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La qualité commerciale des huîtres est constituée

par l'ensemble des caractères organo1eptiques qui déterainent

la valeur marchande ou vénale de ce produit.

Leur qualité bactériologique est représentée par

la nature et le nombre des bactéries qu'elles contiennent.

L'étude de ces deux aspects de la qualité permet

d'apprécier la valeur des huîtres produites, avant leur

livraison à la consommation publique.

Trois types de production d'huîtres sont mis

en oeuvre au Sénégal la production artisanale, la produc-

tion artisanale améliorée et l'ostréiculture.

En ce qui concerne ce dernier type, les quan

tités dthu~tres produites par les ostéicu1teurs de Joa1

Fadiouth étaient d'environ 47.000 douzaines en 1977-78

contre 25.000 douzaines en 1987-88. Cette décroissance

importante. est liée à l'influence de l'environnement, aux

tëchniques de production et à la baisse de le demande con

sécutive au départ du Sénégal de nombreux Européens. Ce

dernier fact.ur semble 8tre la principale limite aux efforts

d'amélioration de la production ostréicole.

r L'étude de la qualité commerciale et bactério-
LJ

logique des huîtr~s s'i~scrit donc dans le cadre d8 la pro-

motion des ventes de cett~ denrée au Sénégal. Elle permettra

de développer le marché sénégalais de l'huît~2,en garantis

sant aux consommateurs des produits de bonne qualité. Ce~i

doit conduire à la mise en o~uvre d'une production intensive

rationnelle, et à la prospection du marché africain voire

international, pour l'exportation des huîtres sénégalaises.

Cette étude est divisée en quatre parties

- la premièr€ partie traite de la production et de la

comoarcia1isation des huîtres au Sénégal;

••••• 1 ••••
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la deuxième partie étudie leur qualité commerciale,

- la troisième partie est consacrée à 1- étude de la qua

lité bactériologique;

- la quatrième partie propose un certain nombre d'amélio

rations souhaitables.

.. / ..
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Les huîtres constituent une source alimentaire de haute

qualité. Les besoins de consommation croissan~ en Asie, en Océanie,

en Amérique, en Europe et en Afrique, incitent les chercheurs à des

investigations portant notamment sur la taxonomie, l'anatomie et la

biologie.

1-; RAPEELS TAXONOMIQUES

Les huîtres sont des êtres vivants dont la classifica

tion et la répartition géographiques sont variables.

Les huîtres appartiennent

- au Règne animal~

- à l'Embranchement des Mol1usques s
- à la Classe des Bivalves;

à l'Ordre des Fi1ihranchia;

- au Sous-Ordre des Anisomyaria~

- à la Pami11e des Ostréidae;

- aux Genres Ostrea, Crassostrea et Pycnodonta.--
Une centaine d'espèces sont actuellement connues dans le

monde dont deux espèces au Sénégal.

- Crassostrea gasar appelé huître des palétuviers~

- Crassostrea gigas ap?elé hu~re du pacifique;

Plusieurs espèces sont classées selon les caractéris

tiques de la coquille. Les espèces les plus fréquentes appartien

nent aux genres Crassostrea et Ostrea.

Les espèces les plus courantes en ostréiculture sont

indiquées dans le tableau l.

• •• 1•••



TABLEAU l
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REPARTITION DES ESPECES DU GENRE CRASSOSTREA

• ESPECES REPARTITION'
----------------------------------------------------------------1

Crassostrea virginica i Côte Est de l'Anérique l

f
--~~~~~~~~~:~-~i;~~---------;-~:~~~~-~:~~~~-~8~~-~:~~~-~:~-;~~~~1

,Unl.S et du Canada, France, Angle- t
! . terre !
1 • '

~---------------------------~-----------------------------------1
: f •

~ Crassostrea commercialis 1 Australie '
;----------------------------~-----------------------------------~
, • l '
: Crassostrea glomerata et C~ 1

"-:~::~~:-------------------l-:::::~~:-~~~::~:------------------~
C ' dl' 1 'l' , 1rassostrea l.re a el. ! Phl. l.PlJl.nes ;

----------------------------1------~:---------------------------,
Crassostrea angulata ; Europe ~

----------------------------~-----------------------------------1

1 Crassostrea. cucullattl et ; :
c. echinata l Océan Indien, Asie du Sud-Est. :

. 1
t-- ------------------ ----- --~------------..--- ------------------- r
1 Crassostrea rhizophor~e Antilles !

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

Crassostrea brasiliana : Côte Est de l'Amérique du Sud ,

I--~::::::::::-:::::---------~-~~::~~:::::~:-~~:~:::::-~:::::~:--1
!----------------------------4-----------------------------------,
1 .
t Crassostrea margaritacea 1 Afrique du Sud. l
1 ...

Source ( 48 )

Les espèces les plus connues sont Crassostrea angulata

(huître portugaise), C.virginica (huître américaine), et C.gigas

(huître japonaise).

MARCHE MARCHAD, cité par B.C. DIOH (25) affirme que

Crassostrea gasar, huître des palétuviers de l'Afrique de l'Ouest,

est exclusive de la mangrove, remettant ainsi en c~use la thèse de

RANSON selon laquelle il existe au Sénégal d'autres espèces d'huîtres .

. .. ,/ ...
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Au Sénégal, l'huître des palétuviers est exploitée

traditionnellement par les populations ~s zones littorales à la

mangrove.

Par ailleurs, à Joal-Fadiouth, C.gasar fait l'objet

d'un élevage ( 38 :, tandisque C.gigas est soum1se à des expérien

ces d'accli~atisation dans les eaux lagunaires sénégalaises (37;.

Le naissain importé de F~ance auprès de la Société SATMAR arrive au

Sénégal fin Novembre, à la taille de quelques millimètres, puis il

est immergé dans la lagune de Fasna~ 50 à 70 p.100 des huîtres

mesurant au moins 6cm au bout de 5 mois. Les observatious sur la

qualité des coquilles et celle de la chair sont des preuves suppl&

mentaires sur la richesse des eaux et sur la voracité de cette espè

ce qui atteind la taille commerciale entre 8 et 12 mois. k1al~eureu

sernent le taux de mortalité élevé en saison chaude (25 à 31°C) renrl

aléatoire son élevage au Sénégal ( 37 >, ( 45 ,.

Les espèces les plus courantes en ostréiculture sont

- Ostrea edulis en Europe:

- Ostrea chilensis sur l~ Côte Ouest de l'Amérique du

Sud.

2-' RAPPELS AKATOMIQUES

Les carastères anatomiques des huîtres représ~ntent un

des éléments i~portants de l'identification des espèces.

La structure macroscopique des huîtres concerne d'une

part la coquille et d'autre part le corps.

La coquille est form~e d~ deux valves. La gauche, ou

coquille inférieur~ est ?lus grande et généralement creuse. tandis

que la droite, ou coquille supérieure, situ~ au-dessus de la pre

nière est plus petite et presque plate. Elles sont réunies à l'ex

trémité antérieure ou talon par uue charnière. Cette dernière est

un ligament élastique q~i permet l'ouverture des valves.

1
••• J •••
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La coquille est constituée par trois valves:

- la couche interne de nacre, l'hypostracum, au con

tact du manteau, fréquemment feuilletée, cristaline;

- la couche intermédiaire, l'ostracum, partie princi

pale de la coquille, composée de calcaire cristallisé au s~in d'une

matrice protéique;

- la couche externe, le périostracum, membrane mince,

rugueuse de nature protéiforme (conchyoline) qui s'effrite rapide

ment ( 25) .

Après ouverture de la coquille et enlèvement da la valve

supérieure, le corps apparaît dans la valve inférieure. Il présente

plusieurs organes (figure 1).

Le manteau recouvre tout le corps de l'animal. Il est

formé de deux lobes (droit et gauche) qui délimitent la cavité pal

léale et qui sont réunis à la partie postérieure pour donner le ca

puchon céphalique.

Les fonctions principales du manteau sont la régulation

du débit d'eau pour la respiration et la nutrition, la réception et

la transmission des stiaulations sensitives.

La cavité palléale forme un entonoir par lequel les

aliments arrivent vers la bouche, et un lieu d'expwlsion des déchets

digestifs et des oeufs ~ondus. Grâce à l'eau qu'elle contient, la

cavité palléale permet la survie à l'air libre et aux conditions

défavorables du milieu.

.,... ': ...
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Les brancbies sont deux organes foliacés comprenant

chacun deux doubles feuillets. Elles sont recouvertes d'un épithé

lium plissé, cilié à des glandes à nucus.

L'activité des cils vibratilesassure le ravitaillement

en oxygène et en nourriture. La circulation de l'eau cr~ée par l'ac

tion des cils vibratiles est désignée sous le nom de filtration.

Le muscle adducteur est un organe contractile destiné à

assurer l'ouverture et la fermeture des valves de la coquille. IL

permet la defense de l'huître en présence de conditions défavorables

grâce à une contraction durable (;Jlusieurs heures et ~me ;Ilusieurs
. ,
Jours,.

Il présente une partie antérieure transparente, sombre

dite hyaline et une partie postérieure dure, nacrée, blanche dénon

née opaline.

L'a~pareil digestif comprend les éléments suivants

- la bouche est située à l'extrémité antérieure sous le

capuchon céphalique~ deux paires de palpes labiaux l'entour2nt et y

conduisent les ~liments;

- l'estomac fait suite à l'oesophage. C'est une poche

piriforme, dont la portion antérieure constitue l'estomac utricu

laire (débouchés des canaux du foie/ et dont la portion postérieure

'esto~ac tubulaire) se situe vers le bord ventral du muscle adduc-

teur 1
- l'i~testin qui débute à la partie sub-terminale de

l'estomac tubulaire; il contourne le foie et se termine par l'anus

au niveau de la base postérieure du muscle adducteur.

L'appareil circulatoire comprend

- le coeur, suspendu dans la cavité péricardique à la

partie antérieure du muscle adducteur~ il présente deux oreillettes

latérales et un ventricule.

• •• 1•••
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- le sang ou hémolymphe chassé dans les deux aortes

(antérieure et postérieure', est distribué aux différentes parties

du corps par les artères et les artérioles. Fabriqué par tous les

tissus de l'organisme, c'est un liquide bleuâtre renfermant de l'hé

mocyanine (pigment respiratoire où le cuivre joue le r~le du fer

dans l'hémoglobine;, il est riche en leucocytes, qui transportent

l'oxygène et les ~roduits de la digestion dans tout l'organisoe~

char3é de gaz carbonique (C02 ) et de -léchets protéiques dans les

sinus, il travzrse les reins, entre dans les veines, arrive dans les

branchies et rejoint le ventricule qui assure sa mise en mouvement.

Le système nerveux est constitué essentiellement par le

ganglion viscéral, localis~ sur la face antérieure du muscle adduc

teur et par le nerf circum-palléal des bords du manteau, qui fait de

cette partie un véritable organe sensoriel.

Les huîtres du genre OstreË se caractérisent par un

changement 2e sexe qui a généralement lieu au cours d'une même

saison de frai. L'huître peut donc porter successivement des gonades

mâles qui produisent des spermatozoïdes et des gonades femelles qui

produisent des ~eufs. Chez l(~s espèces du genre Crassostrea le mêQe

phéno~ène est observé, sauf qu'un changement de sexe peut survenir

avant la saison de frai de l~ année suivante ( 48).

n'une manière générale l'appareil reproducteur comprend

- la glande génitale proprement dite, composée de deux

parties qU1 fusionnent dorsalement et enveloPP8nt la masse viscérale.

Développée avant le fr~i, elle devient visible et donne

l'huître laiteuse;

- les gonadu8tes débouchant dans deux cloaques ganito

urinaires da chaque eSté de la parti~ auriculaire du péricarde (25).

Les genres Crassostrea, Ostrea et Pycnodonto peuvent

être différenciés par des éléments anatomiques de la larve et de

l'adulte.

Le tableau 2 présente quelques paramètres retenus comme

essentiels pour l'identification de chacun des genres dp.s Ostréidés .

.../ ...
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Eléments de diagnose différentielle

<Il

~ t
< ~

~ t,

t
1

des genres ~raSs9strea, Ostrea et Pxcnodonta

'Eléments de Crassostrea Ostrea Pycnodonta
diagnose ,1

e r l f:~~:~~_:~~~~: L:~~~~~~ ~:::=: I~:::: ~
1 Coquille , allongée : circulaire rforme varia- 1

: III ~:~~~: ~~i~ :~~ :::t~~;i:~~ ~~::- -- -----~ i~~~~~:-- -- ---t~!~~;~; ;~~~--1
~ ----------- -----r-------------------~---------------~EE~~~~~E~~s~-1

= 1~~~~:~_~~~~~:~~~_~~~~~-~~~~~::::~~~:-L~~~=~::--------------:-------J: 1

Cavité promyale i présente i absente présente
-----------------~-----------~-------~-----------------------------
Intestin terminall ne passe pas par lei ne passe pas passe par le

, 1 coeur ; par le coeur coeur
, 1 -------- ---------r-·--- ------------- --\--- ------ -- ---- -- ---- ---- ----'
;----i~~~~~~= -:~=~=~:=-~::~ ~~~=~~=- -- -- --. +::~~: ~:~~=----- -~=: ~~:~~::----
. ~ 1 Taille et incuba·i -petits oeufs non ! -gros oeufs -pas d'incuba-;

.... t tian des oeufs ,'fécondés. 1 - incubation tion (oeufs '
t; -pas d'incubation \' (larves con- rejetés dans
~ 1 ( (oeufs rej etés 1 servées quel- l'eau).
~ 1 1 dans l'eau). lques jours en-
~ i ! tre les valves
~ l j ., puis rejetées

1 1 dans l'eau).

-----------------1-------------------1--------------- ---------------
Prodissoconque 1 .équivalve 1 équivalve équivalve.

1-~:::~:::~~::-::-j~~:::-:~::~:::~---1-=::::-::~::~:~1-~:~:~-::;::~:=
charnière embryo à chacune de ses l res à chacune res sur toute;
naire. l'extrê'tpités ! de ses extrê- sa longueur. ;

1 mités. -Bntérieure-
1 ... 1 l'1 -crene ures an ment au 19a-,

! térieures sou ment, dix pe~
1 vent réduites tites crêne-
! lures sur le
! bord de cha

que valve.

l,

Sources (25) et ( 48) •
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Les caractères anatomiques de la coquille adulte et

larvaire sont des param~tres importants pour la diagnose des trois

genres (Crassostrea, Ostrea et Pycnodonta). Cependant, la forme de

la coquille peut être influencée par le type de terrain ou ~ milieu

marin. Il serait donc aléatoire de donner un nom à chacune de ces

formes selon RANSON cité par B-C- DIOR (25).

3 - RAPPELS BIOLOGIQUES

La biologie des huîtres intéresse l'écologie et la re-

production.

3-1 / ~.<:..'!1~g!~ .:
L'eau douce est sauf exception dépourvue d'huîtres. Le

genre Ostrea habite de préférence les eaux claires à faible sédimen

tation et à haute sa1inité o le genre c~assostrea vit dans les estu

aires à sol vaseux, à salinité variahle, en général faible; le genre

Pycnodonta vit dans les eaux chaudes à haute salinité.

3-1-1/ R~eE~!t~_~Y~S_l~_~!l!~~_~q~~t!g~~

Les huîtres subissent dans 1~ milieu aquatique les influ-

ences de la salinité, de la température~ des mouvements da l'eau et

de l'abondance des aliments.

3-1-1-1/ Salinité. ---------
La salinité représente la concentration d'ions chlore

plutôt que de chlorure de sodium. Elle s'exprime en grammes par

kilogramme d'eau de mer {soit en parties pour mille;.

Des variations importantes de fungue durée 'de la

salinité peuvent gêner la reproduction et la croissance des huîtres

(48 )_

En ostréiculture, la température est un facteur primor

dial dans la bio1ogi~ marine. Cette importance s'explique surtout

dans les eaux tempérées ayant de fortes fluctuations saisonnière

qui affectent profondément la croissance et la reproduction des

huîtres. Ce facteur est moins important sous les tropiques où

la température des eaux est relativement constante et stable.

1
• 0 " 1 •••
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La température est exprimée en degrés fahreheit ou

ce1cius. L'échelle celcius surtout indiquée pour les recherches

scientifiques, va de 0 à 100~C, ce qui correspond respectivement

à 32°F et 212°F sur l'échelle fahrenheit (48).

3-1-1-3/ Mouvements de l'cau-------------------
Les courants sont des mouvements de l'eau engendrés

p~r les différances de marée ou d~ la force du vent. Leur connais

sance demeure nécessaire pour le choix du lieu d'élevage, du moment

de la pose des collecteurs, de l'identification des zones de dis

tribution des larves et des organismes dont se nourrissent les

huîtres.

La turbidité ou transparence de l'eau peut être causée

par la vase, une quantité de détritus organiques en suspension,

l'abondance du plancton, ou la combinaison des trois. Elle se tra

duit par des dépôts pouvant étouffer les huîtres, ou affecter leur

alimentation du fait que ces huîtres doivent dépenser beaucoup

d'énergie pour séparer les organismes nutritifs et rejeter les

autres. (48)

Les marées résultent de 1 i effet gravitationnel du

soleil et surtout de l'attraction de la lune. Leur étude est impor

tante pour le choix du type d'élevage dans une région donnée.

L'alimentation des huîtres est re1atvivement peu

connue. Les huit~es sont des 2nimaux filtreurs, qui ne peuvent pas

se déplacer et qui se nourrissent des micro-organismes contenus

dans le milieu aquatique. Les particules ingérées par tri, ne sont

pas toutes digérées. Ainsi la croissance et l'engraissement des

huîtres sont en général liés à l'abondance du plancton.

Le plancton constitué d'organismes végétaux et animaux

vivant en pleine eau, est important d'une part pour l'alimentation

de l'huître adulte et d'autre part parce qu'il renferme les larves

d'huîtres au début de leur existence.

i
..... ! 0 ••
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Les êtres vivants ayant une interaction avec la

production ostréicole sont no~breux. Les princi?aux sont
<. . . . -o.

les salissures, les prédateurs, les vulnérants, les parasites

et les maladies

Le terme salissure s'applique aux animaux et aux plantes

(algues) qui se fixent sur les collecteurs et les jeunes huîtres.

Les principaux organismes qui menacent les élevages sont les balanes,

les moules, les tuniciérs,les polychètes tubicoles et les hydrordes.

Une attaque sévère des huîtres par les salissures peut diminuer

le taux de croissance, envahir les collecteurs et même étouffer

les hUltres, surtout le naissain (48).

3-1-2-2!Prédateurs
. -~--------

Les prédateurs des larves d'huîtres sont les huîtres

adultes, les balanes et les poissons (harengs).

Les prédateurs des huîtres adultes sont nombreux et

variés, comme par exemple, les crabes, les bigorneaux, les étoiles

de mer et les vers plats (25 ).

Les vulnêrants constituent les organ1smes qui, sans tuer

les huîtres, peuvent compromettre le succés de l'exploitation

parce q~ils sont soit des concurrents alimentaires, soit une

source d'ennui. Ces vulnérants sont les éponges perforantes,

les vers marins perforants, les mollusques perforants, les

crépidulas, les crabes commensaux, les tuniciers, les balanes

et autres parasites.

3-1-2-4/ ~!!!!!!~!

Les vers plats sont des parasites des huîtres pouvant

parfois entraîner la mort de leur hôte, bien qu'ils n'en soient

pas toujours la cause principale. Ils réduisent les performances

de la croissance et de la reproduction des huîtres (48) •

... / ....



- 17 -

3-1-2-5/ Maladies

Les maladies des huîtres sont souvent dues à des

bactéries, des champignons ou des protozoaires. Ces maladies

ont déjà décimé des populations entières d'~uîtres dans plusieurs

r~gions du monde.

