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Avec une consoffiffi?tion de 25 kg p~r habitant

et par an, le poisson occupe une place importante dans l v a <·

limentation en Côte=d'Ivoire. C'Gst un aliment de premier

ordre, ayant une grande valeur nutritionnelle. Il consti~

tue une des meilleures sources de protéines diorigi~e ani-

male pour les pays en dsveloppeMent.

Lê' productio,.l locale est insuffisante (envi=

raD 100.000 tonnes par a~) d'oü la nécessité d'importer

environ 100.000 tonnes de poissons congelés par an r pour

une valeur d1environ 15üilliards de francs C.F.7\.

Compte-"tenp du climêt chaud et humide de la

région et du prix o:n(~relix des moyens modernes de conser-

vation (réfrigérateur, con~élation), les méthooes artisa~

nales de conservation des produits de la pêche se sont

considérablement développées; ceci, afin d'assurer un

stockaqe et une distribution dans de meilleures conditions

vers les villes de l'intérieur. Parmi les méthodes de con-

servation r l? sëcharre fumage occupe une place de choix.

Il ne nécessite ni compétence particulière. ni équipement.s

sophistiqU'~s•

Tovtes les activités de transformation sont

rêalisées par les femmes f qui a~)surent également la com~

mercialisation du produit fini.

Le préSL:l1t travail a pour but d' é'cudier Ips

techniques artisanales de conservation mises en oeuvre en

Côte"d' IvoirA, et de contribuer .3. leur améliore.tion •

• • • / 0 ••
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Notre étude est divisée en cirq parties

~ la première psrtie expose la situation de

la pêche en Cate~d'Ivoire.

- la deuxième partie est consacrée à des gé

néralitès sur l~s méthodes Je conservation des produits de

ln. pêche.

- la troisième partie d~crit les diff6rentes

transformê:tions artisanê'l'::;s mises cm oeuvre SIl Cate-o. l Ivoire.

-, Id ci1..1atrièrn'2 partie traite de le COFtmercia",

li~2tion des produits de la pêche .

•C' la àern ière pûrtie propose enfin des amé

liorations souhaitables ei: pnvisage les perspectives

d'avenir.
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Située en Afrique de l'Ouest entre l'équateur et

le tropique Nord, la Côte d'Ivoire occupe une position excep

tionnelle dans l'Océan Atlantique.

Elle est limitée

= au Sud par le Golfe de Guinée i

- au Nord par le Mali et le Burkina Faso ;

- à l'Ouest par le Lihéria et la ~uinée

~ à l'Est pa~ le Ghana.

Avec une superficie de 322.000 km2 , le territoire

ivoirien représente 1 p.100 de l'ensemble dn continent afri~>

cain.

En matière d8 pêche, la priorité est accordée au

ravitaill.2ment du marché national d'une part et d~autre part

au maintien ctes emplois qénérés par la pêche. Les filières

pêche et pisciculture ctemeurent des domaines dont l'impact

bénéfique profite directement aux populations rurales tant en

matière d'amélioration de la nutrition et de pouvoir d'achat,

que de la création d'emploi et de l'insertion des jeunes en

milieu rural.

La pêche en Côte-d'Ivoire est caractérisée par

= une flotille de pêche industrielle limitée en

nombre

- des pêcheurs artisanaux étrangers, généralement

... / ...



professionnels; qui maîtrisent aussi bien les techniques de

pêche que la commercialisation des produits :

- des matériels de pêche vétustes ;

~ une production nationale insuffisante, dfie à

l'étroitesse du plateau continental. C~ facteur limitant obli-

ge la Côte=d'Ivoiro ~ signer des accords de pêche avec certains

pays aux ~aux plus poissonneuses (Sérêqal, Mauritanie, Anqola).

ChRpitre 1

1 ~ Le littoraJ ivoirien

Le littoral ivoirien est lG:llCf de 550 km. Si-

tué dans la p:-1rtie Ouest du q01f,,} d(~ Guinée, il est relati ve'-

ment pauvre en ressources halieutiques en raison de IDétroi-

tes se du plateau continental (20 à 30 km) (C ~'V"~ .~,
.... ..: . ..... ç 1). La pêche

maritime s'(~ffectue rarement sur les fonds supérieurs à 100

mètres.

Le littoral ouest~africain comporte deux zones

d'élargissemsnt du plateau continental très poissonneuses,

l'une au Nord de la Côte-d'Ivoire (Sénégal, Mauritanie), l'au-

tre eu Sud (Ang61a, Namibie).

A l'étroitesse du plateau continental, s'ajoute

la faibless8 du phénomène d1up welling, qui se traduit par une

faible remontée des eaux profondes plus fraîches et plus riches

en sels minéraux.

... / ...
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2 - Les lagunes

Les lagunes de C5te-d'Ivoire sont des lagu

nes de première ligne (car directement en relation avec la mer)

et de type estuarien. Elles forment un ensemble de trois lagunes

qui s'étendent sur plus de 260 km.

HIE DARE (52) les désigne sous le nom de

complexes lagunaires. (Carte n02).

2-1. Le co~plexe lagunaire EBRIE

Situé au centre, il est le plus étendu et

comprend la lagune Ebrié, principale composante (566 km 2), et

deux petites laaunes Aqhien et Potou.

Ce complexe lagunaire est r~lié au complexe

ABY par le canal d'Assinie. Tous les échanqes avec la mer se

font par l'intermédiaire d'un canal artificiel, le canal de Vri-

2-2. Le complexe laqunaire ABY

Partagé entre la C5te-d'Ivoire et le Ghana,

il comprend trois composantes (426 km 2 )

- Ehy ;

- Tendo

- Aby ;

Il s'ouvre à la mer au niveau d'Assinie

(Carte nO~). .../ ...
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2-3. Le complexe lagunaire de Grand-Lahou

Situé le plus à l'Ouest, il est le moins

2étendu (190 km ) et comprend quatre petites lagunes

Tadio 90 km2
~

Taqba 57 km 2
=

Mackey 2R km2
.~

Niouzounou 15 km 2-

Le complexe lagunaire de Grand=Lahou reçoit

trois fleuves côtiers. Il s'ouvre sur la mer au niveau de lP es -

tuaire du Bandama, fleuve le plus important, dont le début per-

met de réguler l'ouverture de la passe naturelle.

Il est relié au complexe lagunaire Ebiré par

1e canal d'Assigny. (Carte nOS).

3. Les fleuves

De nombreux fleuves (Carte n06) drainent

le territoire ivoirien. Des barrages hydroélectriqu~s,hydroa-

gricoles et hydropastoraux, ont été mis en place sur leurs

cours. Ces barrages ont donné naissance à des lacs artificiels

de taille variable, couvrant une superficie totale d'environ

430.000 hectares.

3.1. Les qrands fleuves

D'Ouest en Est, se rencontrent

... / .. ·
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6 PRI~CIPAUX fLEUVES ET LACS ARTIFICIELS
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= le Cavally (700 km)

le Sassandra (600 km)

.~ le Banda", '1 ( 1050 km)

= le"'.. Comoé ( 1160 km)

3-2. L~etits fleuves

Il existe plusieurs petits fleuves côtiers

tels qae

= It~ St"-m f ;dro

- la Ria

<~ la Né

3-3. Les lacs artificiels

3~3-1. Le lac de Buyo

Il est situé sur le fleuve Sassandra, en-

tre le confluant du NZO et les rapides de BO. La retenue repré

sente une surface de 900 km2 d1eau.

3-3-2. Le lac de Kossou

Bien que non fonctionnel, le barrage de

Kossou sur le fleuve Bandama retient en amont environ 1600 km2

d'eau.

. ... ! ...



3-3=3. Le lac de Taabo

Le projet d'aménagement de Taabo se trou

ve sur le bras principal dl1 Bandama p à environ 100 kilomètres

en aval du confluent du Bandama blanc et du Bandama rouge.

3",3-4. Le lac d' ayamé

Les barrages Ayamé 1 et 2 situés sur le

2petit fleuve côtier la Bia p retiennent environ 140 km dieau.



CHAPITRE II - LES TECHNIQUES DE PECHE
=======================

1 - LA PECHE ARTISANALE

1~1. Les pêcheurs

1~1~1. Les étrangers

Ils représentent plus de ~o % des artisans pê-

cheurs et peuplent tout le littoral ivoirien. Venus du Ghana

(Awran, Fanti) et du Mali, leur arrivée remonte vers les an~'

nées 1930 (21)

Les Awran et les Fanti se livrent à la pêche mari=

time artisanale, tandis que les Maliens pratiquent la pêche

dans les eaux continentales.

1-1·~2. Les Ivoiriens

Les nationaux sont minoritaires. Contrairement aux

étrangers, la pêche constitue pour eux une activité dDappoint.

Ce sont en général des pêcheurs cultivateurs. Ils p~atiquent

une pêche en lagune et dans les eaux continentales. La pêche

en mer est occasionnelle chez certains d'entre eux.

- Les pêcheurs des fleuves Cavally et Sassandra.

Ce sont les Nanakrou qui pratiquent une pêche

fluviale et maritime artisanale.

= Les pêcheurs du complexe laounaire de Grand=

LahotJ.

... / ...



Les se rencontrent sur les lagunes Tagba

et Niouzounou, et les Dida sur les lagunes Tadio et Mackey.

- Les pêcheurs du complexe lagunaire EBRIE.

Ce sont : les Ebrié, les Adjoukrou g les Alla-

dians et les Ahizi ; ils sont répartis sur toute llétendue du

complexe lagunaire. Les Alladians praticTuer,t la pêche mariti~

me artisan0le.

~ Les pêcheurs du complexe lagunaire Aby

Au niveau du complexe lagunaire AbYg lA pêche

est pratqu~e. par les Agni (Eotilé) et les N1zima.

1-2. Les engins et techniques de pêche

1-2-1. Les épervie~~

Ce sont des engins réalisés soit à partir

de fil ordinaire, soit à pArtir de nylon, à mailles variables

et présentant un pourtour lesté. Ils sont munis au centre, d1un

fil qui sert au relever du filet. (Figure 1 \
/ .

.~ Lors du lanc0' les poids font se déployer

complètement le cercle (force centrifuge), le filet slabat

horizontalement sur l'eau et s'enfonce rapidement en couvrant

une surface maximale ;

- Lors du relever le centre est tiré par

lVintermédiaire du fil i l'épervier prend alors la forme d1un

... / ...
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c, 19 ~,

cône de plus en plus profond ; la circonférence se réduit ,

les poids y favorisent la formation de plis où les poissons

sont emprisonnés.

1~2-2. L~s lignes de main

Elles sont soit à hameçon uniqne v soit à

hameço~s multiples.

1-2-3. Les nasses

Les nasses sont caractérisées p~r un corps

constitué de bambou tressé v solidement fixé à une armature en

bois. Ce sont des piêges clos passifs, appatés par un poisson

mort fixé à l'.intérieur ou un objet inerte. Elles sont mouil

lées pendant plusieurs jours et simplement visitées matin et

soir. (Figure 2)

1-2~4. Les filets fixes

Ce sont des barrages permanents constitués

de bambou et de filets. Ils sont généralement édifiés sur les

voies régulières de passage des poissons. Ces pièges fixes

mesurent plusieurs dizaines à plusieurs centaines de mètres

et sont composés de plusieurs parties. Les poissons, après

avoir franchi l'entrée des barrages 1 vont d'une partie à l'au-·

tre par un passage généralement étroit v interdisant pratique

mE"nt le retour.

... / ...
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1-2-5. Les filets mallants droits

Ce sont des filets rect~nqulaires montés

sur deux ralinques horizontales ~ effet combiné, une supé=

rieure flottée (liège) et une inférieure lestée (plomb).

A chaque extrémité d~"".s morCe~tLi~ de bois ou

de bambou servent à IFS ca.ler-.

1-2-6. Les sennes de plaqe
-----~------......-~--_.. -

Il SD; ~it de filets sous forme de nappe

rectangulaire , le bord supérieur est monté sur une rétlingue

de lièqe p t.andis que le bord inférieur est lesté. Ils sont

édifiés avec ou sans poche centrale.

Les deux mouvements caractp.rist.iques sont

- l'encerclement des bandes de poissons.

- le halage.

Ce sent des enqins qui nécessitent plusieurs

pêcheurs pour les trainer jusqu'au riv2ge.

1-2-7. Les s 1nes tournant~s

Elles sont constituées de filets sous for-

me de nappes d venviron 130 à 3dO El è1'::~ IGnguct'.~:-.

Les pêcheurs encerclent les poissons (Sar-

dinelles et Eth~aloses), puis plongent au milieu pour leur

faire peur. Les nappes sont ensui te remont(~es à bo~d des qrcs"

... / ...
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ses pirogues et débarrassées des poissons maillés sur la

plage de débarquement.

