans le Nord-=Cameroun, les tvpes de fumoirs varient se-
lon l'origine éthnique des pécheurs.

Mais, avec les grands déplacements actuels des pécheurs;
on rencontre indifféremment tous les types d'une zone & 1l'autre.
Ce sont tous des fumoirs verticaux, c'est-a-dire que les pois-

sons sont exposés directement a la fumée, au-dessus du foyer.
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- Le DIBI ou four malien (figure n° 24),

Il se rencontre essentiellement au bord du Lac Tchad,
ou la présence des pécheurs maliens est importante.

Il s'agit de constructions parallélépipédiques mesurant
1 metre a 1,50 métre de largeur ; 2,50 métres a 3 medtres de lon-
gueur, et 80 centimeétres a 1 métre de hauteur.

Toutes les parois sont en t8le 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 centimetres de la bordure supérieure, des
tiges de fer sont placées transversalement ; un grillage, des-
tiné a recevoir le poisson, est posé sur ces tiges. Les pois-
sons sont disposés en une seule couche et recouverts par des
téles de maniére a ralentir la sortie de la chaleur et de la
fumée,

Ces fours sont de construction facile et leur prix de
revient n'excede pas 15 000 F CFA ; puisque généralement les
tbles utilisées proviennent de toitures usagées, et les bois
sont ramassés dans les environs ; quant aux tiges de fer, ce
sont les joints de vieux fdts qui sont déployés ; mais on uti-
lise parfois du fer a 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 & 400 kg de poisson. Le fumage dure 24 a 48 heures pour les
petits poissons, 48 & 72 heures pour les grands. Dans les deux
cas, les premidres 24 heures se font a grand feu, donc a tempé-
rature élevée ; 1la suite est réalisée a 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 nettoyage est
fait dans des conditions trés peu hygiéniques ; puisque c'est
du sable mouillé de provenance diverse , qui est utilisé,

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

jamais 1l'objet d'un nettoyage.

- les énormes difficultés de réglage de tels fumoirs,
c'est-a-dire que 1l'on ne peut pas agir a loisir sur la fumée,

- les risques de calcination du poisson, car les flam-
mes montent parfois trés haut.

La région étant une zone sahélienne, il se pose égale-
ment le probléme de l'approvisionnement en bois. Le combustible
utilisé est la racine de "Kirta®” (en Bornouasa), plante aquati-
que locale ; elle est trés tendre, et par conséquent ne donne
pas assez de chaleur et de fumée ; quant au bois dur, il revient
trés cher aux pécheurs, car il est amené de trés loin par les
camions qui viennent chercher le poisson déja traité.

-~ BALAA BANDAYE, ou trou de fumage

(figure n® 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 pécheurs 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 l'artisan. Mais, ils sont toujours en pente de l'avant vers
l'arridre. Ils mesurent en général 1 me&tre a 1,50 métre de lar-
geur, pour 2 métres a 2,50 me¢tres de longueur ; la profondeur
est d'environ 50 centimétres. A la surface, des tiges de fer
ou des fers & béton sont disposés parallilement dans le sens de
la largeur;du grillage fin destiné & recevoir les poissons est
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disposé sur ces tiges.

Auparavant, des tiges de bois étaient utilisédes i 1la
place du fer ; mais cette pratique a été abandonnée car le bois
présente 1l'inconvénient de brildler 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 td8les.

De chaque cdté du trou, une haie est prévue pour éviter
les accidents ; les fumoirs se trouvant & proximité des cabanes
des p&cheurs, gquelques imprudents pourraient se retrouver au
fond du trou, surtout la nuit.

Ces fours ne résistent que le temps d'une saison, puis-
qu'ils sont littéralement enterrés lors des crues.

Outre les inconvénients, cités plus haut, nous pouvons
ajouter la faible capacité.

- Fumoirs en "banco”,.

Nous en avons rencontré¢ 3 types a la retenue d'eau de
LAGDO.

. Four Bornouap (figure n°® 26)

Il est construit sur un plan horizontal. Une murette
d'argile (banco) & hauteur variable est élevée, en pente de
l'avant vers l'arridre. Une ouverture assez large est ménagée
sur un cdté 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 premiere partie du four est le foyer proprement dit,
au niveau duquel se trouve le feu allumé en permanence.

Cette partie recoit les poissons pour la premiére étape

du fumage.
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La seconde partie est destinée a recevoir les poissons
ayant déja séjourné au moins 24 heures sur le premier comparti-
ment,

A ce niveau, la chaleur est tr&s atténuée ; les pois-
sons y sont conservés tout en continuant leur fumage, en atten-
dant d'étre enlevés par les commercants.

Les dimensions du four sont les suivantes :

- longueur : 2 métres & 2,50 mdtres

- largeur : 1 metre a 1,50 metre

- hauteur : 50 a 60 centimétres.

Le fond est légérement creusé.

. Four Kotoko

C'est une variante du four Bornouaw. Les différences
essentielles sont :

- les murs ont la méme hauteur

-~ il n'y a qu'un seul compartiment.

. Four Wouba de Badjaolé (figure n° 27)

Ici, les fours sont cylindriques, le diametre étant de
123 1,50 métre.

L'originalité du four réside d°’une part dans la taille
de l'ouverture, qui est trés petite, (de l'ordre de 30 centi-
meétres de hauteur et de 20 centimétres de largeur), d'autre
part dans l'encastrement des tiges transversales et du grilla-
ge dans le mur ; le feu n'est pas allumé sous la claie, mais
juste & l'entrée, pres de l'ouverture. La fumée joue donc un
rble 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 t8les.
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compartiment de fumage
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Pigure n° 26 : Four bornouan
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Figure n® 24 :Four malien ou DIBI.
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‘Figure n°® 23 , Claie de aéchage.
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Les inconvénients déja cités sont également valables
pour ces fours. La principale caractéristique de ces fumoirs est
leur faible capacité ; lors de prises importantes, les p&cheurs
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'altérent 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 méme
titre que les hommes.

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

Il est & signaler que le transport des poissons des
lieux de p&che aux campements se fait sans précautions parti-
culieéres. Les captures sont déposées en vrac au fond des piro-
gues, en méme temps que tous les autres accessoires de péche.

Ce transport dure environ 3 heures a 4 heures, souvent
sous les premiers rayons du soleil.

Le retour a lieu entre 10 heures et 11 heures du matin.
D&s leur débarquement, les femmes prennent la reléve pour écail-
ler et laver les poissons.

Seuls les poissons ne présentant pas des signes d'alté-
ration sont choisis pour le fumage.

Les espéces comme les Silures ne sont pas écaillées ;
elles sont simplement lavées. ,

Les femmes utilisent la méme eau du rivaqe pour laver
aussi bien les poissons, les habits, les ustensiles de cuisine,
que pour leur toilette. ‘

Cecl prouve une fois encore les trés grandes possibili-
tés de contamination auxquelles les poissons sont exposés.

Ainsi, une fois ces premiéres opérations d'écaillage et
de lavage terminées, les femmes, des récipients pleins de
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poissons posés en équilibre sur la téte, 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 centimetres & 10 centimetres environ.

L'instrument utilisé pour la découpe est le plus souvent
un coupe-coupe.

C'est au cours de cette opération que 1l'éviscération est
réalisée.

Les tétes de poisson sont jetées, car il semble qu'elles
déprécient la valeur globale du produit fini.

Les morceaux couverts de sang, de sécrétions diverses et
de débris de paille, sont laissés a 1l'air libre 2 & 3 heures,
afin qu'un début de séchage permette d'éviter 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 poussidre s'y accumule,

L'étape suivante est un flaml:age 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 a 72
heures, selon la demande. En général, le feu est éteint pendant
la nuit, a partir de 22 heures ; il sera réallumé le matin apres
la prigre, soit a 5 heures et demi ou six heures au plus tard.

Ce procédé de fumage gue nous venons de décrire est sur-
tout pratiqué par les Bornouans.

Quant aux Kotokos et auw 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 aprds avoir transpercé
la partie distale du corps, passe par les ouies pour ressortir
par la bouche. (figure n° 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 a 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 commercants ; 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 espeéces,
tels que les capitaines et les gros silures, sont cassants, sou-
vent mal fumés et s'altérent rapidement.

Si tous les pécheurs n'‘ont pas adopté la premiére 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, l'intégralité du poisson exporté est fumé,
et sa consommation locale n'est pas négligeable. Nous avons cons-
taté en 1l'absence de statistiques donnant une comparaison entre
les quantités de poissons fumés et séchés, gue les poissons sont
en majorité fumés.

Pour la période d'Octobre 1982 a Septembre 1983, la quan-
tité de poisson transformé dans la zone de LAGDO, ou la techni-
gque utilisée est essentiellement le fumage, est estimée a 669
tonnes (49).
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Pour le Lac Tchad et MAGA, il n‘existe 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'hygiéne ne sont pas parfaites. La
manipulation de ces produits est réalisée a méme le sol, & l'air
libre et sous des températures élevées trés favorables au déve=-
loppement microbien et a l'action des enzymes. Ceci ne manguera
pas de se répercuter sur la qualité de la denrée préte a la con-
sommation,
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QUATRIEME PARTIE

RESULTATS DES TRANSFORMATIONS ARTISANALES.,




Chapitre I : PRODUITS FINIS

A -~ Valeur nutritive.

Les moyens de conservation que constituent le séchage
et le fumage n'alterent pas de fagon sensible les gqualités nu-
tritives du poisson.

<<Le poisson est un type d'aliment protéique hautement
efficace en lui-méme et capable de supplémenter au mieux les
céréales, du fait de sa haute teneur en lysine. Le pourcentage
trés faible de collageéne et 1l'abondance relative d‘'azote extrac-
tif en font un aliment facile a digérer>>. (14).

Le tableau (n°® 13), emprunté a JACQUOT et ORLANDO (25) nous
permet de dire que le poisson est un aliment protidique au méme
titre que la viande.

De nombreux auteurs, dont VAUBRELLE et Coll. (42), ont
démontré que le poisson est riche en protéines contenant des
acides aminés indispensables (histidine et tryptophane notam-
ment) a un taux élevé.

Les produits halieutiques contiennent presque toutes
les vitamines, certaines & des teneurs élevées, comme le montre
le tableau (n° 14) emprunté a DIOUF (14).

Les poissons, comme les crustacés et mollusques, vivent
dans un milieu qui contient pratiquement tous les éléments a
1'état dissous ; ils sont normalement riches en substances miné-
rales nécessaires pour la nutrition humaine, tellesque le phos-
phore, le calcium, le fer, le magnésium, le potassium et 1'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 n°® 13 : Tableau comparatif de la composition du poisson

et de la viande.

!
a
i
e
|
°
i
°
i
»
|
o
1
°

1
a
1
a
!
M
i
13
!
e
I
4
|
o
]
s
!
e
!
b
!
a
1
e
|
e
1
e
]
2
!
°
]
°
!
b4

] 1
Poisson frais ! Viande !
! !
! !
EAU !
70 2 80 p. 100 ' 652 70p. 100 !
varie a 1'inwverse du taux lipidique ! wvarie a l'inverse du taux lipidique. !
|
GLUCIDES

|
[}
1
moins de glycogene que dans la viande ~ ! 1 p. 100 de glycogéne musculaire !
! transformé en acide lactique lors de !

{ la mdturation. !

| [}
PROTEINES r
1T 1532 p. 100 -~ !
Teneur élevée en myosine et faible en!
myo—-albumine. Collageéne parfois abon-!