Les dinoflagellés, dont la pullulation donne lieu au

phénomène"d'eaux rouges il
, peuvent provoquer une mortalit~

considérable des huîtres.

La littérature cit~ en dehors des maladies précé

dentes certaines pathologies dont le chambrage, l'insolation,

les huîtres glaireuses, la maladie du pain d'épice, la maladie

du sable, la maladie des branchies, la maladie du pied, les

huîtres boudeuses, le typhus des huîtres, la peste des huîtres,

le douc;ain,etc.

3-1-3- ! tl~~~~2Y~~

La plupart des estu3ires et littoraux situés entre

le 25 0 de latitude Nord et le 25 u de latitude Sud sont bordés de

forêts de palétuviers croissants dans les bas-fonds oarécageux.

Les principales espèces d'arbres qui prospèrent dans

les mangroves sont la pal~tuvier rouge (a~izophora), le palétuvier

noir (Avicennia) et le palétuvier blanc (Laguneularia).

Rhizophora se caractérise par de nombreuses racines

aériennes formant des arceaux qui soutiennent le tronc d'arbre.

Les huîtres se fixent sur ces racines à l'état naturel.

Avicênnia est pourvu de pneumatophores qui Partent

des racines souterraines pour s'élever jusqu'à l'air libre. Avicennia.--.....
est dépourvu d'huîtres.

La mangrove contribue indirectement à fournir de la

nourriture pour les huîtres, par la formation de débris organiques

de feuilles et de petites branches favorables au développement des

champigons, des bactéries et des protozoaires.

La rep~oduction des huîtres s'effectue selon deux

modes, la larviparité et l'oviparité.

/
Il • .: • • •
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3-2-1/ Fécondation ;- ..._--- -----
La fécondation varie en fonction du mode de re~ro

duction des huîtres.

3 - 2- 1-1 / Hu î t r e s 1 a r v iD are s
------- -----~----

Les huîtres 1arvipares appartiennent au genre Ostrea.

Les oeufs sont libérés par la gonade dans la cavité palléale où

ils sont fécondés par le sperme émis dans l'eau. Ainsi les embryons

ou les larves d~ quelques jours passent une partie de leur V1e

dans la coquille des huftres femelles avant d'être expulsés au

dehors ,d'où leur qualification de 1arvipares ou embryophores.

Les huîtres ovipares sont rencontrées dans les genres

Crassostrea et ~ycnodonta. Les oeuf~ des huîtres femelles matures

et les spermatozoïdes des huîtres mâles adultes sont libérés

directement dans l'eau, se rencontrent pour la fécondation qui

donnera la trocophore ciliée. Celle-ci évolue en larve puis en

jeune naissain et finalement en huîtres adultes a?rès déve1op-

pernent. (figure .1.

3-2-2/ ~~~E.-='~ larvaires---------
Les étapes larvaires vont de la formation à la fixation

L:uvai re.

L'oeuf fécondé se transforme en larve à l'issue des

stades morula et gastrula d~ns les conditions favorables. Cette

larve est proche de la trocophore des annélides selon RAIMBAULT cité

par B.C.DIOR (25 ).

Le vélum est une prolifération particulière du manteau

qui forme le disque cilié. Ce dernier est à la fois un organe

nourr1C1er et moteur du fait des mouvements ciliaires.

Ces larves sont dites du deuxième stade par opposition

à la trocophc~~ ciliée qui est la larve du premier stade.

La larve du genre Ostrea présente un bourrelet au niveau

de la charnière d'où le nom de larve à charnière droite .

..., ...
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La larve du genre Crassostrea présente une taille

double ou quadruple de la trocophore ciliée.

Le développement de la larve débute par l'apparition

de deux coquilles minuscules qui au fur et à mesure de leur

croissance donnent un premier sommet discret, un sommet moyen

assez net et un sommet avancé. Cette ~vo1ution du sommet des

coquilles explique le nom de "LAPVE A SOIHŒT".

3-2-2-3/ Fixation larvaire
~-- --- -~-----

La fixation larvaire est le moment où la larve

tombe sur le fond et entre en contact avec un sup?ort. Sur ce

dernier, elle choisit une petite crevasse l~uis expulse une sorte

de cément secrété par une glan1e lo~ée dans le pied sur lequel

elle pose sa coquille gauche. Cette substance durcit rapidement

et l'huître est inplantée définitivement.

La fixation larvaire est suivie de l'extension du

manteau qui secrète la coquille définitive. (la dissoconque)

Le naissain constitue la population de jeunes huîtres

ayant une implantation définitive sur les rizopho~s, les coquilles

vides, les cailloux, les roch~s ou les collecteurs.

Cette fixation du naissain sur les supports naturels

ou articiels peut être perturbé~ par divers facteurs notamment

la lumière, la profondeur, 13 propreté, la rugosité de la sur

face, etc,

La connaiss~ncedeI' abondance maximale de naissain est

un repère capital pour la pose des collecteurs nécessaires au

captage du naissain.

Le naissain permet le renouvellement des stocks huîtriers

en donnant des porulations d'adultes aptes à la reproduction.
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'-Jeune Naissain 1
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CYCLE B!OLOG!QUE DE L'HUITRE

~ Ad u 1 te mlfë7:.------------t

t
l Adulte femell~ _' ---~

1

_/_L_a_r_ve__a_S_o_m_ffi_e_t__( 1

Source (48).

jLarve à charnièr~' drp~tël
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1 -/ ZONES DE PRODUCTION ~
~

Actue11ewent, trois régions du Sénégal, toutes situées

au su~ de Dakar, sont productrices d'huîtres:

- la région de Ziguinchor, autour de Ziguinchor, du

B1ouf, du Karone et èu Cassa;

- la région de Fetick, autour de Sokone et des îles;

- la région de Thiès, autour de Joa1-Fadiouth.

Cette production des huîtres est concentrée dans les

estuaires des fleuves Saloum et Casamance, dans le réseau des

rivières et dans la lagune de Joa1-Fadiouth.

Le fleuve Casamance est caractérisé par ;

- une longueur de 350 Km, dont l'estuaire mesure 220 Km~

une salinité variable et élevée, de 55p.1000 en fin de

saison des pluies vers Diattacounda, de 120p.1000 en-

viron en fin de saison sèche vers Diana-~a1ari~

- des températures moyennes, minimales vers Février

Mars (22~C; et maximales en Octobre (32C>C) avec une

chute brutale vers Décembre.

Dans l'estuaire d~ la Casamance, la zone maritime pré

sente une raréfaction constante des huîtres avec une diminution

de leur taille, tandis que dans les îles, les stocks sont préser

vés. Toute la zone est soumise à une exploitation artisanale

(cueillette).

1..... ,. ....
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1-1-1/ Zones maritimes------- --------
Le fleuve Casamance présente de nombreux bolons, qui

sont de petits bras de marigots. Ces derniers alimentent de petits

cours d'eau, dont l'ensemble constitue le réseau des rivières du

fleuve.

Les zones maritimes (carte 3) s'étendent de l'Océan

Atlantique aux bolons suivants

- de Diouloulou au Nord de l'estuaire Casamance;

- de Kamobeul au Sud de l'estuaire Casamance.

Au ~ord de l'estuaire, la production Ostréicole est

principalement localisée à Diogué, à Itou, à Hilol, à Niomoune et

à Kassel. Le stock d'huîtres, bien qu'il soit exploité très tôt

par les autocktones, demeure encore en état acceptable du fait

du manque de prélèvement intensif destiné à la commercialisation,

et surtout du fait de son enclavement et son éloignement par

rapport au Blouf au C<;l88a et à Ziguinchor.

Au sud du fleuve Casamance, la cueillette des huîtres

est surtout Observee à Karabane, à Elinkine, à Djiromaïte, à Elou

baline. à Djivent, à ourong et à Kabrousse. Dans cette partie,

l'état des gisements est menacé d'épuisement suite aux conditions

hydro-climatiques défavorables, ainsi qu'à une technique de

production inadaptée.

1-1-2/ Zones riveraines------ ----------

Le fleuve Casamance (carte 3; présente au Nord un

réseau important de rivières, allant du bolon de Diouloulou à celui

du Soungrougrou. Cette zone comprend plusieurs villages producteurs

d'huîtres de cueillette, notamment Tiobon, Thionck-Essyl, Tendeuck,

Mangangoulack, Elana, Affignam. Fintipck et Tapilane. Ces deux

derniers villages font partie de la contrée du Calounaye, où le

stock est très affaibli. Cependant, le Blouf renfermant les premiers

villages sus-énumérés, devient de plus en plus une zone de surexploi

tation.

• •• ! •••
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Les zones au Sud de l'estuaire, allant du bo1on

Kamobeu1 à Niaguiss, ont une mangrove peu riche en huîtres de

grande taille à Bandia1, Batinière et Naguiss. En revanche, la

mangrove des zones de ~uei11ette de Tobor et Ziguinchor est

assez riche en huîtres adultes qui font 1 Vobjet d'un prélèvement

intensif de la part des femmes Aramé (Dio1as originaires de la

Guir.,é a Bissau).

Le fleuve Saloum ast caractérisé par ~

- une longueur de 135 km, avec un estuaire de 110 Km;

~ une salinité croissante deDJiffère (40p.l000)à Foun-

diougne (SOp.l000);

des températures très élevées en saison des pluies,

PU1S une chute en saison sèche froide.

Dans cette localité, l'exploitation des huîtres est de

type artisanal amélioré, centré autour du village de Sokone.

,... / ...
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1-2~1/ ZQDg§_Matitimea

Les zones maritimes du fleuve Salou~ (carte 4) englo

bent les villages de Djiffère, Ndangane, Falmarin, Falia, Dionewar,

Moundé, Niodior, etc.

Le stock naturel des huîtres est très exploité par les

autochtones pour leur consoomation familiale, et par les exploitants

1e Joal-Fa1iouth pour le renouvellement Jes stocks des parcsdtéle

vage de Joal-Fadiouth.

Les villages de Djirnda, Fambine, Diamniadio, Bsout

sont drainés par un réseau iuportant de marigots (cartes 4). Ces

derniers présentent une mangrove assez riche en huîtres.

Le long de la rivière du Diomboss, seuls les villages

de Bambougar (de la sous-préfecture de Sokone) Sandico1i Médina

Sangako et Toubacouta-Soukoutn {de la sous-préfecture de Toubacouta

et du poste de contrale des p€ches maritimes de Toubacouta~ pra

tiquent une production artisanale ~m~liorée. Le reste des villages

riverains du Diomboss se livrent à une exploitation traditionnelle.

Le stock huîtrier naturel est surexploité dans les zones de

cueillette des villages de Bambougar, Sandicoli Medina-Sangoko et,
Toubacouta-Soukouta. Ces quatre villages constituent le Groupement

d'Intérêt Economique {G.I.E., d~ Sokone dont Itépuisement progres

sif du stock huîtrier dans ses zones a conduit les exploitants à

partir très loin pour la recherche des huîtres dans les zones de

cueillette jes villages voisins (Dio33ne, Siwo, Ngadior, Bassou1,

Bassar, Tialane) ob le stock est sous-exploité (consommation fami

liale).

Ce?endant le gisement naturel des huîtres le long de

la rivière de Bandiala est très réduit du fait de l'exploitation

traditionnelle des villages de Bassikang, Djinak, Bétanti associée

à une cueillettea

- ~e petites huîtres pour le repeuplement des parcs

de Joal~

- jes huîtres adultes pour la co~mercialisation par

les exploitants de Bambougar.
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Les ~opulations anciennement installées le long de la

façade Atlantique se livrent à une cueillette des huftres des palé

tuviers. Cette dernière s'est amélior€e par des techniques ostréi

coles localisées dans la lagune de Joal-Fadiouth, puis dans les

m~rigots de la Fasna et de la Somone. Actuellement, le gisement

naturel des huîtres est presque épuisé dans l'estuaire de la

Samone et dans le marigot dè Fasna.

La lagune de Joal-Fadiouth (carte 5) ~st caractérisée

par une température mOY8nnû de /.5~C, une salinité variable, voisine

de celle de la mer en saison s~che (35g'l~.

Les parcs d'élevase d'huîtres à même le sable sont

situés le long de la lagune de Joal-Fadiouth, a~ niveau du marigot

Mamagueth. C1est dans ce marigot ct ses boloos, ainsi que dans le

marigot de Mbissel, que les petites hllîtr~s sont cueillies pour

leur grossissement sur les estrans (zones iécouvertes à marée basse

réservés à l'ostréiculture.

Ainsi, la r~ductioD progressive du stock huitrier a

conduit les autochtones à effectuer des prospections et des prélè

vements d'huftres dans les zones de cueillette de la région de

Fatick.
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2-/ TECHNIQUES DE PRODUCTION--

Au Sénéeal, l'exploitation des huîtres s'effectue selon

trois techniques : 1.'1 production artisanale, la production artisanale

iuaélior~§;, @[ l'Ogtr2icultur~.

2-1/ Production ~rtis~nale..... _--- -_._-- --- - ------
La production artisanale est surtout loc~lisée dans 13

région de Ziguinchor et dans certains villages de la région de Fatick.

La production artisanale ~st la cueillette des huîtres.

Elle est essentiellement pratiquée par les femmes de la fin des

récoltes (Janvier; au début de la saison des pluies (Juin)/.

Cette activité ostréicole remonte ~ des temps ances

traux. Les amas de coquilles observés le long des marigots et des

débarcadères des villag~s riv~rains, témoignent aussi de l'ancien

neté de la cueillettz des huîtres.

Cette technique de production, bi~n qu'2lle persiste

jusqu'à nos jours, a connu des tentatives d'amélioration dans la

région de Ziguinchor:

- en 1955, les premiers parcs ostréicoles sont créés à

Kassel (dans les îles Blis-Karone) sur l'initiative

du Service de l'Elevage;

- en 1963, les huîtres détroquées (séparées de leur

support) sont mises dans des casiers & même la vase;

à proximité des rives dus rivières de Kabrousse et de

Djivcnt. Cette opération est suivie d'une reprise des

parcs de Knbrousse en vue de l'expédition des hULtres

sur Dakar, mais cette opération n'a pas eu de suite;

- Vers 1963, l'usine AMERGER se lance dans la mise en

conserve des huîtr25 au naturel ou à la persil-

lade à partir des huîtres achetées auprès des femmes

du Blouf;

.. En 1979-80, les huîtres de cUf;illette sont à nouveau

commercialLs~es à Dakar.Vers la même ~poque, une ten

tative d'ostréiculture à Karabane fut bloquée ?ar

des proc~dures administratives. Puis un autre projet

d'ostréiculture à Kabrousse échoue par faute de finan-

cement~



- en 1988, un projet d'ostréiculture d~marre en Basse

Cnsamance~ il regroupe les vill~ges de Djivent, Kara

banc et Ourong;

Toutes ces initiatives d'amélioration des techniques de

production des huttres dans la région de Ziguinchor ont eu une cour

te durée, à l'exception du projet initié an 1988, qui se perp~tue.

D~ nos jours, prédomine donc encore la cuaillette des

huîtres de palétuviers, avec des instruments et des techniques très

diverses.

Les huîtres accroch~es aux racin0s ~chasses des palétu

viers sont exploitées à marée bassa. qu~nJ ces dernières sont d~cou

vertes. Four cel~. les femmes part~nt à ln cueillette quand la

marée commence à descendre et elles ne reviennent au débarcadère

ou au chantier de transformation des huîtres qu'à la marée haute.

Le matériel et les instruments sont représentés ?ar

une pirogue pour se rendre sur les lieux de cueillette;

- un coupe-coupe (génér~l2ment usagé) pour la coupe des

rizophores portant des grappos d'huîtres;

- une h~che pour la COUp0 du bois et Jes rizophores;

- un bâton fourchu (appelé"EtWYUH" Jans le Blouf);

- un ~~nier pour la collecte des huîtres détroquées;

- des gants pour la protection des mains.

A mArée basse, lAs femmes sillonnent les différents

bolons et rivières à la recherche des sites d'huîtres de grande

taille. Les femmes procèdent alors b la cueillette des huîtres

adultes, soit depuis la pirogue, soit arrès Dvoir quitté celle-ci

pour se tenir sur les estrans.

Dans les deux cas, deux techniques existent

le d~trocage des huîtres ~e grande taille à partir

das racines Jchasses avec le bâton fourchu, le coupe

coupe ou la h;che;

- la cou~e des rizophores g~rn1s d'huîtres suivie d'un

d~trocage de celles-ci.
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Après cette phasG, les grosses huîtres sont conservées

alors que les retites, ainsi ~ue celles 10nt les coquilles sont

cassées, sont rejetées dans la mangrove, où ell~s vont mourrir par

envasement et par ?utréfaction.

2-2 / Production artisanale a~~lior~e

La production artisanale améliorée re~résente la cueil

lette des huttres suivie ji un dégorgement de celles-ci avant leur

commercialisation. Elle est surtout localis~e dans la région de

Fatick, autour des villages qui constituent le Groupement Jilnt~r~t

Economique (G.I.E.; de Sokone. Dans le reste de la région, l'exrloi

tation tr,ditionnelle est similaire à celle ohservée à Ziguinchor.

Depuis des tem~s très anC1ens. des autochtones des

villages riverains du fleuve Saloum et des rivi~res du Diomboss et

du Bandiala pratiquaient la cueillette les huitres pour la consom

mation familiale, en produit fumé ou s6ch~. Cette production 10nnant

lieu à une faible exploitation, a connu des tentativ8s d'élevag~

rationnel

en 1945, cr{ation de concessions dans le marigot de

Ndangane, puis installation de parcs d'élevage;

- de 1942 à 1947, la Société Indigène de Prévoyance de

Thiès (S.I.P.T.; entreposait dans le port de Sokone

les huttres sur des claies en crinting (treillage en fibres des

feuilles de ralmi~r) où l'zau ne )résent~it pas toujours les con

ditions requises de salubrité;

- en 1948, création de dix concessions à Bambougar;

- en 1983, le chef de poste de Sokane (DOPM) et un

volontaire japonais avaient élaboré un programme

d'encadrement rapproch~, basé essentiellement sur

l~organisation des ostr8iculteurs, les techniques

ostréicoles et la mise en place d'un circuit de com

mercialisation performant:

- de Juin à Novembre 1984, 16marrage du captage du

naissain et de l'~leva~0 des huîtres d'une année.

Actuellement, Sokon~ ne produit plus que des huîtres

de cueillette qui subissent un stockag2 dans les rivières de Soucouta,

Médina, Sandicoli'et de Bambougar avant leur expédition vers Kaolack

ou le bassin de d6gorgement de la pointe des Almadics ~ Dakar.
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Les membres du G.I.E. de Sokonc disposent d'instru

ments et de matériel de productiun, qui ?euvent ne pas exister

d3ns les villages non membres du G.I.E. Ce sont

- une pirogue à ram p ou une pirolue matoris~e pour

chaque village~ et une ~ranJe pirogue m0toris~e

pour l'ens2mble des quatr~ villages Ju G.I.E.~

- des couteaux non tranchants pour le d~trocage des

huîtres des racines échasses;

- des sants pour lG protection des mains;

- un ?an~er pour 12 collecte 6GS huitres dcitrogu~Qs.

2-2-3 1 !~~h~~~~~!_d~_2E~~~~~!~~

A marée basse~ les cueilleurs d1huîtres (hommes et

femmes) se dirigent vers la mer à bJrd de leur pi~ogue, en utilisant

les nombreuses ramifications des riviBres et des bolons. Au cours

de leur d6placement, ils cherchent les sites dlhuî~res de grande

taille, qu'ils d~troquent avec pr~caution des rizophores sans les

couper. Ce qu~ leur permet j'éviter;

la dévastation de la ID'l.n:;rove qU1 est le support des

huîtres:;

- les pertes des p~tites huitres qui tombent dans l'eau~

- les ~2rtcs par blessure Jes huitres adultes.