1-2~~. ~es lignes dormantes (Palanqes)

Elles sont constituées d'une ligne princi-

pale, portant à intervalles réguliers des hameçons.

Les pêcheurs les posent généralement dans

la soirée et passr·mt les récupérer le lendemain Q très t.ôt le

matin.

1=?-9. Les harpons

Ce sont des engins possédant un manche

dont l'une des extrémités est solidement fixée ~ une flêchet-

te en acier.

Tableau 1 • pêcheurs et engins de pêche

PECHEURS
!
!
!---------

ENGINS DE PECHE

-. Ebrié

= Adjoukrou

Filets maillants droits.

- Lignes dormantes et à la

main.

!
à mailles.varia~!

!

- Ahizi

- Alladian

= Eperviers.

Nasses.

Filets fixes

bles.J ::- _

... / ...



- Avikan

~ Agni

= N'zima

- Nanakrou

= Agni
1'1; zima

- j,wran

Fanti

Source (52).

- filets fixes ~ crevettes.

Harpons

- sennes tournantes

- sennes de plaqes.



Tableau 2. Les engins de pêche et les espèces capturées.

Groupe Enqins

.__ ._.._--_.
"

Espèces capturées !

Senne de plaqe

!------!!---- -----_.
!
!

·-----·-i

1 Sen..nQ t01J.rn.œ!te:'

1--------------
! Filet tOllrnant z" pied

Toutes les espèces

---------'---_.. __.._._.._-----

2

Filet dériva : à
grandes nniL.2s

Filet traînant à cre~

vettes

Tracmnob.ls

Crevettes
Cral::es

Polynenus
Sphyraena

Filet fL~e à grandes
mailles

1 -_._--------=-------- _

!
~---------------:----------------

3

Filet fixe à mailles
rroyermcs

Filet fixe à petites
mailles

'Doutes les espèces

TOutes les espèces
à petites tailles

~---------------:------_.__. --_._------:-

4

Filet fixe à crevettes

Epervier à g.candes
mailles

Spervi(',r" à petites
mailles

Eperviers de rivaqe

Crevettes
Crates

Chiclides

Carp:>ïforrres

... / ...
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!
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ChrysichtysPalangre de fond à
machoiron

-----,-----------,------------!
J.

!
!

Chrysichtys

Baracudêl

Trèchynotus

------'-_._-'-,
Heterobranchus

Polydactylus

!
---7----.----'-----~--!

!

!
1__CI _.~ ... _

--- !

\
!

liC;'11e dormante

Pale.ngre de fond à
'J'ré.lchynotus

palanqre de fond à
Capitaines

Palangre ète surface à
barecuda

!
!
!------!
!
!

Pala.....-,qre de fond à
! hamecons mütiples
!~--_._--------,

5

ligne à. main Toutes espèces

Source (52) •



1-3. Les embarcations.

Bouberi (21) distingue deux types d'embarca-

tion

La pirogue de type ivoirien.

Elle mesure 3 à 4 mètres de long sur O~~

mètres de large. Des traverses assurent la sblidit~. Elle sup

porte au maximum deux pêcheurs.

c'est une embarcation gui sert ~ la p~che

à la ligne et au léUlcer 6es éperviers. Elle est propulsée i~

l'aide de pagaie.

Les pirogues de type ghané~D.•

,= La pirogue detaille moyen~

Elle mesure entre 6 ct 10 mètres de lon~

gueur sur environ 2 mètres de lr.rqeur. Elle pen.t supporter huit

pêcheurs, et sert au mouillage des filets rnùillants et sennes

de plage.

C'est une embarcation propulsée à l'aide

de pag,qie.

- La pirogue de grande taille ~

C'2st une embarcation qui mesure plus de

10 mètres. Elle supporte 9 à 12 pprsonnes. Elle sert au mouil~

lage des filets maillants encerclants et des sennes tournantes.

C'est une pi.rogue de plus en plus motorisée •

.../ ...



2-2. La pêche industrielle

2-2-1. Le chalut:

Les espèces démersales se pêchent au chalut

de fond g manoeuvré par les chalutiers.

Le chalut consiste en un filet trainé sur

le fond 1 et (~ont lr-~s ailes g êCé1rtées grâce à, des f'.:tn.rea.ux v

rabattent lrjS poissons vers une poche centrale Q appeh~e cul

de chalut. Figur0 ( 5

Seul~ les fonds de 15 & nO mètres sont cha-

lutés intensément.

2~2-2. La senne tournante

Tous les sardiniers sont éqllip0s dgune

senne tournante. CI est un enqin dont le bord sup2rü:~ur reste

à la surface qrâce éi, des flotteurs ; le bord inférieur qui

est lesté peut 5tre fermé grâce à une ralingue coulissante,

pour empêcher le poisson de s'enfuir vers le bas.

Les meilleures prises s'obtiennent la nuit,

par l'encerclement des bandes de sardinelles. Figure ( 6 )
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CHAPITRE 3

= 31 ~

LA PRODUC'r'ION
------------------ .._----_ ...-_._-

1 ~ La pêche artisanale :

La production en 19r6 sVélevait R 15 tonnes

contre 13COO tonnes en 19no.

1.1. La pêche laqunaire :

La pro&lction, de~Jis 19BO, plafonne autour

de 12.000 tonnes.

1.2. La pêclle continentale et la pisciculture
-_.~ - ..- ---_.

La légère augmentation, 21.000 tonnes en

1986 contre 1'LOOO tonnes en 190;3, résulte d'm'Je intensifica~

tion de la pisciculture.

Sons la tu·telle du ~ünistère des Eaux et

Forêts, la pisciculture connait un développement certain. La

production au plan n~tional, environ 4000 tonnes p~r an, est

surtout obtenue sur les grands lacs artificiels de Rossou,

Taabo, Buyo et l\yamé.

Le lac de Kossou est le plus grand producteur

grâce à lVintroduction dès 1960 p0r le Centre de recherches

piscicoles de BouaJcé, dt espèces adaptées au milieu lacustre

~ Tilapia nilotica ~

- Hétérotes niloticus.

Actuellement, la première espèce entre pour 50 %

dans les prises de pêche.

... / ...



Après les tilapia, ce sont les Mâchoirons (Chry

sichtys walkeri) et les Alestes sp. qui sont le plus souvent

ramenés par les pêcheurs.

1.3. L'aquaculture lagunaire

Le projet de développement de l'aquaculture

lagunaire a été mis en place en 1981 par le Ministère de la

Production Animale u qrâce à un prêt de la caisse centrale de

coopération économiq11e.

L'aquaculture se pratique uniquement au ni~

veau de la laqune Ebrié.

La production; environ 450 tonnes en 19~5g

est de type intensif. Elle est réalisée en cage ou en enclos;

et basée sur deux espèces.

- Tilapia nilotica

~ Chrysichtys nigrodiqitatus.

2.- La pêche industrielle

2~1. La pêche chalutière

Avec une production de e.337 tonnes en 19?6 g

contre 7.771 tonnes en 1985, la pêche chalutière est en stag

nation.

La flotille de pêche qui a pris part à la

campagne de 19R6 comprenait 21 navires contre 19 en 1985.

L'espèce la plus pêchée est l'ombrine (Pseu~

... / ...



dolithus senegalensis et Pseudolithus elongathus).

2-2. La pêche crevettière

La production on 1986 a été de 423 tonnes

pour un nombre de 5 crevettières. Elle est en augmentation

sensible de S? p. 100 ~rapport à 1985 ~ où le tonnaqe SI élevai t

à 232 tonnes.

Les espèces les plus pêchées sont

~ Penél'JS cluorarum

-, Pt-;ni3VS keratus.

Les crevettes pêchées sont qénéralement des

tinées à l'exportation.

2~'3. La pêche sardinière

Les quantités débarquées ont atteint 40.414

tonnes en 1 <:H'~ ~ c(~ gni est relativement important p2,r rap·-'

port à 1985 (39.0ï2 tonnps).

Les apports sont essentiellement composés ne

Sardinellc aurita (A3 p.100).

Actuel12ment~ la pêche sardinière est con

frontée à un problème d'écoulement de sa production~ par

manque de moyens de conservation.

2-4. La pêche thonière

L'Etat ivoirien avait encouragé le dévelop=

... / ....ç.,.. ..
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pement de la pêche thonière? dont la flotille se trouvait

parmi les plus modernes de la sous-réqion. Malheureusement.

les conditions dVexploitation n'ont pas permis aux trois ar

mements ivoiriens de survivre.
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LES EXPORTATIONS
================

Elles concernent les crevettes congelées et les

conserves de thon. Tableau ( 3

Tableau 3. Les exportations en 1986.

Crevettes conqelées

Conserves de thon

Source (11).

Poids (tonnes)

548

23.808

Valeur (millions

de F C.F.A.)

1.549 .

18.815

CHAPITRE 5 LES IMPORTATIONS DE POISSONS CONGELES
=====================================

La Côte-d'Ivoire importe actuellement environ

100.000 tonnes de poissons congelés, pour une valeur dVenvi-

ran 15 milliards de F C.F.A.

Les importati.ons de poissons congelés ont connu

... / ...



une hausse progressive de 20,5 % entre 1985 et 1986.

(Tableau; 4

Tableau : 4 Les importations de poissons conqelés

. ,,>0.

ANNEES

roids (tormes)

Source (î 1 ) •

1983

73.700

1984

84.384

1985

8".730

1986

106.924

Réxapitulatif (Tableau 5).
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CHAPITRE l - LE SECHAGE
--------------------

Hall (50) définit le séchaqe des produits ali=

mentaires comme étant l'extraction de sor. contenu humide jus=

qu'à l'obtention d'un milieu environnant qui s'oppose au dé~

veloppement des bactéries et moisissures.

1. ~ Principe du séchage

Pendant le séchage, deux processus nnt

lieu; l'eau s'évapore ~iune part à la surface et se déplace

diautre part de l'intérieur du produit vers la surface. Il

en résulte une diminution de la quantitê d'eau de la denrée.

1.1. - La phase à taux constant

Pendant cette première phase, la surface

du produit est humide et le séchage ne dépend que des carac=

téristiques de l'air ambiant:

1.1.1. Humidité relative de l'air

Plus l'humidité relative est basse, plus

l'air peut absorber d' e,J.U et plus le taux de séchage est im=

portant.

1.1.2. Vitesse de l'air

Plus la vitesse de l'air sur le point est

grande, plus le taux de séchage est grand.

... / ...



1.1.3. Suptrficie du produit

Plus cette superficie est grande r plus

le taux de séchage est élevé.

1.1.4. T?mpérature de l'air ambiant

L'évaporation de l'eau produit un effet

de refroidissement. Au début du séchage, la température du

produit s' a baisse puis se stabilise à une valeur infériaure

à la température ambiane.

1.2. ~ La phase à taux décroissant

Cet~e seconde phase débute quand la sur~

face du produit a p<::rdu son humidité, du fait que l 'évapora~

tion de 11 eau est plus rapide que la diffusion dans le mus-~

cIe. Dès lors, le taux de séchage décroit sous l'effet de

plusieurs facteurs :

1.2.1. Matière grasse

Cette seconde phase débute quand la sur

face du produit a perdu son humidité, du fait que l'évapora

tion de l'eau est plus rapide que la diffusion dans le mus~

cIe. Dès lors g le taux de séchage décroit sous l'effet de

plusieurs facteurs ~

1.2.2. Epaisseur

Plus le p~oduit est épais, plus l'eau

... / ...
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1.2.3. Température

La diffusion de l'eau des couches les

plus profondes jusqu'à la surface est plus grande lorsque la

température du produit est plus élevée.

1.2.4. Teneur en eau

A mesure que la teneur en eau baisse le

taux du mouvemE:nt vers les couches superficielles se réduit.

2. = Procédés de séchaqe

2.1. §échage naturel

Le produi~ est exposé à la chaleur naturel

le, soit, à même le sol, soit sur des plates~formes suréle

vées.

2.2. Séchage artificiel

Le produit est exposé à la chaleur artifi

cielle, dans des conditions particulières de température,

d'humidité et de circulation de l'air ambiant.

Il se pratique dans les séchoirs par l'em

ploi d'air chaud qui favorisE l'évaporation et par suite, la

rapidité du séchage.

... / ...
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3. - Actions du séchage

3.1. Action sur les microorganismes

Cette actiofi, se traduisant oar une perte

d'eau de la denrée, est caractérisée par l'activité de l'eau.

(aw). L'aw est le degré d'eau libre dans un aliment, c'est=à=

dire l'eau qui est disponible d'intervenir soit pour des rêac

tions chimiques de la denrée, soit pour le métabolisme micro-

bien.