16 4 24 p. 100 _

Teneur élevée en myosine myo-albumine,
peu de collagene 3 & 5 p. 100.

|

|
! dant 8 a 12 p. 100. !
1 |
Bon équilibre des amino acides ! Bon équilibre des amino acides !
Richesse en lysine. ! Digestibilité et valeur biologique !
Digestibilité et valeur biologique éle- ! parfois inférieures & celles du pois-!
vées. ! son. !
Teneur notable en azote non protéique. ! Teneur plus faible en azote non pro-— !
' ! téique. !
! LIPIDES !
!Taux lipidiques tr2s variable selon la | Taux variable selon l'espéce, l'état !
Isaison et 1'état sexuel : 0,5 4 1,5 p.100! de 1l°animal et le morceau : 2 & 2,5 !
!Digestibilité élevée, ! p. 100. §
!Grande susceptibilité & la péroxydation ! Digestibilité plus faible pour les !
'3 1'origine des troubles nutritionnels ! graisses a point de fusion supérieur !
!graves et carence en vitamine E ! A la température du corps d'autant !
!Pauvre en A.G. essentiels. !  moins oxydablesque plus riches en !
[ . ! A.G. saturés. !
I ! Bonne tolérance a 1l'organisme. !
! ! Plus riches en A. G. essentiels. !
! ! !
! ! o !
! TAUX CALORIQUE (pour 100 g) !
! Poisson maigre : 70 a 80 calories ! Viande : 206 calories !
! Poisson mi-gras : 160 a 180 calories ! TFoie gras : 380 calories !
! Poisson tres gras : 300 calories ! !
{ | 1
! 1 1
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Tableau n° 14 Tencur en vitamines dcs poissons
! ! § ! ! :
i ' ) ) , Marge de |
; Vitamines , Role , Unités , Moyenne | variaticn |
! ! i ! ! !
A. : Poissons marins | Action sur la vision, , ) i y
ip. . Poissons d'eau yla cicatrisation des | g/100 g 25 g 10 - 10C¢
j douce iplaies - Croissance ] ! )
i § £ ! 3 !
yiliamine ou B., JAntinévriticue \ ¢ ' 50 ¢ 10 - 10,
LI . ! . , ! ! !
"Riboflavine ou B.2 ‘Antidermatose croise~
i ] ! 5 1 - ! - '
i “sance : i
{ ! ! ! ! !
!Pyridoxine ou B'6 !Vital dans le métabo~ i A ) |
i !lisr*e des graisses et ) " ' 500 150 - 1000 !
. jacides amincs i : ; )
! ! . ! . ! ! !
Cyanocobalanine ou B'12 Facteur antianémicue " 1 0,1 -~ 1CC
i ! i ! ! !
!Acide asoorbique ou C !Transporteur ! ! ! !
! !d'hydrogéne p T/10g 3 g Lo
! i ] ! ! !
‘Cholécalciférol ou D, ‘Vitamine antirachiti- -
! ! 1 Hg/100 g 16 ! 6-3 !

que

! ! ! ! ! !
! ! ] : ! ] ! - !
Hiotine - H 5 0,001~
! ! i ! ! !
!Acide pantothénique iDystrophie rusculaire ! mg/1C0 g ! 0,5 ! 0,1 -10!
! ! ! ! ! !
,Acide nicotlmque ! - ' ) | ! 0,6 —24,5 !
i i : ! ! !
‘NWiocine ou PP Absence entraine la 1
1 | i w ! - 1 1
) ‘pellagre
! ! ! ! i !
IF et K !Acides gras indispen- ! ! ! !
! !sables 3 la coagula- ! ! - ! !
i 'tion ] ! ! !
! ! ! ! ! !
!'Ibcophérolone !Vitamine de la fertili! /100 ! . 10,6 -~ L8 !
]  £6 ] ! ! !

Source : (14)

-
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B - Analyse chimique du poisson séché et du poisson fumé,

L'Institut de Technologie Alimentaire (I.T.A.) de Dakar,
nous a permis d'analyser dans ses laboratoires, les échantillons
que nous avons recueillis d'une part au Lac Tchad (le 13-9-1984)
et d'autre part, & LAGDO (le 05-10-1984),

Tableau n° 15 : Analyse chimique du poisson séché et du poisson

fumé du Nord-Cameroun.

[

Poisson séché Poisson séché Poisson fumé

[}
!
{ HETEROTIS
!

Cum Qime Quwm

!

!
! TILAPIA CLARIAS !
e e m e e e e e ———— L e e i
! ! ! i
Humidité en ! ! ! !
p. 100 ! 5,19 ! 13,75 ! 11,51 i
! ! ! !
________________ I--_-_nag-a-w--‘~°--!----_ﬂ mmmha_--_-!_----—-----B“nwug
1eB.V.T. ! ! ! !
n mg HH3/1OO g ! 29,21 ' 35,57 i 14,14 %
! ! ! !
----------------- R e
T.M.A. ] ! ! i
{¥) p. 100 ! 3,13 ! 4,52 ! 2,20 !
! ! ! !
““““““““““““““ e e
Chlorures ! ! ! !
en p. 100 ! Traces ! Traces ! Traces !
> 2 1 o o e s e e e e o | —ermrc e e e ne e ———— R T T e it i
! ! ! i
Protéines ! ! ! §
en p. 100 ! 54,06 ! 65,47 ! 75,63 !
----------------- R i tnd ittt T S P S e e P LTy
! ! ! i
Matieres grasses! ! ! !
en p. 100 ! - ! 5,35 ! 3,09 !
------------------ T B i T i ettty
! ! ! §
Cendres en f ! ! !
p. 100 1 - ! 4,72 ! 11,80 !
! ! ! !
' ; — L

)
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Commentaires

- Humidité

Elle est déterminée par pesée, avant et apreés dessic-
cation & 1'étuve (102 - 105°C), sur des prises d'essal de 5 g
environ. |

Nous constatons gque la teneur en eau est faible et
se situe dans la zone ou les micro-organismes et les enzymes
sont inactifs.

D'aprés Fama KALING (17), tout le principe de la mé-
thode de déshydratation consiste & évaporer 1l'eau contenue
dans le produit, afin d’atteindre la limite de 10 & 15 p. 100
en-dessous de laquelle le développement microbien devient impos-
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 tres sec, tel que le stockfish de Norvege, contient
12 a 16 p. 100 d’eau,

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

Le poisson frais s'alteére rapidement.

L'altération est due a 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.), l'ammoniac et les amines volatiles.

L'oxyde de triméthylamine est réduit en T.M.A. et
1l'ammoniac (NH3) 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 d°'altération du poisson.

L'A.B.V.T. est essentiellement constitué d'ammoniac
et de T.M.A.
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Si la teneur en A.B.V.T. est inférieure a 20 mg pour
100 g de chair, le poisson peut étre considéré comme frais. La
plupart des stations de recherche sur le poisson, considdrent que
le poisson n'est plus frais et que le degré de production de T.M.A.
commence a &tre appréciable quand 1°'A.B.V.T. dépasse 30 mg pour
100 g de chair. |

Les ¢tudes ont donc porté sur cette fraction azotée,
dans le souci de déterminer la qualité du poisson par un critere
chimique.

Si les valeurs obtenues pour les produits frais sont con-
cordantes;, il n'en est pas de méme pour les autres formes de pois-
sons. Les différences proviennent certainement des divers modes
de préparation.

C'est ainsi qu'au ZaiIre, on a estimé que la teneur en
A.B.V.T. ne devait pas dépasser 100 mg pour 100 g de poisson
salé-séché renfermant 20 & 40 p. 100 d'eau ; tandis que pour
d'autres auteurs, les sardines salées contenant 80 mg d'A.B.V.T.
étaient impropres a la consommation publique.

Au Sénégal, les formes traditionnelles de conservation
ne comportant pas de sel ; il est naturel que leur A.B.V.T. scoit
nettement plus élevé, d'autant plus que le taux d'humidité de ces
produits est souvent supérieur 3 20 p. 100 (41). La forte odeur
ammoniacale de ces produits limite d'ailleurs heureusement leur

consommation & 10 g environ par jour et par personne.

En ce qui concerne nos échantillons, la teneur en eau
étant faible, l'activité des enzymes et des micro-organismes est
donc arrétée dans les produits finis.

Mais les résultats novr=s donnent des taux 4'A.B.V.T.
allant de 14 3 36 mg pour 100 g de produit. Ceci traduit un début
d'altération de la matidre premidre avant transformation, consé¢-
quences des mauvaises conditions de manutention des poissons de=-

puis leur capture jusqu‘’ad l'atelier de transformation.
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D'aprés des études, il a été constaté une diminution
de 1'A.B.V.T. au cours du stockage dans certaines conditions.
Dans ce cas, le taux d'A.B.V.T. peut difficilement é&tre retenu
comme critére de qualité.

= Chlorures

Apres défécation d'1 g de poisson par le ferrocyanure
de zinc, les chlorures sont dosés dans le filtrat par la méthode

de CharpentierVOLLARD,

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 organigue en sulfate d'ammonium sous
l'action de l’acide sulfurique concentré a chaud, en présence
d‘un catalyseur approprié ; puis une phase de dosage de 1'ammo-
niac par alcalimétrie aprés 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 a 76 p. 100,
alors que dans le méme temps, pour le poisson frais, les va-
leurs vont de 9 a 19 p. 100.

~ Matieéres grasses

Le dosage des matidres grasses a été fait par la mé-
thode soxlhiet :

&ko8oxlhetr. Le principe repose sur une extraction par un sol-

vant non miscible a l'eau (Hexane), puis distillation du sol-

vant, séchage a 1'étuve et pesée de l'extrait aprés refroidis-

sement.
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Les résultats que nous avons obtenus pour les matidres
grasses sont acceptables, dans la mesure ou les normes se si-
tuent autour de 4 p. 100,

Avec le poisson gras, les qgraisses 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,
qul sont communément considérés comme “rancidité". Ceci est un
critére plus pratique que 1'A.B.V.T.; la rancidité est produite
par l'action de l'air (rancidité oxydative) ou par des micro-
organismes (rancidité cétonique). La rancidité oxydative est
accélérée par 1l'exposition a la chaleur, a la lumiére et par
1'humidité.

La rancidité se mesure par l°'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 BASCOULERGUDE (3)

a donné les résultats suivants :

Tableau n® 16 : Composition du poisson séché (Pelpélédji et

Paraoré) .,

Omam)
Omm Omenf

Pelpélédji = poisson fer-! Paraoré = poisson séché

Cmo Oum
Qum gun 0=n Qe puml

menté séché !
! ALESTE dentex ! TILAPTA
! !
! ! ~1
Eau i 17,8 p. 100 i 15,4 p. 100 !
! ! !
Protides ! 39,2 p. 100 ! 51,4 p. 100 !
! ! !
Lipides ! 35,8 p. 100 ! 8,9 p. 100 !
' ! ! !
Glucides ! o ! 0 %
! !
Eléments minéraux 7,2 p. 100 24,3 p. 100

Cmtum Qms Cum
Cagjum Omm
Cuges Oum

Source : (3).
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Dans son commentaire, BASCOULERGUE (3) conclut que le
poisson séché est essentiellement une source de matériaux de cons-
truction, puisqu’il apporte 40 & 50 p. 100 de protéines.

En outre, il estime que ces poissons sont <<d'excellents
matériaux, les meilleurs que nous puissions trouver. Ils convien-
nent donc particuliérement a ceux qui ont les plus grands besoins:
les enfants, les adolescents, les femmes enceintes et les femmes
allaitantes>>.

. Il termine en disant que <<c'est un tres bon aliment>:,
C'est pour cela que la fabrication de farine de poisson se déve-
loppe pour l'alimentation humaine.

4. Etude bactériologique du poisson transformé artisa-

nalement.

Le niveau de la qualité du produit fini est 1ié direc-
tement & la qualité de la matiére premilre et au soin apporté a
chacune des phases du traitement.

I1 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 tissulaires et les micro-orga-
nismes ne sont pas tous détruits. L'inhibition ainsi réalisée
permettra d'obtenir de bons résultats uniquement si la matiére
premiére contient peu de germes.

Indépendamment des caractéristiques acquises par la
denrée au cours de son traitement, caractéristiques qui condi-
tionnent son aptitude & la conservation, il importe donc en pre-~
mier lieu d’étre exigeant sur la qualité hygidnique du produit en
fin de fabrication. Cette ohservation met en relief le rdle es-
sentiel de la matidre premiére et la nécessité d'une hygiéne
stricte a3 toutes les étapes du traitement (53).

Selon WATANABE (43), les conditions d'hygig&ne en indus-
trie artisanale de transformation des produits de la péche en
Afrique, laissent beaucoup a désirer ; les pécheurs, ainsi que
les artisans et les commercants, ignorent les principes hygiéni-
ques courants.
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A cela, il faudrait ajouter, comme le disent KANDJI et
CONWAY (29), le fait cu'obéissant & leurs vieilles habitudes de
travail, les artisans s'attachent a leurs anciennes manié&res de
faire.

Cette attitude n'est pas sans influence sur la qualité
finale du produit. Ceci découle du fait, par exemple au Sénégal,
que les artisans sont tenus de conférer au Guédj (poisson fermen-
té séché) un aspect, un golit et un aréme particuliers par respect
d'une vieille habitude alimentaire.

- Notion d'hygiéne alimentaire

Le camité Codex (FAO/OMS) a défini l'hyaiéne alimentaire
comme comprenant les conditions et mesures nécessaires pour 1l'emma-
gasinage et la distribution des denrées alimentaires, afin 4d'obte-
nir des produits en bon état, salubres, inoffensifs et appropriés
a la consommation humaine.

Ce terme "hygiéne” peut englober éventuellement les spé-
cifications microbiclogiques applicables aux aliments et les mé-
thodes qui y sont associées.

- Processus de dégradation biologique du poisson.

A la mort du poisson, la circulation sanguine s'arréte
et l'oxygéne n'est plus véhiculé vers les cellules.

La dégradation microbienne commence par 1l'envahissement
des tissus musculaires, aprés que les enzymes digestifs, tels que
les cathepsines, aient déja lysé la paroi intestinale. Simultané-
ment, mais a une vitesse moindre, les microbes de la peau fran-
chissent les barriéres biologiques désormais inexistantes. Les
principales raisons favorisant la prolifération microbienne sont

les suivantes :

. les tissus de poisson sont moins acides que ceux des
animaux a sang chaud ; en effet, le taux de glycogéne est relati-

vement bas dans les muscles ; or, l'abaissement du pH provient de
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la dégradation du glycogéne en acide lactique.

. le poisson contient de l‘oxyde de triméthylamine
(T.M.A.0.) qui stimule le développement des germes anaérobies et
aéro-anaérobies facultatifs ; il est utilisé comme capteur 4°é-
lectrons dans les réactions d‘oxydo-réduction de respiration
anaérobie. En réduisant le T.M.A.O0., il y a libération de T.M.A.
et de COZV 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 premi&re source d'énergie
avant l'acide lactique, gqui ne peut d‘ailleurs &tre utilisé
qu'en présence de T.M.A.O.