Parf8is~ 13 pirogue est ~ccroch2e au bord de la rive

puis les cueilleurs en descendent pour r3mo sser les huîtres se

développant sur les ~strans et détraquer celles qui se trouvent sur

les palétuviers situés?.u-'\elà des estrans.

Les huîtres ramen~es sont stockées pendant deux ou

trois jours sur les estr~ns situés non loin des points de débarque

ment de chaque village, en attendant leur expédition.

Toutefois, le ram?.ssage d2S huîtres est très réduit au

Sénégal ainsi qu'à l'extérieur du pays, o~ une prodpection de gise

ments d'huîtres sur les estrans de l~ côte ~;ambienne ~ permis

l'extensi0n de cette m~thode de production.

2-3! Ostréiculture

L'ostréiculture est l'é12vasa les huttras. Cette tech

nique de production se pratiquait dans la région de Thiès, autour

de Joal-Fadiouth~ avant l'in1épendance.

J

'" 0 • ,1 .....
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Vers 1900, G~UVEL posait le ~r1nc1pe d'une ostr~icul

ture rationnelle au Sénégal à ?artir j'huîtres im?orties de France

et de celles du ?sys. SCCRDEL conclut ~ partir des essais ~e GRUVEL,

que l'huître du pays peut être élevée comme celle de France~ en

adoptant les mêmes procédés d'élevage (captage du naissain, à~tro

cage et 41evage en parc:.

En 1935, CREMOUX reprend les essa1S prometteurs de

GRUVEL et SCORDEL à Joal.

En 1940 la station ostréicole de Joa1 fut créée,

De 1945 à 1946, l'exécution des travaux fut ralentie

suite au départ de cRE~OUX "our 19 France~

Fin 1946, A.BLANC arrive à Joal; a~r~s 1949, des huitres

belles, salnes, agréables et plus fraîchœ que celles d'importation,

sont fournies au marché sénégalais.

Les phases classiques de la culture des huîtres sont le

captage du naissain, l'é1ev~ge dans les parcs, l'engraissement (ou

affinage; et la ?réparation des huîtres.

Depuis 1933, les parcs d'élevage sont plus 3pprovision~

nés par tes petites huîtres cueillies dans le Saloum que par le

captage du naissain qui ne se fait presque plus. Ce ca~tage se faisait

à l'aide de collecteurs en tuiles chav1ées ou non, de guirlandes de

coquilles d'huttres vides. Ces collecteurs une fois constitués,sont

posés entre le 15 Juillet si les pluies sont précoces et la premi~re

semaine d'Août, si elles sont tariives. Le naissain capté est détro

qué huit mois après (si le naissain est très abondant et les collec

teurs chaulés) ou à 13 mois voire deux ans au plus (si le collecteur

est constitué par des coquilles ou des bra~chages:.

En dehors de la rlcolte da naissain à l'aide de collec

teurs en guirlandes de coquilles d'huîtres suspendues aux pa1étu.

viers t les ostréiculteurs ou les femmes pratiquent 1~ cueillette des

petites huîtres pour l'a?provisionnernant des parcs d'élevage. Cette

dernière demeure la plus pratiquée à Joal-Fadiouth.

l' •• .1 •• 0
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Le détrocage des petites huîtres des collecteurs

naturels (racines des palétuviers) ou des collecteurs artificiels

(guirlandes de coquilles d'huîtr~s) est suivi d'un élevage des huî

tres sur un sol mi-sableux mi-vaseux, en bordure des bras du marigot

de Mamagueth.

L~engraissement des huîtres ayant la taille marchande

(6 à 7 cm) permet à celles-ci d'acquérir leur finesse par accumula

tion de graisse et de glycogène.

Le verdissement des huîtres (couleur verte et saveur

spéciale suite à l'absorption de divers diatomés et de leurs pigments)

ne s'effectue pas à Joal-Fadiouth de même lue l'affinage ou engrais

sement des huîtres.

Les huîtres en fin d'ilevage. sont placées dans des

caisses grillagées en polyéthylène pour leur prédégorgement à Sassao.

Ensuite, ces huttres subissent leur dégorgement final à Tine-Dine

'vers l'embouchure de la lagune) ou aux bassins de la Pointe des

Almadies à Dakar.

3-i QUANTITES PRODUITES

Les relevés statistiques des productions ostréicoles

donnent un aperçu de l'irnportnnce de l~activité en fonction des

régions. Toutefois, la production nationale est difficile à évaluer

dans la mesure où non seulement 'unité utilisée varie en fonction

des zones de production (Kilogramme ou douzaine) ma1S le poids des

huttres produites varie en fonction des techniques de production.

3-1-/ ~~22~~~~2~_~E~!~~~~!~

Dans la région de Ziguinchor. l'importance quantitative

de la production ostréicole est difficileà estimer, compte tenu du

fait que dans certaines zones, cette activité ne préocupe pas les

services de la pêche (pour des raisons de faible rentabilité écono

mique et des techniques de production rudimentaires). Les statis

tiques obtenues résultent donc de relevés sporadiques de production

ostréicole dans les départements de Bignona, d'üussouye et de rele

vés plus raguliers d~ns la ville de Ziguinchor. Dans le tableau 3,

les valeurs indiquées re,résentent donc un tonn~ge partiel de la pro-'

duction.

6 • • / • • •



Tabl<~au 3---_ ..... _--- DEBAFQUEM~NTS~~HUfTR~~S LA REGION

DE ZIGUINCHOR (en kilosrammes)

1 Campasne . Qunntités P.l00
· . annuelles :
~--------------~~----------~---------~----~~-~--------------1 j
: 1979 - 80 137.600 24,46
!------------------------------------~---------------------~

! 1980 - 81 56.500 10,05
;---------------~-~~--~----------------------------------_._~

; 1981 - 81 25.500
1

,----------------------------------------------------------~,
! 1982 - 83 45.350 8,06
I------------------------------------~----------------- ~l ', ,
• 1
i 1983 - 84 55.510 9,87
___ • • -.'CO ,,=' ~ • ... _.-.-.--- __ .... ,.._

i 1984 - 85 • 122.680 ' 21,81 i
J-------.---~----~---~-.-----.----~.-----~---------------------~· \

1985 - 86 36.470 6~48 t

'----------------------------------------------------------~

1986 - 87 67.600 12,02
:---------------4--~--~--------------~-~-------------~-----~

1987 - 88 1.5.300 2,72
-=-- - ---- ..... -...11-_ ...- .... ------------------ _ ......_-- ----- ---- ---- --.

TOTAL 562.510 100

---------_:._----_._---_.
Source ( Enquêtes I9g8 )

La vari3tion interannuell~ de la productuon peut

résulter des fncteurs climatiques et de liint~rêt relatif des

cueilleuses dihuftres pour cette activit~. Quant aux variations

intra-annuelles de la pro1uction~ elles peuvent résulter du

moment ~e l'ouverture de la campa~ne (fip. des rév~ltes) et de

celui de la fin de la campagne (d~but des travaux de saison des

pluies), de liabon~ance des sites d'huîtres plus proches ou plus

&loi~n~s des points de d~barquenent ou de chantiers Je transfor8a-

t ~ '1 1 .-:0. 1 1
.'1 b n :':1~~~

,
li -'.:lrc ~; ~ r,) ;~L'- -..:r et ',~ '.' s a ~" ~ vi t c; s .j 2 [:; femmes, - ..... '- ~

2n sa~s·;n D~ch ...; ( recherc~e lu bpis ...:t :11 3,"1 , vai.ln..:.r~02 •
,

r:L~ • etc

Le t 1llna;;e te 1.'1 production ostréicole présente une

évolution en dents de scie (figure ) .

1
• • • 1 • • •
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la r~gion de ZIGUINCHOR (en Kg)

20

lOj -l
5 t1

!
11 1

JI 1

0

79-80 80··el BI-81..

FIGURE 4 Evolution de la produc~i~n rl~s Huîtres dans
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3-2/ Productian artis~nale ~mciliorée- ---..-.._--- -------- ---- -- -- -- ----
Les lunntit~s J'huttres enre3istr~es ne tiennent pas

co Dl pte cl e 1a ~H o· hl C t i Ci n art i s Q. n a 1 ~ 'i .~ s vil la::; e s v 0 i sin s du G. l • E J e

Sokone. De même~ les qU9ntit6s de 0etites huîtres ~roduites pour

l'approvisionnement des parcs jVéleva~e J2 Joal-Fadiouth ne sont pes

considéréli!s p,'1r le S::::rvic,- Ré;:ional ..L~ l'OcéanoGraphie et d<;s Pêches

Maritimes de Fatick.

Tnbleau 4 DEBARQUEM:ENTS D'nUITRES DANS LA REGION

DE FATICK ( Kilc';,r2lT.rtIeS

---------

",
/

Cam?agne Quantit~s P.100
annuelles

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

1978 - 79 4,000 10,96.. .--- ------- -- -- -.,-...;--- -- --.- ~._- ~- -- -- -- -- - - -- -- -- ---- ..--- ---1

1979 - 80 1.000 2~74!
-----------~~----~---------------._---~.~--~---------~------~

1 1980 - 81 i 3.000! 8,22"
• i •

i--- -_.- ---- --------4-.--.------- --- - .---- - _-1 .-- - __ - _. -l
" 1

1981 - 82 3.000 8,22
.-~-----------~---~--~-~----------~---_.~---~----------------

1982 - 83 i 17.000 i 46,57:
-----------------~--------------------i-------------------~

. 1983 - 84 . 8,500 i 23,29
~-----------------4--------------------~-------------------~,

TOTAL

Source ( Enquête 1988 '

36.500 100

L'ex)r.~ssion du tonn:1';e Stait L:litE; en kilo~;rammes

j u s:l u i cn 1 9 8 4 (t:>. h 1ca u 4; pu i sen d 0 u z ". i n (! s .3 :) 11 r tir ct (; cet t c da t e

(tableau 5) ? ce ~ui correspond au j~mnrrase je l'assistance ja~o

neise aux ostr6iculteurs des villsJss d0 Bambousar, Sandicoli~

M&dina-Sangako et Soucout a -Toub2couta. De~uis cette date~ la pro-

duction ostréicole n'a cess~ de croftre ( figure ),
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FIGURE 5 : Evolution de la pro~Jction des Huîtres dans

la r0gion de FA1ICK (en douzaine)
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Ttl.blei'!u 5
-.. .... _------ DEBA!QUEMENTS D'BUITRES DANS LA REGION

DE FATICK ( 8n jouz~ines)

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

P. 100Quantit2s
an!1uelles .

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

: 1984 - 85 1 . 351 2 , 11
,--~.----- __~ ~-~--~-~---.-------- • __ ~~r•• _~_~ _ .
:-~ :~:- =-~~-- -- .. J---- -----~~ ~~~~-" -----.'~- -- _. __.- -~~:~~------l

j ~
; 198'S - 87; 19,070 i 31,22

l '

l---------------~---------------------~--------------------1• 1 ~

! l GCl7 no' 27 r:.p~ 4~ 2 1':J 0 -~,:,l. , c; _, .:> J, 0 .,
) r •

--- ..-.__._-~--,--_. __ .- ~

TOTAL 63,966 100

------------~---------_._--------------.._-
Source ( Enquête 1989;

)-3/ Ostr~icultur8"'. -... ...... ...- - _.- _...- ----
La ~roduction ostréico12 10 Joal-Fadiouth )r~s~nt0 une

tendance à la baisse 311ant rte 50.000 douz~ines (dz) en 1978-79 à

25.000 dz en 1987 (tabl~au 6 et figure l.

Tab12-'1u 6 DEBARQUEMENTS D'BUITRES DANS LA REGION

DE TRIES ( ,~ n d 0 u z n i n :3

P. 100

,------

Quantités
~ annuelles,---- -- -- -- --- --- ..~- .".- _._.- -- --- -- -_.- _.- ---- _:_-- -'. -- -- -- ---- ._-_.; ,

1978 - 79 ! 5LO(~2. 12,45
. l ;

-----------------i----------------------~------------------

1979 - 80 \ 51.17/1 j 12,46 1

1-----------------4----------------------,-----------------~

I-~ ~~.~ -= -~.~ ---~- -.-J.. -..-------- ~~ ~ ~~ ~-- -- -J.-- -_ .. ----~ ~~~ :---J
i 1981 - 82 ! 54.514! 13,27 i

,I-;;;;-:-;;-------i-----------;;:;;;-----i---------;~:;;--- i
;-~;~;-=- ~~- ------i-------- -- -~~~ ~;~--- .. --r ---------; ~ ~~--- i

I
~;;;;-:-;;-------i-----------;;:;;;-----i----------;~;;--- !
i-;;~;-:-~~-------1-----------;~~~;;-----1----------;~;~--- i
~- -- -- --- --- --- .... --!- _.-- - ------- -.- ._- -- _.- - -"1-'-"'- ..---~ --- -~ -- -'- ,1 1 . 1

:.;;~;-=-;;------ +._---------;;~;;~-----+---------~~;~--- :
----- --- --- -_.. --- -1- -- -- -- -- _.- .. _._ .. --- -"-- --t-- .. --- -_. -- -- ---- - 1
TOTAL ~ 1 410.(,:34! 100;

1,

Source (Enquête 1988"
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Cette décroissance des quantités d'~xpédition résulte

de plusieurs causes, notamment les facteurs climatiques, les tech

niques ostréicoles, l'épuisement du stock huîtrier naturel, la

pauvreté en 91ancton en matières organiques ou minérales de la lagu

ne de Joal-Fadiouth.
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CHA PIT R E III

Cor1MERCI!~LIS{\TIONDES HUITHES
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Au Sénégal, la commercialisation des huîtres est var1a

ble en fonction de la nature des produits commercialisés, de leur

période de vente 9 de leu~circuits de commercialisation, de leurs

aspects économiques et de leur inspection de salubrité.

1-( NATURE DES PRODUITS COMMERCIALISES

Les huîtres exploitées au Sénégal, sont vendues soit à

l1état frais 9 soit à l'état transformé.

1-1/ ~E2~~!~~_~E~!~

A Ziguinchor, les huttres fraîches sont commercialisées

sans dégorgement préalable. C'est la raison pour laquelle les profes_

sionnels de la restauration sont favorables à l'établissement d'une

station d'épuration des huîtres à Ziguinchor. Dans cette région, les

huîtres crues, bien que présentes dans les menus de la moitié en

viron des hôtels (3~, ne sont servies qu'avec beaucoup de prudence.

A Fatick, la production écoulée à Kaolack ne subit pas

de dégorgement. En revanche les stocks expédiés à Dakar sont vendus

après une épuration de deux semaines dans les bassins de la Pointe

des Almadies. Cette épuration est suivie d'une analyse bactériolo

gique. Il en est de même pour ceux du G.I.E. de Joal-Fadiouth.

A Thiès, les huîtres produites à Joal-Fadiouth subis

sent sur place un pré-dégorgement à Sassao, puis un dégorgement final

à Tine-Dine non suivi d'analyse bactériologique.

Les huîtres crues suivent une filière de transformation

variable en fonction des zones de production.

La filière de transformation se compose de celle de la

production artisanale puis de cellesde la production artisanale

améliorée et de l'ostréiculture.

Les huîtres de cueillette, une fois débarquées, sont

acheminées vers les lieux de traitement (quantité équivalente à deux

ou trois jours de cueillette i.

/
o • • .' 0 • •
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Les chantiers de transformation sont situés soit à

proximité des débarcadères, soit au niveau des campements (généra

lement sur des collines de coquilles d'huîtres, où les femmes et les

hommes se rendent en période de campagne ostréicole).

Les huîtres déchargées des pirogues, sont conservées

dans un endroit frais et ombragé, puis couvert. de feuilles de

roniers, sur lesquelles sont déposés des branches de palétuviers ou

des troncs de bois de palétuviers. C'est à partir de ce stock que

les femmes prennent une petite quantité d'huîtres qu'elles font

griller sur un foyer (figure 3).

Plus rarement, les huîtres sont cuites à l'eau chaude

dans des petits fûts. Une fois le grillage ou l~ cuisson terminé

(après ouverture de 10 coquille) les huîtres sont écnillées.

L'écaillage (enlèvement Je l'huître de ses valves)

est effectué après refroidissement. Les huîtres écaillées sont

placées dans un panier, puis lavées dans l'eau salée du marigot

pour éliminer les esquilles de coquilles, les petits crabes et au

tres parasites, ainsi que toutes les impuretés. Les huîtres lavées

sont ensuite séchées au soleil sur une natte en feuilles de ronier.

De retour à la maison, les huîtres écaillées en fin

d'après-midi et ainsi que celles qui sont incomplètenent séchées,

sont fumées au-dessus d'un feu.

Une fois séchées, fumées ou séchées-fumées, les

huîtres sont stockées dans des canaris fermés avec un petit morceau

de tissu, ou dans un petit fût muni d'un couvercle, voire dans un sac

de 50 de 100 kg utilisé pour la vente du riz.

Ce stock sera progressivement vendu aux consommateurs

locaux, dans les zones de consommation comme le Fogny (contrée éloi

gnée des zones de production du département Je Bignona, Ziguinchor,

Dakar, Thiès, Kaolack etc. Ces huîtres peuvent être conserv5es jus

qu'à la fin de la saison de cueillette (hivernage) pour être vendues

avec plus de facilité, mais ce produit est ~énéralement attaqué par

les moisissures.

1-2-1-~ 1 Production artisanale améliorée et Ostréi------------------------------------------- -

Les huîtres de la production artis8nale améliorée et

celles de l'ostréiculture subissent tlne transformation de faible

importance.

. .. / . ..
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FIG. 3- FOYER DE GRILLAGE DES HUITRES CEUILLETTE
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Ainsi~ les huîtres fraiches sont amen~es à la ma1son

où les fem~es les font bouillir d0ns jes narrr,ite. ou Je petits fûts.

Apr~s cuisson (ouverture Jes valvesj et refroidisse

ment, les huitr~s sont écaillées. L~ produit obtenu est ensuit2

séché au soleil sur des plateaux, sur jes fil~s de ?olyéthylène,

V01re m~me sur des foular1s.

Les huitres écaillées s~ns séchage peuvent ~tre consorn-
---- . .r.ees d1.rectem2nt l:·ar les fanilles ostréic.'J12s ou vendues tout

conme les huîtres séch~es.

La transformation des huîtres est secondaire par rap

port à celle 1es coques (Arca ou Anajere). C8lle-ci est une pra

tique courante et lucrative Jes ?opulations jes régions de Thi~s

et '.!e Fatick.

L~ pro1uction artisanale ?eroet done de satisf~ire les

besoins 18 la consODD~tion familiale des p@cheurs, la demande en

h u î t r est r ans f () r Gê é S des viII tl g e s pro che s cl e s Z 0 n e s de pro cl u c t ion

ainsi que celle des granjes villes du S~négal. La ?roduction arti

sanale an~liorie et celle ~e l'ostréiculture sont quant à elles,

destinées à la couverture Jes besoins en huîtres fraîches des

vil19s, en ~articulier de Kaol~ck et da nek~r.

2-/ PERIODES DE COMMERCIALISATION ET QUANTITES

C0l1i\1E RCr AL ISE E S

• •• i •••

(34) •kg par saison touristiqu2

Contraire~ent à ln période de i)rùduction 1ui s'étend Je

Nave~bre à Juin 9 13 ventû ~es huftres peut s'effectuer durant toute

l'année en f:Jnction ~<~ la n9.turc :lu f-lrorluit (frais ou transfor:}é;:.