Le poisson frais a une activité de l'eau supé=

rieure à 0,95. La plupart des bactéries pathooènes cessent

de croître Gans un aliment dont l'activité de l'eau est infp<>

rieure à 0,9. La croissance des moisissures est stoppée à moins

de 0,8 et les bactéries halophiles ne prolifèrent pas en des-

sous de 0,75 (Figure 7 ).

Figure 7 Rapport entre l'activité de l'eau

et la croissance des microorganismes.

1

Activité de lr eau 1 Microorganismes inhibés
,
1,,,
1

0,9 { bactéries pathogènes.
t

1,
0,8--1--- la plupart des moisissures.,,,
0,7 f,

t
1 bactéries halophiles.

0,6 ~

f
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3.2. - Actions du séchage sur les denrées

3.2.1. Action sur l'eau de constitution

Le séchage entraine une évaporation su~

perficielle et une conversion en eau libre d '1.me certaine
o 0

quantité d'eau liée a partir de 40 à 45 C.

3.2.2. Action sur les pr~tides

o
A des températures de l'ordre de 60 à

o

65 C, il y a dépaturation des protéines qui se traduit p~r

une perte d'activité biologique notamment en ymatiqu6 g un

changement de couleur de la myoglobine qui devient brune,

une augmentation de IR viscosité suivie d'une coagulfttion.

o

A 110 C, il y a une décomposition des

protéines, se traduisant par l'élimination de l'ammoniac et

d'hydrogène sulfuré.

3.2.3. Action sur les lipides

La chaleur du séchage entraine une fente

des lipides et leur trRnslocation, une dégradation oxydative

responsable de flaveurs particulières.

3.2.4. Action sur les vitamines

Lorsque les denrées sont chauff~es dans

des récipients clos, seules les vitamines B
1

et C sont par=

... / ...



tiellement détruites. Cette destruction est accélfrée par

oxydation au contact de l'air.

3.2.5. Act~on sur les glucides

o

A des températures supérieures à 100 Cf

il Y a une décomposition des qlucides, et une réaction de

Maillard conduisant au développement d'un arôme caractérise

tique et au brunissement.

CHAPITRE 2 LE SALJ.I.GE
=========

Le salage est une opération qui consiste à im-

prégner les denrées avec du sel, additionné ou non d'autres

ingrédients tels que les nitrates et nitrites, sucres, poly-

phosphates et ?pices.

1. - Principe de salaqe

Lorsqu'un poisson est plongé dans une sau-

mure, l'e2u passe du poisson daDs la saumure et du sel passe

de la saumure dans le poisson jusqu'à ce gue la force des

deux solutions soit égalisée.

L'effet principal du salage du poisson est

donc l'extraction d'une partie de son eau et son remplacement

par une certaine quantité de sel. Une modification du goût

. . . 1 .. ·
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comme de la texture du produit intervient.

2. - !.ypes de se] utilisés

" Sel marin

Il résulte de l'évaporation d'eau de mer

ou de lac salé, par l'action du soleil et du vent.

Initialement, cette eau de mer renferme
de

environ 3 p.1CO 1 chlorure de sodium. Al' état solide, le sel

marin renferme environ 1,5 p.10;)d 1 impuretés telles que des sels

de çalcium et de magnésium.

- Sel gemme

Il provient de dépôts naturels de sel

~royé à différents degrés de finesse, sans aucune purifica

tion. A l'état solide, il renferme environ

3, ~ Facteurs,influencant l'absorption du sel

3.1. Matière grasse
•

Plus la teneur en matière grasse du pro-

duit est êl~e, plus l'absorption de sel est lente.

~lus le produit est épais, plus la péné

tration ftfi sel e~ lente.

... / ...
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3.3. Fraîcheur

PIns le produit est frais, plus le sel

sera absorbé 19ntement.

3.4. ~empérature

Plus la température est élevée, plus l.:ab-

sorption du sel est rapide.

3.5. Puret§ du sel

Les sels de calcium et de magnésium sont

considérés co~~e des impuretés ; ils font diminuer considè-

rablement 12 perméabilité des membranes cellulaires Q car ils

ont la capacité de èurcir les tissus. Il s'ensuit que plus

le sel est riche en impuretés ç moins la pénétration du chlo-

rure de sodi.nm dans les tissus de poisson à saler sera rapi~

de.

4. - Procédés de salage

4.1. Salage à sec

Il est réalisé en couvrant 185 poissons

de sel. Le sel, au contact de l'humidité des poissons r ~t

grâce aux propri~tés hygroscopiqu~s des impuretés qui lt ac -

compagnent forme une saumure saturée et pénètre par osmose

dans la chair • Les cellules en échange perdent leur eau

de constitution qui s'écoule ~ l'extérieur.

. . .1...



4.2. Saumuraae

Il est raaU.sé en immergeant l"':s pois"~

sons dans des récipients con~enant de lleau et du sel. Pour

obtenir un produit de bonne qualité i il faut utiliser une

saumure à 25 0 Baumé ~ de densité moyenne 1 J 20S 5 à la tempé~'

rature de 15° C.

5. c, Action sur les microorganis~s

Le 5:;1 entraine li inhibition des bactéries

pathogènes et saprophytes par diminution de l'activité de

11 eau (aw).

COest ainsi qulune solution de sel ~ 20 p.100

inhibe Pseudomonas E:n 16 jours, Proteus en 36 jours q Salmo=

nella, Brucella et E. coli en 47 jours.

Le salage prolonqé à concentration élevée

peut avoir un effet bactéricide, outre son action sur l'ac~'

tivité de l'eau. p~r plasmolyse et par action chimique liée

a la toxicité des ions sodium et chlore sur les bactéries.

Les oermes halophiles, comme les microco'~

ques, les vibrions et les lactobacilles, se développent bien

dans les milieux salés.

6. Action sur les parasites

La dpstruction des parasites exige une con-

... / ...



centration de 25 % penoant environ 21 jours q ou un traite~

ment avec une saumlre ~ 18 pour cent.

7. - Action sur les denrées

L! effet du sel sur le p(:.int isoélr:ctri"

leur pouvoir de rétention dleau.

Il se pro.4.uit également une a) têr::it~ion

de la fra!cheur des Al ments en rapport avec la fixation ~eb

ions sodium sur les protéines.

Le sel entraine une inactivation des

protéases et des lipases tissulaires.

Li': modification de la couleur des den°

rées rés\.1.l te Cl 'une dénaturation des pigments t.els que la

myoglobine et lah2mo~lobine.

CHAPITRE III LE FUNAGE
:::=========

Le fumaqe ~~st un procédé de conservation chimi"

que ~ long terme, q~néralement associé à la salaison ou A

la dessication, et qui consiste à soumettre les àenrèes à

l'action directe ou indirecte des produits gazeux qui se dé-

gagent lors de la combustion de certains véc;êtë\UX •

.../ ...



1. ~ Mécanisme du fumage

1.1. ComE~sition chimique de la fumé8

La composition chimique de la fumée déoend

de nombreux p2ramêtres, tels que

~ la t.empérature de combustion

~- le. nature du bois

,. l.es techniques de fum;-,qe.

Selon Penso {(7) v la fumée co~tient

- de l'hydroaène ~

~, de 1'oxyde de carbone

~ de l'acide carbonique r

- des alcools ~ alcool méthylique et

ethylique ,

- des aldehydes : aldehydes formiques ;

rie l'acide acétique et ses homologues

acide propionique, butyriqu2 u valérique

- des cétones ~

- des crésols, des garacols

.~ des qoudrons

- et des huiles créosotées.
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1.2. Actions des constituants de la fumée

- Action antise~tique

Il y a inhibition de la putréfaction

superficielle par des substances comme le phenol et:le for'-·

mol; par ailleurs, le formol et l~acide tannique entrainent

la coagulation des protéines, ce qui contribue à éviter la

putréfaction.

~ Action réductrice

Cette action est dûe à des substances

comme h:~s aldéhydes r les cétones et. le gaïacol, qui ralentis-·

sent le rancissement..

~ Action odoriférante

Elle est dûe aux résines comme le thym

et le laurier, dont l'odeur imprègne la denrée.

2. ~ Procédés de fumage

2.1. Fuma2,.e à froid

C'est un fumage effectué entre 30 et 400 C

(température de la fumée).

La température ne s'élève jamais cl un ni~

veau on la chair serait cuite.

Le fumage à froid dure habituellement 24

heures.

. . . 1. · ·



2.2~ Fumage â chaud

La tempêratur2 de la fum~e a~passe 70° C~

et la températpre ,==1 coellr de la denrée est de l'ordre de 50

a 55° C. Il est procA~é dans ce cas ~ une cuisson 2t ~ un

fumage 3imultanés.

2.2.1. Fumaoe ~ chaud court

viron tr0~S heures. Lc~roal1it final obtenu a perdu entre 2~ à

50 p.100 de son poids. Il peut se conserver pAndant une ~

deux semaines.

2.2.2. Fnmage 3. chaud lonr::

Dans ce caS r le fumage dure environ trois

à quatre jours. Le produit final présente UD8 perte de poids

de l g ordre de 70 p.1oo sa durée de conservé1tion est supérieure

à un mois.

3. ~ Conditions de fumag~

'"' les bois durs sont préférables aux œis

tendres

- la température de combustion doit é-tre

voisine de 400°C ct ne 00it pas dépasser 450 0 C v surtout dans

les pays 00 la consommation de poisson fumé est três impor-

tante (risques de cancer) (63).

.../ ...
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LA FERHENTATION
===========:.::::::===

Les processus de fermentation sont ceux oü des

catalystes organiques (enzymes ou ferments) dégradent com-

pIètement des molécules or0élr"'.iques complexes l')(lUr en faire

de plus simplss (30).

~TI r~urs de la fermentatio~, las enzymes

dégra(~eni: 1,:'8 protéin0s en milieu hl~mide en substances pIns

simplns. La dé0radation n' (,:;:st Olle partielle et 211c est con~

trôlé8 pi1.r 11 ëlfldi tian de sel. Il Y a donc praé1nction I~ 1 une

flaveur p~rticulière et préservation du produit.

2. - Procédés

La fermentation peut ~tre réalisée

~, par immersion dans tIne saumure léoère

pendant 24 heures

,~ p;'::l" fermen.tation anaérobie, en enfouis"

sant sous terre la denrée emballée dans des sacs en toile

de jute ou en m:ltièr8 plastique, pendant 12 à 36 heures.
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Connn ôsp,üs lonqtemps (;t apprêcié Péü- les con"

sorrunateu~s~ le: fUmi'lqc:: n:~ste act.uellement. le fttc)(3e '1.e conser'~

vatiorl èLl Pl) :Ls!?on le pl'] Fi utilisé.

1 l '1
1/ - V tout er lui conservant ure

~. - Les diff~rents types de four

1.1.1. LEHours rectangrlaires

sont c:)'':;,3

~2~ dim8nsio~s d'un four sont

lon,rYl,(:U:;: '1 150 'nètre.,:; ,



,~O larqeur

~. hauteur

5S ~

1 mètre ;

OpSO mètre.

~es ouvertures d'environ no cm de large et 25 cm

de haut sont prati~uées sur les cStés afin de permettre lla-

limentioll du fcyer. U1"li:? tôle médian:? sépare er:~ ~:ênéraJ. le

four en co~partikents.

Posées Slir Ips bords supérielJrS dT four ~ des +-.i n

gas métalliques soutienll~pt plusieurs couches de :rillaqp

à fines maill.es ("qrillages poulailler") (fiqur(~ ) •

1.1.? Les fours circulaires

Ces fours sont con~~titués d'un demi'··f..:it.

One .'î deux ouve.rture;; r~'rmettent d' alimenter le foyer.

Le séchage-fumage est réalisé sur des

qrillaqes a fines mailles, de forme circulaire (figure 9 JI

1.2. - Les fours en argile

1.2.1. Les fours en araile de la région du Sud-

Ouest

Ce sont des fours circulAires, d1environ

1 ;' 50 m de diamètre et 0; 501 m de hauteur. Let~r surface prèj~n"

te des aspèritês qui résultent de la juxtapositio!1. de couches

d' argile. Des tiges en fer ou (les morceaux de bois., f ix~Ss

près des bords supérieurs p servent de supnort aux arilL:'cres

à fines mailles.

... / ...
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- Four circulaire constitué d'un demi-fOt.
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Une ouverture semi~circulaire sert rle foyer

ct 1 al imen tatiot'l. (f igure 10).