Aprés épuisement du T.M.A.0O., 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, 1l'ammoniac est rapidement produit. Les germes
aérobies, quant 3 eux, attaquent en surface les acides aminés
et donnent des amines volatils et de l"st° (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 milieux suivants:

Milieu de Baird-Parker (B.P.)

C'est un milieu sélectif qui permet l'isolement des
souches de Staphylococcus aureus et le dénombrement des colonies.

Nous avons étalé 0,1 ml du produit dilué au 1/10 dans
quatre boites de Pétri contenant le milieu. Puis nous avons lais-
. sé incuber a 37 °C pendant 24 h pour procéder a la lecture. Par
la suite, nous avons prolongé l'incubation 3 37 °C pendant 24 h
et nous avons procédé a une seconde lecture.
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Milieu de différenciation des Strentocoques du

groupa D (B.E.A.)

Ce milieu solide est utilisé pour la difrérenciation
des Streptocoques D (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 & 1/100e du produit
en bofte de Pétri, et avons laissé incuber A 37 °C pendant 24 h
pour procéder a la lecture.

Gélose D.C.L.S. (Désoxycholate citrate-lactose-
saccharose]) .

C’est un milieu sélectif destiné a la recherche et 2
l’isolement des Salmonella et des Shigella. Il inhibe la crois-
sance des bactéries Gram + et partiellement celle de nombreux
coliformes ; il évite 1l'envahissement par les Proteus.

A partir des milieux d'enrichissement (Bouillon au S&1&-
nite, Bouillon au tétrathionate), dans lesquels nous avons fait
séjourner pendant 18 heures 2 ml de solution du produit au 1/10e,
nous avons procédé 2 un repiquage & la surface du milieu D.C.L.S.;
nous avons par la suilte laissé incuber & 37 °C pendant 24 h et
48 h, avant de procéder a la lecture.

Gélose standard pour dénombrement (P.C.A.)

La gélose standard pour dénombrement est utilisée pour
le dénombrement des germes adérobies totaux dans les eaux, le lait,
les viandes, les produits & base de viande, et dfautres denrées
alimentaires.

Nous avons ensemencé en surface des boites de Pétri
par 0,1 ml de 1'échantillon aux dilutions 1/10°, 1/10% et 1/10°.
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Puis nous avons laissé incuber & 30 °C pendant 24 h
avant de procéder A 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-
tigquement celle des autres bactéries Gram -.

Pour l'ensemencement, nous avons utilisé des solutions
de nos échantillons aux dilutions de 1/10e et 1/100e. A 1l'aide
d'une pipette, nous avons fait couler 1 ml de chaque solution
entre deux couches du milieu V.R.B.L. dans des boftes de Pétri.

(N

Puis ces boftes ont &été mises a incuber 2 44 °C pendant 24 h.

Sulfite-aGAR (S.A.) & 0,1 p. 100.

Ce milieu est utilisé pour la recherche des Clostri-
dium sulfito-réducteurs.

Sulfite-AGAR 3 0,25 p. 100.

Ce milieu est sélectif pour Clostridium perfringens,

par incubation a 44 °cC.

Ces deux milieux sont contenus dans des tubes & essai.
Pour la réaction, il nous a fallu ajouter dans les tubes 1 ml
de solution des échantillons & la dilution 1/100e. L'incubation
s'est faite & 30 °C pendant 24 h pour S. A. 0,1 p. 100 et a 44 °C
pendant le méme temps pour S. A. 0,25 p. 100.

Milieu lactose-glucose - H,5 {Kligler—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'st par les Salmonelles.
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Ce milieu contenu dans des tubes & essai est incliné :
il comprend a la fois un culot et une pente.

Nous avons ensemencé , 3 l'aide de solutions des échan-
tillons & la dilution 1/100e le culot par pigfire et la surface
inclinée par stries serrées et paralleles.

L’incubation a été faite & 37 °C et la lecture aprds
24 h.

Disques O,N.P.G. (Ortho nitro phényl-D-Galacto pyranose’.

Ils sont utilisés pour la recherche de la BR-galactosi-
dase (recherche des Enterobactéries lactose lent).

A partir du milieu Riigler, nous avons prélevé un peu
de culture, que nous avons mise en suspension épaisse dans 0,5 nl
d'eau distillée placée dans un petit tube a essail. Puis nous
avons mis un disque dans cette suspension, et nous l'avons incu-
bé a 37 °C ; la lecture s'est faite par observation toutes les

15 minutes pendant une heure.

Gélose nutritive

C'est un milieu qui convient & la culture des germes
ne présentant pas d’'exigences.

L'ensemencement a été fait 2 partir des cultures du
milieu Rligler, et l°incubation & 37 'C pendant 24 h avant de pro-
céder a la lecture.

Disques pour la recherche de 1l'oxydase (recherche des

colonies de Neisseriaceae et bacilles G-)

Nous avons recherché l°'oxydase a partir des cultures
sur gélose nutritive. Aprés avoir rdéalisé une suspension épais-
se de bactéries dans 0,5 ml d'eau physiologique, nous avons ajou-=
té un disque <<O0x>>. La lacture se fait dans la minute qui suit,
et ceci pendant 15 minutes.
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Gélose a4 1°ADN (pour la recherche de la DNase).

La gélose & l'acide désoxyribonucléique (A.D.N.) est
un milieu solide qui permet la recherche de la désoxyribonu-
cléase des bactéries, et particulilrement celle des Staphyloco-
ques.

Nous avcns prélevé des colonies suspectes sur milieu
Baird-Parker et les avons ensemencées & la surface de la boite
de Pétri contenant la gélose 3 1'ADN, en strie unique d'envirocn
2 cm de longueur.

Puis nous avons laissé incuber & 37 °C pendant 24 h.

La lecture s'est faite aprés inondation des boites,
d'une part avec une solution 4d'HCl normal, et d'autre part avcc
une solution a 0,1 p. 100 de Bleu de toluidine.

Cette lecture est possible dans leés 5 mn qui suivent
1'inondation des boites.

Le Systéme Api 20 E

Le syst2me 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 systéme de microtests préts a l°’emploi, qui
permet la réalisaticn de 23 tests biochimiques en partant d’unc
seule colonie prélevée sur une bofte de Pétri., Utilisé avec le
catalogue analytique, il permet 1l'identification facile et fia-
ble des bacilles Gram -.

A 1l'issue des différentes analyses que nous avons réa-
lisées sur nos échantillons les résultats ont été les suivants
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1'analvse microbiologique

i ! ! ! !

! ! Poisson séché ! Poisson seche ! Poisson fumé !Poisson fermentd!
‘Gernmes ! ! ! ! séché
i ! HETEROTIS ! TILAPTA ! CLARTA ! 2IFCTTS
f ! ! ! !

i s ! ! y ! ! N
| Germes acrobies 6e 10 {66 10° {206 10° ' 123 107
i Isophiles /g i ) ; |

) , ! ! - ! ! -
(E?llformes 1 75 102 ! 53 10° ! 36 102 ! 35 10°
g ' ! ! !

; Streptocoques , | I !

, fécaux /a . >1C 000 ,  >10 000 | >10 000 y > 1o 000
i ! ! ! !

; Staphylocoques 1 i 1 1

, présumés patho- absent ' absent ) absent 1 absent
: Génes dans 0,01 g , | 1 1

i 1 ! ! !

; Spores de clostri-; . , |

, dium sulfito , 100 . 300 , o) X 200

, réducteur /g , \ . )

! ! ! ! !

i ig{= | 1

i Levures et moisi~ ! 5 26 103 ! 7 103 Yoo 104 Py oo 103
! sures par ¢ ! ! ! !

! ! ! ! !

! ! ! ! !

p falmonelles dans y gpgent 1 absent ! absent !  absent
[ ! ! ! !

i ! ! ! !

bem Sem Gem S gmm e Smm fmm S Bem G b Gaw  pum

b= Sma Bum b Sum Sme b= Gmm Qe G B
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Dans le cadre de la recherche des Salmonelles, nous
avons isolé, grice au systéme Api 20 E, les germes présentés
par le tableau ci-dessous.

Cependant, nous n'avons pas procédé a une recherche
systématigue des Enterobacteriaceae.

Tableau n° 18 : Résultat de‘l°analyse microbiologique (bis)

O Omo

Cmm fuw Q= Gm3 Gem Oam

Qe pDun Omm

O Dew

Qmr Qas Qe Qmm Omu O

]
1Poisson séché! Poisson séché!Poisson fumé

Poisson ferments
séché
ALESTES

§

o

!
HETEROTIS ! TILAPIA CLARTAS

o Qe
Dem Qeay Qem Om3 Cem Dem

E. Coli
A.DQ

!
O Omm

Oms Quw Guw Qme Oem

Omm

Citrobacter
freundii
HZS— IND-
Klbsiella
Ozaenae

(en 063 (uwe (=» Sfeam fen Sem Jem
+
|
§

tws sew Duw
+
Q. —

(=3

Qum
e B

T qem
Qmmt Orm bem Pam Smw
ows Qumw

qem
[T

Enterobacter
agglameraus

Orws Qua (e® Gem Oem Gn3 Cem

Qea Sem
Qs Qeme Cumm

G- g
G Ses Omp pem (D GEm Sem gem

e
Gem
gw.
Qi

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 a différents niveaux
. nettoyage : l'eau utilisée pour le lavage des poissons,
ainsi que les outils, exposent les produits aux conta-
minations les plus diverses ; l'homme joue également
un r6le important, 1ié a 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 1l'absence de coliformes
dans ces produits paraft &tre une exigence difficile 3 respecter.

Heureusement que les méthodes culinaires, qui exigent
une & deux heures d'ébullition des aliments avant consommation,
entrafnent la destruction de bon nombre de ces germes. Cependant,
certaines toxines, et surtout les spores, peuvent résister.

- Interprétation des résultats

. Normes bactériologiques

Les législations Africaines, et singuliérement la 1légis-
lation Camerounaise, étant muettes sur les normes et critéres mi-~
crobiologiques auxquels doivent satisfaire certaines denrées ani-
males ou d'origine animale, nous allons nous reférer a la légis-
lation Francgaise.

Selon celle-ci, et bien qu‘’elle soit peu explicite rela-
tivement au poisson séché et fumé, les normes suivantes peuvent
étre retenues :

. Pour les produits en début de conserva-
tion, le nombre de micro-organismes aérobies mésophiles a 30 °C
doit étre inférieur a 105 par gramme.

‘ . Pour les poissons légérement salés et fu-
més, les nomes doivent étre :

- absence de coliformes fécaux par gram-
me,

- absence d'anaérobies sulfito-réducteurs
a 46 °c,

- absence de Salmonellesdans 25 grammes.

- Présence au plus d‘un Staphylocoqgue
doré.
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. Risques encourus par les Consommateurs

Nous avons vu que malgré les méthodes culinaires afri-
caines faisant largement appel & la chaleur, il persiste des to-
xines et des spores bactériennes ; elles constituent un danger
certain.

De plus, la consommation de repas refroidis aprés entre-
posage dans des conditions peu hygiéniques, permet une reconta-
mination de l'aliment qui avait été assaini par la chaleur de
cuisson,

Les risques encourus par les consommateurs en ingérant

des produits treés contaminés sont les intoxications alimentaires.

Selon BABACAR Ndir (1), les intoxications alimentaires
sont des maladies contractées exclusivement par voie digestive. -
Elles sont transmises & l'homme par des produits ayant subi une
contamination exog&ne.

Il existe trois types de troubles

. Intoxications alimentaires

Les toxines sont préformées dans l’aliment lors de la
croissance microbienne,

Exemples :

- Botulisme : il est vraisemblablement & l'origine des
accidents mortels gqui se sont produits en 1982 dans le village
de BIBEMI, a une quarantaine de kilomeétres de GAROUA. En effet,
une dizaine de personnes ont trouvé la mort 3 la suite de con-
sommation de poisson fumé. Or, Clostridium botulinum type E peut
se trouver dans les eaux polluées des rivieéres et contaminer la
chair de poisson.

- Intoxication staphylococcique

- Mycotoxicoses

- Germes non spécifiques.

. Toxi~infections alimentaires

Ce sont des infections causées par des agents pathogénes
présents le plus scuvent en grand nombre dans l'aliment ; ils se

multiplient dans l‘organisme tout en sécrétant des toxines.
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Exemples : - Salmonella (gastro entérites aigues)
= Shigella

= Arizona

. Intoxications de type histaminique

Ce sont des intoxications provoquées par l‘ingestion
d'aliments contenant des amines de décarboxylation (Histamine, tyra-
mine).

Selon DIOUF (14), la plupart des auteurs considérent que
l’histamine, présente a des taux €levés dans certaines denrées et
responsable des intoxications alimentaires, est le produit de dégra-
dation de 1l'histidine par les micro-organismes libérant une histidinec
décarboxylase. Les germes en cause sont Proteus marganii, Salmonelles,
Shigelles, Escherichiae,Clostridiales et Lactobacilles. Cependant.

il faut admettre que les enzymes tissulaires ont une action primor-
diale et déterminante sur 1l'élaboration de 1l'histamine post-mortem

au niveau des tissus, s‘ajoutant a l'action des enzymes microbiens.