2-1-/ fE~~~!~~_!E~!~

La coclDIercialisetion1es :::·.roduits frais var1e en fonc

tion des zones 1e praductian (Ziguinch~r, Fatick et Thi~s) et de

celles de consoD~ation.

2-1-1-/ g~Bio~_j~_~!E~!~~~~E

La vente des huftres fraîches dans la région d~ ZiGuin

chor est surtout concentré~ jqns la ville de Zi8uinch~r et dans 12

zone de Kabrousse, pour le ravitaille~~nt des h5tels, Caffi?ements et

re~taurants de la place. La demande potentielle en huîtres de

l'ense~ble de ces établissements de l~ r~si:Jn est d'environ 48
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PRODUCTION MENSUELLE DANS LA REGION DE

ZIGUINCHOR ( en Kilogrammes )

Année/Mois 1. 1979-80 '1980-81 '1985-86 ;1986-87 :1987-88

-----------~---~------------------~-------i-------~-------~
l ,'.'

!_~~~a~~:~_-~ - =__~_~_~~~ =__l----=--l-- __=__ t
,-" ~
~ , i ~: f !
,Decembre . - ,2 700 f 470 t -; -}
-----------1--------------ï-------~-------1-------7-----~~1

'Janvier: 11 600 1 1 300 1 000 ! 10 000 ; i
l-----------J--------------l-------~-------~-------~-------~
i Février i 35 750 î10 300 i 8 000 117 000 ; 6 200 ;

\-----------~--------------~-------J-------~-------~-------4t ; • 1 • 1, ,
1 Mars J 49 400 . 5 350 ~ 6 000 ! 9 000 : 3 100 1

~----------~--------------i-------ï-------~-------t-------1

:-~~~~:-----~-------=~-:~~-jl.~~-=~~-l-~-~~~-l·~:-~~~---=-~~~-~
!_~~~ ~~_:~~_ ._:_~~~_~_~_~~:_~:_~~~_l ~~~_~
j . ; - :

!-~~~~----------------=----l-~-~~:-~-~-~~~-l-~-~~~---- -~~~- :-- -; t ""l

~ Jui Ilet' -! 4 150' - , 800 _ 1 500 ;
~--------------------------~-------~-------l-------~-- ~

, ~ ~,

. Août • 2 000, 300

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

TOTAL 137 600 56 100 15 300

Source (Enquête E'(13)

Le t3bleau 7 montre que la production ostréicole est

concentr'e entre Janvier et Juin, avec un maximun en Février, et

quelques productions spor3diques en Novembre et Décembre ainsi

qu'en Juillet et Août.

La période d8 commercia1isntion des huîtres fraîches

se superpose à leur période de production.

!
• • ,,1 • ., •
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La vente des huîtres frafches dans la r6gion de Fatick,

date de la création des parcs ostréicoles à Ba~bougar. A cette

époque, le marché de l'huître produite dans cette localité était

constitué par les Européens installés à Sokone, à Kaolack et à

Fatick. Le marché de Dakar était également exploité en collabora

tion avec le G.I.E. de Joal-Fadiouth. Mais en 1971, le marché de

Dakar (Bassin i'épuration de la Pointe des Almadies) ~t fermé aux

producteurs de Bambougar à la suite des divergences entre les ex

ploitants de Joal-Fadiouth et ceux Je Sokone. Ces derniers ont

alors écoul& leurs produits exclusivement au niveau régional, sans

épuration, la vente à Dakar leur était interdite sans dégorgement

préalable.

En 1984, sous l'égi1e d'un volontaire Japonais, les

résultats satisfaisants des analyses bactériologiques des eaux des

différents gisements naturels de la zone, ont permis de conquérir

à nouveau le ma~ché de Kaolack et surtout celui de Dakar. Cette

victoire du G.I,E. Je Sokone, résulte surtout du comportement des

consommateurs qui n'avaient plus d'inquiétude sur la salubrité des

zones de production de Sokone.

• •• / 0 ••
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De la campagne 1984-85 à celle de 1938-89, l'évolu

tion des quantités expédiées est croissante; par contre celle des

quantités commercialisées, bien qu'elle soit également croissante,

mérite beaucoup d'attention du fait de la différence parfois

énorme entre le tonnage expédié et celui commercialisé (tableau 8

figure J.

Tableau 8 ~ EXPEDITIONS DES HUITRES DE SOKONE ET LEUR

COKMERC1A~ISAT10N A DAKAR ( en douzaines )

Campagne Expéditions quantités P.l00:
1

; vendues';
j--- -- ------ --1----- -- -- -- -- -- -- -i-- -------- -- ------ _.--- --1
;1984-85 i 1 351 : 1 026 2,57 1
J-- ------ -----...... --- _.."'-- -- ---- ---- ------ -- -_ ...."'--- --.----------~
; l 1
;1985-86 : 15 010 '10 215 25,54 1;---------- ---1------ -- -- -- -- -- -- ---- -- -- -- -----..:-- --- -- --1
;1936-37 : 19 970 10 530 26,33 i
~---- - ----- -- -.,.- ------- ---- ------ '-ï----- -_ ... - ..... ----- ---- -- ----;

! ! •

;1987-88 t 27 635 18 210 45,56
,---- -- ------- ~.._-- ---- _.- ---- -- -- ---- -- ---- -'- ---- ------ ----,
TOTAL

Source

63 966

( Enquête 1989 )

2-1-3/ Région de Thiès--~-------- ----

39 9B9 100

Le tonnage des expéditions vers les b~ssins de dégor

gement de la Pointe des Almadies à Dakar est maximal de Novembre

à Janvier et minimal de Févri~r à Avril (Tableau 9\. . .
Depuis 1985, la v(~nte des huîtres de Sokone Si effectue régulière

ment à Kaolack et à Dakar '!urant la campagne de production. Cependant, les sta

tisques ne mettent pas en évidence la production mensuelle. Il est donc diffici

le de déterminer la période de 1 vannée où la campagne se révèle la plus floris

sante. Cependant les enquêtes faites auprès des producteurs montrent que la pro

duction est maximale durant le mois des fetes de fin dVannée (Décembre), pour

faire face à une demande très élevée. Ceci se confirme par le fait que pendant

la même période de la campa~le de l'année 1988-89, une rupture du stock dispo

nible dans les bassins de la Pointe des A1madies a été observée le 1er Janvier

1989.
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:&~ol~tion'des .~uantitéA vendues. des Huîtres

A~ GIE dé SDKONE

••••••••••••••
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Tableau 9 ; EXPEDITIONS MENSUELLES VERS DAKAR DES

HUITRES DU G.I.E. DE JOAL-FADIOUTH ( en douzaines)

1 a 6~)1 9002 183

:_- -- --- ------- ..... -- ---- --- -4 .- -i --_ -.: -_- _
1· .
: Avril

. Année! Mois 1979-80 j 1980 -81 l 19<35-36. 1986-87 1 1987-38
• , ~ 1 r

~- ------- - ------ --- --- -- -~----------: ---- ---- .,.---- -- --------- ------1
l Novembre 15 560 6 640 6 729 6 360 5 960 :
1---------- ---- ----- -----,- ---- ----1- ---- ---~---- ---- -- ---------i
! Décembre 7014 114560 : G 960 i 6 720 5901 !!- ~ - J_. j .., ~

1 ~.:;.

I
!-~~~:~~~ ---~~-~~~~-~~-~~~__j __ ~_~~~_~-_~_~~~_J __ : J

; ; . i
Février i 5 5HO \ 5 430 1 - -, 4 000 ~.

t '

r--------------~-------------------~-----------------~---------

1 Mars ! 5 360 ! 5 600 1 640 3 660 ! j
~

--~---------------------~---------~-----------------~---------~ ! \ .
, • . i

1 Hai !
:----------------------------------~---------------------------

TOTAL 44.474 . 42.560 24.312 23.286 . 17.721

Source (Enquête 1988)

Toutefois, le tonnage expédié nVest pas totalement vendu

du fait

- de la mortalité parfois importante dans les bassins

d'é?uration. en fonction de la durée du stockage et de

la température dans les bassins de dégorgement;

des invendus constitués par les petites huîtres non

admiaes à la commercialisation ;

- des promotions de vente 2n début de campagne pour les

anciens clients et durant toute la période de vente

pour les nouveaux clients;

- des Gchantillons envoy~s pour les analyses bactériolo

giques (deux douzaines pour chaque expédition).

Le tableau 10 donne l'évolution annuelle des expédiLions

et des ventes des huîtres du G.I.E. de Joal-Fadiouth ( figure ).
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Tableau 10 : EVOLUTION ANNUELLE DES EXPEDITIONS ET

VENTES DES HUITRES DE JOAL-FADIOUTH (en douzainœ)

-------------------------------------

i.-~::~:~:~-----J---~:~~~~:~:::-j-----~~;~~~:~~---J----~~~~~~..il; ;
; 1978-79 : 51 082 45 449 1 13,31 ~
\----- --- --- ---... ---- ------ -- --- -------- ---- -- ---1------ ----(, i 1 1 1

1 19 7 9 -8 a 1 5 1 1 7 4 ~ 4 3 7 6 9 : 1 2 1a1 ;
J 1 1 .' 1
~-- ------ ------.;,.- - ----- ------ -- ~--- -- --------_.- ---;- -- -- -- -- ~

1 1"

i-~~~~:~~------J-----~~-~~~----J------~~-~~~-----~----~~:~~j

i~~~~=~:------~-----~:-~~~----j------::-:~:-----j----~:~~~~
1 19B2-83 ! 43 444 . 33 917 1 9,93:
. . • . 1
I--------------~---------------..;---------------------------,

l
,If 1

.1983-34 ; 31 556 i 26287 . 7,70 f
,------ -- .1 --.~_. ------- --~----------------- -;---- --- -1
! 1984-85 { 31 397 28 233 8,27 '
, ! t "
i- ----- -------- --- --- ----- --- ----:----- ---~ --- -- ..---- ""7--- -------

J 19d5-c36 34 022 26 996 7.90'

:--------------------------------------~-------------------~

7 ,75 ~32 162j 1986-87
1
" ,
,------------------------------~--------~-------------------

l 1987-88 25 721 19 G3C 5,821 1 .

i--------------~---------------[-----------------~----------

TOTAL 410 684 100

Les quantités commercialisées présentent une évolution

décroissante de 51 000 douzaines en 1978-79 à 25 000 douzaines en

1987-8H.

L'estimation de la qURntité des huîtres transformées

est difficile~ car l'zssentiel de la production est vendue sur place

aux acheteurs venus des zones éloiGnées des lieux de production. Les

stocks d'huîtres séchées~ fumées ou s8chées-fumées sont parfois ex

pédiée vers les capitales régionales sans relevés statistiques.

!
• • • f • • •
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Bien que les données précises fassent défaut, la

commercialisation des huîtres transformées est observéa :

- sous forme écaillée dans les marchés des zones de

production pendant les campagnes ostréicoles;

- sous forme séchée, fumée ou séchée-fumée pendant

toute l'année.

Cependant, bien que la commercialisation soit très

intéressante en période d'hivernage (demande supérieure à l'offre),

les quantités vendues demeurent faibles à cette époque de lVannée.

Les huîtres transformées et écoulées sur les marchés

des princi)ales villes du pays, proviennent surtout de la région

de Ziguinchor.

3-,/ CIRCUITS DE COMMERCIALISATION

Les circuits de commercialisation des huîtres au

Sénégal présentent plusieurs physionumies en rapport avec le type

de production ostréicole.

3-1! Production artisanale

Les produits de la production artisanale des huîtres

suivent différents circuits de distribution :

les circuits commercidux courts;

- les circuits commerC1aux longs.
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PRODUCTEURS

Col;)orte.urs

CONSOt1f1ATEUF.S

I:OLD A

KAOL&CK "

BIG.NONA

OUSSOUYE

VELIFG!.i..R(

)

Les colporteurs s0nt Jes :.ersonnes qui ach~tent das

huîtres 3énSralement transformées ~U~Jr8S ,les producteurs paur

les r~v·endre.

Les productaurs ùU les cJl]crt2~rs (coulent les hut-

tres sJit sur 18s m~rchés municipaux soit selon le système du ,orte

à -po1."te •

,
••• 1 •••
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PRODUCTEURS

TRANSPORT

GROSSISTES

DETAILLANTS

CONSOMMATEURS

Les huîtres sont expédiées à Dakar soit par le bateau

Casamance-Express (non fonctionnel depuis 1987-88), soit par les

voitures de transport en commun des voyageurs.

Une fois à Dakar, les huîtres produites dans 1~ région

de Ziguinchor sont confiées à un grossiste (en général un membre

de la famille du producteur; qui est charzé de l'écoulement du

stock par des détail1ants.Ces derniers exercent soit sur lee marchés,

soit selon le système du porte-à-norte.
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Les circuits de commercialisation de la production

artisanale améliorée et de l'ostréiculture prés~ntent une physiono

mie voisine dans les régions de Fatick et de Thiès.

3-2-1 / g~gi~~_~~_K~~i~~

Dans la région de Fatick~ la filière commerciale des

huîtres est beaucoup plus simple que celle de la région de Ziguin

chor. Cette distribution se confond avec celle des huîtres de la

rfgion de Thiès à partir des b~ssins de dégo~gement de la pointe

des Almadies à Dakar.

3-2-1-1/ ~~E~~i~_~~~~~~~i~~~_~~~!~~

PRODUCTERRS
----------------.

1,1 _

. .
--------~-------

TRANSPORT

MARCHE MUNICIPAL

DE KAOLACK

Les producteurs du G.I.E. de Sokone débarquent leur

production dans les eaux de marisots des villages constitutifs du

G.I.E. de Sokone. Dans ces eaux situées ~ ?roximité des villages,

les huîtres sont stockées ou entrepos~es pendant J à 5 jours.
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A?r~s ce stockage une partie de la production de

Bambougar est expédiée vers Kaolack.C~tte ex~édition s'effectue

à l'aide des véhicules de transport en commun.

Au marchci munici?al de Kaolack t les huitres frafches

sont écoulées en demi-gros ou en détail. Ce circuit commercial

court ne concerne que les producteurs ~2 Bambougar, qui exercent

un monopole sur le march6 de Kaolack.

3-2-1-2/ ~~E~~i~~_~2~~~!~i~~~_!~~Q~

PRODUCTEURS
~~-------------~-

STOCKAGE
t _

TRANSPORT .
.-----------------

,
".

1
1 DEGORGEMENT

t
~I

.'
:----------------- .",-

.......-........
'-.,

............
", i

.....--,,~

VENTE

EH DETAIL '---- -------- _.- .... -
VENTE

DEHI - GROS

VENTE
EN GROS------------_...:

Les producteurs au G.I.E. Je Sokone entreposent leurs

produits dans les eaux des "oints de d~bnrquement des villaGes de

Bambougar, Sanlicoli, Médina et Toubacouta ~)endant trois à cinq

jours • Efttre .t~mf~ ils se prueurent de l'autorisation d'exp~dition

des huitres vers Uskar et un véhicule 00ur 10.ur tr~ns~ort.
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1.;:.· eo 1. •... 0

1v;hU1:·.'lti<)l:~i:::".l::~ ,es" ro:uit;-:: :co'llos f,~r L'. Petite- Côte.

DL8 se~ain'" a;:'rè.sp les huîtr~s sont d·~Llar<1Uées <' 1f r~s:.]ection

Ré 9;ionale des P~c;:les ;,;~ritimes de Joal - Zn-tiout1-t :)our un contrôle inaCt"o!1CO~

pique cie la trÜlb et ch~ In"r2sel'ltation.

lA. 1; i,:su;~ de c:~ cO:ltrôlr~ orgn..nlertiqul2 0 l,~s huîtres sont con1i

tionn~es da7.ls ·ks bourriches 8n VIl.:, le leur.~xp8dition .0;; bord d 'U:'1 v'~"ic\.11~ du

La livraison des stocks est toujours acco"1~;a~T1I'i:. d vun bordereau ,1' e:K~·ditiou. LI~s

hôtels des centr~3 tOûristL;ues '.k la Ietit2-·Cô l:;:': sont les consommatc;urs h~$

plus ré~uliers.

3··7."'Î.-'2 Circuit cOI>:!:1ercial 'l'.l i;.pnau de: la Poiqte .:les <\1r',adies t...... "'~ ~ ...,. -. ~ ........,.r __·_or.... _ • .,__

,
PRODUCTEURS /________••••_. _ •.•_ .... ..t

i
1
•

t----·· -- -- --_.-..._..-
f PREDEGORGE'.;ENT
._--, ----ï--·-·--..--·--

v

TIù-\NSrOET

-.1/
l'~--- -- - ----- -'~-l

1 DEGORGEl'1EI'1T
.... ....~ r~_-.-~

___-L__~~_-__
VENTE EN

, DETAiL---------...-_....

i
.... /

• VENTE EEl

lDEm-CROS
--- .....-----_ ....

__.__ ~....,;.L _

J VENTE EN GROS
f
-------~--------
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Les o~érations allant de la pr01uction des huîtres 3 leur

trans?ort sont les mêl!leS que celh:s évoquées au niveau de la Petite-Côte.

Cependant il convient de pr~ciser que les 'huîtres sont cette fois expédiées

non pas vers le~ hôtels de la Petite-Côt~ (~ais ver.s les bassins de la fointe

des Almadies à "Dakar, qui sont le lie'.] de cl ~.~o:::::e!'1ent final dps J-nîtres d:'l

G.I.E. de Joal-Fadiouth vendues à Dakar.

Ces huîtres suivent la ~&~e filière commerciale que celles lu G.I.?.

de Sokone a-orès leur ér:;uration dans les 1Jassins de la Fointe des to.lma-iies

Dakar.

Bassins ù'épuration des Almadies ~-----_..._-------._----_-....--

A Dakar, les bassins ne la pointe ries Almaiies sont le lieu d'éru

ration finale cl.u tub.'! digestif et de l' eau intervalvair.~ des huîtres. Ces

bassins sont soumis à divers -:acteurs de li e.!.viro'-m.e:nent et les o::<;rations qui

y sont effectuées ~euvent influencer la qualité cO~lerciale et bactériologique

des huîtres de3 G. 1. E, de Joal-Fadiouth et de Sokone.

3-7. -3-1:' 2nvironneoent des ll'1ssins cl 1 Lburation••__ ~ .... 'D - ._

Le choix 1e la pointe des Almadies comITe lieu de è~~orgement des

huîtres tient au fait que cette ryointc d8 ter~e très avancée dans l'océan

est situ~.= dans '.ln2 zone peu habitép. et non industrialisée, et de ?lus balayée

1l!r un courant .·,arin venu du larse.

Ce:>'~ndant, si les sources .. ' de pollution étaie~t maîtri-

sables dans le passé~ la proximité actuel18 ~ç nombreux ~ôtels et restaurants

inquiète de plus en ~lus les producteurs et les consommateurs.

:i:.,es cor:qtoirs de vente des huîtres SO:::lt situés 3. l' extrêmit'i r~e 13

route d~ la :?ointe J-cs llmadies. ~errièr,:; ces cOc'-!.7toirs sont i>:nlantés deux

bassins d'épuratio~ des huîtres. C~S install~tions, d'une longueuf de 22 mètres

sur ùne largeur ~e 20 ,ètre'ct une hauteur'd!environ 1 :~tre sont délabrées

depuis plus de cinq ans. Cet ~tat de ruine, de vétu~té 8 conduit ~ l'abandon lu

bnssin nOt et d la division du bassin n"2 moins dé~radé en d"èùx cO'1partirJents de

20 mètres x '11 mètres x 1 nètre chacun. Le sa 1, l~s murs et les passereiles int.2- r

rieures du bassin n "2 ont été réfectionnés" 'fin Avril lébut Hi:li 1989 jCétte amé

'lioration était irtdispènsable, mais la pose d'une toiture n'a malheureusement

pas été effectuée.
... / ...
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A celà s'ajoute la pollution des bassins lors des ~randes

mar~es, au cours desquelle~ l'eau d~ mer d~borde les bassins ruis y

entraîne toutes les salet~s des env~rons lorsque la mer se r~tire.