1.2.2. Les fours en aroile de la région d~

Sud'~Fst

Dans cette réqion, deux types de fours

sont qénürë\12m;:~nt. ernployés par les fumeuses ~

~ 1::'5 neti ts fours circnl!'J-.Ee~

Cc sont des fours d'er'viron 1I!' de

haut et Oy::'::-J nt de diaJT1etre, Des i:iqes oe bois r fix0s près

des Dords superieurs ( servent ciE; support aux qrillag-8s à

fines lTl-3.illes.

One ouverture sert de foyer Cl 1 alimen'~

tation (figure 1 '1 ) •

= les grands fours rectangulaires

Ces fours mesurent environ

- 3 h 4m de longueur

~ 1y~O ~ 2 m de largeur

~ 1 m da hauteur (au niveau des foyers

c'ôlimentation) •

2 m de hauteur (au niveEH.' du décro·>

chemer. t du mur).

Ils SOi"!t divisés en compartiments -(JfIT une

cloison médiéme. Chaq1"tü compr:'rtiment possède des ouvertu='

.../ ...
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Figure a 12- - four circulaire en arsile de 1. t'910ft du ~M'-Ou••t

-'----.-.... ........ -

figure 1 ~1 - four circulaire de la rdgion du Sud-Eat.

_ ........r•. - ==.=:::::..__



= so c~

res servant de fOYf;r de :llirnentation. Au niveé1.u du bord su ~

périeur opposé ~DX foyers rtJalimentation, existe un décro-

ch8ment du mur. Plusieurs ori fices servent ct °enu'ér2 .3 de qros~-

ses tiqes de bois 7 supports rles qrillages .~i f,in(~~" m:ülles

(f igure ) •

2. ,,' Lec~ combllstibles utilisés

L~s bois l~s plus recherch~s sont

1r-' sipn (Er'tandrophragm2. nt'i.1e)

- 18 fr~qué (Terminalia superba)

Dans ln pratiGue, les fumeuses sont 2,P"

pelées c3. utiliser bien d'autres bois. La nat.urE:: du. combus~'

tible varie en fOhction des disponibilités locales 7 tel12s

que :

bourres de noix de coco

= coqU(:':s dO 3.rachide

~ sciure df' bois ;

~ ... bois ci l hévGé:1s

Les bois utilisés sont qénéralernent secs

les bois tendres donnent nn goût amer aux produits fumés.

3. ~ I.,t3S tYJ?":::E' de poisson SéCr.lé-:fumé

D0 nombrouses espèces de pois~()n r t::mt d':::

.../ ...
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mer que de lagune, sont fumées. Parmi celles=ci v on distin~

gue

3.1. L2S espèces nobles

lité de leur chair. Dans cette catégorie se trouvent ~

~, le mËlchoiron (l\rius sp)

<= le c217'i taLl:e de mer (Polydact llus quadrir~

filü:) ( f i gur e 14 ).

3.2. I,,:-JS eSDêces CO!tL'llUl12S

Ce sont 125 espèces 11.::'5 plus fréquemnlent

rencontr~es SDr le m~rch~ et les moins chère~. Dans cette

catégorie, se trouvent :

~ les sardinelles (Sardinella eba et Sar-

dinella aurita) {figure 15 ; (figure '16)

- le plat plRt (Chloroscombrus chrysurus)

(figure '17 ) .,
, ,

c, 11 etilmalose (Ethmalosa dorsa.lis) (fiqure

(figure 18 ).

4. ~ La techn~loqie ~rtisanale

4.1. L~ s~~h~ge-fumaqe des espèces nobles

• (1 • / •••



Figure ('3)' Mâchoiron

Source

H,. .~~itaine de~~~~ (~olydactylus guadrifilis)
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fl?l-Plat (~~lproscombrus Chrvsurus)~--

Source
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~ Le mâchoiron

Le mâchüiron utilisé pour le fumage est acheté

soit frais directement aux points de débarque~eDt (plage,

halle de criée du port de pêche), soit congelé.

Le produit fumé est de meilleure qualité orqa'o>

noleptique lorsque 16 poisson est fumé frais, ou tout de

suite a?rè~ décon~élRtion.

Le poisso.d s'.lbi tune préparstion avant l~ fuma'"

ge proprement dit. Il est étaIt sur un morceau de oois. A

l'aide d'un CO'1teau Q les fumeuses enlèvent les d.ards sitnés

à l'avant ~e la nageoire dors~le épineuse et à l'avant des

nageoires pectorales. f-;8lÜ le dard situé à l'avant de la na~

geoire dorsale est soigneusement mis de côté pour un usage

ultérieur. Les nageoires, sauf la caudale, sont ensuite sup

primées.

Une incision ventrale antérieure permet d'extrai

re.les viscères a.bdominaux. A l'aide d'un morceau de bois,

de léger!" coups sont (~'.:mnés au poisson afin ôe ramollir la

chair. Les fumeuses procèdent après à la fente de L1 nuque

à l'aide d'un couteau.

Le poisson est alors recourbé latéralement : la

queue introduite dans l'ouverture réalisée au niveau de la

nuque, ressort par la bouche. Le dard soigneusement mis de

cSté est enfoncé sur le haut de la tête, traverse la queue

. . . 1 ..•
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et ressort par la bouche. Le dard soigneusement mis de cô~>

té est enfonc( sur le haut de la tête, traverse la queue et

ressort sous la tête. Ce procédé permet ainsi de maintenir

le poisson dans une position circulaire pour le fumage.

Après les prépar ations préliminaires, les fumeu ,',

ses :lisposent les poissons en une seule coucht'" à mailles

fines.

Le fumage Ol:t mâchoiron est un fumage à. chaud

court. Pendan·f.: la première demi·~heure, le fell est vif et

réalise nne véritable cuisson du poisson. P1.ÜS, des bourres

de coco sont introduites dans le foyer dialimentation afin

de produire suffisamment de fumée. Certaines fumetlses uti~'

lisent de la sciure d!~ bois humidifié pour produire de la

fumée.

Afin de permettre un fumage uniforme, les fumeu~>

ses changent la position des poissons de temps à autre.

Le séchaqe fumage dure environ trois heures â

une température de fumage supérieure ~. 70°C.

Le produit final perd 25 à 50 pour cent de son

poids et se conserve pendant quelque8 jours.

- le gros, 'capitaine

Il est préalablement écaillé, éviscéré, et dé-

... / ...



coupé en morceaux d'environ 300 grammes avant de subir un

séchage-fumage à chaud court.

4.2. Le séchage-fuma.ge des espèces communes

Le séchaÇfe-fumage des espèces communes cons"'

titue l'activité principale des fumeuses des cités de fumaoe

périurbaines (Adjoufou g Jean Foly, Zimbabwé g Vridi village).

Les poissons sont. généralement achetés a la halle de criée

du port de pêche.

Les poissone. ne sont jamais écaillés, ni

éviscérés leur rinçage est rarement effectué.

Les fumeuses procèdent à un séchage-fumage

à chaud long. Les ethmaloses pesant en moyenne 200 à 400

grammes sont toujours traités en une seule couche; tandis que

leS sardinelles d'un poids nettement inférieur (75 à 200 qrarn-

~es), sont séchées-fumées en couches superposées (3 à 4 cou-

ches) •

Une fois les poissons bien rangés sur les

rours rectangulaires métalliques ou circulaires en argile g

les fumeuses allument un feu vif qui. saisit; cuit et cornmen'-

ce à déshydrater les poissons. Cette première phase dure 30

à 40 minutes. Lorsque l~s poissons sont disposés en couches

Superposées sur les grillages g les fumeuses procèdent à des

inversions des couches afin d'uniformiser le séchage. La se~
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conde phase constitue le fumage proprement dit. Ce dernier se

déroule à feux doux avec une production abondante de fumée

résultant de l'introduction dans les foyers d'alimentation de

bourres de noix de coco ou de sciure de bois humidifiée. La

seconde phase dure 6 R 8 heures.

Le sêchage<~fumage des espèces COITli'Tlunes s'étend sur

3 à 4 jours, produisant ainsi des poissons ayant perdu 70p.100

de leur poids.

-, Au niveau de la réqion du Sud-Est, la première

phase a lieu sur le petit four circulaire en argile. Les pois~

sons sont ensuite transposés sur le grand four rectangulaire

pour le fumage proprement dit.

~ Au niveau de la région du Sud-Ouest, le séchage~

fumage a lieu d'emblée sur les fours circulaires en argile.

Les poissons ayant subi un séchage~furnage à chaud

long peuvent se conserver durant plus d'un mois.

5. - Le conditionnement

Les poissons séchés-fumés sont conditionnés

dans des paniers de taille variable (30 à RO kilos de pois-

sons) (figure 19 et 20).

Les fumeuses de la région d'Adiaké (lagune Aby)

.../ ...
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Conditionnement de poissons séchés-fumés dans des paniers.
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utilisent pour le conditionnement des cylindres de bambou

tressé (figure 21 ).

Les grossistes du marché Chicaqo (Treichville~Abid~

jan) utilisent des caisses en bois, de taille variable u pour

l'exportation des poissons séché -fumés (fiqure 2?).

Les fumeuses p~ocèdent chaque jour au refumaq~, à

feux doux, des invendus. Cette opération sert à améliorer la

durée de conservation de,; poissons séchés-fumés.
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figure Conditionnement de poissons séchés-fumés dans des

caisses de bois.
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CHAPITRE II LE SECHAGE FUMAGE DES CREVETTES
===========================~===

Le séchage",fumaqe des crevettes est llDe activit~

qui prend de' IOimoortance en Côte-d'Ivoire.

L2S ~?sppces les plus couramment ut:Lllsées SOT1t

- Penaeus duorarum notialis (figure 23 ).

- Penaeus kerathurus (figure 2' j.

Les f01lrs utilises sont identiques à ceux destinés

au séchaqe-fumaae d~s poissons. Les crevettes sont fumées en

une seule couche.

Deux méthodes sont pratiquées

.1. Le séchage~fumaqe après cuisson préalable

C1est une pratique courante rencontrée au ni-

veau des r~gions de Dabou g Jacqueville g Grand-Lahou.

Les crevettes subissent d'abord une cuisson

dans de grandes marmites, sans addition de sel. Elles sont

ensuite égouttées puis soigneusement disposées sur les fours.

Les fumeuses procèdent a un séchage-fumage ~

chaud de courte durée (environ deux heures).

Le produit final ne contient que 15 p.100 d V82u

environ, et se conserve plus d'un mois.

... / ...
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- Penaeus duodarum notialis.

Source

- Penaeus Kerathurus.

Source
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.2. Le séchaqe~fumaqe sans cuisson préalable

Il est pc~tiqué pAr les femmes de la région

de Bassam (1\1 1 Z ima) ~ ;A.ssinie, et par les Awran des vi lIes du

littoral.

Les crevettes récoltées subissent directement

un séchaqe=fumage à chaud de courte durée •

• 3. Le conditionnement

Les cre/ettes séchées-fumées sont rangées

dans les pani~rs d l 2nviron 30 kilogrammes pour la ventE en

gros? et recouvert2s d8 toile de jute.

POllr la vente Gn àétail, les crevettes sont

di~posées dans dES corbeilles en bambou tressé, de taille

variable

CHAPITRE III LA FERMENTATION-SECHAGE DES POISSOl\TS
=~==~=~==========~================~=

.1. La technologie

Les poissons utilisés sont soit lES invendus

restant du mareyage en frais, soit les poissons ayant séjourné

plusieurs jours en mer dans les filets dormants. Toutes les

espèces de poissons entrent dans le cadre de cette transfor-

mation.

Les poissons récoltés sont mis à fermenter

... / ...



dans une saumière, pendant 24 heures. Après la fermentation,

les poissons sont écaillés et éviscérés , les br~nchies sont

également enlevées. Généralement, il n'y a pas d'ètêtage. Les

gros poissons sont tranchés en morceaux.

Le séchage dure environ 3 à 6 jours. Les poissons

sont alors disposés sur des t51es, des nattes ou des claies

exposées au soleil. Afi.n d'uniformiser le séchaqe; 1.·:=s femmes

procèdent au r2tourneme,t des poissons le matin et le soir.

Cett.e transformation est réalisée pD.r les femmes

des pêcheurs des villes du littoral.

Le produit final a perdu 40 à 60 p.100 d8 son poids

Il présente un aspect humi-de, une texture souple et un ar5me

prononcé. Il est communément appelé adjovan •

. 2. Le conditionnement

Le conditionnement se fait dans des paniers

de 30 à 40 kilogrammes pour la vente en gros.

Pour la vente en détail, les poissons sont

découpés en petits cubes et conditionnés également dans des

paniers. Le produit final se conserve durant plusieurs jours,

mais perd progressivement son caractère humide initial •

.../ ...