L'histamine est un composé fortement toxique lorsqu’il
est directement injecté dans le sang. Mélangée aux aliments, 1l'higz-~
tamine 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

0O a 5 mg/100 g : sans danger

~ 5 34 10 mg/100 g : manifestations légéres; mais troubles
bénins chez les personnes sensibles.

10 2 100 mg/100 g : toxique

plus de 100 mg/100 g < tré¢s toxique.

Au-dessus de 100 mg/100 g, des accidents majeurs peuvent

apparalitre.
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Par ailleurs,; il faut souligner la présence éventuelle
dans le poisson, de 1l°indole produit par les bactéries tellcs quc
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 a un bon stockage du poisson sec doit é&tre inférieur
a 20 p. 100. Cette condition est remplie par nos échantillons, com-
me nous l'avons vu lors de la composition chimique. Néanmoins,
HOWGATE et AHMED (23) ont trouvé qu'une teneur en eau de 40 p. 100
inhibe la prolifération microbienne sur le poisson tropical.

Les poissons séchés différent entre eux par trois carac-
téres

- leur aspect, fonction du soin apporté durant la pré-
paration et le conditionnement : le sable, qui recouvre les poissons
séchés A méme le sol ; les poissons mal écaillés, qui causent un
préjudice au consommateur ;

- leur deqgré de siccité, lui-méme fonction de la nature
du poisson, de la durée d'exposition au soleil et des conditions de
stockage : un séchage excessif et mal contr8lé rend le poisson cas-
sant, donc difficile a transporter et a commercialiser ; tandis que
le séchage insuffisant abrége 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 8es
arétes, entre lesquelles se trouvent des particules de chair tom-
bant au moindre déplacement.
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Deux catégories importantes d'insectes interviennent
pendant, et surtout aprés le traitement du poisson, pour dévalori-
ser le produit obtenu. Il s'agit des parasites des produits animaux
en voie de décomposition (mouches 3 viande) et des prédateurs des
produits séchés (nécrobies et dermestes).

. Mouches a wviande

Les espeéces en cause sont les suivantes :
Calliphora, ou mouche bleue
Sarcophaga, ou mouche grise
Lucilia, ou mouche verte ou dorée.

La matieére carnée en voie de décomposition est la nour-
riture de 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, aprés 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 a ces insectes. On estime & 25, 30 ou 50 p. 100;
le tonnage perdu par attaque des desmestes, suite a un mauvais con-
ditionnement. Les dermestes les plus fréquents sont :

Desmestes frischi

Dermestes maculatus
Leurs larves & maturité, pénetrent la chair du poisson qu'elles
strient de nombreuses galeries.

Tous ces parameétres montrent combien la durée de conser-
vation des poissons transformés est fragile.
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Néanmoins, dans des conditions acceptables de stockasmse,
on a pu noter des durédes de 3, 4 et méme 6 mois de conservation,
tout en préservant la quasi-totalité des qualités organoleptiques.
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Chapitre II : 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 a jour fixe, soit tous les jours:
les grands marchés couverts des principaux centres de consommation,
qui fonctionnent tous les jours.

Lorsque les marchés de la premidre catégorie sont situés
a proximité des points de pé&che, le poisson séché ou fumé y est ame-
né, soit par les femmes qui le transportent dans des plateaux posés
sur la téte, soit au moyen d'dnes, de bicyclettes ou de véhicules
automobiles de taille réduite.

Ces femmes sont soient des commercantes qul se rendent
dans les villages de pécheurs pour y acheter le poisson directement
aupres de ceux-ci, soient les femmes des pécheurs qui apportent au
marché les produits de fabrication familiale.

Au Nord-Cameroun, les marchés de la premidre catégoric
se rencontrent dans toutes les villes et tous les villages ; nous
citerons particuliérement ceux de POUSS (le Mardi), de MAGA (le
Dimanche) , de GUIRVIDIG (le Samedi), =~ narché Bamiléké de GAROUA
(tous les jours) et le marché central de GAROUA (tous les jours).

L‘approvisionnement des grands marchés se fait par ca-
mions, généralement propriété privée de commercgants en poisson, ou
loués a des particuliers par les commercants. Ces camions font la
navette entre les points de "' " accessibles par route et les cen-
tres de consommation.

MAROUA, plaque tournante de ces transactions, constituc
l'exemple-type de grand marchd ; toutes les productions de poissons
y convergent et en repartent par petits colis vers les petits mar-
chés des villages.
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Un autre type de grand marché est celui de BOULANGOUR
village situé sur la rive gauche du Chari, en territoire camerounais.
C'est le principal point de départ de tous les poissons péchés et
capturés au Lac Tchad, aussi bien pour 1l'intérieur du pays que pour
l’exportation. Les colis de poisson y sont acheminés par des pirc-
gues propulsées au moyen de moteurs hors-bord.

Ce marché bat son plein surtout les Mercredi, Jeudi ¢t
Vendredi. Les autres jours d4&° la semaine, les activités sont plus
réduites, mais les produits finis continuent d'y &tre acheminés.

2 - Conditionnement et emballage

En rénéral, les produits finis fragiles, tels que les
poissons fumés entiers, sont contenus dans des emballages résis-
tants, comme les paniers tressés en bambou, des cartons.

Les poissons séchés et les poissons fumés en morceaux
sont simplement emballés dans des sacs de jute d'une contenance de
80 a 120 kg.

Pour le stockage, deux systémes sont utilisés ; les
colis sont

- soit empilés les uns sur les autres en plein air ; en
période des pluies, ils sont recouverts de baches et reposent sur
des planches préalablement disposées sur le sol ;

~ soit rangés dans des hangars en t6les.

3 - Prix et taxes

a - Prix
Sur les petits marchés, le systeéme de pesée n'existe pas

et les poissons sont vendus au tas.

Pour les pstit~ poissons séchés, les prix vont de 50 2
500 F CFA selon les dimensions des tas. Pour ce qui est des poissons
fumés, les prix vont de 200 a 7 OO0 F CFA, selon les tas. En ce qui
concerne cette derniére forme de poisson, le tas peut étre constitué
d'un seul gros poisson, pour lequel les vendeuses ou les vendeurs

demandent 6 OO0 & 7 000 F CFA, ou méme plus.
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Un relevé de prix du poisson fumé par tas et par catdéqo-
rie de poisson réalisé par le projet pé&che de Lagdo (47), donne
pour les deux marchés de GAROUA, les prix estimatifs du kilograame.

Ces deux tableaux établissent de fagon assez nette 1la
différence de prix entre les espéces de poisson.

Nous constatons gue dans l'ensemble, le prix du kilo-
gramme de poisson fumé est supérieur 3 celui de la viande, qui est
fixé a 800 F CFA.

Mais le kilogramme de viande sera préparé en un seul
repas alors que celui de poisson fumé ou séché pourra servir a 2
ou 3 repas.,

Au marché central, les prix sont en général plus élevés
qu‘au marché Bamiléké,

Sur les grands marchés, la vente se fait en gros, c'est-
a-dire par colis. La nature et le contenu d'un colis varient selon
la zone de péche ; c'’est ainsi qu'en 1984, au Lac Tchad (Village
de KATIKIME ou marchdé de BOULANGOUA), les types de colis suivants
sont présentés :

- Sacs de jute pour les poissons fumés en morceaux : le

sac, dont le poids varie entre 80 et 120 kg, colte de
15 000 F CFA (Tilapia fum&) & 20 000 F CFA (Clarias
fumé) .

- Ssacs synthétiques pour les poissons séchés : le sac,
dont le poids varie entre 50 et 80 kg, cofite de 11 000 F
CFA (poisson fendu) & 22 000 F CFA (poisson entier).

- Colis en cartons (cartons d‘emballage d'allumettes cn
provenance du Nigeria) utilisés pour les poissons fu-
més entiers notamment le clarias.

Ces colis peésent 120 a 150 kg et sont vendus 50 000 F
CFA.
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Tableau 1% Marché BamilékE
! ] ! . ! 1
; . Tas X Prix Poids | Prix
; Catégorie ; (nombre de ; ‘du tas ; en kg ) au ka
; , Ppoissons) . (7 CFR) . . (F CFL)
! ! ! ! !
! Clarias ! 3 ! 1 000 ! 0,700 ! 430
S ! ! i !
! Koterotis ! 1 ! 500 ! 0,400 ! 250
J ! ! ! !
! hydrocyon ouvert ! 2 ! 500 ! 0,675 ! 740
i i ! ! !
! Auchenoclanis ! 6 ! 500 ! 0,475 ! 05¢C
: 1 ! ! !
! Citharinus ! 5 ! 500 ! Q, 750 ! 665
! ! ! ! !
I Capitaine ! 2 ! 1 000 1 0,500 ! 00 ¢
! ! ! ! !
! Labeo ! 7 ! 500 i 0,450 ! 110
! ! ! ! !
! Tilapia ! 5 ! 200 ! 0,200 ! 00.0]
! 1 1 ] 1
! Tilapia ! 6 ' 200 L 0,250 ! 800
! ! ! ' !
! Tilapia ! 6 ! 200 ! 0,300 ! 665
! ! ! i !
! 3 petits synodmm =~ ! ! ! . !
! tis 4 babéo ! 7 ! 500 i 0/5%0 ' 910
! ! ! ! !

Source: 47
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Marché Central

: { ! . ! : !

i o X Tas | Prix . Poids : Prix
; Catégorie , (nombre de ' du tas ' en kg \ au kg
z , poissons) , (Faa) | X (F CFA)
! _ { ! ! !
I€inodontis ! 4 ! 800 § C, 600 ! 1 330
i ! ! ! !

iTilapia ] 6 ! 400 ! 0,300 ! 1 330
i ! ! ! !
'Heterotis ! 5 ! 1 900 ! 0,700 ! 1 425
i ! ! ! !

{Clarias ! 5 ! 1 000 ! 0,700 ! 1 425
! ! ! { !

1 .

!Cymnarchus ! 2 ! i !

Tates } 5 ;100 ,’ 0,700 po 1 425
i ! ! i !
!ICitharinus ! 5 ! 800 ! 0,600 ! 1 330
g ! ! ! !
!Hcterotis ! 2 ! ! !

IFalia . ! L . 1500 ;1,200 , 1 250
{ ! ! ! !
ISinodontis . ! 3. ! ! !

iTilapia ! 1- ! 200 p 0,150 y 130
{ ! ! ! !
Iliydrocycn ! 1 ! ! !
!Sincdontis : ! 2 . ! ! !

iLates .!, 1 p 0 p 0,20 y 160
ITilapia ! 1 ! ! !

i ! ! ! !

! ! ! ! !

m om bom Gem bum bum B Ol Pow Pmm Pem Bem fum Gem bw beMaw G Gmm D §m Fmm $om om Gt pem St B G G O

Source : 47
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En 1980, dans cette mé&me région, les prix étaient les
suivants :

-~ Carpes fumées entiéres (Tilapia) ¢ 7 000 F CFA le

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 ©o.
100 en quatre ans.

Dans le méme temps, le prix du kilogramme de viande «st
passé de 350 F CFA & 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 & 40 kg, soit
une moyenne de 37,5 kg.

I1 est également pecssible de rencontrer dans cette zono
des calsses en contre-plaqué.

Les prix de ces cartons varient d’un campement de p&-
cheurs & 1l'autre. Le prix moyen de 37,5 kg de "mélange" sur 1l‘en-
semble des campements contr8lés par le service de péche de la
M.E.A.V.S5.B. (47) est de 21 320 F CFA, avec un minimum de 15 000 ¥
CFA et un maximum de 25 OO0 F CFA.,

On obtient donc pour le "mélange”, le prix de 568,55 ¥
CFA le kilogramme & la production.

En comparaison, le kilogramme de poisson frais coflite
230 F CFA,

b - Taxes

Les taxes percgues sur les marchés de poisson varient
selon les zones de p&che. Nous allons nous intéresser particulieére-
ment & la zone du Lac Tchad et & celle de LAGDO-GAROUA.

- Lac Tchad
Les taxes percues au marché de BOULANGOUA sont les

sulivantes
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. Taxe communale de 250 F CFA par colis de poisson. C’est

ce qu‘on appelle le droit de taxe sur le poisson.

. Taxe vétérinaire de 50 F CFA par colis, pour la déli-

vrance du certificat sanitaire.

. Taxe douaniére de 210 F CFA par colis, pour la d£li-

vrance d'‘'une quittance.

- LAGDO=-GAROUA

Les taxes sont les suivantes selon les catéqories socio-

professionnelles :

Pé&cheur :

Permis de péche (MINEPIA) (56) : 5 800 F
CFA/an

Carte de pé&che (M.E.A.V.S.B.) : 1 000 F CFi/an
Certificat d'immatriculation (57) : 6 OO0 F
CFA (1).

Certificat de navigabilité : 5 000 F CFA
Commission "Marine marchande (57) : 4 OO0 F
CFA.

Droit d'accostage (Commune rurale de GAROUA}
2 500 F CFA /mois.,

(1) Seule cette taxe est payée par les propriétaires de pirgague a pa-

gaile.