L'effet du ve,t n'est ?as à négli~er, car les ?oussier~s

se d~posent dans des bassins ~ ciel ouvert. De ?lus,à mar~e basse,

le soleil chauffe le sol cimenté des compartiments, ~rovo~uant a~nS1

une mortalité jes huîtres. Ces dernières constituent alors des

sources de souillure importarte, uien ~ue "es compartiments soient

lav~s r~guli~rement avec le jeu jes maries (pleins à mar~e haute

et vides à marée basse, et le nettoyage ~~néral effectu~ ~ar le

personnel a~rès les gLandes mar~e3.

1ais les buses d'entr~e et ~2 sortie d'eau 1e ner sont

étroites et en nombre insuffisant. ne plus. les eaux us~es des

hBtels et restaurants voisins sont rejet4es dans la iller ~ar u~e buse

s'ouvrant à ~roximité Jes bassins; ma1S le sens du courgnt dODinant

les entraîne en majoritci vers le large.

3-2-3-2-' Opérations Je traitement
-~_._--------------~.~-~--

A leur arrivée au bassin, les huîtres sont enlevées des

bourriches (cas de Joal-Fadiouth' ou des casiers en poly~thyl~ne

(cas de Sokone , et sont déposées da~s des casiers à fond zrillafé

plac~s su~ le sol des bassins. La caracit~ de chaque compartiment

est d'environ 250 A 300 casiers non superposés.

Les huîtres S03t ensuite sélectionnées en vue

de trier les petites non commercialisables et de retirer les mortes

pouvant souiller le hassin. FIles qont de plus d~barass~es des

mollusques associés (petits bivalves et séuarées les unes et

les autres lorsqu'elles sont collée3 entre elles. Celles qui ont

ét' sélectionn~es, sont alors bross~es, lavées, puis ~lac~es

dans des casiers nropres. C'est ~ partir de ces huîtres, que deux

douzaines sont prélev~es ~our das

ieux semaines de déGorgement.

3nalyses bact~riol08i1uP~ ~"--.

e , • 1 •••
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hurtres sont ~13~S €~ vente et i ~ar~i~ rl~ ce ilioment, les bassins

deviennent un lieu d'e~tre?osa~e d'~u[t~es 6~ur4es.

Ce traitement n'est toutefois pss toujours resryect~

comnte-te~u de no~treuses ccntrai~tes jont l'absence de ~assins

s~parés ~'our le d~gor~9n9~t et l'e~trepasage, ces deux op4rations

~tant effectuéas dans le m~me comparti~eut. Parfoia les huitres sont

également vendues sans analyses bact6rio~ogiqu~oréa1ables, du fait

je ru?tures de stock cons~c~tives ~ ~n2 mauvaise planification

des approvisionnements.

Ainsi le fonctionnemeht ~ormal Je ces infrastructures

est entrav~ ~ar des difficult~s tectniques et financi~reo aux nom

breuses cons~1uences. Parni celles-ci on peut citer

- la recontamination des stocks ~purds ryar les huftres

nouve11e~ent arrivée. pour leur d~~orge~ent.

- la vente des hu[tres avant le d~lai ré~12mentBire de

l'~?uratio~ et avant r~ception des bulletins d'analyses bactério

logiques qui dans ce cas précis ~'ont plus de valeur çour la ?rotec

tion de la Sa~té ~uhli~ue.

- l'orientation de la clientèls vers les huîtr~s d'im

?ortation ~algrci leur prix J1ev~ et leur état Qe fraîcheur moindre.

Cette situation est surtout observ42 lors de ruptures de stocks

imprévi9ibl~s en particu1i~r pe~dant les f~tcs ~e fin d'ann4e (~o~l

et Nouvel an:.

4-,' ASPECTS ECONOMIQUES

Au Sin~ga1, les huîtres produites sont destinées au

don, au troc (en voie de disnarition _ la consom,ation fa~ilials

et surtout à la vente.

4-1-/ j~!52!~!!~!

L'~coulement ne la prod~ction ostréicole s'~ffcctue soit

- ~ar panier dans la régio0 de lisuinchor,

- par tas de 10 douzaines è Xaolack~

- ~ la douzaine à Joal-FaJiouth et à la Pointe d2S

Almaiies à La~ar.

• i •••



4-1-1- 1 Produits frais

Le3 aspects ~conomiqu~s varient en fonction des lieux

de vente.

1a distribution dèS auîtres €raîchesest surtout obser-

vée d~ns la ville de ::;iguinchor. C'Ô!S -;roduits sont prés,~:)tés ~1ans

Jifférentes unit~s d.e mesur':! ~armi 1<::81uelles les ?etits paniers, les

pan1ers moy~ns et les grands ~aniers sont les plus courants.Elles

.1
{

, .."

peuvent égaleme~t ~tre venjuas nar tas ou par sac de 18~ k[.

Le ~rix Jes huîtres, en fonction des anit~s d~ mesure,

est indi1u~ dana le tableau 11 •

Ta:'leau 11 ~ UNITES DE MESURE ET PRIX DES HUITRES

FRALCHES DANS LA REGIO~ DE ZIGUINCHOR

Unités rle Ca~acité Poi~s ?RIX
, mesure ; 110ycnne '!oyel1 (l:g., CFA

~---------------~----------------~------------~----------~t ; ,! ~ t

j_:::~~~-~~~~::_-~-----=~_:~~~::~-t---~~~-----j----~~----1
~_::~~~~: -~~~~~--J-----~~_:~ ~ t::~-+---=~ ~------r --~~ ~----,
i Grand ~ani~r J 250 huîtres 1 16,5 . 500 1
, 1 . .
f t ~ •

L~ troc 1es huîtres s1ch6es contre certaines ~enr~es,

notamment la riz~ les l~Gumes, le vin ~e palme ou des ~a3nes, est da

plus en plus limit6 aux zones ~~ )roduction enclav~es (nandiel,

~iomoune~ Kassel~ ~io~u~, Hilol p

L8S huîtres produites ~ar le G.I.E. de Sokone sont

venduEs à 3ambougar A 150 Frs CFA la douzaine et au march~ muni

cipal ~e ~aolack ~ 1500 ?rs CFA les 10 douzaines.



- 6f
4-1-1-3-/ ~~a!2~_~~_!~~~~

A Joal-Fadiouth , les huîtres sont écoulées par douzaines au

niveau des hôtels de la Petite-Côte. Le prix ::le la douzaine s'élève 3. 500 F.CFA.

4-1-1-4-/ Pointe des Alma~ies à Dakar

A la Fointe des Almadies à Dakar, ainsi qu'au marché Kermel, le

pTix des hu~tres est le même qU'2 Joal-Fadiouth 500 Frs CFA la douzaine.

A la Pointe des Al~dies, le prix de celles qui sont dégustées

sur place est majoré de 100 Frs CFA p,!lr douzaine (ouverture, couvert et four

niture d'un citron).

!~bl~~_12 ~ EVOLUTION DU PRIX DU KILOGRAMME D'HUITRES

FRAICHES DANS LA REGION DE ZIGUINCHOR ( en F.CFA )

. ANNEE 1980 1981 1982 1983 1984 1985 1986 1987 1988

....-----. ~---- ----.,~---------~--- 10-- , ,

PRIX 50 75 100 125 150 175 200 225 250
"

!~~!~~~l~ ~ EVOLUTION DU PRIX DE LA DOUZAINE n'HUITRES DhNS LES-REGIOrf) DE THIES ET DE DAKAR ( en F. CFA )

CL\MPAGNE PRIX EN GROS PRIX EN DEMI-GROS PRIX EN

.~--~-_.:. .....-------_... ,---._---------- DETAIL------
r

1978-79 125 150 200
--:--fo----------------- -----"----

1979-80 150 175 225
----------.-~-----------------,....._----------,:t--------. .

1980-81 175 200 250
------------ .--i~------------

1981-82 275 300 325
-----~ ~--------------- ------------- ------

1982-83 325 350 500
------ - - ---

1983-84 325 350 500
------------... ..---- --------- ----------.

1984-85 450 475 500
--------------~ ---------- ~------------------ ---_.-
1985-86 450 475 500

~------------------ . ------------~----------------- ------'
1986-87 450 475 500

------ ---- ---------------- -------_.
1987-88 45) i75 500

foo-------------- ------------------- ~------------------ ---------
1988-89 lôO 475 500

Source (Enquête 1988)
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De la cannagne 1934-85 ~ nos jours les prix de3

hu!tres sonc constants pour toutes les cat~~ories.

4"1-~'-, Pro tluits transforml!:s

Les hultres 6caillé2s, ai~~i que celles sichées ou

fu~ées constituent le~ 9roduits transfo~~~s les plus vendus.

R~sion de 3i~uinchor
--~----~-~--~--~~_.--

La =~gion 1e Zig~inchor est à la fois une zone 1e

production ~t de consoromatio~ d'~uitres.

Les huîtres écaillé28 sont vendues nar tas d2 6 b 2

huttres avec ~u citron, Je l'oigno~~ voire du Diment. Les ~ar

ch~s de la ville de Zieuinchor, les ~l~ces publiques et su~tout

les restaùrants et lp.s hôtels sont les lieux de vente. Le :>,:ix

de cette denr~2 varie de 10 à 5) Frs.CFA.

~uant aux huîtres s~chées, fum6es ou séc~ée2-furo~es,

leur prix est très variable en fonction des unitis Je mesure ct

des Z 0 H e s .1 ~ ':l r 0 cl u ct ion.

Tableau 14 : EVOLUTION DU PRIX nES HUITRES ~EC?EES

OU ?UXEES EN FONCTIO~ DES UNITES CE ~ESURE (en f.CFA

..--_._-_._------------------
Unité s de ! '~a?ac i t5 l'O ifl s net ~ X ---\.

t {,1e sure' III --, .. i

!-~:~::-:: ..<;:~-:-- ~- ----:::-::~::::.< -:;,:-:-------~~:~--r~~:: ~~~!:
; iJesc afé ;
----------~-,~._~--------------------~---_._--------------~-~---~~--~~

l' Bo~te de 397 'j i7S h;1'ltre3 . 1':0 2 100 i 200
; la1t conceatrs . ' f

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

. Boîte de 17'3 ''',
~ ~

lait concentri
1:)0 huître::; _!; ~; 70 140

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

"K i log rat.: f,l ç 1 2S') huitres 10')0 3;

Ces ~iff~rentes o~ités ,~ @esure sont fréquemme~t

utilisées ~ans les villages ~roductaurs et les lieux de van:a cies

hultres.

... , . ..

gorgorlouplus
Texte tapé à la machine

gorgorlouplus
Texte tapé à la machine
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Ré"ion de Fat!.ck
--~-------------

Las huitres écaill~es sont parfois veryiues en tas

Je 8 Huîtres sur lŒmarch~s hebdo~adaires au prix de 25 à 50 f.CPA.

La préseîtation est identique à celle évoqu~e à Ziguinchor.

Les buîtres 3~ch~es ou fu~~as vendues dans c2tte régioh

et celle de Kaolack proviennent d3 la r~~ion de la profuction

artisanale C~ig1J.inchor\. Le ~rix ;:oie co!s huîtres est peu ·Hfférent

de celui des huitres ven~u~s à Dakar ~t dans les autres capitales

régionales.

4-,1 ~2··3- l ';~-;;;:rion d,~ l.'akar•__ .-4 ..... - .> _ ...... _

LeG h"îtres séché~~s O"!J fUlné:~s sont les pl'lS conc;ommées

des produits transformis. Les prix d2 c?tte denrée so.t 'louolés

par rapport ~ ceux des zones de nroduction (Tableau 15,. Cette majo

ration s'eYJlique par une demande tràs ~lev~a, sup6rieure à l'offre.

L~s ~evenus ~c l'exploitation ostr~icole var1e en

fonction du :y;a de production.

La recette nette de-l'exploitation est établiç p~= la

différence e~tre les recettes brut~s et les dépenses Je ~roduction.

4-2-1-1 Production artisanale
----_._-----~-~._~~-~~-

Les revenus de la ~roduction artisanale des huitres sont

perçus à travers les recettes brut~G~ les dépenses de ~roduction

et le b4néfic~.

4-2-1-1- 1 Recettes brutea

Les huîtres de cueillet~8 tra~sformées sont vendu0s

- soit ~ar petites quantités, les recettes ~tant
, ,

...\~-

pens~es au fur et à mesure, pour satisfaire les besoins fauiliaux

(habillement, alim,lJ'Otation, 5colarit~, ir;~I,ôt etc. ,. \;ans ces

conditions, il est im?ossi~le d'estimer !a recette brute rne~3uelle

ou annuelle;

...
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- soit à la fin de la ca8pagne ostréicole. C'est

dans ca cas seulement qu'il est pos:ible ~'avoir une id2e sur la

recette global~. Celle-ci itait d'eaviron 140.000 F.CFA pou~ ieux

sacs d'huftres sichées en 1972: et je 109 000 F.CFA ~ar campagne

pour les huitres fraiches (.9~. Les recettes brutes les plus frê

queutes las femD2s qui font des cam~egnes s'&talent de 70.000 par

campagne ( 20).

Les dipenses d'exploit~tio~ sont rresque inexistantes

dans la .asure o~ les instruments de ~roductio~ rudimentaires pro

viennent de la récu?ération. Cependant, les dé?enses de commercia

lisation et ie location de la pirogue ne sont pas négligeables

- l~s femmes utilisent rarement leur propre pirogue

pour la cueillette des huitres. C'eat ainsi qu'en général la ~iro

gue leur est ,r~tée ou louée en natur~ ( un panier d'huttres séchées

par campagne, ou en esn~ces (2 ~~O Frs ~ar saison).

- les femmes qui écoulent leur productio~ ostr~icole

au meilleur prix en dehors des zones de production, supportent les

frais d'expédition vers Dakar. Ces derniers sont esti~és à 6.000F.

CFA pour l~ voyage all~r et retour ( 20 J.
Les frais de location de la pirogue associés à ceux

d'expédition des huitres slé~èvent dont 1 ~3 500 ?CFA nar saison.

4-2-1-3-; Recettes nett~s

Les productrices qui ve~de~t leurs huitres en ~ia de

campagne, ~auvent obtenir coume recett~ nette G.500F.CFA (15.000

8 500) ~ 61 SOOr.CFA (70 000 - 8 500\.

De?uis la camnagne 1984-uj, les données des recettes

brutes et des ùp.penses sont dis~onibles. Le tableau 16 pre3ente

ainsi l'évolution des bénéfices du G.I.E. de Sokone.

.../ ...
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!~~!~~~_li ' EVOLUTION DZS RECRTTES BRUTES,

DES DSPENSES ET DES BENEFICES DU G.I.E. DE SOKONE (en F.

CFA'.

t ._

Campagne R2cettes pé?enses Bènéfices
brutes

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

I984- 8::' 967 570 2~\3 400
______· ~ __ .. ~ ··~__ ~_~a~~.-'_~ _

: i985-H6 5 390 325 697 425 3 693 Î.. :)C
------------.~--_._---~--~--------------~----------~-----~-~-~---~

1966-87 2 022 900 3 026 27'.3
_~_..,. _ _ ..... • ~ _ ... __ ...... ...... ..". __ ... .... .:....r .. ~_

1981"'38 6 5'26 125 4),J[j S1C
___• ... __ ..... or.. _ ..... '""'" C~ .... ..._ ... • ...,, ~_ .... _ .... _

TOTAL

Source

17 933 695

(fiquête 1988:

11 450 4.": _co

Durant ces différe~t~s canpagnes, les béu~fic~s demeurent

croissants? sauf durant l'année I9J6-87 où les recettes brutes ont

lég~rement baiss~ :ar ra,port ) 13 cam~a~ne ant~rieure.

4-2-~-1-, Recettes brutes

Les recettes bru':es résultent des quantités d'~uitres

commercialisées par campagne. Elles constituent une des entrées du

G.I~E. avec celle des cotisations annuelles de chaque village membre.

Ces dernières 'taient de 75.000 F.CiA ~our l'année 1936-87.

4-2-2-2-; néoens~s d'ex~loitation
-------------~-~-------

L3 ~ature des dépenses est tr~s diversifiée en fonction

des programmes annuels d'~quirement en rnatéri~l de 0roduction et

d'am~lioraticn des conditions de commercialisation des huitres. Ces

dépenses rep~àsentent les frais Je production et Je commercialisation

:Les frais :12 production .')';serv,~s sont ceux;

production;

- des analyses bact~rioloGiques ct2S eaux des zones de

- d~s achats de pirogues et ~es moteurs;
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- de l'é~argne en vue du r8nouvellement du mat;'riel

usagé;

- 6es d'penses en début 1e chaque campagne ~our la réfec

tion du mat§riel:

- 1u carburant sous douane des pêcheurs {170F.CF~/litre~

Les fraiS de commercialisation sont surtout ceux du

transport des stocks des zones de production aux bassins d'épuration

de la Pointe des Almadies~ ainsi que l'ach~t de deux motocylettes

pour le suivi de la commercia~isation à Dakar (livraison èes com-
,

mandes, vent~ au ~arché Kermel • Heuretlsement p~ur le G.I.F., ces

frais d'iquipereeht orlt été supportés par la cobpératidn japonaise.

Ce?endant les frais de carburant, de logement et de nourriture des

gérants du comptoir de vente des Alm3dies sont à la charge du G.I.E.

4-2-2-3-/ Bénéfices---------
Les bénéfices sont part~gés en fonction du nombre

d' "ostr6icult~ursi' de chaque village {Bambougar 7, Sandicoli 11,

Médina 11 et Toubacouta 10; soit environ 100.000F.CFA pour chacun

en 1987-83.

Il convient de souligner que chaque village a un quota

d'dxpédition diterminé en fonction de ses capacités d~ production

et surtout du nombre de cueilleurs. Une partie du bénéfice est

réservée à l'épargne-équipement.

La G.I.E. de Joal-Fadiouth produit ces hurtres avec du

matériel peu couteux, comme les 3uirlandes de coquilles, les tuiles

chaulœes.

Le bilan est établi ~ partir des recettes brutes et des

dépenses d'exploitation.

4-2-3-1- Recettes brutes

Les recettes brutes de la production ostréicole prOV1en

nent surtout de la vente des huître5 au niveau de la Petite-Côte

et de Dakar. L~ tableau 16 donne ainsi IVévolution annuelle des

recettes brutes de 1979 à I98r.