CHAPITRE IV LE SALAGE SECHAGE DES POISSONS
==============================

En Côte-dDlvoire, le climat tropical humide nIa

pas favorisé le développement de ce type de transformation.

Le salage-séchage est réalisé dans la région du

Sud~Est r durar.t Ip.s saisons sèch8s, par les femmes Fant;' l

ND zima et .A.gni. Les produits sont alors €xpo't'tés vl?r""' le

Ghana. Les rares grossistes de.la ville de Bouaké sont contraints

dDimporter des poissons salés-séchés du lVlali q pour satisfaire

la demande des populations du Nord .

• 1. La technologie

Les poissons (plusieurs variétés) sont évis~

cérés et écaillés. Les plus gros poissons sont étêtés.

Les fe~mes procèdent ensuite à un salage â

sec : lé'. bouche.' les ouies et l'intérieur de l g abdomen sont

remplis de sel ; la peau est frottée également avec du sel.

Après la phase de salage, les femmes sèchent

les poissons; pendant une dizaine de jours, sur des claies~

des tôles, ou sur le sable des plages. Ils sont retournés le

matin et à la mi-journée •

• 2. Le conditionnement

Le conditionnement se fait dans des paniers

ou de grosses caisses en bois.

... / ...



·= 79 ,',

Lorsque les poissons sont conservés pendant un

temps assez long, la forte humidité de la région favorise

l'apparition de moisissures; la surface du poisson se couvre

alors de petites tâches brunes ou noirâtres. Mais ces moisis-

sures n ~ endommagent pas la chair et sont inoffensiv\",s.

CHAPITRE V LA TRANSFORMATION EN POUDRE DES P?ODUITS
========================================

DE LA PECHE
--_._------------------

5.1. La poudre de poisson séché-fumé

Les poissons les plus utilisés sont les sar~

dinelles, que les ménagères appellent communément mangue.

Les sardinelles, après un séchage~fumaqe à

chaud long, sont pilées dans de grands mortiers en bois, et

réduites en poudre.

Pour la vente au marché, le produit est condition-

né dans de grosses cuvettes.

5.2. La poudre de crevettes séchées-fumées

Les crevettes ayant subi un séchage-fumage

à chaud de courte durée, sont pilées dans des mortiers en bois

de taille moyenne.

...../ ...
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La poudre obtenue, appelée communément par les mé~

naqêres zonzon poudre, est conditionnée dans de petits sachets

en matière plastique pour la vente au ffi?rché.
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CHAPITRE l - LES CIRCUITS DE LA COMMERCIALISATION DES PRODUITS
==============================================================

DE LA PECHE
--------------------~.-

Les circuits commerciaux sOnt cacactêrisés par g

- la séparation entre les activités de transfor~

mation et de distribution ;

- le rôle dominant des femmes, tant au niveau de

la transformation que Qe celui du néqoce ;

- l'existence de nombreux intermédiaires depuis

la production jusqu'à la consommation (les femmes qui achè=

tent aux pêcheurs, les fumeuses, les grossistes, les semi=

grossistes, et les détaillants) ;

- le développement des circuits de commercialisa-

tion du poisson fumé •

. 1. Les circuits de commercialis~tion du poisson
--------~-~-------------------~------~-------

frais au départ du port de pêche d'Abidjan

Les circuits de vente du poisson fra\s

étaient essentiellement localisés entre Abidjan et ses en-

virons immédiats, ainsi qu'autour des centres de pêche arti-

sanale,maritime et lagunaire.

Après l'indépenaance (7 Août 1960), avec

... / ...



l'amélioration du réseau routier, on a assisté à une éclosion

d'entrepots secondaires à l'intérieur du pays. En 1985, on a

dénombré plus de 320 dépôts répartis sur l'ensemble du terri~

toire et totalisant une capacité de stockage de plus de 10.000

tonnes.

La liaison entre le port de pêche et les entrepôts

est réalisée grâce à des camions isothermes. Le plus souvent~

les femmes expédient leurs poissons sons glace. Cstte dernière

forme de distribution présente de nombreux inconvénients v telle

que la décomposition plus rapide du poisson •

•2. Les circuits de commercialisation du poisson

frais pêché dans les eaux continentales

Les produits de pêche des lacs artificiels

de même que ceux des cours d'eml, sont également en partie dis-

tribués à l'état frais.

La demande étant ici supérieure à lOoffre,

ce sont dans la plupart des cas les acheteurs qui se déplacent

et viennent à l'embarcadère s'approvisionner en poisson.

Les produits issus de la transformation emprun~

tent la route pour regagner le marché de gros de Treichville •

.../ ...



·3. Les circuits de commercialisation du poisson

frais et transformé au départ de la lagune

Ebrié (fiqure 25 ) •

• 3.1. Le marché de Dabou

Alimenté presque exclusivement pa.r voie

lagunaire par les villages et campements de pêche situés dans

la partie occidentale dt la lagune Ebrié Q Dabou est le mar=

ché lagunaire par excellence.

La fonction de ce marché est de satisfaire

la demande des grossistes en poisson fumé et celle des gros=

sistes en poisson frais -qui réexpédieront le poisson princi~

paIement sur Abidjan. Il faut souligner que Dabou Q de même

que le bac de Jacqueville, sert en partie d'exutoire au pois~

son de la pêche artisanale maritime des campements situés sur

le cordon littoral.

~.3.2. Le marché de Treichville (gare lagunaire)

Le matin il y est commercialisé principa

lement du poisson fumé débarqué par pinasses, surtout en pro~

venance de Vridi, et 19après~midi du poisson frais qui arrive

par voie routière et :?,~con'_'lé1.ir~m\;mt pa.r voie 10.gun:l.i.r" •

.../ ...



Figure : J,~ Circuits-de distribution au départ de la lagune

Ebrié.
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La source d'approvisionnement de ce marché est

la partie Ouest de la lagune Ebriê, et accessoirement la vil~

le de Grand-Lahou •

•3.3. Le marché Chicago de Treichville

Le marché Chicago peut être considéré com~

me le marché national du poisson fumé et des crevettes fum~es.

Il est essentiellement ravitaillé } partir de la ville de

Dabou ou des centres de fumage situés dans la partie Est de

la lagune Ebriê. Ce marché reçoit également des produits de

pêche transformés de la lagune Aby, et de la lagune de Grand

Lahou. Les produits sont transportés soit par voie routière v

soit par voie lagunaire v depuis leur lieu de transformat:i.on.

C'est un marché de vente en gros. Le marché Chicago v de même

que le marché de Treichville, intervienD,~nt dans le rùvitaille-

ment des villes de l'intérieur.

Une partie de la production des pêcheurs

est livrée à leurs épouses pour l'autoconsommation •

. . 4. Les circuits de commercialisation du pois~

son frais et transformé au départ de la la-

gune Aby (fiqure 26 ) .

Les circuits de commercialisation du poisson

... / ...
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frais et fumé sont moins dév~loppés à partir de la lagune

Aby qu'à partir de la lagune Ebrié. L'éloignement de la zone

urbaine d'Abidjan, l'abs~nce d'un marché spécialisé comme le

marché Chicago de Treichvi11e et le bitumage tardif des rou-

tes, en sont en partie responsables •

•4.1. Les principaux marchés

.4.1.1. Le marché d'Adiaké

Ce ma.rché draine 15 à 20 p.100 de la prodt'lC~'

tian de la lagune Aby. Ses difficultés actuelles d'appauvris

sement ne sont que le reflet de la crise de la pêche sur cet~

te lagune.

Les produits des pêches des villages du

système lagunaire Aby~Tendo-Ehy sont transportés par voie la

gunaire ou terrestre jusqu'à Adiaké. Adiaké constitue êga1e-

ment le lieu de vente des poissons fumés en provenance des vi1~

1ages. Le circuit de commercialisation au départ d'Adiaké

dessert les villes d'Aboissa, de Bonoua, de Bassam e~ d'Abid-

jan.

.4.1.2. Le marché de Mowa

Situé sur la rive Nord de la lagune Ten~'

do, le marché de Mowa doit son essor à la proximité du Ghana

et à l'existence dCune forte demande en poisson de la part

... / ...
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des manoeuvres de la grande plantation d'Ehania. C'est incon-

testablement le deuxième marché de la lagune, sur lequel af-

fluent en perticulier les commerçantes ghanéennes. Celles-ci

vendent le poisson fumé de mer pêché sur le littoral proche

du Ghana, ou bien achètent en gros du poisson fumé de la la

gune pour leexpédier vers ce pays •

. 4.2. Les marchés secondaires

N'C;uiémé le vendredi, 'l'iapollm ou Nouamou

le mercredi et Frarnbo le dimanche, sont les marchés secondai'~

res les plus orientaux du système lagunaire Tendo-Ehy. Ces

marchés, moins importants que ceux d' Adiaké et de Mowa, des~'

servent en poisson fumé les villes de Bassam, Abidjan, et

Abaisso, soit par voie lagunaire, soit par voie routière.



CHAPITRE II LA FORMATION DES PRIX
===============-=====

Le caractêre quasi-traditionnel des transactions

implique qu'il soit illusoire de donner une description ex~

haustive de la fixation d2S prix

'. 1. Les prix au débarquemen t

Il existe une forte disparité de prix au

débarquement liée à différents facteurs :

l'espèce de poisson

- le type d'engin de pêche v

- la saison de pêche ;

~ la quantité de poissons pêchés ;

- l'existence des possibilités d'achemine-

ment du poisson frais ;

~ le niveau de consommation de la population.

Tableau ( 6 Prix au débarquement (en F. C.F.A. par

~gJ ·

!
1~~~e dêbarqu~ment

4,.,;#;;1 -:;- =- !
Espèces -~~

1
!

N'Goyem

~
1

Adiak~ !
!
1_.,

2B5

555Machoiron

Tilapia 1 1
! 230 1

------------·-·---1--------1--·--------
1 435 !
1 !

Elops

---------t-----------!
!
1
1------------

225 500

... / ...
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!------
! P.O115Ethmaloses

!
!
!---------------..;:....--------=--------

Source ( 79

L'analy~e du tableau (-) montre une disparitê

de prix au débarquement entre l'ethrnalose et les autres es

pèces plus chères, en particulier les mâchoirons.

1.1. Les prix au niveau des plages

Lorsque les pêcheurs reviennent de la pê~

che, ils étalent leurs poissons sur le sable de la plage.

Ceux-ci sont ensuite classés par espèces et par taille. Dans

certaines circonstances, la priorité de l'achat est accordée

aux transformations.

L'unité de mesure est généralement le tas.

Les prix des tas sont fixé après une discussion entre le pê-

cheur et l'acheteur. Ces prix varient en fonction des espè-

ces :

- ethrnalose 100 à 150 F C.F.A. le tas

de 4.

- mâchoiron 900 à 1.100 F C.F.A. le tas

de 4.

... / ...
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1 .2. U=,s prix Z\ll niveau de la hall",: de crlée

dn port, 0,8 pêche

Après le"r débarql1e'<rten+~r les po:tssons son"',

triés par eBpè~es et ~ar taille (pêche chalutiêre) ; pour

la pêche s'1rdinière v il :n'y a pas dE" tri; car J':;'8 S"l.r',H'I'-';)

l,es se cêpl~cent en bandes de taille uniforme.

L~s p0issnns sont e08uite mis da~s 0es

caisses e:n bols Q' ''''nvir,rr '1/ cm de halJtS1..~r, 77 cm d::-: lon·-rllell:t:"

et 4':' cm èe l;:l.1"0~u.r. CP!.'; caisses sont ctisposéf:s r'... r lots d.p.

50 il Sltrtout Ion:: (I.e aras apports.

chêres aux qrossistes. La somme récupérée est remü'>(~ .3, des

femmes embauchëes j)àr 1'-0; ,;(~rvice de vente, qu:i. ('~5t une si;rnc

ture créée p,~r le syndic.::lt ries armateurs. Cha.que femme per·c
•

çoit une commis~ion (200 F C.F.A.> sur chaque vente.

Lp ;'):,::,ix Ci glln(~ caj.sse de 40 k,q de poisson,

varie entre 10.000 ~t 1~.OOC. ? C P A et peut ;,t~

teindre 20.000 F C ~ A. lorsque 125 apports sont infèripurs

â, la demande.

2.2. Les prix sur les marchés de gros

... / ...
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A dèfa~t d'une fixation officielle des

prix sur ce rnarché g l o ur étahlissement se fait 1ibr2ment par

1<-"5 commerçants t?!l tena"t. compte de certains facte11.rs g tels

que

la p~riod~ de o~che en liaison avec les

apports ,

la frequence ou la rareté de certain9S

= le niveau général des prix dans l~s au~

tres secteurs de l'économie.