. Transporteur ~ Certificat sanitaire (MINEPIA) (59)
200 F CFA/colis
- Certificat médZ~al (Santé) : 900 F CFL/an
- Patente (Finance) : 15 000 F CFA
- Taxes au Syndicat des transporteurs
(montant variablej.
Commergant : - Droit de place sur le marché (commune ru-

A GAROUA

rale) : 100 F CFA/jour

Patente (montant variable).
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4 = Quantités commercialiéées

Les gquantités commercialisées, en 1l'absence de
toute statistique fiable, sont difficiles a 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 a jour ; d'une part
parce que les agents chargés de 1l'exécution de ce travail détour-
nent souvent & leur profit une partie des recettes destindes aux
caisses de 1'Etat. Cette partie n'est jamais mentionnée dans les
carnets a souches et dans les registres qu‘ils détiennent.

D’autre part, les chiffres ne font pas ressortir
clairement les quantités commercialisées quotidiennement et mensuel-
lement ; les statistiques laissent également apparaitre des vides,
pour lesquels, aucune explication n'est donnée.

Dans 1l'ensemble, les chiffres que nous &™ons 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 gue pendant la période
propice a la péche, durant les 3 jours de grand marché, c'est-a-
dire Mercredi, Jeudi et Vendredi, 2 a 3 camions au moins, d°’une ca-
pacité allant de 100 a 150 colis, évacuent chaque jour du poisson
vers les centres de consommation. Ceci donne le nombre de 200 a
450 colis par jour, soit 600 & 1 350 colis pour les trois jours.
Les autres jours de la semaine, 50 & 100 colis sont évacués par
jour.

En qros, une moyenne de 1 300 colis de toutes caté-
gories sont commercialisés par semaine. A cela, i1 faudra ajouter
les guantités achetées par les consommateurs locaux.

Si nous estimons & 70 kg les colis les plus légers
et 4 150 kg les plus lourds, les quantités commercialisées vont de
4 800 a 8 400 tonnes par an.
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Pour ce qui est de la zone LAGDO-GAROUA, les mé&mes
problémes se posent, et aucune statistique fiable n'est actuelle-
ment disponible,

Le service de péche de la M.,E.A.V.S.B. estime 2
2 000 tonnes les poissons fumés commercialisés a LAGDO pendant
la période allant d'Octobre 1982 a Septembre 1983.

B ~ Marché intérieur et exportation

Il s'agit de 1'évacuation du poisson des zones de
péche, d'une part vers les centres de consommation du pays, d'au-
tre part vers les pays voisins.

1 -~ Organisation du marché

Cette organisation répond a un méme schéma, qu‘il
s'agisse de la commercialisation vers 1l'intérieur ou vers 1l'exté-
rieur du pays. Tous les marchés de poisson, comme ceux du bétail,
sont dominés par les ihtermédiaires et les commerc¢ants.

a - Les intermédiaires

Ils sont de deux catégories : les courtiers, ou
"coxeurs", et les "logeurs", en nombre difficile a évaluer (38).

= Courtiers ou "coxeurs”

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 pécheurs munis de leurs charge-
ments. Ils prennent donc la marchandise et vont la livrer aux com-
mercants, 3 un prix fixé par eux et non par le pécheur proprié-
taire de la marchandise. Leur commission est réglée par le commer-
cant et elle tourne autour de 1 000 F CFA par vente, selon les
conditions du marché, c'est-a-dire 1l’abondance ou la rareté du

poisson.
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Les pé&cheurs se plaignent souvent des abus dont ils
sont victimes de la part des "coxeurs"”. D’ailleurs, 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 pé&cheurs que
les consommateurs contre les abus des commerg¢ants sans scrupules.

En effet, ces derniers multiplient parfois les prix
par 4 ou 5 entre 1l'achat aux uns et la revente aux autres.

- "Logeurs"

Certains pécheurs font appel aux "logeurs" qui sont
établis sur les places du marché. Ils ont construit des hangars
pour le stockage des marchandises ; selon le deqré d‘organisation,
le propriétaire de la marchandise peut lui m&me en assurer la gar-
de, mais il peut également &tre logé et nourri chez son héte, un
gardien veillant alors sur ses marchandises.

A la fin de son séjour, le pécheur donne de 1l'argent
aussi bien a son hdte qu'a ses femmes et a ses enfants, et cela
sous forme de cadeau ; le montant de ces différentes offres est
laissé a son choix.

b - Les commerc¢ants

Dans les grands centres de péche, la totalité du pois-
son commercialisé passe par les commergants grossistes.

Ils sont installés sur le marché ; les plus importants
sont locataires de magasins ou propriétaires des camions qui enlé-
vent immédiatement les marchandises achetées.

Les grossistes travaillent le plus souvent avec des
intermédiaires, a qui ils avancent de l'argent pour parcourir les
lieux de pé&che a 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 déja vu que la majorité du poisson péché ct
traité au Lac Tchad, tant du cété Tchadien que Camerounais, était
débarqué a BOULANGOUZA, 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 a 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 péche, mais un grand marché
de réception et de redistribution.

MAROUA regoit du poisson séché de BOULANGOUA, GOULFEI,
LOGONE-BIRNI, villages situés au bord des fleuves Logone et Chari.
De GAROUA et de MAGA, le marché de MAROUA recoit surtout du pois-
son fumé.

Du poisson séché arrive méme parfois 3 MAROUA en prove-
nance de MALAMFATORI au Nigéria, ce qui est assez surprenant. .

Toutes les grandes villes du Nord-Cameroun, y caompris
GAROUA, sont approvisionnées en poisson séché a partir de MAROUA.
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Puis le circuit s'étend aux petits villages, qui sont souvent sil-
lonnés par des détaillants le jour du marché.

Une partie du poisson fumé arrivée 3 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 riviéres 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 2
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 qu‘en fraude.

Il en est de méme pour le poisson fumé de LAGDO-GAROUA;
qui est exporté vers ce méme pays, tant par voie terrestre que flu-
viale.

Nous constatons que le commerce dans le sens Nigéria-
Nord-Cameroun n'intéresse 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 1l°'emballage sont les mémes que
ceux que nous avons vus précédemment ; a savoir : des sacs de jute,
des sacs synthétiques et du carton.

Le stockage s'effectue dans des hangars ou en plein air.

4 - TransEorE.

Les colis sont acheminés au Nigéria par des camions
affrétés spécialement a cet effet. A 1'intérieur 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 mémes que pour le marché local ; il n'est pas
prélevé de taxe spéciale pour 1l'exportation.

6 - Quantités commercialisdées

Il n'existe aucun moyen d'investigation pour connaitre
les quantités commercialisées, car les statistiques font défaut
dans ce domaine. C'’est pourquoi nous considérons globalement les
quantités commercialisées sur les différents marchés ; c'est-a-
dire celles destinées au marché local, au marché intérieur et &

1'exportation.

Nous avons vu, tout au long des troisiéme et quatridne
parties, que le caractére artisanal de la transformation du pois-
son lui confére des avantages dont ne bénéficient pas des sectcurs
plus "modernes®

- les cofits qu'elle supporte sont trés faibles ;

- elle ne posséde aucune contrainte de production

minimale ou maximale ;

-~ elle offre un produit de longue conservation, adapté

au goQt alimentaire des populations, destiné A un
marché national et international dans des régions
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ol sévit un grave déficit protéique.

Mais a c6té de ces avantages, de nombreux problémes subsistent

- si les techniques de préparation sont excellentes,
les conditions d‘'hygiéne sont déplorables, tant au
niveau de la production que de la commercialisation.

- le temps de séchage est souvent écourté pour des rai-
sons financiéres, ce qui réduit la gualité des pro=-
duits

= la commercialisation est mal organisée et mal contr&-
lée.

Aussi, dans l'optique de parvenir a des produits de
meilleure qualité, tant sur le plan de l'hygiéne que de la conser-~
vation, nous allons proposer dans la cinquiéme et derniere partie

de notre travail un certain nombre d'améliorations.
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CINQUIEME PARTIE

AMELICRATIONS SOUHATTABLES
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Chapitre I : AMELIORATIONS DU MILIEU.

Comme nous l'avons dit en présentant le milieu aquati-
que, la péche dans le Nord~Cameroun est menacée par deux phénome-
nes : la sécheresse et les barrages.

Pour ce gqui est de la sécheresse, 1l'homme ne possdde
pas encore d'armes efficaces contre ce fléau, mais néanmoins, des
efforts sont entrepris pour lutter contre ses effets. Aussi, il
est temps qu'une politique de reboisement beaucoup plus vigoureuse
que celle qui existe actuellement soit entreprise pour sauver 1l'agri-
culture, 1l'élevage et la péche tout en réglementant le déboisement
d'une maniére rigoureuse.

Certes, il serait utopique de vouloir vaincre la nature
aussi simplement, mais il semble qu‘'2 1l’heure actuelle, c'est 1°une
des meilleures mesures a mettre en oeuvré°

Ainsi,; avec l1l'abondance des pluies, nos fleuves et nos
lacs retrouveront leur niveau d‘antan.

~ En ce qui concerne les barrages, la situation est un
peu plus déiicate,

En effet, il n'est plus a démontrer le rdle important
que jouent les barrages dans la mise en valeur des terres pour la
culture irriguée ; ils permettent également l‘alimentation des villes
et des usines en énergie électrique.

Mais en contrepartie, les barrages provoquent inévita-
blement un déséquilibre écologique en aval ;c'est ainsi gue des ré:
gions entiéres connaissent des bouleversements, tant sur le plan hy-
drologique que végétal.

Pour ce qui est de la péche, ces lacs artificiels cons-
tituent actuellement les principaux centres de péche, mais la ques-
tion quion est en droit de se poser est de savoir si leur capacite
en matiére de péche éguivaut & celle des cours d'eau naturels.



- 133 -

Nous avons déja vu que les fleuves Logone, Chari et lec
lac Tchad, avec le systéme des <<Yaérés>>», étaient parmi les zones
les plus poissonneuses du monde en ce qui concerne la péche conti-
nentale.

L'immensité de la biomasse et l'intensité du rythme bio-
logique des espéces piscicoles de ces régions ne peuvent pas étre
égalées par celles des bacs artificiels. Certes, il est prévu de
pratiquer la pisciculture au niveau des retenues d'eau ; mais la
réussite d’un tel projet est loin d'étre assurée, compte tenu des

nombreux facteurs qui la conditionnent.

Nos propositions sont les suivantes :

-~ OQuvrir les vannes des barrages pendant les mois les plus
pluvieux de maniére & ne retenir que le double de 1la
quantité nécessaire a l'irrigation. Ceci permettrait
aux inondations de se produire en aval, entrainant 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, c'est-a-dire associer

la culture de riz a la pisciculture. En effet, les ri-
ziéres ¢tant inondées durant une grande partie de 1l'an-
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 l°'objet 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 péche pour éviter une sur-exploitation;

ceci dans le but de protéger les jeunes alevins.
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- Compléter les études déja 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 dfinondation.

- Vulgariser la pisciculture par la mise en valeur de
tous les plans d’eau créés a 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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Chapitre II : AMELIORATIONS DES TECHNIQUES DE PECHE.

La péche artisanale, limitée par des facteurs techniques
(techniques de péche} et économiques (possibilités commerciales),
continue a &tre archalque.

Avec des engins pouvant réaliser de fortes prises (filets
maillants encerclants, sennes tournantes) et des barques plus per-
formantes que celles utilisées jusqu'a présent, elle est en mesure
de sortir rapidement de cette ornieére.

Pour ce faire, certaines actions doivent é&tre menées. I1
s'agit essentiellement de l'encadrement et de l'organisation des
pécheurs. Ceci suppose la création de centres de développement de la
péche, ol les pécheurs seront initiés aux techniques modernes.

Un centre régional existe déja & Djintilo au Tchad, pour
le compte de la C.B.L.T. Il s'agit donc pour le Cameroun, soit
d'y envoyer ses ressortissants, soit de créer des centres simi~
laires dans les zones importantes de péche.

Les pécheurs doivent étre organisés en coopératives bien
structurées.

En effet jusqu’a ce jour, nous avons vu naitre puis dis-
paraitre rapidement des coopératives qui n‘ont excellé que par leur
insuffisance et leur incapacité a encadrer les pécheurs. C'est le
cas de la S.A.P. (Société Africaine de Prévoyance) de KOUSSERI, qui
vers 1952 avait pour mission d‘organiser les pécheurs en vue du sa-
lage, séchage et fumage du poisson, ainsi que de sa commercialisa-
tion. Cette entreprise a échoué non par manque de matidre premidre,
mais parce que les bases de l'opération n‘avaient pas tenu compte
des réalités du terrain.

La dernieére coopérative en date est celle de la COOP-PEEE
{(Coopérative des pé&cheurs de la Bénoué), dont les opérations vien-
nent de commencer ; elles consistent essentiellement en la collecte

des produits finis au niveau des pécheurs.
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M8&me pour cette derniére-née, il nous a été donné de cons-
tater que les bilans ne sont pas excellents.

Contrairement a ce qui se passe actuellement sur le ter-
rain, nous pensons que l'institution coopérative doit étre une
courroie de transmission capable de communiquer 1’'énergie du déve-
loppement aux pécheurs en les intéressant plus directement aux
résultats ; elle doit assurer la diffusion des techniques et engins
de péche. '

Comme le disait Niokhor DIOUF (13}, le pécheur est prag-
matique : seule la preuve tangible des avantages a retenir de l'or-
ganisation-coopérative l1l'améne 3 adhérer entiérement.