• •• .1 •••
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!=~!~~~_!§ : EVOLUTION ANNUELLE DES RECETTES BRUTES

DES DEPENSES ET DES BENEFICES DE LA PRODUCTION OSTREI

COLE DU G.I.E. DE JOAL-FADIOUTH ( en F.CFA~

~~~:~~~~--~-----:~~~::~:-~:~:~:~-_:~:~~:~:--4-~~~~:~~~~-~

-~~;~=:~---1-----~-:~~-~~~------1t-~-~~~-~~;-i-:-;;~-~~~-~
~;~~=;~---1-----:-~~~-~;~--------~-~~~-;~~-1-~~~~;~~;~

-~;~~=~~---i----~~-;~~-:~~------------=-----1----=------
-----------1-------------------- ------------1-----------
1982-83 . 11314375 - i -

t-----------J--------------------------------4-----------~,1 t. i._::~~=~~ j ~:_~~~~:OO --J--: _~~:_ ~:~_J __. ~
: 1 l,
: 1986-87 : 12 006 675 j 3 890 345 1 8 116 330 ~

!_----------~--------------------~------------~-----------~
~ . t

: 1987-88 g 915450 3172100 5,743350;

Source ( Enquête 1988:

Les recettes brutes présentent une évolution croissante

de 1978-79 à 1984-85. Celle-ci est suivie d'une tendance à la

baisse jusqu'en 1987-83.

• •• 1•••
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4-2-3-2-,' !!~~~!!!~!.i:~~E!~!~!~!2!!

Les dépenses d'exploitation regroupent les dépenses de

production et de commercialisation.

Les dépenses de production comportent l'achat du fil

eh nylon ou du fil de fer pour la constitution des guirlandes de

aoquilles et l'achat des tuiles chaulées pour la captage du naissain.

Les frais de commercialisation sont constitués par l'a

chat des bourriches pour le rlorlditionnement des huîtres, l'entretien

du véhicule du G.I.E., l'achat du t~rbnraut pour la livraison au

niveau des hôtels de la Petite~~àte ét l'expédition vers la Pointe

des Almadies à Dakar. Rentrent éga12ment dans cette rubrique l'achat

de casierspocir le d~8orge~ant et l'entteposage des huîtres, de cou

teaux spéciaùx poùr l'~caillage des huîtres à déguster, la nourriture

du personnel chargé de la vente des huîtres et de leurs frais de

séjour à Dakar, enfin les coûts des analyses bactériologiques, surtout

au niveau de l'Institut de Technologie Alimentaire (l.T.A.).

Bien que certaines dépenses fassent défaut, le tableau

16montre néanmoins une évolution croissante des dépenses annuelles

de 1978-79 à 1986-87. Cependant une légère baisse est constatée au

cours de la campagne 1987-88.

Le tableau 16 présente une tendance similaire à celle

des dépenses d'exploitation.

Ces recettes nettes sont destinées d'une part à l'épar

gne-équipement et l'e3tretien du matériel, d'autre part à la répar

tition des bénéfices au sein des ostréiculteurs, au nombre de 72

·(soit environ eO.OOOF.CFA pour chacun en 1987-88).

5-/ INSPECTION DE SALUBRITE

L'ins?ection de salubrité des huîtres repose sur des

bases lésales qui conditionnent la mise en oeuvre.

L'inspection d~ salubrité les huftres est incluse dans

le contrôle des normes de l'exploitation des mollusques bivalves.

Au Sénégal, le Décret 69.132 du 2 Février 1969 constitue la base

réglementaire qui régit l'activité ostréicole, de la production à la

commercialisation. Ce Décret n'ayant pas fait l'objet d'amendements,

il demeure le seul texte en vigueur au niveau national ( en rempla

cement de celui de 1947; depuis l'Ind4pendance.

. .• i ...
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5-2-/ Mise en oeuvre--------------
La mise en oeuvre du Décret 69.132 s'applique à la

production, l'exploitation et la commercialisation.

La production ostréicole doit s'effectuer dans les

parcs de stabulation, bancs ou gisements naturels reconnus salubres.

Les e~treprises, cOllectivités, groupementset ~articulier&

désireux de se livrer à la production des huîtres, doivent faire

l'objet d'un enregistrement sur déclaration préalable.

L'expédition des huîtres de consommation nécessite l'~p

position d'une étiquette de salubrité mentionnant le visa de l'Ins

pection Régionale des Pêches Maritimes de la région d'origine, la

quantité expédiée, la date de l'expédition, le moyen de tr3nsport,

l'origine et la destination.

Pour le transport des huîtres de repareage, il est

demandé de se munir d'une autorisation d'expédition des huîtres issues

des zones de produ~tion insalubres. Cette autorisation comporte le

visa de l'Inspecteur Régional des F~ches Maritimes de la région d'o

rigine, la quantité expédiée, la date d'expédition, le mode de trans

port, l'origin~ et la destination.

La commercialisation des huîtres pour la consommation

publique est autorisée pour les huîtres d'élevage et de cueillette

ayant une taille march~nde supérieure à 5cm et ayant subi une épu

ration pendant 8 jours dans des qégorgeoires installés en zone salu

bre.

La vente des huîtres est interdite en dehors des marchés

publics réguliers ou des établissements commercia.~ autorisés!.

Sont obligatoires aux lieux de vente, sous peine de

saisie et de destruction :

••• 1•••
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- le maintien---des h-uîtres jusqu'à la vente dans des

emballage.s munis de l'étiquette réglem.enrai-re;

- la sortie des huîtres de leurs emballages devant: 1 1 a-

cheteur;

- l'ouverture des emballages un par un au fur et à mesure

de leur écoulement. En aucun cas les huîtres ne devront être étalées

sur les tables et les comptoirs des magasins.

SonL interdites toutes manipulations susceptibles de

rendre les_ huîtres insalubres, notamment:

- le rafraîchissement ou la conservation des huîtres

avec de la glace impropre à l'alimentation;

- l'entreposage des huîtres dans des caiises, sacs ou

paniers immergés le long des quais ou sur des emp1acements exposés

à la souillure ou au soleil;

- en aucun cas les huîtres ne devront être entreposées

par immersion en vue d'améliorer la présentation au consommateur ou

d'en parfaire l'épuration.

5-3-/ Sanctions-----------
Les infrastions aux dispositions prises dans le Dééret

69-132, peuvent conduire à des sanctions diverses, notamment

- la radiation de la liste des établissements ostréicoles

salubres pour ceux dont les conditions de salubrité se trouvent com

prises pour quelque raison que ce soit;

- la saisie ou la destruction aux lieux de vente des

emballages sans étiquette réglementaire, des huîtres sorties sans la

présence de l'acheteur, des huîtres étalées sur les tables ou les

comptoirs des magasins, et des huîtres entreposées par immersion en

vue d'améliorer la pré5cùt~tion au consommateur ou d'en parfaire

l'épuration.-
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Les huîtres présentées à la comoercia1isation ne sont pas

toujours saines. Elles peuvent être insalubres pour diverses raiso~s

pouvant entr~!ner des défauts, des altérations ou des intoxications.

1- / MALADIES DES HUITRES

Les Maladies représentent l'ensemble des anomalies obser

vées sur les huîtres commercialisées.

1-1-/ !~E~~~_~~~_~~!!!~~

Le typhus des huîtres résulte de leur envasement dans les

parcs trop chargés. C'est une maladie caractérisée par une coquille

mel1e et compartiueotée, une chair maigre et un goGt fétide, d'aprks

ROBIN et PRUDHO}t!:IŒ, cités par B.C DIon. ( 25)

L'étiologie est due aux fermentations sulfureus~de la

vase, mais RAMON l'attribue au surpeuplement excessif des bassins

d'élevage qui crée un état de moindre résistance.

1-2-/ ~~!~E~~_~~~~~~~~~

Les huîtres boudeuses sont des huîtres dures et coriaces,

qui ne croissent plus du fait d'une température trop basse des eaux

ou de la déficienCe en nutriments.

Bien que leur consommation soit to1érée,ces huîtres sont

dépréciées sur les marchés ( 53

1-3-/ ~~~~~i~

Le douçain est une affection des htrrtres due à ries dé

versements accidentels d'eau douce (débordements, pluies torren

tielles). IL est caractérisé par un ;onf1ement exagéré de la ffiasse

viscérale, une dégénérescence glaireuse des branchies, une dégéné

rescence hypertrophique du foie, de l'anémie et une mort rapide (J5 J.

Ces huîtres sont fades et se conservent mal (53 ) •

• • • 1•••
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1-4-/ Chambrap.e_______ ilI;&;'_

Le chambr~ge est une affection des huîtres. Il résulte

de la pénétration accidaltelle de vase ou de matière organique à

l'intérieur de la coquille. L 1 animal réagit par s:crétion d'une lé

gère cloison de nacre qui emprisonne ou qu~ chambre ces substances

nuisibles dans l'épaisseur de la valve inférieure ( 25 J. La perfo

ration de cette poche lors de l'écaillage rend l'huttre non consom

mable du fait d'un goût désagréable et de la répugnance (72-74).

L'étiologie du chambrage 2st très variable:

- affaiblissement du muscle adducteur par suite d'une

insolation prolongée de 28 à 30°C ou d'une température trop basse.

l~ muscle adducteur ne peut plus rapprocher violemment les valves

po.~ expulser la vase. Le même effet observé dans l'anémie, provo

1ue des troubles du ganglion viscéral conduisant à une gêne àu mus

cle adducteur.

- l'appauvrissement et le surpeuplement des parcs, tout

comme l'émission des gamètes. , conduisent au décollement du manteau

suivi de la sécrétion d'une mince cloison de nacre qui isole la cham-·

bre;

- la perforation des coquilles d'huîtres par les annéli

des polychètes notamment Polydora ciliata, P.hoplura.

2-, ALTERATIO~S DES BUITRES

Les caractères normaux des bivalves, en particulier des

huîtres, sont re~récentés par:

une coquill~ ferm~e, lourde, rendant un son mat à la

percussion~

- un battement cardia~ue toutes les dix à vingt

secondes environ~

- une réaction du manteau à la ~~,nre.

Ces différents paramètres peuvent sub~ .. 'lne détériora

tion profonde d'origine traumatique ou parasitaire.

Les altérations traumatiques résultent Je l'écrasement

partiel au total des valves. Elles exposent la chair aux souillures

et entrainent ln perte du liquide intervalvaire.
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Lor 5 que 1 e nom b r e de coql,1i liages b ris é ses t i !Cl l' 0 r tant,le

lot n'est p~~ascoffimercialisable et le triage, onéreux, est contre-

indiqué ( 53

Les champignons, les mollusques, les crustacés et les

plathelminthes peuvent entraîner des altérations diverses chez les

huLtres.

Les champignons parasites des huîtres sont res?onsables

de la maladie du pied. Celle-ci signalée à Arcachon par GIAP.D d'après

SAIFEDDINE (.53 1, est caractéris~e par:

- une altération profonde avec désorganisation scléreuse

du muscle adducteur;

- une disjonction des valves;

- un dépérissement de l'animal.

L'agent pathogène peut être un champignon Schizonycète,

Myotomus ostrearum, un Hicrococcus, une forme bacilliaire. Cette

étiologie est démentie par RANSON d'après GLOAGUEN ( 32 ), qui don

ne à la maladie une origine anémique. L'anéwie provoquerait un trou

ble dans le métabolisme du cuivre, dont l'excés s'accumulerait en

is?régnations colloïdo-cuivreuses dans les leucocytes. Celles-ci for

meraient dans le muscle adducteur les ;etites stalactites vert-noi

ritres. Enfin ALDERMAN et JONES élucident l'énigme par réussite de lq

culture du m~1célium d'un lichen Verrucaria consequens ou d'un autre

lichen ArthopyreJia sublitoralis, lr.ais la nature de ces lichens est

~al définie d'après JOH~SON et SPARROW cités par GLOAGUEN (.32 J.

2-2-2-/ ~2!!~!9~!!

Les mollusques Odostonia e'jlimoïdes et ~repid~}_.~_.f.o_~ALca_

?euvent entraîner des altérations chez les huîtres.

Odostomia eulimoides et Chrysallida obtusa sont ~es gas

téropodes découverts sur les coquilles d'huîtres. Les trompes de

ces gastéropodes parasites s'appliquent sur le nanteau et sV y adhè

rent par leur ventouse terminale.
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Les stylets ?rotractés perforent les tissus, puis se retirent, per

settant ainsi une aspiration des liquides organiques des huîtres fa

cilitée ?ar liinjecLiüL il.~~rDittent~ d'une salive anticoagulante ou

protéolytique, d'après FRÂ~C cité par GLOAGUEN ( )2 .).

Crepidula fornica est un mollusque ectoparasite très

nuisible ayant l'aspect d'un chapeau chinois. Il adhère fortement

à la coquille des huîtres. C'est un parasite envahisseur, compétiteur

de place. et de nourriture dans les élevages. Son poids et son volu

De constituent des défauts lors de la vente. Ceux-ci nécessitent un

détachage manuel ou un abattement de prix (53 ).

2-2-3-/ ~E~~~~~~~

Parmi les crustacés responsables d'altération para~i~~irp8

des huît re s, Pi nno thore sos t reun, :1)~~co_!~__!.Il:.tes!i_nal i s @~•.~~ic 0 1 a

orientalis sont les plus courants.

Pinnothores ostreun est un petit crabe parasite qui vit

dans la cavité palléale et se nourrit du ?lancton apporté par le

flux l 32 j. Les huîtres ne sont ?as impropres à la consommation,

nais il faut retirer le parasite.. ~1ARTEIL, cité par GLOAGUE.tl ( 33 ),

suggère que les lésions branchiales observées chez certaines huîtres,

pourraient être attribuâes à des ?innothères.

Myticola intestinalis est un crustacé de la sous classe

des co~épodes, bicn connu en Méditérranée. C'est un parasite dont la

larve s'introduit dans le tube digestif 1e l'huître et se fixe à la

paroi intestinale, où il se transforme en adulte coloré en rouge.

Myticola orientalis est un crustacé copépode habituel de

l'huître japonaise Crassostrea gig~s (,32 J. Ce parasite deve~u très

fréquent sur la côte Ouest de l'Amérique du Nord, est introduit en

France C 32

••• / 0 ••
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?-2-4-! Plathelminthes--------------
Les ?lathelmin~hes trématodes et annélides polychètes

?~uvent provoquer des aIt/rations chez les huîtres.

Polydora ciliata est un ~nnélide polychète rencontré fré

quemment en Yollande. Il creuse souv~nt ses galeries sur les roches

calcaires et les coquilles des mollusques. Ce ver préfère abriter son

tube de vase entre les plis de la valve supérieure de l'huître et

peut attaquer la couch~ prismatique. Les galeries creusées à la sur

face de la valve plate desquament les couches calcaires. ~e bord de

la valve droite, très friable, se d~grade de plus en plus. Ces dé3ats,

sand ces ~ renouvelés, conduisent à un arrêt de croissance de cette

valve. Cette situation favorise un accroissement de la valve gauche?

laquelle devient bombée et recourbée vers le haut. Les conséquences

sont la pénétration de vase à l'intérieur de la coquille, ce qui

intoxique l'huître. Cette dernière devi8nt en outre exposée aux pré

1ateurs du fait que les bords des valves ne sont plus jointifs (32)

Polydora hoplura est un annélide polychète, bien connu

en France, en ~ustralie et au Canada. Ce parasite pénètre dans la

coquille et se loge sous le ~anteau. Il accumule de la boue autour de

lui et irrite l'huicre, laquelle reagit par sécrétion de conchyoline

et dépôts d'une couche de calcite. Ceci conduit au chambrage, qui con

vient aU ver polydore, puisque celui-ci a gagné un abri sûr sans

creuser de tunnel ( 32 ). C~ parasite est plus dangeureux qUè le

précédent. Associé à P.ciliata, il p2ut rendre l'huître friable

et le préjudice commercial est considérable du fait de l'odeur désa

gr4ab1e de la vase et de la vue d'un ver rougêâtre.

La maladie du )ain d'é?ic~ est un cas d'altération pa

rasitaire des huîtres à étiologie mixte. Elle est due à une éponge

perforante, Clioua ce1ata, à des champignons,dont P1ecton~ma

terebrans voire des algues perforantes de coquilles.

C1iona celata creuse la coquille et l'huître réagit par

s{crêtion de nacre colorée de tâc~es v;rtes par p1ectonema terebrans.

Ces huîtres parasitées, bien ~ue consommables, présen

tent une qualité qui laisse à dèsir2r du fait du dépérissement (32)

(25) • (53).

. .. / ...
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3-/ DEFAUTS DIVERS

LèS huttres peuvent présenter des défauts div~rs, notam

~ent les perles et les embryons.

3-1-/ Ferles------
Les perles sont des grains ~a nacre qui résultent de la

?~nétration de particules de sable entre la coquille et le ca~teau

?rovoquant ainsi une hypertrophie de celui-ci et l'isolement des

grains de sable s'est arrêté dans les branchies ou sur le manteau,

il se forme un grain libre entièrement recouvert de nacre, une perle

1ibr~, qui pourra être dangeeeause pour les dents du consommateur

(53) ,

Les embryons d'huîtres forment des amas dont la consom

~ation entraîne un empoisonnement. Ce1u1-ci survient pendant la période

de frai qui s'étend de Mai à Août~ raison pour laquelle la consom

r;iation des huttres chute durant· les mois èont le tl"!lDu.1reniferme pas
la lettre !'r fl

• Cet enpoisortnemeat est désagréable (, 53 ).

Les huîtres fr~ches sont fermées ou se referment brus

,{uement au moindr~ attouchement. Elles peuvent perdre une partie de

leur liquije intc~va!vc~=c. A leur ouverture, le manteau est ~ta1é,

régulièrement frangé, son exitation provoque des mouvements vermi

culaires. Les coquillages de ce type sont toujours bons si bien que les

exemplaires brisés sont autorisés pour la confection des plats prépa-

rés et des conserves{ 5~.

Les huîtres mortes sont fermées avec un manteau plissé,

sans odeur d~sagré~ble et le ~uscle résiste aux tentatives d'ouverture

:les valves. Ces coquillages bien que de moindre qualité, sont encore

consommables.

Les coquilles avariés sont ouvert~ , morts J malodoran

ts ~ l'animal n'adhère plus à la coquille pouvant s'ouvrir sans peine.

Ces huîtres sont à rejeter de la consommation. la présence des mouche~

vertes sur ces colis, l'odeur à la fois putride et ammoniaca12,

l'ou~erture des coquilles, le poids léger, le son grelot,sont autant

de caractères qui attirent l'attention de l'agent d'inspection.
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t'itude de la qualité commerciale des huîtres concerne

d'une part le matériel et les méthodes. et d'autre part l2s résul