'l'rès tôt le :::na.tin 1 l",s femmes dr..:;barque";t an rne.rché

Chicaao des paniers rle poissons ou ~e crevettes f~m~es. Les

transactions se font a.près pesée sur une bascule et les ven~

deuses doivent se conformer élU prix en cours du jour. Le

prix de la pesée est de 100 ? C.F.A. par panier.

Une t~nguête a êté effectn?e le f Février 1Cl' f' au

marché Chicaqo f les rÉS1Ü tats sont résumés dans le tableau ~ .,

Tableau Prix d(~s pro0ui ts de la pêche trar:sforrnRS

art:tsê<.na1etTlerè t (e.n F. C 0 F • A. par kiloo-ranune)

r·-·----------·~~-.--.-.-----... "-'-r--"
Esr;èces fumées----_.- --- ._-

Petites sar~inelles

-------...•_- . _.._.._---------_._.

- ---~ ·-------·-f
!

p -=-:..~__~ __.~. ._1

400

• • 0/ •••



Grosses sardinelles

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

._-_._---------;-
700

Ethmaloses
.__._----~_.

Hâchoirons

Crevettes

.~----_.• _-_.__. -- . ----
1500

2500

Au niveau du marché de Chicaqo g lCès sFlJ.:"cHnel1es

constituen~ la grande ~. joritè des es~êc~s V2GJusn.

~.2.2. Le ma~ché de Treichville (g2~C lagunaire)

Ce marché est sDécialisé ean3 la vente en
Jo

gros des poissons fer-:nen'L:é ""srSchés. La vEnte a lieu tous les

mercredi.

L'unité de vente est le t~~.

Une enquête a été effectu~E le 24 Février

1988. Les r~sultats sont repris dans le tableau : nO 8.

Tableau S Prl~ des poissons fernsnté -séchés

~--_._-_.._---------- -----,-_._----.---_.------------:

ombrine (tas d9 5)
...::.- . L

1000
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Elops (tas de P)

Gros capitaine (tas de 5)

Bonites (tas de 6)

1000

1000

1000

'~---f

']~outes les ?spèces de poisson se rencontrent au

niveau de ce marché. Les commerçGnts proviennent généralement

des différentes 'filles ,-in littoral •

. 3. Les prix sur les mqrchés de détail

Les transactions sur les marchés de détail

se font soit au poids~ soit par tas, que le produit de la

pêche soit frais ou transformé.

Ces marchés présentent de grandes variations

de prix liées à différents facteurs, tels que ~

le type de poisson (poisson d'origine con~

tinentale, poisson de mer local, poisso~

cong~lè importé) ~

~ l'espèce de poisson vendu,

~ la situation de la surface de distributior.

Dans l'ensemble, le poisson local, qu'il soit

frais ou fumé, est de 20 à 50 % plus cher que le poisson

••• / •• 0
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congel~ import~. Ainsi, comparativement â ce dernier, le pois

son local est un poisson de luxe pour le consommateur ivoirien

(Tableau 9 ) •

Tableau 9 Prix moyens sur les rnarch~s de diff~rents

types de poisson (en F C.F.A. par kilogramme)

ORIGINE Frais J séché-fumé
!
!
!

Poisson de lagune ou !

d'origine continenta- 700 ! 1300
le 1

1
1
!

Poisson de mer local 500 900

1
!

Poisson conge16 irn- !

porté 400 700 !
!
!,

"
Source (79) •

- La halle de vente du port de pêche :
--~-------~-~----------~----------

Au niveau de la halle de vente du port de pêche

a lieu la vente en détail des produits de la pêche industriel-

le.

Les vendeurs disposent les poissons par espèce

et par tas sur des tables. L'état de fraîcheur des poissons

est entretenue à l'aide de gl~ce concassée. Chaque vendeur

paie une taxe municipale de 400 F C.F.A. par table et par jour

... / ...



Une enquê.t~ a ê~ê eff~çtuêe l~ 7 Fêvri~r 1988

Les rêsultats sont repris dans le tableau :

.- -

Tableau 10 ~ Prix du tas de poi~~~ frais 0 la

halle de ven~:-?_.(gn ~!. CFA par kg).

1 1 ! 1
1 E 5 P E C E 5 11 P RIX 1
1 11 1
1 11 1
1 ! ! !
1 Orr.brine (tas de S) 11 1
! 11 SOOO !
! Il 1

11 .1

Oêurade (tas de 7) ! 1 SOOO 1
1 1! 1
1 1 ! 1
1 Il 1
1 50le (tas de 7) ! ! 2000 1
1 Il 1
! i 1 !
! ! f 1
! Carpe blanche (tas de 7) Il 2000 1
! 1 ! !
! 1 1 !
1 1 1 !
1 Petit capitaine (tas de 6) Il !
1 Il
1 11
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- La vente en détail des crevettes

Sur les différents marchés, la vente des crevet

tes fralches se fait au poids, tandis que ln vent8 des crevettes

fumées se fait par corbeilles de dimensions variables.

La poudre de crevettes est vendue dans de petits

sachets en matière plastique.

Une enquête effectuée au grand marché de Treich

ville le 7 Février 1988 a donné les résultats suivants :

(Tableau : 11 ) •

Tableau"11-Prix des crevettes fralches et transformées
(en Fe.F .A. )

i
!
!

CRE V E T TES P RIX

Fraiches (kg) 1000

!
!
!
!
!
!
!

-!
!
!
!

25

200

500

1000

1
!

en poudre (sachet)

Fumées (corbeilles selon leur
grosseur)

1
!-------------------.....:---------------i-!
!
!
!--------------------=-----------_---:..

!
!
!

... / ... /
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lC~.n, '",:' ~t-";'r~R~E'\ A~ ~

f1!!~ ;!;,;;;;~:N:C!:il! "f0; MlEnil"(;~~'

!f4ïT1E~li'>j~!H"~;' OtE rM\/(!4"

CHAPITRE III
~lfiiUOIr~FO~~~

LA CONSOMMATION DES PRODUITS DE LA PECHE
========================================

La consommation du poisson en Côte-d'Ivoire était

de 25 kg par habitant et par an en 1986.

Le poisson constitue en ville 68 % de lGapport en

protéines animales, 56 p.100 .l2Il.forêt-Est, 50 p.100 zn doe2r-Est et 43

p.100 en savane ( 45 ). Le complément est fourni en zone urbaine

par la viande d'élevage et la volaille, et essentiellement par

par le gibi0r en zon~ rur~le.

La consommation (environ 180.000 tonnes en 1985)

ne correspond pas à la production totale, qui fluctue depuis

1980 autour de 100000 tonnes (figure 27 ).

La satisfaction de la demande est assurée par les

importations de poisson congelé (environ 100.000 tonnes en

1986), moins onéreux sur le marché que le poisson des eaux

continentales et lagunaires.

Plus des 3/5 des poissons subissent un fumage.

Cela révèle l'importance du poisson séché-fumé dans l'alimen

tation. Celui-ci est gén6ralement utilisé comme condiment dans

les sauces ; par contre c0rtain8s peuvent être prêp2.rées à

partir d~ poisson séché-fumé.

Les crevettes séchées-fumées et en poudre sont éga-

lement utilisées comme condiment.

... / ...
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CHAPITRE IV

101 ~

COMPTE D'EXPLOITATION MENSUEL D'UNE FUMEUSE DE
===============================================
POISSON
----------------

Au cours de notre enquête à la cité de fumage de

Vridi (Févri~r 1988), nous avons interrogé une fumeuse de pois

son d'origine ghanéenne.

Elle se ravitaille en matière première au port de

pêche, située à environ 3,5 km de la cité de fumage.

Une caractéristique de cette cité de fumage est le

fumage des espèces communes telles que les sardinelles. Le pro-

cédé de fumage est le fumage à chaud long sur les fours métal-

liques.

•
" • 1. Dépenses

.1.1. Coût d'installation
,

- Le grillage à fines mailles: 12.000 F CFA,
2

à raison de 3000 F C.F.A. le m ; il est amorti en 1 an, soit

1000 F C.F.A. par mois. Le fumage peut se faire sur 3 à 4 cou-

ches de grillage.

- Les fûts servant à construire le four :

12.000 F C.F.A., avec amortissement en 5 ans, soit 200 F C.F.A.

par mois.

- Les paniers d'emballage: 500 F C.F.A. le

panier, soit 5.000 F C.F.A. pour 10 paniers. Les paniers seront

amortis en 1 an, soit 417 F C.F.A. par mois.

- Les barres de fer pour soutenir les grilla-

ges : 3.000 F C.F.A. et amortis en 10 ans soit 25 F par mcis •

. . .1 . · ·
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~ 1.2. Coût de la matière première

Env~ron 8 caisses de 40 kg chacune de sar

dinelles par sereaine. Le kilogramme de sardinel1es coûtait 80 F

C.F.A. (février 1988).

Soit pour une quantité totale de 320 kg, un

coût de 25.600 F C.F.A. par semaine et de 102.400 F C.F.A. par

mois.

1.3. Coût du transport de la matière première

- Transport par véhicule: 300 F C.F.A. par

caisse, soit 2400 F C.F.A. par semaine et 9600 F C.F.A. par

mois.

~ Ch2rgement et déchargment des caisses

1000 F C.F.A. par s2m~ine, soit 4000 F C.F.A. par mois •

. 1.4. Coût du bois de fumage

L:,. f~.::T':-l~se utilise en moyenne 1,6 kg de bois

pour fumer 1 kg de poisson frais ; le kilogramme de bois em-

ployé coûte 25 F C.?A. Elle utilise donc 512 kg de bois par

semaine et 2048 kg .?ar rL~' .3 , soit

maine et 51.200 F C.F.A. pRr mois.

12.800 F C.F.A. par se-

• .1.5. Coût du transport et de pesée du poisson fumé

~ Transport par véhicule : 3000 F par semaine,

soit 13.200 F C.F.A. par mois.

- Chargenent et déchargement 800 F C.F.A.

... / ...
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par semainE:.:, soit 3200 F CFA. par mois.

- Frais de nesée des paniers de poisson

fumé: la pesée d'un pnnier coûtant 100 F CFA, nous aurons

donc pour les 10 paniers ~ 1000 F CFA par semaine et 4000 F

par mois.

1.2. Coût de production du poisson fumé

Avec le ~Focédé de fumage à. chc.ud long

qui occasionne une déshydratation de 70 p. 100, 1280 kg de

poisson frais donn0ront 3" IJ kg de poisson fumé p.:-lr mois.

Au mçrché de Chicago, le kilogra.mme de

sardinelles fumées coGtait 700 F CFA (février 1988). Le to-

tal des ventes s'élève donc à 268.800 F CFA p~r mois.
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Tableau 12 Compte d' exploitation mensuel d'une

fumeuse de poisson (en F. C.F.A.)

!
E LEM E N T S l-bntants inter- 1 MJntants défi-

néliaires ! nitifs
1

1 1
! 1
! Coût de la matière première 102.400 !
! !
! Transp::>rt du p:>isson frais 9.600

Olargarent et dê=hargeœnt des

caisses de p:.>isson frais 4.000
1

())Ût d' achat de matière pranière ! 116.000
1

COÛt du rois ! 51.200
!

Anortissaœnt grillage 1 1.000
!

Anortissaœ.nt four ! 200
! 1

J\m.)rtissaœnt anballage ! 417 1
! 1

Anortissanent barres de fer ! 25 1
! 1

COût de production du p::>isson ! 1
! 1

funé 168.842 !

Transp::>rt des paniers de tx>is-

son fumé 13.200 1
1

Olargarent et dlchargaœnt des 1
!

paniers de p:.>isson fumé 3.200 !

Frais de pesée 4.000

Prix de revient 189.242 189.242 !
1 1
1 1

1 TOTAL DES VENTES 1 268.800 1
! ! 1

1 1

Marge brute mensuelle ! 79.558 1
! 1

... / ...
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Tableau 13 Structure du prix de revient

,
fi J

1 E LEM E N T S % du prix de revient J

" ,,, ,
1

1 , 1

f f
-,

J
1 ,
1 ' 1

,
f f

,, ,
1 Achat de poisson frais 54,11 ,

If 1
1
f

JI 1,
fi

,,
Achat de bois

,
27,05 ,

1 Il f, 1, ,, f, II ,, ,, ,,, II
f

Transports divers f r

",
(poissons frais et fumés)

, 1
12,04

1
f 1 1

1;1 ,
f , ,,, ,

1
' 1

,,,
lChargement et déchargement ' ,, f

i ' , ,
l , 3,80 ,
1 1 1

(poissons frais et fumés) l , ,
1

1 1 ,
l '

,,
1 ri 1! !
1 1 1

1 ' fi ,
3Divers , 1, 1 ,, ,,, , 1

! 1!