La coopérative se doit donc d'assurer une assistance édu-
cative, préparation indispensable sur le plan technique, économi-
que et psychologique.

En passant de son caractére d”association basée sur 1l'en-
tre-aide & son caractére d'entreprise, la coopérative doit propo-
ser aux pécheurs une organisation sociale et provoquer une moti-
vation psychologique.

Sur de telles bases, une coopérative doit &tre créée au
niveau de chaque centre de péche. Les pécheurs doivent s'y intégrer,
afin qu'elle soit capable de favoriser les intéréts économiques,
sociaux et professionnels de tous.

Nous proposons l'organisation 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, KOUSSERI et LOGONE-BIRNI.

Ces coopératives seraient regroupées sous 1l°'Union des
Coopératives de péche du Nord-cameroun, elle-méme en relation avec
les autres unions ou coopératives de péche existant dans le pays.
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Des efforts devront étre fournis au sein de cette vastc
organisation coopérative nationale, afin que le pécheur ou tout
autre professionnel de la péche soit formé, informé et éduqué civi-
guement ; il comprendra ainsi qu‘il ne travaille plus uniquement
par son bien-&tre personnel, mais pour assurer a tous les Came-

rounals une distribution permanente et suffisante de protéines
animales.
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Chapitre III : AMELIORATIONS DES TECHNIQUES DE TRANSFORMATION.

A. Généralités

Récapitulons les facteurs défavorables et favorables 2 1a
préparation et au traitement du poisson avant d‘envisager les amé-
liorations possibles

- le rlimat 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 séchde
dans certaines régions froides du Nord de 1'Europe ou de 1l'Amérique.

- La raréfaction du bois, dans cette région menacée par
la sécheresse, demeure un facteur limitant pour le fumage.

- La dispersion des campements de p&che, et surtout leur
mobilité, constituent des obstacles majeurs a toute amélioration.

- Le colit du traitement du poisson doit rester modique,
ce qui interdit une modernisation des techniques entrainant des
investissements trop élevés.

- Les fluctuations des lits des cours d‘eau empéchent
l'installation d'équipements améliorés fixes, les pécheurs ayant
1'habitude de suivre les déplacements des eaux avec leurs installa-
tions.

Mais au niveau des retenues d'’eau, ce probléme est réso-
lu, et des installations fixes peuvent étre envisagées.

- Les consommateurs apprécient le golit particulier dd 2
une fermentation préalable du poisson séché ; 1'introduction du
sel doit donc se faire avec prudence.

- Les améliorations ne doivent pas bouleverser trop bru-
talement l1es habitudees des pécheurs.

- Le climat chaud et presque toujours sec, favorise le
fumage et le séchage.



- 139 -

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, treés
dynamique et adaptatif.

Les transformateurs sont préts 2 entreprendre toutes
modifications améliorant leurs conditions de travail et la renta-=
bilité de leur activité, En effet, les p&cheurs que nous avons ran-
contrés aussi bien au Lac Tchad qu'd LAGDO, ont répondu par l'affir-
mative 3 la question de savoir s'ils étaient préts & accepter une
quelconque amélioration de leurs méthodes de travail.

Cette réponse était néanmoins conditionnée par le fait
qu'ils voient d'abord les innovations proposées.

Mais bien souvent, les techniques proposées et leur vul-
garisation échouent car elles sont concues en dehors du cadre cul-
turel, économique et social dans lequel elles doivent s'insérer.

Nous estimons que les transformateurs ne doivent pas é&tre
tenus a 1l'écart de la conception des plans de développement qui
doivent &tre adaptés a leurs objectifs.

Nous les avons interrogés pour savoir s'ils sont préts
a consentir des investissements pour gagner plus ; la réussite
d'un projet est en effet également conditionnée par la participa-
tion financiére des intéressés, impliquant trés directement leur
acceptation ; la trés grande majorité a répondu favorablement.

En tenant compte de toutes ces considérations, et apres
gu’une étude préalable beaucoup plus compléte ait été réalisée,
nous proposons les améliorations suivantes.
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B - Pour la préparation des poissons

1 - Conditions hygiéniques & bord des pirogues

A l'heure actuelle, en l'absence de l'emploi de la glace
et des bacs & 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'a l'atelier de traitement. Ceci a pour effet d'abaisser
de 1 & 2 °C la température du poisson par rapport a la températurc
au moment de la prise.

La température du poisson exposé au soleil dépasse en effet
40 °C pendant le transport. Cette différence dans les températures
se refléte parfaitement dans le décompte des bactéries. Il reseort
d'une expérience que le nombre total de bactéries viables déceldes
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 moment de la mise a terre pour les
poissons qui n'avaient pas été recouverts & bord ; alors que pour
les poissons recouverts, ces chiffres n'augmentaient que de 5 a 1C
fois (43).

L'utilisation de la glace et des bacs a poisson doit logi-
quement suivre cette premidre 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 étre net-
toyés réguliérement et aprés chaque usage.

L'eau utilisée pour le lavage, aussi bien du matériel que
des poissons destinés A la transformation, doit étre renouvelée apris
chaque usage. De préférence, cette eau sera puisée & 20 métres au
moins du rivage, cér les eaux du rivage sont souvent utilisées pour
la lessive, la vaisselle, les travaux domestiques ; les enfants
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expulsent parfois a proximité leurs urines et leurs matidres féca-
les. Par conségquent, ces eaux du rivage sont fortement souillées.

Dans un village du Zimbabwé sur les rives du Lac Kariba,
l'analyse 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'en contenait que 17 par ml (43).

Les travaux doivent s'effectuer sous des hangars, ol un
feu d'herbes encore vertes sera allumé pour éloigner les mouches
par 1l'abondante fumée dégagée.

Ces hangars permettront également la protection de 1la ma-
tidre premiére contre les poussidres de l°air embiant.

Les poissons ne doivent pas &tre déposés sur le sol ou sur
de la paille. Il1 faut prévoir a l'intérieur du hangar une surface
cimentée lavable, ceci en attendant d'introduire les bacs en mati2-
re synthétique, comme c'est le cas actuellement au niveau des pla-
ges de HANN et YOFF au Sénégal.

C - Pour le séchage

Il s'agira ici d'installer, dans les différents campements
ou groupes de campements, des claies et des alres de séchage. Ces
ateliers de transformation, véritables cellules de collecte, de pro-
motion et d‘assistance technique, constitueront également des &lé-
ments de promotion de vente,

Nous nous baserons essentiellement sur l°’utilisation de
1l'énergie solaire. Les pays en voie de développement ont en effet
intérét a développer les possibilités d’utilisation de l‘énergie
solaire car, ils sont situés pour la plupart dans des régions enso-
leillées. L'énergie solaire y est gratuite, inépuisable, omnipré-
sente (ne pose pas de probléme de transport ou de distribution), et
non polluante. Cette énergie est convertible en énergie mécanique,
électrique ou chimique, utilisable dans des domaines trés divers,
comme la production d‘'électricité, le dessalement, l'irrigation,; la
cuisson, la conservation des aliments par le froid, le séchage des
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produits de la mer, des fruits et légumes, le chauffage ou la cli-
matisation des habitations (35).

Dans ce but, nous nous sommes intéressés aux travaux réa-
lisés a 1'Institut de Technologie Alimentaire de DAKAR (ITA) et &

1'Institut de Physique Météorologique "H. MASSON" de la Faculté des
Sciences de 1°'Université de DAKAR.

Ces travaux ayant fait leur preuve dans les différents
centres de péche du Sénégal, leur introduction et leur vulgarisa-

tion dans le Nord-Cameroun ne devraient pas rencontrer d'incompati-
bilités.

1 - Séchoirs solaires de 1'ITA

Selon DIOUF et SARR (15) promoteurs de ces séchoirs, dans
le but d'amoindrir les risques de contamination et eméliorer la qua=-
lité du produit, il est préférable d'effectuer le séchage dans une
enceinte fermée. Un sécholr 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 modéles de séchoirs solaires. Le dessiccetsur

en polyéthylene a 1'avantage d'étre simple, facile a réaliser et
peu cofiteux.

a - Description des modeles de séchoirs expérimentés

- Description sommaire

Le séchoir peut revétir plusieurs formes. Il s'agit d'une
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 1l’'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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fiavre w219 : Tente de DOE

Face ﬂ&pos‘e ey solail

i Entrge

Source - (36)
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- Construction du desgsiceatecur solaire en polyéthyléne

{figure n°® 30 a et b).

Le cadre est formé de poutrelles de bois assemblées & 1l'ai-
de de clous. Pour les modéles améliorés, on peut réaliser une paroi
double sur le sol et la face arriére Nord et y insérer un isolant
{paille, coques d'arachide, kapok, etc...). La couverture est en
polyéthyléne noir opaque de 300 & 500 microns sur la face arriére
et sur la base ; elle est en polyéthyléne blanc transparent de 180
microns sur les autres faces.

La fixation du film sur le cadre se fait a 1l'aide de petits
clous,

Pour l'aération, une trappe d’entrée d'air frais est amé-
nagée au bas de l'installation ; une autre au sommet permet 1l'éva-
cuation de l'air saturé de séchage.

- Construction du dessiccateur solaire en banco
(figure n° 30 c et 4).

C'est une installation a base rectanqulaire dont les murs
sont formés de briques ; intérieurement, sur la couche d'enduit, on
applique deux couches de peinture noire mate ; celle-ci pourrait
étre remplacée par une calcination & condition que le dépét de fu-
mée adhére correctement aux parois.

Pendant 1l'hivernage, il est conseillé d‘enduire les murs
extérieurs avec du ciment.

La couverture est un film de polyéthyléne transparent, ten-
du sur un cadre en bois (rectangulaire ou en forme de toit d‘'habi-
tation) . Les portes dfacceés sont aménagées sous la toiture.

Pour 1l'aération, des trous d'aération aménagés au bas de
la face Sud et en haut de la face Nord, constituent les trappes
d'entrée d'air frais et d'évacuation d'air de séchage.
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l

L

. - N
\ Vue d‘ensemble d'un dessiccateur solaire en polyéthyldne

Supports : lattes en bois
Porte d{entrée avec isolant '
Claie de séchage inclinée 1 qntiére krinting.

Source : (15).



i

*

Figure n® 30 b : Vue intérieure d'un dessiccateur solaire en polyéthyline
 Pacade princfpale : trappe d'entrée &'air frais 2 la base
Facade postérieure : couleur noire
Porte d'entrée avec isolant -~ trappe d'air de séchage
au sommet
Surface de base : couleur noire.
Source : (15).
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Figure n® 30 4 : vne_;ngétggure d'un di.ciccateur solaire en banco

‘?atiirn banco ~¢couleur noire + polyéthyl&ue‘

H troni dfdygeuation d'airigpfcéchage

: matidfe krinting

murs de fond :

noir.

claie de s‘chagg inclinée

fond : en

noir

SOutcé ]

(15).
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- Principe de fonctionnement.

Les radiations solaires sont absorbées par les surfaccs
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 1'humidité du
produit, et s'échappe par l'orifice supérieur.

- Inconvénient

La circulation de l'air est difficile a uniformiser, ce
gquil entraine trés souvent des surchauffes & 1'intérieur de 1l'en-
ceinte et un séchage hétérogéne du produit.

b - Mode opératoire.

~ Choix de 1'emplacement

L'installation doit étre
. bien exposée au soleil, aussi bien le matin gue 1l°aprés-
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 cdté 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 1l'air a mesure qu'il 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 étre facilement déplacgables lorsqu'elles sont chargées. Le fond
de la ¢laie doit &tre a 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, il faut faire un tressage 2
larges interstices. Les claies munies de rebord sont préférables
dans les séchoirs & claies et a couches multiples. Les rebords re~
tiennent les produits et les empéchent de tomber lors des diffé-
rentes manipulations du poisson pendant le séchage.

- Mode de séchage.

Le mode de séchage pratiqué est le séchage statique, con~
trairement au séchage continu, ol 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 1l'air et le retour-
ner périodiquement en contrélant le degré de dessiccation.

On peut régler approximativement la quantité de chaleur
qui pénétre dans le séchoir en modifiant 1l°ouverture des trappes
d'aération. On doit les fermer complétement 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 dessicca-

teur solaire.

Le dessiccateur 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, importé ou produit sur place est cofiteux ;

. possibilité de remplacer le film noir par une couche de
peinture noire mate, ceci & moindre colit et avec une durée de vie
supérieure ;

réduction de la quantité de polyéthyléne transparent :
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. facilité de réalisation & partir des compétences loca-
les ;

. meilleure isolation 1liée aux propriétés du banco (mau-
vais conducteur thermique) ;

. cofit moindre pour une m@me surface d'exposition ;

. plus grande facilité de nettoyage des surfaces inté-=
rieures ;

. moins de dégits avec l'environnement ambiant et les con-
ditions climatiques de l'hivernage (tornades).

Toutefois, le polyéthyléne transparent est a renouveler
chaque saison, quelque soit le type de dessicateur. Quant au dessi-
cateur en banco, la peinture noire mate est a renouveler au mini-

mum une fois par saison.