tats et la discussion.

1-/ MATERIEL ET METHODES

L'~tude a porté seulement sur les huîtres produites par

les G.I.E. de Joal-Fadiouth et de Sokone, et ~nmmcL<,i~lin6qn ; n~kqr.

Elle a été réalisée à l'aide d'un matéri91 simple et selon une mé

thodologie pr~cise.

Le matériel d'étude est constitué par les huîtres et le

aatériel technique.

1-1-1-/ Huîtres

Les huîtres. proviennent de la rroduction artisanale

améliorée et de l'ostréiculture. To~tes ces huîtres ont 1ti prflevé~s

auprès des cOQptoirs de vente de la Pointe des ~lmadies à Dakar entr2

le 15 Décembre 1988 et le 15 Avril 1989.

Lès ?rélèvenents ont été effectués. par échantillonnaGe

au hasard par lots de 50 huîtres. Ces d,.:rl1ières. une fois condition-

nées jans des sachets en polyéthylène puis placées dans une glacière

contenant une source de froid étanche, ont été acheminées au labora-

toire du Dépa:ctel:1ent d'Hygiène et Inspection des Denrées Alim~'ltaiTQ6

d'Origine Animale (H.I.C.A.O.A.) do 1'E.I.S.M.V. de Dakar, afi~ d'y

subir individuellement les différents tests d'approcjation de la

qualité commerciale.

1-1-1-1-/ Production artisanale améliorée-------------------------------
Les ~uîtres de production artisanale am~liorée prOV1en

nent de la région de Fstick, plus particulièrement du G.I.E. de

Sokone.

• •• ,1 •••
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Leur étude a porté sur 3ao individus répartis zn 6 lots

dl! 50.

Les hurtres d'ostréiculture sont produites dans la région

de Thiès, ?lus ~Técisément dans la laguna :ie Joal-Fadiouth, par u~

G.I.E.

Le nombre d'huîtres soumises à l'étude est de 300 indi

vidus répartis en 6 lots de 50.

Le matériel téchnique est ·constit'H~ cil1 m:üSri.:>J r'lp 11090,",

et de mensuration.

1-1-2-1-/ Matériel de pesée-----------------
Le matériel de pesée compT8nd

- deux cupules en verre pour placer le corps et l'eau

intervalvaire 12 l'huitre~

- un2 balance de ty?e pèse-lettre graduée en grammes ne
o à 350 grammes.

Le matériel de mensuration est com~osé d'une réglette

gradu~e en millim~tres da 0 h 20 centiD~tres.

Les méthodes de pesée, de mensuration et d'observation

visent à définir les différentes caractérisques des huitres commer

cialisées à ~akar.

1-2-1-/ Pesée

Les huîtres ont été Desées soit en entier, soit après

écaillage.

Les pes{es ~n entier ont été réalisées en plaçant l'huî

tre fermée sur le plateau de la balance.

1" .. : -..
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Les pesées nprès écnillage permette,t de définir res

pectivement les poids de la coquille virie, de l'eau intarvalvaire

ct du cores de l'huttre: l~ pesée de la coquille a ~té effectuée

de la même fŒÇO~ qU2 celle du coquillgge entier; celle de l'e~u

intervalvaire ou du corps de l'huître ont été réalisées en plaçant

le liquide intervalvaire ou la chair de l'huttre dans la cupule en

verre. Seul~s 80 huîtres (40 de Sokonc et 40 de Joal-Fadiouth; d'un~

certaine catégorie de poids total, ont subi ces pesées après Écail-

lage.

Les mensurations des huîtres intéressent la longueur, la

largeur et l~ hauteur.

La longueurcorrèsponi à l'axe principal allant du bout

nntérieur au bout postérieur.

La largeur est la distance comprise entre le bord ventral

et le bord dorsale.

La hauteur est déter~inée ?ar la distance allant du cen

tre de la valve gauche creuse à celui de la valve droite plate.

Les observations faites sur les huttres concernent d'une

oart la co~uille et d'autre part l'intirieur de la coquille.

1-2-3-1-/ Coquille-------_.
La coquille des huîtres co~rnercialisées ?résente plusieurs

paramètres importants, dont la forme ~énérale, la stabilité de la

base, le nomore de coquilles accolées, l? trace de la racine de palé

tuvier, l~ facilité d'ouverture à l'aide d'un couteau à huître, la

pr~sence d'un double-fond boueux (cnambr2ge).

L'appréciation des diff~rents caractères a ét6 r~alisé~

par la vue ou par la rcisistance ~es valves lors de l'icaillage.

o • • 1• • •
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L'int~rieur de la coquille contient l'eau intervalvairc

et le cor?s de l'huître.

Les ap~r~ciations du liquide intervalvaire ont port~

sur son abondance et son as?ect.

L'étude du corps de l'~uître concerne le taux de morta

lit~, l'~tat d'engraissement, le ?arasitisme commensal.

L'odeur et la saveur ont ét~ test~es d'une manière glo

bale pour l'eau intervalvaire et le cor?s de l'huître.

Les moyens d'~tude sont l~s organes des sens ~ont la vue,

le goût et l'odorat.

2-/ RESULTATS ET DISCUSSION

Les résultats obtenus, une fois présentés, seront dis

cutés en fonction des publications exploit~es.

2"-1-/ R~sultats

Les r~sultats obtenus sont pr~sent~s de "mani~recomp~~a~

tive pour les huîtres de Sokone et d2 Joal-Fadiouth. Ils sont rela

tif.~aU poids, aux mensurations et 3UX observations des huîtr~s.

Les tableaux 17, 18 et 19, a1nS1 que la figure 11, m01"1-

trent qu~ lo~ ~u~trec è2 S~k~~2 sc~t r~letivenent plus 10ur1es que

celles ie Joal-Fadiouth.

Tableau 17 : POIDS CO~PARES DES BUITRES DE SOKONE

ET DE JOAL-FADIOUTq ( en grammes).

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

-:~~~~~-------i-------_~:_----~-----_~~:-----~-------~:---------~
1 JOAL-Fi.DIOTJ1'E i 35 ; 110 1 55 1

1

Le poids moyen des huîtres 1e So~one est d'environ 65g,

tandis que celui de Joal-Fa1iouth s'~lève à 55g.



'!:~91~~~_!!:_1§ POIDS COMPARES PAR CATEGORIES DE 10 GRAMMES DES HUITRES

DE SOKONE ET DE JOAL-FADIOUTH

o
~

:_~~~~~~~- ~_~~~~~ ~~=:~~40-5~_~~=~~J_~~-7~J-:~=~~~-~~=~~-i:~=~~~l~~=~~~-_~~~=~=~__~=~=~~~ 1 ~~~=~:~l_:~:t~_1
i '1 -;! \ i -+,

_ ;! 1 1: ! l •

: l~ombrt. sur 1 1 30 , 78 i 72 ; 53 32 \ 18 : 7 51! 3 j 300 1
• SOKONE ! ~~~ ~ -_--_J-_--_~ ~ J, J--------------_-------J------~------ i

\ • . ' ) > 1

• p. 10 a () ,33 10 26 24· 17,67 ; 10,67 i 6 i 2,33 : 1,67 . 0,33 , 1 ; 100 1
i------- ---- ---- ---- ------;-- ------- -- -- ----- -- --:------;----- ~- ----~----- --~-------'--- ----~------l- -- ---1
: JüAL- Nombre sur '9 59 108' 72 23 i 20 ; 7 II' 0 : 2 :); J : 300 '

, '1 1
. 300 : • ! j 1 l

, ; i, iFAD rOUTH ---------.-- ----- - ------'-- -- -------- ---- -....;----- -"- .. _-- -- - -i__ ---------- -- --- -- --,------

, • . ~ , . l '
p. 100, 3 19,67' 36 24 7,67 6,67 2,33 0) ·J,66 C ,) 1 100

La classe 50-60g présente les pourcentages les plus importants.

Les fréqJences de cette classe sont de 0,26 pour les huftres de Sokone et 0,36

pour les huitrcs de Joa1-Fadiouth.

Les médianes de cette classe sont rlèspectivement pour Sokone et Joa1

Fadiout~ de 65,26 et de 57,59.



FIGURE 11



Tai::lcau 19...._--------

- 9t-

POURŒtJTAGE PA::'.~ATZGORIES CALIBREES DES 1:'~Jrî~{Z::;

DE SOKONE .~T D2: JC!J..-?i\DIOUTH (~n P.100'

10

Salibre 1Iâr'OlW::H::' ,j'oal - Faclio\lth
--------------------~-----------1-----------------------

Petites ~~îtres (p 10 1 20

i < 50l:" l. 1

~---::lJ=1.-tr~-e-s--j~l~o~y:n-::-s-(:~-----------l-----------------------

;. "-''''''1 70 70

~_-~~-~-~~~----------J------------~------------------- _
t

l

l
,' Huîtres f.:ross2s (G~j 2:> JI

f > .3'Jg _

Le pourcentage des ~etitss hu!tres « 508) de Sokbne

reprfsente environ la moitici de celui ie Joal-Fadiouth tandis que

le pourcentage des gross~s huitres ( > Gag) est le double ~e celui

ie Joal-Fadi9uth.

Les huîtres ?r~sent~es à l~ vente peuvent ~tre class~es

en fonction ie leur poids en 3 calibres

- les petites huîtres CF) ~2 raids inférieur à 503.

- les huîtres moyennes CM: 12 70ids comprise entre 50g

et 80p.:~
.~ ,

- les zros~a~ hu!tras (G: ~c ?oids sup~rieur à ~J;.

2-1-2-; Mensurations

Les tableaux 20, 21 et 22 indi~uent resryective~2nt les

valeurs moyen~es de la longueur, de la largeur et de la haut~ur dèS

huîtres de Sokane et je Joal-Fadiouth vendues à Dakar.

Tableau 20 : LONGUEUR :O~PARiE DES BUITRES DR SOKOJE ET

DE JOAL-FADIOUTR ( en centi~ètres

, • ; 1 1

-:::~=~~------~--~:~:~~~-----~---·~~=~~::~:----4------~~:~~~~--~
S k 5 4~ - ' n 'o or:.e II- , ) , ..; ~

-----------------------------~--------------i---------------,! ,
J3al-Fadiout'h . 5 i 11 7'
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L~ longueur maxirn9le des huttres de Sokone est l~gère

sUD~rieura icelle ies huttres de Joal-Fadiouth. Il e~ est de

de la lo~gu2ur moyenne qui'a~ J ~m ~our les ~uitres du G.l.E

de ~okone et 1e 7 cm ?our les huttre3 du S.r.E. de Joal-F3iiou:h.

1 JRIGl~JS J :di'! !:!tftn::
t- .... - -- -- _._ .... - -_ .... - ...... ----- - ----
1 .
1 S~kon~ 2~5

t Joal-Fadiouth 2

1

_____... ... _"""' ......... 1.

3,5

L~s 12rge~rs minimale et mexi8ale des huîtres de

Sokone~ tout co~~e leur largeur moyenne sont 1~3~rement s~perieures

à celles les huît:=es de Joe.I-Fadio1.lt:h.

zr ~B JOAL-F~DI0UTP ( en centim2tr2s~

. t·::=t=~ .

1
O:UGII13 .r:-lA~~HiU:i ~. ~.. ;'1INnmt~ . ;~WYEIPE .

----------------i--~-------------------------------------~
i S okone 1 1 • Lt 2
! ,, ., ~__ . L.O _ .. ...:~. _ .-. , _ ""-, .._~ _ _ • ... _

, Joal-F3dioutl: 1 .75

La hauteur moyenne des huitr~s de Sokone est l~~~re

",ent supéri-:~1J! à celle des huîtres de Joal-F~diouth (2cu.="C 1~7:'cr).

Les diff~r2nces r~lev~es au cours de 1'~tud2 des 3i~en-

sions ~.?s ':1uîtres des ,Ieux !.' •.LE. d~ ::;olr:oue et de Joal-Fa1io1Jt~ sont

si~nificativ2s bi~n qu'elles soient mi'·,.ines.



Les obS2rvations faites au ~o~rs 1e l'êtude 1~ la

1ualité c0m~erciŒle des huitr?s ~ort2at ~'une part sur la coquille

~tl'autre -~rt g~r l'i1t~ri~ur d~ celle-ci.

3>::5 o~)servations externes cor.res:~onjej1t à l' ''lPî.'r2ciatio·,

Jes ~araill~tres caract~ristiques 1a le C01~i11e des huitres vS2dues

d Jai\.ar. ( 'l'ableau 23

·... _~cno .... "... _... _. . .__ *- , ........ _

,

O-SSEfY:.T 1~(f8

For·'c.e
3~~nérale

NorrJale

c,.... "i'~;:'t~
l '-} _"'''''' .•.• L..<

42

~ar3e 20 10
, .. . ~ _,_. .J c,. __ ~'••• _. __

Globuleuse 2G, ,__ .... . ._ .... ..... .... ..- 0-,._ ..... ~.~. _

Stroite 1 2 -,.
Irrf5uli~r~ 17 75

j- _._- ------ -- ~- -',- _._--- -- ------~-:--- -- - -- --.,,--- --- ... -- -- -_ .. _.,.- - -- ----_.-

I1o!'me j.~ la ::?ta'tJle .s 3 3i
~~J a se ______________l ' •• _ .... *"'........ < ... • "'" ",... _. ...... _ -.._

Inst3.blr~ 52
.~. --- -,,~---- -- '_.~- --j- ----- - _.- - -- --- -- --_." ._-_.'._---- - -~--- -- -- ---_ •.•.. - ~---

Coquilles
T'lu 1 t id 2

t-._- -----_ -~. c ' C" -_. •• _- ----- --- - --- .-- -_••• --.---

• .~ ;1 ) r e i fi t ~ cl u Frés e 11 C e ~:~ :: ;) 2

Su?port ----------.----~------------------------------~----
; Al~ sen c e 'l 1 1 (~
~__ . ... ._ c. l .~ ... • ,.__ ._, ,.•. _

~ F3.cilit~ '7acil-'~ '0:;, 05: d'ouverture ~n ~ ~_~ __~_

,
i '~iffici1e ' 7 4
t------- --------------~-----------------------------------
j Fracture :, Prése~lc~ 15 2t,

l 'ouvert ur é>. - ,',--- -- --- --- --.------••-~---.------ --- ----,--- '''' - .... ,.,.--.-

~,.b s ence ""i •
1 _, -----_-1_---- . ."" ..... ~ .., ..- -_- ......_- -- ...-._-
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Environ 40 P. 100 des huîtres de Sokone et de Joal

Fadiouth ont une forme normale et 60 p,10a présentent une farDe

soit atypiqu2, soit irrégulière.

Les huîtres de Sokone ont une forme de la base beau-

coup plus stable (53 p.100) que celles de Joal-Fadiouth (33 ~ 100

Les huîtres de taille identique, voire des petites

huîtres~ peuvent se coller les unes sur les autres. Le pourcentafe

des huîtres multipl~s 2st plus élevé dans le cas de la production

drtîsana12 améliorée (18 p .100 à ~nk0ne~ con~re 10 p.100 à Joal

Fadiouth).

Le nombre d'huîtres présentant l'empreinte du rizo

phare reste élevé quelque soit l'origine (89 P. 100 à Sokone et 82

p. 100 à Joal-Fadiouth).

La coquille des huîtres de Joal-Fadiouth est plus fri2-

ble (24 p.100) que celle des huîtres de Sokone (15 p.100).

Les résultats de l'appreci~tion des paramètres pris e~

considération au cours de l'étude de l'intérieur de la coquille~

sont présentés dans le tableau 24.
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Tableau 24 : COMPARAISON DE L'INTERIEUR DES HUIT&E2

DE SOKONE ET DE JOAL-FADIOUTH ( en p.100 )

OBSERVATIONS INTERNES SOKONE JOAL-FADIOUTH
., " .. - - ... - .- - - - _. 0' - .- - ~, - - - - - -, - - - - - - .- - - - - -.' _.- •• ~ 0" ••• '. - - - - i ----------- ---...--

Eau Très abondante 14 1 32

Intervalvair2 ---------------------------,----------------
Abondante 84 1 67

- -- -- - - -------- -;- - .._- ----- -,--- ------ - -_. -- -.. -

Peu abondante 2 2.
1--·---------~-----------~~---

Trans')arente 99 95

Trouble .5

Etat d'en

graissement

Important

Hoyen

34

57

4

72
------------------~--------~----------------.

Faible 9 24

Crabes Présence 10 o
Commensaux

Absence 100

----------~~----------------------~--~--~--------------~-------

Vers Présence o
Commensaux

Absence 99 100

----~-------------~------------------~~~------~-------------~-,

2

98

2

98Bonne

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

~

Odeur

-----------------~----------------------------~----------------

ViLl1ité Vivantes 99 99

Hortes

C2 tableau montre :

- le liquid2 intervalv~ire, clair ou transparent d~ns

la très grande majorité des cas, est en général plus abondante chez

les huîtres cl8 Joal (32 P. 100) 'lue cheZ celles de SokonE: (14 p.10,])
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- le bon état d'engraissement est nettement supéritu~

rour les hULtres de Sokonc. (34 p.100) 'lue pour celles de Joa1·Y'::

diouth (4 p.100i;

- l~ pr~senc2 de petits crabes commensaux est seul~D2~t

; .

(2 p 1 l.J ') ~ rOUl.

( 1 P. 100) 0

q U2 1que s h u î t r e s (1 p 0 Î 00) cl e S0 k 0 nec 0 n t i enn e n t '111

ver commensal parasite. Ce dernier n'a ~as été observé dans 12s

huîtres de Joal-Fadiouth;

- liodeur agréAble de marée (huîtres vivantes) rest~

élevée et constante chez les hu~tres lue1lue soit leur ori~iLe

( 9 t3 P 1(l'î ). Cep € n dan t l' 0 cl e u r put ri dei '~neu r e faible

les huitres vivantes (1 p.100 l et les huîtres mortes

Les observ~tions complémentaires relatives au poids.

concernent les huîtres ayant un2 forme g~n~rale normale et un PoiJs

de 50,70.90 ou 110 grammes (tableau 25).

!~~1~~~_~~ ; POIDS COMPARES DE LA COQUILLE. DE LiEAU

INTERVALVAIRES ET DU CORPS DES BUITRES DE SO~CNE ET TIF

JOAL-fADIOUTH ( en kilogrammes)

----
POIDS S 0 K 0 N E J 0 1..\ L - Ir il D l 0 U T H
TOTAL

1

Coquille Eau Corps Coquille Eau Corps
-----------~-----------------------~---------------~------~~-

50

70 47 8

1 C:

15

40

55

4

6

6

9

---------~--~------------------------------------~-~--------.'

90

110

60

73

10

12

20

25

70

a5

8

10

1 2

15

Les résultats consignés dans le tableau 25. montrent

que le poids relatif de la coquille est nette~ent plus important pou:

les huîtres de Joal-Fadiouth que pour celles de Sokone, tandis 1U~

le poids de l'eau intervalvaire et celui du corps de l'huître sont

toujours plus élevés à Sokone qu'à Joal-Fadiouth •

. " . / ...
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L'empreinte du rizophor~ est observé~ aussi bien b

Sokone qul~ Joal-?adiouth, ce qU1 prouve que les parcs Ji~leva~~

Jo~l-Fadiouth sont re~eupl~s avec les huîtres de cueillette et le

captage du naissain s'effectue de moins en m01ns.

En conclusion, les huîtres de Joal-Fadiouth et 1e

Sokone appartiennent à la m~me espèce. mais leur syst~me de 0ro

duction est à l'origine des différences constatées.

Les principales carast6ristiques sont

- une taille, un poids total et un poids du carps sup:-

r1eurs pour celles de Sokone;

- une base plus stable pour celles de Sokone;

- une coquille plus solide pour celles de Sokone~

- ~n meilleur état d'en;raissement pour celles J~

Sokone;

- une absence de crabes COll1ocnsaux pour celles de J0'11--

Fadiouth.

Dans les deux cas, les hPîtres sont vendues à Dakar

dans un très bon état de fraîcheur elles sont toutes ferm~es

(100 p ·100; et pleines d'eau (88 p 100). Les pourcentages d'hu-itres

mortes {1 P. i00/ ou inconsommables ( 1 p, 100) sont très faibl(~s.
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L e bon é t a t ct' e n 6 r El i s s e r:1 e n t s u ~)(.:; rie ure pau r 1 ,,~s h '..l-i t J:: "

de Sokone t~mai8ne de la ~lus grande richesse en matières nutritiv0

de ses Z0nes de ?roductian.

Cette remarque confirme l'existence chez l'huttrel'ur

cycle annuel de croissance et d'engr3issement en liaison en liai

son avec un cycle annuel de dis[onibilité de nourriture dont les

facteurs déterminants sont méc0nnus sous les tropiques (

2-2-5-/ Parasitisille

\
1 0

Le taux de parasites 9 bien que faible 9 est seulenent

observé à Sakane avec un retit crab~ et un ver rougeâtre.

effect~é directement

Cependant un ver rou3e5tre a ét~

huîtres de Joal-Fadiouth dans un prél~v~ment

observé sur l2s

dans la lagune.

Le ~etit crabe est un crustacé commensal ap?clé

pinnothoyes ostreuID 9 qui n'est pas sp6cifique des échantillons 1SSC

de la mangrove, car il a signalé au Maroc et à Joal-Fadiouth

dans les rarcs d'él~vage ( ) , ( i, .
Le ver rougeâtre est un )l~th~--~~the dénomm~ Polyd)r~

hoplura.

Un mollusque ayant l'aspec.t d'un cha~eau chinQL_ qoir

( Cr 2 r i cl u 1,'1 f:n n i ca) vit a c c roc hé sur les h tri. t r "" s cl e S 0 kan c. t1~1 i s

. . h' t la comu·, ...."rcialisntion afin de conférercelu~-c~ est arrac e avan '

une boune ~r2sentation des huîtres.

2-2-6-/ ~2E!~!i!~

1.'1 mortalité, bien quo? très faible (1 p.lÛû) sur les

colis pr~sent~s ~ la vente, demeure par contre peu &lev~e Jans les

bassins d'é?uration et d'entrEposag~ (6 à 11 p 100 des Ex?6ditions

2 tel point 1 u 'el12 entrave la rent3bilité de la vente à Dak2r~

. ( "',surtout en f~n de campagne ma~-Ju~n/o