L'activité de fumage nécessite un fond de roulement

très important destiné à l'achat du poisson frais et au bois

(Tableau : 12 ) .

L'analyse du tableau: 13 nous révèle que le bé-

néfice apparaît particulièrement faible par rapport au côut

total.

La diversité des circuits de commercialisation en-

. . .1 . · .
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traine des coûts et des marges très variables.

Au cours de notre enquête, nous avons constaté que

les fumeuses ne quantifiaient pas leurs heures de travail. Dès

lors, les coûts étaient minorés et les gains majorés.
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CHAPITRE V : CONTROLE DE QUALITE
===================

La protection de la santé humaine et animale in-

cite ceux qui en sont responsables à contrôler de plus en

plus sévèrement les denrées alimentaires.

Les conditions d'hygiène en industrie artisanale

de transformation des produits de la pêche en Afrique lais

sent beaucoup à désirer (76).

"Le niveau de la qualité du produit fini est lié

directement à la qualité de la matière première et au soin ap

porté à chacune des phases du traitement.

Le salage, le séchage et le fumage sont des pro

cédés de stabilisation et non de stérilisation, ce qui signi

fie que. les enzymes tissulaires et les microorganismes ne sont

pas tous détruits. L'inhibition ainsi réalisée permettra d'ob-

tenir de bons résultats, uniquement si la matière première

contient peu de germes". (62)

1. Analyse chimique

L'analyse chimique permet de déterminer la

qualité nutritive des aliments et d'en dépister les altérations.

- Dosage de l'azote basique volatil total (A.B.V.T.)

Le poisson frais s'altère rapidement. L'altéra

tion est dûe à des actions bactériennes et enzymatiques qui se

manifestent par la production de composés variés, en particu-

. . .1 . · •
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lier la triméthylamine (T.M.A.), la dimêthylamine (D.M.A.),

l'ammoniac et les amines volatiles (63). L'A.B.V.T. est essen

tiellement constitué d'ammoniac et de T.M.A. Le dosage se fait

par titrage au pH mètre, à l'aide d'acide sulfurique N/50.

Les normes admises pour les poissons sont (en

mg/100 de chair) :

- poisson frais en bon état . ABVT 30.
- poisson frais en mauvais état . ABVT 30.
~ poisson fumé acceptable . ABVT 80.
- poisson fumé en putréfaction . ABVT 160.

Les normes admises pour les crevettes sont (en mgl

100 g de chair) (crevettes cuites et crues).

- bonne qualité : ABVT 30

- qualité commerciale courante

- qualité mêdiocre : 40 - 60 mg.

- Dosage de l'humidité

ABVT : 30 - 40 mg.

Le dosage de l'humidité est déterminé par pesée,

avant et après dessication à l'étuve à environ 105°C sur des

prises d'essai de 5g.

- Dosage de la matière grasse

Le dosage de la matière grasse est effectué se

lon la méthode SOXTLHET, dont le principe repose sur une ex-

traction par un solvant non miscible à l'eau (hexane), puis une

... / ...
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distillation du solvant, un séchage à l'étuve et une pesée.

- Dosage des protéines brutes

Le dosage des protéines brutes est réalisé selon

la méthode de KJELDAHL qui comprend une phase de minéralisation,

consistant en la transfcrmation de l'azote organique en sulfate

d'ammonium sous l'action de lVacide sulfurique concentré à chaud

puis une phase de dosage de l'ammoniac par alcaliméfrie.

Des lots de poissons d'espèces différentes ont

été analysés au laboratoire de la Direction des pêches (Abidja~)

Les résultats des analyses chimiques sont repris dans le tableau 1 ~~,.

Tableau 14 Analyse chimique de lots de poissons d'espèces

51,67,327,3

Composi~ion pour 100 g

(2)(hareng)

E S PEe E S

!
!
!

! Humidité (%) ! Matière !Matière azoo-!
.' ! 1 1

!
grasse (%) • tée (%) •

! ! !!==========:i:=======-.!:I=====t======-!
! !!
! Sardinella eba (1) 73,5 2,3 18,3!
! !
!

Sardinella aurita (1) 72,6 3,3 19,6

.. (sardinelle (2) 17,2 10,6 57,6
~ ,

"' 1 ! !! ! ! !
! ! !
! GaleoIdes ~lydactyl\1s ! (1) 75,1 ! 2,9 17,,2
!
! (capi taine) (2) 37,6 7,6 41,8
!

.../ ...
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!
!

Page11us coupei ( 1) 73,4 2,8 19,0 t
!

(pageau) (2) 41,6 1 6,3 40,6 !
! !
!

(1) = avant fumage.

(2) = après fumage.

L'analyse des résultats appelle

suivants

les commentaires

- le fumage à chaud long ou court, provoque une dé-

shydratation du poisson ; et donc une augmentation du taux de

matière sèche.

- le fumage à chaud provoque une augmentation rela

tive de la teneur en matière azotée et en matière grasse.

Ces ob~ervations confirment celles de Christiansen

(28) matérialisées dans le tableau: (Figure 28).
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Des crevettes séchées-fumées achetées au marché

de Treichville (23 mars 1988) furent analysées au laboratoire

de la Direction des pêches.

(Abidjan) (Tableau 15 )

Tableau 15Analyse chimique de crevettes séché-fumées
~~------------------~---------------------~-~

1 1 -"""1, ,, , ,
f

E L' E MEN T S , V ALE URS ,,, ,
1

,, r, t,
1

,
1 ,,
i r ,, 1

A.B.V.T. (mg/100 g) 99 ,
1

,
t !

!
1
i
f,

f ,
1

,
pH 7,3 1

f
,,

1

,,,
-1, Humidité (%) 9,18
,

f
,,
1

1 ,
1

,,, ,
1 Matière sèche (%) 90,82 ,

1, ,, , ,,
1

,,
J,

1

, 1Matière gra.sse (% de Matière sèche) 1 5 ,,
1

,
1

, ----1,
J,

Protéines brutes matière
,

(% de , ,, , f, 1
,

J sèche) 69
,

1 ,, , ,,
1 f1. 1 !

L 8 analyse du tableau nous révêle

... /~ ...
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- un taux êlevé d'ABVT qui résulterait d'un début

d'altération de la crevette avant fumage;

- une forte déshydration qui entraîne une amélio-

ration de la durée de conservation ;

- une concentration élevée des protéines brutes

résultant du fumage à chaud court •

•2. Analyse microbiologique

L'analyse microbiologique permet de s'assurer

que les denrées alimentaires sont produites dans de bonnes

conditions d'hygiène, et qu~elles ne contiennent pas de mi-

croorganismes pathogènes pour l'organisme.

La contamination microbiologique des aliments

peut affecter :

- les qualités organoleptiques

- la durée de conservation.

La recherche des différents genres s'effec-

tue sur les milieux suivants :

- milieu de Baird-Parker CBP)

C'est un milieu sélectif qui permet l'iso

lement des souches de staphylococcus aurens et le dénombre-

ment des colonies ;

... / ...
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- gélose standard pour dénombrement (Plate count
---------------------------------
agar = PCA)

C'est de la gélose utilisée pour le dénombrement

des germes aérobies totaux dans les denrées alimentaires :

- milieu sulfite-agar (S.A.) à 0,1 p.100
-------------~-------------------~----

CP. milieu eS.t utilisé pour la recherche des Clos

tridium sulfito-réducteurs.

- milieu lactose-glucose-H 2S (Kligler-Hajna)
----------~~---------------

Ce milieu est utilisé pour la recherche de la

fermentation des sucres, tels que le glucose et le lactose,

et de la production d'H2S par les salmonelles.

- gélose lactosée biliée au cristal violet et au

rouge neutre (VRBL)

La gélose lactosée biliée au cristal violet et

au rouge neutre est utilisée pour le dénombrement de certaines

entérobactéries (Escherichia,coli, Citrobacter, Klebsiella,

enterobacter) dans les denrées alimentaires. Elle inhibe la

croissance des bactéries gram + et pratiquement celle des

autres bactêries gram --.•
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Tableau 17 Analyse microbiologique de lots de

crevettes séché-fumées. _

Il 1,,,
GER MES , J V ALE URS ,

l , 1

~
1,,,,,,,

Flore aerobie totale
,

if
,,

5
,

(par gramme)
,

Il 3,8. 10 ,,
if

,
1

Il -,,
Coliformes fécaux il J,

1
(par gramme) 11 10 1,

II
,
1
1,, !

Staphylocoques pathogènes "
1,,, ,,,

5. 10
2 ,

(par gramme) l , ,,
Il

,,

Il
,,,,

Clostridiums su1fito réduc-
t

, t ,

Il
,

f
,

gramme) 0
,

teurs (par ,
f

,
Il

,
t
!

1

Il,
Salmonelles,

1 Il(dans 2S·grammes) 0,,
t !1,
!

Les normes bact~riologiques sont les suivantss (63)

- Pour les produits en début de conservation, le

... / ...
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o
le nombre de microorganismes aérobies totaux à 30 C doit être

inférieur à 105 par gramme.

- pour les poissons légèrement salés et fumés, les

normes doivent être :

- absence de coliformes fécaux par gramme

o
- absence d'anaérobies sulfito réducteurs à 46 C

- absence de salmonelles dans 25 grammes ;

- présence au plus d'un staphylocoque doré.

Un lot de Sardinella aurita séché-fumé et de cre-

vettes séchées-fumées furent achetés au marché de Treichville

le 22 mars 1988 : Les analyses microbiologiques des lots fu-

rent effectuées au laboratoire du Département d'Hygiène des

Denrées Alimentaires d'Origine Animale de l'Ecole Inter-Etats

de Sciences et Médecine Vétérinaire de Dakar (23 mars 198B)

(Tableau 16 ).

Tableau 16 Analyse microbiologique de lots de

Sardinella aurita séché-fumé.

, 1 l ,l , , ,
, GERMES "VALEURS,, ,, ,
I==============~t-!-I-----------=-'
1 ft ', , , ,f
,,' Flore aérobie totale ,,'1 ,

(par gramme) f ,
1 JI J

... / ...
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J '
,

Coliformes fécaux f 1 1

Il
8. 105 ,

(par gramme) ,,,
J

w ,

f f ,
JI

,
Staphylocoques pathogènes

,
If

,,
J

1,4. 10 ,,
(par gramme) ,, ,,

fi
,

1
,,,

li
,
f

i
,

Clostridiums sulfito ré-
,,,

1 Il 69 ,,

1

ducteurs (par gramme) ,, ,
1J

,,,
fi

,
1,

1
,

Salmonelles Il
,
1

"
,

1
(dans 25 grammes) 0 ,

JI
,,

f , ,
f , ,
! ! !

En comparant les résultats des tableaux :

aux normes, nous pouvons affirmer que les lots

(Sardinella aurita et crevettes) des produits de la pêche

transformés artisanalement, sont fortement contaminés.

Malloum (63), après l'analyse microbiologique des échantil-

et

Ions de poissons transformés artisanalement au Nord Cameroun,

arrive aux mêmes conclusions.

La mauvaise qualité rnicrobiologique des lots ré

sulte surtout de contamination aux différents niveaux de la

transformation et lors de la commercialisation.

Les méthodes culinaires exigent une à deux heures

... / ...
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d'ébullition des aliments avant consommation ; il s'ensuit une

destruction de bon nombre de ge~mes. Mais certaines toxines

et surtout des spores peuvent résister.

Le consommateur s'expose donc à des risques de

contamination, en ingérant des produits contaminés insuffisam

ment cuits.

Il est donc nécessaire que les produits destinés

à une transformation artisanale soit de bonne qualité hygié

nique; l'hygiène doit également être observée lors des dif

férentes étapes de la transformation et lors de la commercia

lisation.
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LES AMELIORATIONS SOUHAITABLES
==============================

,1. Au niveau de la production

1.1~ La p~che industrielle

.1.1.1. Les zones de pêche

L'étroitesse du plateau contineltal

consti tue un frein à l'accroissement de la product i·:m.

Des licences de p~che dans les eaux des

pays voisins riches en produits halieutiques peuvent ~tre

négociées. Mais pour leur stabilité, elles doivent ~tre as-

sorties de compensations.

1.1.1.2. Le carburant

Le prix actuel du gasoil au soutage in~'

ternational est de 45 F.CFA par litre, tandis que le souta

ge national destiné aux navires battant pavillon ivoirien,

coûte 108 F. CFA par litre. Le prix élevé du gasoil décou=

rage des armateurs et conduit à une diminution de la flotil~'

le. Des faveurs fiscales doivent ~tre accordées aux promo-

teurs.