- Contr8le des paramétres physiques des dessiccateurs

solaires.

L'échauffement de 1l'air (différence entre la température
extérieure et la température ambiante) se situe entre 15 °C et 25 °C
pendant les heures d'ensoleillement ; 1'humidité relative de 1lfair
a 1'intérieur du séchoir est abaissée de 35 p. 100 par rapport a
l'air ambiant (tableaux n°s 21 et 22),

Cependant, la circulation de l'air par phénoméne de con-
vection naturelle est appréciable (tableaux n° 21 et 22), mais
nettement inférieure & celle observée dans le systéme a air forcé

(ventilateur électrique ou éolien).

- Qualité du poisson séché.

Les avantages du deasiccateur Sur le séchage a l'air libre
sont
. une économie de temps pour l'opérateur (tableaux n°s 23
et 24)
. un produit de meilleure qualité (chimique et organo-
leptique) . (tableaux n°s 23 et 24).
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Mesures des paramétres physicues du dessicateur 1
a Karabandc (1) ~ 28 mai 1582

} ! !
1 Température !  Humidité relative ! Vitesse du vent !Chservation!
! ! ! ! !
1 1 1 | s 1 ] §
X ; Intérieur du | . Intérieur du | Trapne .
1 1 1 ] | 1 £
'Exterleur dessiccat 'Extcrleur dessiceateur 'Exte.rleur '3 1a : :
ure - 'Dartic . :
! ! lEn char-! {¥n char- ! ! !
. ,Vlde lge (ler ! ,Vlde lge (ler ! !alrchaud; )
! ! ljour ! ! l50ur ! ¢ ! !
! ! ! ! ! ! ! ! ! !
1 ] ] ] ] ] ] ] ] !
€H !'26°C !31°C128,5°C! 80% 168! 75% ! 0,69 my/s 'O 30 m,/S'CJ.el dvgag\,‘
! ! ! ! ! ] ! !
iCH ! 32,5°C 145°C ! 39,5°C! 68 % 1408 ! 47 % ! 0,98 m/s .o,so m/ot,Clel digacc!
! ! ! ! ! : ! ! i !
12H ! 35°C 1 50°C ! 46,5°C ! 51 % 136 %1 38 % ! 2,13 m/s 10,45 /s Ciel dégagé!
! ! ! ! ! ! ! ! ! !
i4H 137,5°C 156°C 150°C ! 50% !31%!35% 11,51 m/s 10,58 m/s!Ciel dégage!
! ! i ! ! ! ! !
16 H ! 33°% 148°C 1 47°C ! 58% 134321 40 % ! 0,87 ny's 'o 30 m/'*"lfl ddgaqé!
! ! ! ! ! ! ! ! !
1€ B ! 30°C 1 38°C 1 36°C ! 68 % 141% 143 % ! 0,65 m/s !0,20 m/s!Ciel dégagd!
! ! ! ! ! ! ! ! ! !
] !
! Tableau 22 : Mesure des parametres physigues du dessicateur 3 (en banco) !
| |
\ 3 Karabande (1) - 28 mai 1782 ;
! ! ! ! !
! TempSrature !  Humidit® relative ! Vitesse du vent !Observation!
! ! | i 1
eure ; 1 . 7 1 ° | !Tra s ; !
!Extcrleur' (];ntc,rieur du 'Exterleur' Intirieur du !Extérieur !de sor- ! !
. essiccateur 1 dessiccateur | ltie Air I :
! ' !En char-! !,. ., 'En char- ! chaud ; i
! jvide !ge (ler ! vide ige (ler ! ! ! !
! ! 1jour) ! ! {jour ! ! i !
! ! ! ! § ! ! ! ! !
! ! ! ! ! f ! ! ! !
& H ! 26°C 130,5°C! 30,5C ! 80 % 159 %! 39% ! 0,69 mys !0,20 m/s!Cicl deqage!
! ! ! ! ! ! 1 ! ! !
3 char- ! ! ! ! ! ! ! ! ! !
- depuis! ! ! ! ! ! ! ! ! !
9 H ! ! ! ! ! ! ! ! i !
WOH ! 32,5°C !143°C 1 3¢6°C ! 66 % 145 %t 49 % ! 0,98 nvs 'O 30 m/r!f‘lel dégaqé!
1 1 1 1 1 ! 1 !
12E ! 35°%C 148°C 1 44°C ! S51% 135% 1 39% ! 2,13 ms zo,so m/s!.Ciel dégaai!
! ! ! ! ! !. ! ! s !
14 H ! 37,5°C 150°C ! 47,5°C! 50% 131 %f 35 ! 1,51 nys 'O 67 m/s“Ciel ngac*C
! ! | 1 i 1
168 33c  laacc bare Poses 13mal ws 0,87 m/s (0,49 m/siciel dcgags,
| ! 1 l
£ H L 30°C 136°C | 35°C | 66% (465, 5% | 0,65 m/s 0,25 m/s,Cicl dbgacE,

(1) Karabande est un petit centre de péche artisanale en Casamance (Séncgal)
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S

Tableau 23 Résultats d'analyses d’&chantillons de Kéthiakh (1)

Constituants

! . L . L 2o
jSéchage dessicateur, Séchage dessicateur |Claie extérieurc

n® 1 i n® 2 !
¢ !
! !

fridité 18,06 p. 100 ! 15,47 p. 100 ! 18,67 p. 100
! !

jatiéres arasses 7,58 p. 100 § 11,65 p. 100 ! 9,66 p. 100
] i

*rotéines 60,38 p. 100 ¢ 58,92 n. 100 ! 61,78 n. 100
{

|
nalités du produit

S0 0w O Gem (um Jmw Ows Ouw Omo $mw Dum fum Ovee Omc Oew Smm o

et de vers let de vers
(]
'emps de séchage 36 heures ! 3€ heures
1
f

couleur dorée-jauna-!couleur dorde-jauné- ! terne-priéscnce ce
tre-exampt de saletsl!tre-exampt de saleté !sable, vers et

! moisissurcs
{

! 60 heurcs
[}
[}

fen pum fem fuw Dim G Sem Bem Gem B Gem b b G e B e

Tableau 24 : Résultats d'analyses d'é&chantillons

de Guzdj de Capitaine

(2)

|
|
Constituants Séchage dessicateur n® 1 | Claie extirieure

!
!

Humidité 26 p. 100 ! 33,9 p. 100
|

Matiéres grasses 2,25 ». 100 ! 1,6 p. 100
|

Protéines 54,6 n. 100 ! 48,9 p. 100

couleur jaune- so présente
bien & 1'oeil, wxempt de vers
et de larves 3= mouches.

Qualité du produit
(organoleptique)

Temps de séchage 48 heures

S S fam bem fmm S Svm o Gem fem G P S fum Sem] b= paw G g

{ Terne, préscnce de vers
!et de grains de sable

! partie charnuc induite
!d'huile de poisson.

72 heures

(1) Kéthiakh : poisson braissC fumé (Sénégal)
(2) Guedj : poisson fermenté séché (Sénéaal)
Source : (14)



- 154 =

Les conditions de température, d'humidité et de circulation

d'air ont permis d'obtenir les résultats suivants :

réduction notable des variations climatiques sur les poizs-
sons en séchage {contamination par la poussi2re, humidité nocturne
et pluie) avec la fermeture des séchoirs ;

. élimination des pertes dues a l‘infestation intense {(en
période d'hivernage notamment) du poisson en séchage par les larves
et les dermestes ; ceci différencie 2 vue d'oeil le séchage arti-
sanal (présence de myriades de larves et de dermestes), du séchage
solaire ;

. arrét des attaques des larves et des asticots par la cha-
leur, apres quelques heures d'introduction dans un four de poisson
parasité sur les claies artisanales ;

. réduction notable de l1l’activité des micro-organismes res-
ponsables de la dégradation des qualités nutritives du poisson en
cours de séchage (température supérieure a 40 °C pendant la jour-
née) .

Les résultats d'analyses chimiques confirment la nécessité
de travailler avec une matiere premidre de qualité, dans de bonnes
conditions d'hygiene {(opération de manutention et de préparation
du poisson frais).

d - Aspect.. économique du dessiccateur golaire.

Les séchoirs solaires peuvent &étre construits sur place,

permettant le développement d'une industrie locale.

Au Nord-Cameroun, une &tude menée par le M.E.A.V.S.B. (47}
sur les frais et rénumération du travail 4°un pécheur moyen, a

donné les résultats suivants
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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 piroque
par an

Amortissement des rouleaux de
filets par an

RECETTES
Le pécheur produit 15 kg de poisson
frais par jour et péche 300 ijours
par an.
I1 produit alors 4 500 kg de poisson
par an, soit 1 500 kg de poisson fumé.
Sachant que le kilogramme de poisson
fumé a la production vaut
568,5 F CFA, ses recettes sont :

1 500 X 568,5 =

Revenu annuel

852 750 - (240 000 + 10 00O}

30 000 F CFA

60 000 F CFA

10 000 F CFA

240 000 F CFA

852 750 F Cra

602 750 F CFA

F
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Tableau n° 25 Calculs des colts relatifs a un dessiccateur

!Eblyuﬂudene PﬁﬁCﬁ
! i
1 I
DEPENSES { (en F CFA)! (en F CFA)
i
‘atiéres premiéres 60 kg/j & raison do 6 F le kg ! !
't 200 j de travail par an (60 x 8 x 200) ! 96 000 ! %6 COC
1 [}
! !
'rais d'amortissement du dessiccateur ! 20 000 ! 14 00
! i
! i
‘rais de manutention et achat d'ingrédients diverd 34 000 ! 34 GO0
! !
! !
rais d'entretien ! 24 000 ! 10 COO
! !
! !
TOTAL ! 174 000 i 154 0CO0
1 i
! !
RECETTES ! !
- ! !
capacité de l'installation s 40O kg pour 2 j ! !
sour 200 j de travail par an et & raison de SO F ! 360 000 ! 360 CCO
ZFA le kg de kétiakh (20 x 200 x $0) ! I
! i
! |
BENEFICE ANNUEL . 134 000 , 206 000
! !
Colit de fabrication d'un dessiccateun ! 40 000 ! 23 000
! !
! ]

kssico teur en1h551cc"tbur Ln

!
!
!
!

!
!
|
]
|
i
1
1
!
1
!
]
!
1
!
]
1
!
!
{
1
!
!
!
!
1
!
]
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Ce pécheur est donc finani¢rement en mesure de se doter 4'un
dessicateur solaire.

€ - Recommandations

- Amélioration du modéle afin d'aboutir 3 une meilleure

performance.

. Etudier les possibilités d‘'accroissement du tirage de ven-
tilation et celles de réglage de la circulation d'air aux diverses
étapes du processus de séchage ;

. Etudier les possibilités de stockage thermique (dépét de
pierres noires sur le plancher) en vue de ralentir le refroidisse-
ment nocture ;

. Etudier l'utilisation de couches multiples de claies de

séchage de poissons.

- Amélioration de la technologie de séchage

. Etudier les technologies spécifiques de conduite de sécha-
ge les mieux adaptées a chaque type de produit ;

. Etudier les techniques de manipulations nécessaires pour
un séchage rapide et uniforme dans les séchoirs a claies et & 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 1l°'Institut de Physique Météorologique(I.P.M.])
"H. MASSON" de la Faculté des Sciences de 1'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 ol il est réchauffé. Au cours de cet échauffement, son humi-
dité absoluc reste constante. Il péndtre ensuite dans une enceinte
isolée thermiquement, appelée armoire de séchage, ol les poissons
a3 sécher sont disposés sur des claies. A leur contact, l'air chaud
se refroidit, en méme temps qu'il se charge d'humidité,
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L'évolution s‘effectue en enthalpie constante : 1l'enthalpie
de l'air chaud est utiliséc pour évaporer l'eau contenu dans le pois-
son ; 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 1'équipe de recherche de 1'I.P.M. se sont
concentrés sur :
- la mise au point d'un procédé de construction simple et
bon marché ;
- une conception modulaire, pour permettre une extension ou
envisager la réalisation d'un séchoir plus important ;
- l'atilisation 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 n°® 31 a les caractéristiques suivantes :
~ capacité en poisson frais de 1l'armoire de séchage :
250 kg
- surface utile des capteurs plans : 20 m2, formée de
quatre travées de 0,76 X 6,5 m2 5
- ventilation forcée : débit d'air de l'ordre de 1 200 m3
par heure ;
- distribution de l'air chaud dans l'armoire de séchage
par un systéme de déflecteur ;
- colt du prototype : environ 2 000 OO0 F CFA.

Intérét économigue du séchoir solaire de poissons.

On sait que trois kilogrammes de poisson frais permettent
d'obtenir un kilogramme de poisson séché.

L’utilisation d'un séchoir solaire, permettant de transfor-
mer l“intégralité du poisson frais qu’il traite, apporte un gain
de productivité par rapport 3 la méthode traditionnelle ({(entral-
nant 40 p. 100 de pertes) de : (0,40 X 1/3) kg de poisson séché par
kg de poisson frais traité.
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Le colt d°’un séchoir solaire d= 100 m2, du méme type que ce-
lui construit a 1°Institut de Physique Météorologique (I.P.M.) est
évalué & 8 000 000 F CFA. Sa capacité de séchage minimale estimde
est de 750 kg de poisson frais en deux jours.