1.1.1.3. La relance de la p~che thoniêre

L'Etat ivoirien avait initié la p~che

thonière. Malheureusement, les cOnditions d'exploitation

n'ont pas permis aux trois armements ivoiriens (SIPAR g SMGL,

... / ...
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de survivre. Ils, ont tous disparus en 1985.

Les pouvoirs publiques doivent donc relancer

lOindustrie thonière. Son développement est une garantie

pour le ravitaillement des usines de conserves grâce auquel

les la balance commerciale des produits de la pêche est en

équilibre.

1.1.1.4. La modernisation de la flotille

La modernisation de l'outil de produc-

tion entraînera une augmentation des prises et diminuera la

dépendance vis~à~vis des importations.

1.1.1.5. La chaine de froid

Les principales villes doivent être do-

tées de chambres froides, afin de permettre aux populations

de s'approvisumner en produits de la pêche frais et de qua-

lité hygiénique satisfaisante.

1.1.2. La pêche artisanale

1.1.2.1. L~ pêche continentale et lagunaire

Les agents de la Direction des pêches

doivent éviter l'exploitation abusive de certains cours

d'eau par les pêcheurs. Celle-ci a valu en 19R2, la ferme

ture provisoire de la pêche en lagune Aby. Une gestion rigou-

reuse du stock est plus quOindispensable.

... / ...
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1.1.2.2. La pisciculture et l'aquaculture

La pisciculture et l'aquaculture sont

promises à un bel avenir. Les populations rurales des lagunes

sont très motivées par l'élevage du poisson qui va suppléer

à la diminution des rendements de la pêche artisanale.

1.1.2.3. La crevetticulture

Les régions de GRAND-LAHOU et ASSINIE

sont favorables au développement de la crevetticulture. Les

projets de développemett doivent être initiés par des orga-

nismes internationaux de financement (Caisse Centrale de Coo-

pêration Française, Banque Africaine de Développement,

F.A.O.).

1.1.2.4. La formation des pêcheurs

La pêche constitue pour les populations

rurales une activité d'appoint. Le Ministre de la Production

Animale doit favoriser l'intégration des jeunes au Centre

d'Apprentissage Maritime d'ALTIECOUBE. Cela limitera l'exode

rural et résoudra partiellement le problème de l'emploi.

1.1.2.5. Les Groupements à Vocation Coopérative

(G.V.C.>

Le regroupement des pêcheurs en coopéra-

tives leur permettra de s'organiser et d'acquérir du matériel

de pêche moins coûteux. Les G.V.C. permettront également aux

intéressés de vendre leurs produits à des prix rénumérateurs

... / ...
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ceci grâce à la suppression de nombreux intermédiaires. Mais

auparavant, une campagne d'information et de sensibilisation

doit être effectuée auprès des populations afin d'éviter la

dissolution prématurée de ces coopératives.

1.2. - Au niveau d~s procédés de conservations ar-

tisana1es

1.2.1. La création de cités de fumage

Les centres de fumage de poisson sont dis-

séminés un peu partout dans 1 Vagg1omération d'ABIDJAN (Gon

zaquevi1le, Vridi, ADJÛUFÛU, etc ••• ). Les mauvaises odeurs,

la pullulation des mouches, les inconvénients de la fumée à

proximité des habitations motivent les plaintes des résidents.

Le Ministère de la Construction et de l'Ur-

banisme, en accord avec la Direction des Pêches, doit mettre

à la disposition des transformatrices des terrains situés

hors de l'agglomération. Il est impératif que le projet de

création d'une cité de fumage à Vridi rentre dans sa phase

pratique, d'autant plus que des études ont été faites à ce

niveau (1962).

1.2.2. L'amélioration des fours

Les fours utilisés par les transformatrices

présentent des inconvénients tels que

- l'utilisation d'une grande quantité de

combustible ;

... / ...



.. 124 -

- la perte importante de chaleur ;

- la mauvaise répartition de la fumée

- l'exigence d'une attention constante

- la faible capacité de fumage.

En 1965, Christiansen ( 28) effectua une étude

en vue d'améliorer les fours traditionnels. Le principe de

la modification est l'utilisation d'un vieux fût d'essence

de 200 litres comme foyer. Les deux extrémités du fût-foyer

ont été supprimées et l'une dielles sert de porte d'alimen

tation et de tirage. A l'autre extrémité de ce fût-foyer

vient se placer un demi-fût sur lequel a été pratiquée une

ouverture de 35 cm de côté à sa partie supérieure. Afin d'as

surer un fumage uniforme, la fumée est dispersée par l'inter

médiaire d'une demi-feuille de tôle ondulée suspendue par des

fils de fer à 25 cm environ au dessus de l'ouverture du demi~

fût. Ce "disperseur" est perforé tous les 6 cm environ de

trous de 2 cm de diamètre (figure 19 ) •

Les transformatrices n'ont pas adopté ce four mo

difié q car elles reprochaient au four d1avoir une seule ou

verture pour le feu et que donc la chaleur et la fumée y

étaient mal réparties.

Actuellement, la vulgarisation du four type

"ADIAKE II mis au point par le projet pêche en lagune ABY, a

lieu dans la région d' "ADIAKE" (figure 30 ). Ce four, dont

la structure de base rappelle celle des fours utilisés dans

la région (four réctangulaire en argile) présentent les mo-

... / ...
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modifications suivantes

- existence d'un foyer d'alimentation à l'intérieur

du four :

- fixation des poissons sur des tringles pour le fu-

mage ;

- fermeture de l'entrée du foyer d'alimentation et

des ouvertures supérieures lors du fumage.

Ce four d'environ 70.000 F CFA, est toujours au

stade expérimental. Quelques transformatrices interrogées'ont

émis des réserves à son utilisation.

Il serait souhaitable que des modifications soient

apportées à ce type de four, bien qu'étant construit à partir

des disponibilités locales.

Les modifications doivent concerner :

- le remplacement des tringles par des grillages

fixés sur cadres en bois. Ces cadres permettront de superposer

plusieurs couches (8 à 10 couches). De plus, le fumage des mâ-

choirons en position recourbée, sera plus aisée.

.~. le feu de bois doit être situé au niveau de

la porte d'alimentation, afin d'éviter une brûlure trop rapide

des couches inférieures.

Un tel four aura l'adhésion des transformatrices.

1.2.3. L'amélioration du séchage

Il faudra aménager, dans un endroit bien

.../'...
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dégagé et ensoleillé, des claies de séchage situées à 90-100

cm au dessus du sol. Cela permettra une meilleure utilisation

de la combinaison vent-soleil et sur le plan de l'hygiène, cet

te amélioration mettra les poissons à l'abri de la poussière

et des vents de sable.

1.2.4. L'amélioration du stockage

Le lieu de stockage du poisson doit être in

demne de parasite, à l'abri des mouches et des prédateurs.

1.3. - Au niveau de la commercialisation

1.3.1. Le transport

Au cours de notre enquête, nous avons cons-

taté que les véhicules qui servent au transport, aussi bien de

la matière première que du produit traité; ne répondent pas

aux normes d'hygiène. Ces véhicules servent également au trans

port d'autres marchandises, et parfois même de passagers. Il

en résulte une contamination des produits de la pêche.

Les agents de la police sanitaire doivent

être plus rigoureux danE le contrôle des véhicules de transport

de marchandises.

1.3.2. Les marchés

Les Communes doivent construire au niveau

de certains marchés, des hangars afin d'abriter les vendeuses

et les marchandises lors des pluies.

. . .1.. ·
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1.4 - Au niveau du contrôle de la qualité

Les produits de la pêche sont des denrées

très périssables. Une attention particulière doit être accordée

à l'inspection sanitaire et au contrôle de la qualité de pro

duits traités.

L'inspection sanitaire doit être obligatoire

au ~iveau des points de débarquement afin de soustraire les

produits altérés ou dangereux de la consommation.

Les agents de Service des pêches doivent éga

lement contrôler régulièrement les chambres froides et les vé

hicules de transport.

Les produits traités doivent faire l'objet

d'un contrôle de qualité (analyses chimiques et bactériologi~

ques). Pour ce faire des échantillons doivent être réguliêre-

ment prélevés au niveau des marchés. Les résultats des analyses

doivent être communiqués aux transformatrices et aux vendeuses,

afin de les sensibiliser sur la nécessité de travailler dans

de bonnes conditions hygiéniques.
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LES PERSPECTIVES D'AVZNIR
=========================

. . . 1 . ..

Des obstacles à l'accroissement de la production

nationale des produits de la pêche existent :

- étroitesse du plateau continental ;

- limitation des unités de la flotille industrielle.

Ces obstacles peuvent être contournés ; cela né-

cessite de la part des pouvoirs publics l'élaboration de stra

tégies appropriées.

La richesse des eaux continentales, constitue un

atout majeur pour pallier aux insuffisances de la production

nationale. Si la Banque Nationale de Développement concourt

à augmenter le nombre de pisciculteurs et d'aquaculteurs en

accordant des facilités de prêt, il est indéniable que dans

un avenir proche, l'intérêt de la pêche pour les ivoiriens

ira croissant.

En associant les transformatricos aux efforts de

modernisation des procédés de conservation, la Direction des

Pêches Maritimes et Lagunaires mettra au point des procédés

qui gagneront une adhésion totale des femmes.

Il enœsultera une amélioration des conditions

de travail, une amélioration de la qualité organoleptique

des produits, et une meilleure commercialisation.

Avec l'accroissement de la production et la moder-

nisation des procédés de transformation artisanale, l'avenir

de la pêche paraIt donc prometteur.
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Dans IGalimentation de nombreuses populations

africaines, et particulièrement des Ivoiriens, le poisSon joue

un rôle de premier ordre tant par sa valeur nutritive que par

sa disponibilité et son prix relativement bas.

La production nationale de poisson (environ

100.000 tonnes par an) est actuellement insuffisante qui s'é

lève à environ 180.000 tonnes par an. Afin de permettre une

meilleure couverture des besoins en protéines d'origine ani

male, la Côte~~'Ivoire importe annuellement environ 100.000

tonnes de poissons congelés, pour un coût d'environ 15 mil

liards de F CFA.

L'étroitesse du plateau continental (25 km en

moyenne) et le nombre limité d'unités de la flotille indus

trielle constituent des handicaps à l'accroissement de la pro

duction.

L'aquaculture et la pisciculture connaissent à

l'heure actuelle un développement certain. Plus de 260 km de

lagune et environ 430 hectares de fleuve représentent un po

tentiel remarquable pour ces activités.

Des méthoèes de conservation artisanale prati

quées tout le long du littoral, permettent de stocker et de

distribuer vers les villes de l'intérieur les produits de la

pêche. Parmi celles-ci, le séchage-fumage occupe une place de

choix ; plus des 3/5 des poissons destinés à la consommation

sont livrés sous cette forme.

Les activités de transformation artisanale gé~

nèrent des emplois et permettent de réaliser des bénéfices,

... / ...
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bien que ces derniers soient relativement faibles.

Les produits de la pêche (poissons, crevettes)

transformés artisanalement, sont solidement impla~tés dans

les pratiques culinaires ivoiriennes. Toutefois les conditions

hygiéniques de leur préparation et de leur commercialisation

sont loin d V6tre acceptables. Les fours utilisés pour le fu

mage présentent des inconvénients, tels que la mauvaise répar

tition de la fumée, les pertes de chaleur.

Les techn" de séchage naturel exposent les

produits à la poussière, aux vents de sable, et aux insectes.

L vanalyse des résultats du contrôle de la qua"'

lité des produits traités, confirme l'absence d'hygiène lors

des différentes étapes de la transformation et de la commer

cialisation.

Au terme de notre étude; nous pouvons conclure

que la Côte-d~Ivoire doit nécessairement ~

- accroître et moderniser sa flotille indus

trielle ;

~ négocier des accords de pêche avec les pays

aux eaux plus poissonneuses (Sénégal, Mauri

tanie , Angola) ;

- développer l'aquaculture et la pisciculture

dans les régions de GRAND-LAHOU et d'ASSINIE ;

- assurer la formation de pêcheurs ivoiriens ;

- assurer la formation de cadres et de techni-

ciens pour un meilleur encadrement et une vul"

... / ...



garisation plus large des techniques de pêche ;

- améli0rer les procédés de conservation arti

sanale des produits de la pêche ;

~ renforcer l'inspection sanitaire et le con~

trôle de la qualité des produits

~ susciter le regroupement des pêcheurs en

Groupement à Vocation Coopérative en vue de

l'acquisition du matériel de pêche et d Vllne

meilleure commercialisation :

- favoriser la création de chambres froides au

niveau des villes de l'intérieur.

Lorsque ceci aura été réalisé, l'avenir de la

pêche et de la conservation artisanale de ses produits sera

assuré en Côte-d'Ivoire.
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