Nous estimons que la construction de tels séchoirs est a la
portée des coopératives de pécheurs, certes avec l'aide de 1'Etat ;
vu les quantités péchées et le nombre de pé&cheurs, l'amortissement
est réalisable dans un délai trés court.

D. Pour le fumage.

Les actions & mener ici consistent en une bonne conduite du
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 1l'avantage
de donner un produit dont le gofit est recherché par les consommatzurs,
mais ils ont 1l'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 durce
de vie ne dépasse gueére une saison.

Pour cela, nous proposons qu‘il soit construit des fumcirs
plus grands ; par exemple de 8 a 10 mé¢tres de longueur, 1,50 metre
de largeur et 1,50 metre de hauteur.

La construction sera réalisée en briques d'argile ; les pa-
rois externes et internes seront revétues d‘une couche de ciment
pour la protection contre les pluies.

Le bois doit étre rentabilisé dans son usage, en évitant un
gaspillage de fumée ; pour une quantité identique de fumée produite,
le tonnage traité peut étre augmenté dans le méme four en y dispo-
sant les poissons sur plusieurs couches. Pour un four de 1,50 métre
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de haut, on pourra introduire 4 claies comme suit :
- la premieére a 60 centimdtres du sol

- les suivantes a 20 centimétres 1'une de 1l'autre.

Ces claies seront en grillage métallique percé de plusieurs
trous d'aération. Les grillages devront &tre encastrés dans les pa-
rois et avoir une bonne résistance pour se préter 3 un nettoyage
fréquent.

Des ouvertures seront aménagées pour l'alimentation du foyer
en bois, et seront placées du cdté d‘olu vient le vent.

Le dessus sera recouvert de téles.

La construction d‘un tel fumoir est & la portée d'un pécheur

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 & la fumée au-dessus du foyer.

Il comprend deux parties principales :

- un générateur de fumée

- une chambre a 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 1°‘inconvénient de ne pas assurer
le goldt recherché dans nos pays.

Néanmoins, nous pensons qu'avec le changement des mentalités
et des habitudes alimentaires, ce fumoir finira par s'imposer.

Un four amélioré pour le fumage & froid est expérimenté par
le service des pé&ches de la Société SEMRY II & MAGA.

Il s'agit d'une construction en forme d'armoire (figure n
32 ), surmontée par une cheminée. A l'intérieur sont disposées 2 2a
3 claies en bois, selon la dimension du four.

A la base, sur les quatre cbétés, des canaux d‘amenée de

fumée viennent s'’aboucher avec l1l'intérieur du four : ces canaux
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- 2

claies de fumage

—portidre

&
Canaux d4'amende

de fumée.

(]

Pigure n® 32 : Pour amélioré pour le fumage 2 froid.
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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'humidité relative de 1l'air.

E - Réintroduction du salage.

La salaison ordinaire A sec n'étant pas appréciée, il s’agi-
ra d'immerger le poisson avant séchage pendant 5 heures dans une
solution saline contenant 10 p. 100 de chlorure de sodium.

Ce procédé est simple, facile a réaliser et bien que le prix
du sel soit un peu &levé, il est utile de l'adopter.

Au laboratoire, un essai satisfaisant a été effectué avec
1'emploi d'une solution saline a8 5 et 10 p. 100, dans lesquelles
les poissons ont sé&journd pendant 5 heures. Alors que le témoin <tait
infesté par les parasites pendant et aprés le séchage, 1l'échantillon
a 5 p. 100 1°'était moins, tandis que celui & 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 dermestes.

Ce n'est qu’a l'issue d'un tel traitement que 1'on peut en-
visager d'utiliser les paniers de fabrication locale comme emballage.
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Chapitre IV AMELIORATIONS DE LA COMMERCIALISATION.

A - Emballage et stockage.

1 ~ Emballage°

L’absence de circuits commerciaux bien éguipés réduit
fortement les possibilités de vente. Un emballage approprié, aug-
mentant la durée de conservation, permettrait d‘étendre la vente
a des régions plus éloignées.

Pour cela, nous proposerons les possibilités offertes par
les emballages modernes et tout particulidrement par les matieres
plastiques.

a - Propriétés d'un bon emballage.

- Forte perméabilité a l'eau et & la vapeur : le poisson
continue en effet a se dessécher ; il est donc nécessaire
que l’'eau puisse s’'éliminer, sinon, elle facilite 1lfaction
des agents bactériens et accélére le processus de décom-

position.

- Résistance mécanique : l'emballage doit pouvoir résister
au poids de colis de poissons, aux chocs et a l'attaque
des vers.

- Inertie chimique : l'emballage ne doit pas altérer le pro-
duit emballé.

Selon BAQUIE (2), seules les matidres plastiques peuvent
apporter une solution satisfaisante a ces conditions.

Cependant, fort peu de matiéres plastiques présentent 1la
propriété d'étre perméables a 1l'eau et a 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'aprés les expériences réalisées par BAQUIE (2) dans les
centres de péche du Sénégal, seul le Rilsan fut retenu pour ses
propriétés suivantes :

densité : 1,4 (trés léger) ;

résistance a la rupture : 6 & 7 kg/mm2 :

allongement a la rupture : 250 a 400 p. 100 ;

résistance a la déchirure et a l'éclatement (pratique~
ment indéchirable) ;

transpar~nce parfaite ;

résistance chimique :

reprise d'humidité n'excédant jamais 1,1 p. 100 dans les
conditions pratiques ;

inocuité : ne confere aucune odeur sux produits emballés ;
bonne résistance a la lumiere du jour ; laisse passer les
rayons ultra-vioiets ;

les feuilles de Rilsan sont imputrescibles ; elles ré-
sistent aux moisissures, elles constituent une barriére
absolue aux bactéries.

Pendant son passage dans les sacs de Rilsan, le poisson

continue & se dessécher dans des proportions fort appréciables.

Il apparaft, a la suite des études menées, que l'emplci

des paniers en feuilles de ronier tressées, dans lesquels on pla-

cerait un

sac de Rilsan d'une épaisseur de 0,08 ou 0,1 millimetre,

assurerait une protection intéressante.

2

- Stockage.

Le stockage doit absolument se faire sous des hangars.
Ces derniers seront construits soit en t8le, soit en gril-
lage a mailles serrées, soit en "secko”. A 1'intérieur, des étagé-

res seront installées 3 30 centimétres du sol au minimum, et rece-

vront les

colis de poisson.



- 166 -

On traitera le sol & 1'aide d'un insecticide composé d'un
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 trds
faible toxicité pour les mammifdres quand il est absorbé par voie
buccale.

Ceci est trés efficace pour la lutte contre les insectes
et leurs larves.

B - Circuits commerciaux.

Les circuits commerciaux actuels ne sont pas fiables. On
constate beaucoup d'irrégularités dans 1'approvisionnement des
différents centres de consommation et surtout des villages ; de ce
fait, on assiste souvent a des ilambées de prix dues a la faibles-
se de l1'offre.

Il est donc temps qu‘il soit instauré des circuits régu-
liers et bien organisés, de facon que chaque habitant puisse avoir
son plat gquotidien de poisson sans trop de sacrifices.

Une commercialisation bien organisée et des prix fixés se-
lon des bases objectives, permettront &galement d'augmenter de fa-
gon sensible la rémunération des pé&cheurs.
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Chapitre V : ROLE DE L'ETAT.

Dans l°économie et le dévloppement d'un pays, l'Etat inter-
vient au début et a la fin de toutes les activités.

Les efforts de 1'Etat dans le domaine de la péche artisa-
nale continentale ne s'est pas fait jusqu'd nos jours sentir de
facon notable.

Or l'impact de ce secteur est important pour l'économie
nationale.

C'est ainsi que le MINEPIA, pour les exercices 1979-1980,
1980-1981 et 1981 ~ 1982, donne les statistiques suivantes :

Tableau n°® 26 : Production nationale de Poisson

] ! ]
Péche maritime ! Pé&che maritime !Péche continentale!

fos gue gum gem

!
! !

1
! !
Années ! industrielle ! artisanale ! artisanale ! !
! {en tonnes) ! (en tonnes) ! (en tonnes) ! :
L e ——— R i ———— R R e L e SR ! !
! ! ] ! !
! 1979 - 1980! 19 302 ! 6 632 ! 6 000 !
! ! ! ! !
! 1980 - 1981! 19 822 ! 4 049 ! 2 707 !
! ! ! ! !
! 1981 - 1982! 23 181,3 ! 13 138 ! 4 219,4 !
! ! ! !
i ! !

Source : MINEPIA.

Les parts respectives du poisson fumé et séché au cours
de ces trols exercices sont les suivantes pour la péche continenta-
le :

1979-1980 4 553 tonnes

1980-1981 : 1 943 tonnes

1981-1982 : 2 528 tonnes

Compte tenu des prix de ces produits, ce sont d'impor-

o9

4

tantes sommes d'argent qui sont mises en jeu.

h
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C'est pour ces raisons gque nous pensons que 1l°Etat
doit prendre une part plus grande dans l'amélioration de ce sec-
teur.

Les interventions de 1'Etat devront concerner les
points suivants :

= Organiser la production dans la zone de pé&che 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 diffusion des techniques et engins de

péche, en collaboration avec les coopératives.

Pour cela, l1°'Etat doit consentir des détaxes sur les

moteurs hors-bord et le matériel de péche.

- Mettre a la ¢'.sposition des pécheurs, par l'inter-
médiaire des coopératives, des préts d'équipement.,

Pour ce faire, a l1l'instar de la Caisse de Développe-

ment de la péche maritime (55), créer une Caisse simi-

laire pour la péche continentale.

- Au seiln des coopératives, organiser le travail et le
contr8le de 1l'activité des agents de vulgarisation a
tous les niveaux, et procéder & leur formation.

- Entreprendre des essais relatifs 3 la commercialisa-
tion du poisson sous diverces formes.

- Assurer une meilleure rétribution des pécheurs par
un contrdle des prix dans les principaux centres de
vente du poisson traité.

- Créer, & l'instar de la Mission de Développement de
la Pé&che Maritime Artisanale (MIDEPECAM) (58), une
structure similaire qui s'occuperait de tous les
problérnes que connalt actuellement la péche conti-

nentale.

——
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Un tel ensemble de mesures peut seul sortir le secteur
de la péche continentale de l'orniére dans laquelle il se trouve
enlisé ; une étape décisive sera alors gagnée dans la lutte pour
l'amélioration des conditions d'alimentation et de vie des popu-
lations concernées.



- 170 -

CONCLUSION GENERALE
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‘Le Crmeroun appartient aux pays dits en voie de dévelop-

pement, dont ¥Yves LACOSTE retient pour les différencier des pays

dits développés, un critére fondamental : 1l'insuffisance alimen-
taire, qualitativement et quantitativement.

Sur le plan qualitatif, il s’agit surtout du déficit protéi-~
que, notamment des protéines animales (Viande - Poisson) ,dont l1l'in-
cidence est grande sur la santé publique.

La char~e du Cameroun d'échapper a cette loi commune pro-
viendrait, comme le disait le Directeur Général de la F.A.O0. en
Décembre 1984 au Comice Agro-Pastoral de Bamenda, du fait qu'il
"dispose de tous les atouts pour se nourrir et nourrir 4‘autres
pays".

Mais encore, faut-il que ces atouts soient exploités de
facon rationnelle.

La péche continentale au Nord-cameroun, jouant un r8le con-
sidérable, tant dans l'alimentation des populations que dans
1'économie nationale, présente des potentialités certaines; mais
sa production en poisson frais se heurte a plusieurs obstacles,
1liés aux conditions tropicales (température et humidité relative
trés élevées;, & l'insuffisance et & 1l'inadéquation des circuits
commerciaux, et surtout & l'inexist-nce de chafne de froid.

La seule méthode de conservation des produits halieutiques
utilisée est le procédé artisanal de séchage ou de fumage.

Ces systémes de tranformation du poisson reposent sur la
déshydratation ; ils consistent A exposer directement le produit
au soleil ou au feu, dans de mauvaises conditions d‘'hygiéne, avec
des risques importants de perte et d'infestation par les micro-
organismes, les mouches et les dermestes.

Face a l'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.
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Il s’agira donc de respecter strictement les conditions
hygiéniques requises et de rationnaliser les opérations de manu-
tehtion, de transformation, de conditionnement, de transport et
de stockage. La nécessité d°'introduire des innovations techniques
se fait sentir, avec l°'utilisation judicieuse de l‘énergie so-
laire, gratuite et non polluante, par les séchoirs solaires,et 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 d4déja
trés avancé dans ce domaine.

Cette solution implique une participation effective des
pécheurs, qui sont les premiers concernés. Pour cela, il faut les
intéresser par un effort soutenu d'animation, consistant a leur
inculquer les principes d‘une amélioration du rendement leur ga-
rantissant une meilleure rémunération.

Mais tout ceci resterait inefficace si l1l'Etat ne prend
pas une part active dans cette action.

Nous osons espérer que les pouvoirs publics ne failliront
pas 3 leurs devoirs, car la mission assignée au secteur agro-pas-
toral (y compris la pé&che), n'est-il pas de garantir 1l'autosuffi-
sance alimentaire 3 tous les Camerounais, 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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