. .. / . ..
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Ils sont surtout indiqu~s dans l'étude 12 la cr01ssance des h~rt~ ~.

exigeant une grande précision.

Les r~sult~ts montrent que la taille minimale autorlS~c

Dour la vente des huîtres ~u Sénégal est respectée. Cette taill~

minimale, de 5~O cm est égale~2nt recommandée pour la vent2 les

huîtres ?lates au Maroc ( )

2-2-1- 2-/ Poids

Au regard des r~sultats obtenus, un calibrage des hui

tres en trois catcigorie est réalisable. Cependant, cette possibilit

est incomplète devant la classification par taille des hu~tres

creuses selon la norme française qui distingue des huîtres très

grosses (TG) grosses (G), moyennes (11)~ et petites (P).

Les coquilles des huîtres de Joal-Fadiouth sont ~lus

fragiles que celles de Sokone (24 p 100 contre 1S p 100 d0 frac-

tUré à l'ouverture ).

La cause de cette fragilité peut ~tre due à la Dauvrer~

en matière minérale des zones d'élevage ou au surpeuplement dèS

parcs. Ce dernier facteur est évo1ué ?ar certains auteurs dans le

typhus des huîtres, qui crée un état de moindre r~sistance des co

quilles dans les parcs trop chargés. Cette situation est observé2

à Joal-Fadiouth~ o~ les parcs sont trop chargés et o~ l'2nvaseD~nt

des huîtres est courant.

Les huîtres défectueuses sont peu nombreuses à la com

mercialisation du fait qu'elles ont fait l'objet d'un triag2 f,ré2

lahle.

Dans le cas des huîtres à double-fond boueux~ liori~i

ne semble être liée au système de production du fait que cette

anomalie est exceptionnelle à Sokone.

. .. / ...
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Les coquilles des huîtres de Joal-Fadiouth bien 1U~

plus lourdes. sont toutefois plus sujettes aux fractures que ccll~l

Je Sokone ( Tableau 23).

L'observation de certains ~aramètr2s. dont la couleur

du manteau. le go~t de l'huître et l'&volution d2 l'état d'engrais

sement, nous conduit aux conclusions suivantes

- la couleur du manteau des huîtres de Sokone est

claire, tandis qU2 celle des huîtres de JO.'ll-Fadiouth est brune eJê

particulier 3 la périnhérie,

- le gaGt relativement savoureux et bien iod6 d0S huî

tres de Sokone est un ?eu comparable à celui des huîtres creuses

Il s p é c i ale s 11 ,~ t cl e s hui t r e spI a tes eu r 0 p ci en n es. a 10 r S q U 2 C 2 1 u i d "-' s

huîtres de Joal-Fadiouth est plus sal~, comme celui des huîtres

creuses lifines de clair2s" ou "pleines de mer" européennes~

- la ?résence de perles, bien que signalée à titre

exceptionnel par des consommateurs, n'a pas été observée~

.- l'état d'engraissement des huîtres de Joal-Fadiouth~

très faible en début de campagne ostréicole. augmente progressive-~

ment pour devenir satisfaisant en fin de saison ostréico12 (12s

pourcentages inàiqués ont été relevés au mois oc Février, soit on

milieu de . \
sa~son/ .

En revanche, les huîtres de Sokone présentent un ~tat

d'engraissem~nt satisfaisant J~s 10 d~but dc la campagne ct 2n aug

mentation constante durant toute la p8riode de vente.

La discussion des résultats obtenus concerne la taille

marchande, la fragilité des coquilles, l'état d'engraissement~ lç

parasitisme. les défectuositcis, la mort~lit~ ~t la présenca da l'en

preinte du rizophore.

2-2-1-/ Taille marchande----------------
Les paramètres de la taille mrrrchande regroupent la

longueur et le poids.

2-2-1-1-/ ~2~g~~~E

L~s mesures linéaires sont prises habituellement avec

un pied à coulisse ou une planche à m~surer (48).

Ces instruments ?ermett~nt d'obtenir des val~urs ~lus

précises que la réglette simple.
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TROISIEME PARTIE
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Les sourees de cont~oination corresnondent aux oriQines
L '"

de la présence dans ou sur les huîtres de microbes nuisibles capa-

b 1 e s d' aIt é r e r ces ri e n rée sou d' en g end r e r des UI1;I. 1 ~ A ;. eschez 1 e cc n son

mateur.

Elles comportent les 3gents de contamination et leurs

modes de contamination.

1-/ NATURE DES AGENTS DE CONTAMINATION

La contamination des coquillages peut être due à ?lu

sieurs catégories d'agents pathogènes ou d'altérations,dont les

virus et les bactéries.

1-1-/ Y!!!:!~

Les principaux virus isolés des fruits de mer et en

particulier des huîtres sont des virus intestinaux qui proviennent

des fèces de l'homme. Ce groupe renf~rme

- le virus de la poliomyélite qui provoque une infection

narquée par des céphalées, des troubles gastro-intestinaux suivis

d'une paralysie flasque d'apparition brutale;

~ 12 virus de l'hépatite A, qui est couramment signalé

comme transmis par les coquillages. Il engendre chez l'homme une

infection caractérisée par deux phases cliniques, dont

- la phase pré-ictérique avec de la fièvre,

de la nausée et de l'anorexie, associfes à des douleurs ousculaires et

articulaires,

- et la ?hase ictérique, avec une décoloration des fèc~s

une oligurie, un prurit une hépatomégalie et une splénomégalie.

En ~ehors des virus pr~cités, l'Enteric Cytopathic Eu~an

Orphan Virus (E.C.H.O.V.) et les virus Coxsackie de types A et E ont

été ég3lement isolés des fruits de mer, ils sont respectivement

à l'origine de gastro-entérites et d'entérites chez l'homme.

1... ' ...
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Les bact~ries signal~es avec les huitres se r~partis

sent entre la flore saprophyte et la flore pathogène.

La flore saprophyte cOffiprenè les germes dé?ourvus de tout

pouvoir pathogène vis - à - vis des consommateurs. Ces germes sont

des bacilles Gram-et des coques Gra~+

1-2-1-1-/ Eatonnets Gram--------------- ..-

Les bacilles Gram- appartiennent au groupe des aéro

anaérobies facultatifs, renfermant les germes lactose~ ou colifornes,

dont Escherichia coli, Klebsiella, Citrobacter, Enterobacter et les

bactéries lactose- ou non coliformes, avec le genre proteus, respon

sable de la putréfaction des produits hali~utiques.

Toutes ces bactéries appartiennent à la famille des

.Fntern~acteriaceae~ elles habitent généralement le tube dige~tif

de l'hoQme et des ani~aux, mais aussi le milieu extérieur

Les coques Gram·ft" saprophytes rencontme. sur les coquilla-

ges appart iennen taux gen res Mi c rococc us ( aé rob ie st r ic t) St rep toc oc cu S

(~érobies ou aéro-anaér:)bies facultatifs) avec streptococcus D ou enterocO'~lJ8S. Ces
bactéries sont des hôtes norc~aux du tude digestif et de l'app;reil respiratoire d€
l'homoe et ùes aniùaux.

La flore pathogène constitue l'ensemble des germes suscer

tibles d'engendrer une maladie chez le consommateur. L~s mala2ies

transmises à l'homme à la suite de la consommation d'huitres sont

dues à des coques et à des baciles

1-2-2-1-/ Ç~9'!~2

Les cocci pathogènes signalés chez les Qollusques ~ival

ves sont des staphylocoques (Staphylococcus aureus). Ces derniers

sont à l'origine d'une intoxination staphylococcique qui survient

2 à 3 heures après la prise d'un repas. Les signes cliniques sont

la diarrhée intense, les douleurs abdominales (coliques~, les nausées

et les vomissements en "fusée".

• •• 1•••
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Par ailleurs S.aureus est res~onsable d'infections cu

tanées ou suppurations divers~s (angines, rhumes et furoncles~. Ce

sont en effet das germes aérobies ou aéro-anaérobies facultatifs,

10nt l'habitat naturel correspond aux muqueuses de l'homme et des

animaux.

1-2-2-2-/ Bacilles
. --------

Les bacilles rencontrés sur ou dans les coquilles sont

des Gr a ln - e t cl e s Gr an' t .

1-2-2-2-1-/ Gram -

Les huîtres sont parfois polluées par les bacilles Gra~~

d~ la famille d~s Enterobacteriaceae et celle de la famille des

Vibrionaceae.

La famille des Entérobacté..r.iaceaB renferme plusieurs

8 e n r es, don t s eu Ile ge n r e SaI fi 0 n e Il a est un polI u a Il t: .d.., s -c.<HJ.~ i 11 ::l--

ges . Celui-ci provoqu,::

,
••• f •••
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1-2-2-2-2-/ Gram·-----
Les huîtres peuvent ~tre polluées par les bacilles Gram~

a&n~robies stricts spo~'llës, noté~ment le genre Clostridium.

Clostridium perfringens est responsable d'une toxi-infsc

tion survenant 6 ~ 12 heures apr~s le repas, avec des vomissements,

de la diarrhée parfois sanguinolente et des coliques lég~res.

Clostridium botulinum est à l'origine du botulism2~ sur

venant 12 à 16 heures après l'ingestion de la toxine neurotrope con

tenue dans lVali~ent; il se traduit par une paralysie flasque des

muscles oculaires, masticateurs, locomoteurs et respiratoires.

De c!me les bacilles Gram L non sporul~s,aéro-2naérobies

facultatifs, du groupe des corynébactéries avec Erysipelothrix insi

diosa (rhusopathiae; provoquent le rouget. Cette infection, fréquent~

chez le porc~ est caractérisée chez l'ho~me par une forme cutanée,

marquée par un foyer congestif localisé ou envahissant (ErysiI)eloide

de Rosenback) et par une forme septicémique (endocardite et arthrites:

2-/ MODES DE CONTAMINATION DES HUITRES

Les huîtres captent et concentrent les particules mêmes

microscopiques contenues dans l'eau~ et parmi celles-ci nous retenons

les bactéries et les virus.

La contamination peut donc se produire aussi bien dans

l'eau que lors des onérations de cOIDoercialisation.

La contamination primairG ou endogène des huîtres cor

respond à cell~ qui se produit du vivant des mollusques bivnlves.

Elle se réalise dans lèS gisements huîtriers naturels et dans les

parc~ ostréicoles. Celle -ci ee confond à la pollution bactérien

ne du milieu aquatique.

Les huîtres sont des denrées exposées aux souillures.

Leur mode de conta~ination et la nature des germes sont variables.

ri • 0 / •••
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2-1-1-1- 1 Pollution des huttres---------------------
La mer est le récipient naturel des eaux de ruissel

lement et reçoit, le long des cStes, les eaux usées. De plus, la mer

est polluée au large par les ~atières fécales des oiseaux et des pas

sagers des bateaux.

Les lamellibranches filtrent l'eau qui ils absorbent et

retiennent une quantité substantielle des bactéries présentes dans

l'eau.~OSNY et GIARD cités par SAIFEDDINE (53) affirment que "l'huî

tre n'est pas nuisible par elle même, elle n'est que l'agent passif

de transmission des eaux souillées contenues entre les valves de sa

coquille. La seule cause de sa nocivité est l'insalubrité des parcs,

laquelle provient toujours de leur contamination par des eaux im~urcs".

La contamination des parcs à huîtres est facile étant

donné que la plupart se trouvent placés tout près des agglomérations

villageoises, ~our des raisons de suivi et d'entretien des yarcs

1'élevage ou d'entreposage des huîtres.

Bien que la réceptivité je l'huître demeure faible et que

son pouvoir d'éliminer par phagocytose les microbes envahisseurs,

reste considérable, les huîtres ingèrent des entérobactéries ?ouvant

survivre longte.aps après leur absorption. D'où l'intérêt de l'épuration

des huttres, qui potentialise les effets de l'auto-épuration de la

mer.

La flore de contamination du milieu aquatique comporte

la flore typiquement aquatique et la flore tellurique.

La flore typiquement aquatique demeure habituellement

hébergée ~ar l'eau, dans laquelle son métabolisme reste adapté. Elle

comprend 1 genre Vibrio avec V.cholerac exceptionnellement v~hiculé

par les coquillages et V.parahacmolyticus responsable d'intoxications

ou toxi-infections plus bénignes ( 51.
La flore tellurique vit surtout dans le sol à ?artir

duquel, elle est entrain~e dans les rivières, les fleuves et les

océans par les eaux de ruisselemeut. Elle est constituée en général

de bactéries s~orulées, notamment le genre clostridium;et non sporu

lées, dont les genres Salmonella, streptococcus, Staphylococcus •••

o ,. • ! ...
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La ccutamin~tion exogêne intervient au cours de la vi~

économique 12S ?roduits halieutiques. Elle correspond à un transfert

de germes d'unG source polluée, vers les denrées alimentaires saines~

par l'interm8diaire d'un vecteur animé ou d'un vecteur inanimé.

2-2-1-/ Vecteurs anim~s---------_ ..._---
L~s vecteurs animés regroupent l'homme et les anim3ux.

2-2--1-1-,1 !!~~~~

L'homme constitue la source de contamination exogène la

plus fréquente des D.A.a.A. et en particulier des huîtres. Il peut

être

- un vecteur passif dans le cas de toutes les personnes

oanipulant les huttres depuis las opérations d'expédition et de trans

formation jusqu'à la commercialisation. Cas professionnels peuvent

souiller les coquilles par leurs mains ou leurs vêtements, avec des

germes issus 1'autres denrées contaminées;,

un vecteur actif, dans le cas où l'homne est un porteur

sain, malade, chronique ou convalescent. Il devient alors une source

abondante ~t renouvelée de germ2s. Ainsi les personnes atteintes de

~ume, d'angine, de sinusite, de trach~ite, de bronchite, de pneumonie,

de plaies suppurées, d'abcés et de furoncles, constituent les prin

cipaux vecteur~ ac~~[s ~d l~ cunt&miuation.

2-2-1-2-/ Animaux--------
Les insectes, en particulier les mouches, peuvent cons

tituer des réservoirs Je divers garmes, notamment les salmonelles,

les streptocoques, les staphylocoques etc. Ces mouches, en se posant

sur les huîtres surtout décoquillées (~caill~es~, provoquent une pol

lution bactérienne.

Les vecteurs inanimés représentent les facteurs de l'envi

ronnement et les objets en contact avec les huîtres durant leur vie

économique.

... / ...
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L'~irtsurtout chargé de poussière, peut contenir de

grandes quantites de germes responsables de maladies ou d'altération.

D'où le ~an5er de l'exposition à ciel ouvert des lieux de vente et

de transfo~~ation.

Le sol reçoit par ailleurs des déchets de toute nature,

et demeure en contact permanent avec les porteurs mala~es ou sains,

d'où le danger des eaux de ruissellement et du reflux des hautes

~arées qui entraînent divers déchets dans les zones de production

et dans les bassins d'épuration des huîtres. Cette eau souillée est

très souvent utilisée pour le 1av~g~ des coquillages d'huttres avant

leur expédition et leur com~ercia1isation.

Les bassins d'entreposage et les locaux de stockage des

huîtres avant leur expédition ou leur commercialisation peuvent

abriter des souillures et constituent alors des sources de contami

nation.

Le matériel correspond à l'ensemble des objets et ins

truments entrant en contact avec les huîtres au cours de leur vie

économique. Les î1rincipaux aqents de souillure sont les bourriches,

les casiers en polyéthylène, les sacs èn toile de jut~, les sachets

en matière plastique, les véhicule de transport, le matériel de

nettoyage qes huîtres et des bassins et les couteaux d'écaillage.
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CHAPITRE II

ETUDE DE LA QOnfàITE BACTERIOLOGIQUE
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L' é tu cl c de 13 q il a 1 i tri bac t 3rio log i que a po r tée SUl' cl· s
...

hUltres produites dans la r~qion de Thiès par le G.I.E. de Joal F-

ciiouth et dans celle d~ Fatick nar le G.I.E. de Sokone.

Les pr~l~vemcnts effectu&s en fin de production ~t 2 Ji~

f~rents niveauxde la fili~rc commercialiale ont été analys~s au !~t)-

ratoire de microbialo~ie ali~entaire de l'E.I.S.M.V. de DakJr.

1-1 MATERIEL ET METHODES

1-,1-/ Hatériel

L2 matériel comprend lèS huîtres et le matériel de labo-

taire.

1"1-1-, Les huîtres

Les huîtres soumises aux analyses bactériologiques

sont au nombre de 520 soit 320 pour le G.I.E. de Joal-Fadiouth et

pour le G.I.E. de Sokone,

1-1-2-/ Mat~riel de labor~toir2

Le matériel de laboratoire p2rm~t la prép~ration des

échantillons d'huîtres et l'an~lyse bacterilogigue.

1-1-2-1-! ~!~~!i~!_~!_EE~E~E~!!2~

'1 "." F'oF:.>.",'

Le matériel de pré?~ration des échantillons d'huitres

dest· ~és aux analyses b3ct6riolo~iqucs cOffi)rand

- ün;;: bross(:~

un Le c bunscn;

- un couteau d'écailla~e

- des boites r~tri d~ ~rande taille et des G3C3 e~

métal iRoxydable ô

- un scalpel en millilitres;

- ana ~prouvette qradu68 en millim~tres;

une eau salée à 10 p. 100

- des flacons de ~SO ml.

. .. / ...
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un broy(~ur-homogénéisat",ur"Ultra-turrasc1i;

un rnatériell- d';mtis-:;~ltsie (alcool).

1-1--2-2-

:,,(2 HEl.tliriel d'an!1lyse rnicrobiolo~ique des cu':uill;E;

corres:ond ~~y ifi~tru0~ntG c~~Dun~~cnt~ rencontrés dans les labor~-

taires da micr~bi~lo~ie alimantair( notnlnm(:~nt

le rnat{riel rt'aseptie (alcool, eau de javel.

~ le mat~riel de stérilis~tion (f~ur Pasteur, autoclav

ubes a essais, bottes de nCtri, oege s ~taleur, milieux de cultur~

éactifs indiqu~s en annexe

ocotte minute. bec bunsen,~

4,:.37(étuves à 30°'8,- les a~pareils d'incubation

- le mat&riel de dilution et d'ensemencement

t 46~C; et de ~istillation d~ l'eau,

- ln vcrrer1C diverse (béch2r, flacon, (prouvettc.

rlenrn'~Y2r.•.•. J;

- la mat6riel de pes6e, d8 broya~~~

- le bain-marie. le r~fris6r2tcur.

1 - 2 .~! Li é t ho des

L28 m~thodes d'~n~lyse ~icrobiolo~i1u . d~5 huîtr'8

oncernent les pr~lév2ments et le ?rotoccl~ ~xp~rimantal )rO?reL~~t

i t .

1-2-1-' Yrél~vemcnts

Pour traduire le plus Eid~lement possible la ~uQlitC

actériolo'?,ique ,.les huîtres à Joal-Fa\liouth et ;1 Dak,'1r, 1-::::: <\,uîtres

da3S la la~une de Jo~l-Fndiouth

- 1ès leur ~rrivase ~ l? Pointe des flmadies;

- ~u cours 1e l'~purgtion et de leur commercialis~tior
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1-2-1--1-1 Prélèv2ments il Jcal-Fadiouth

Entr(~ Kai et Juin I989~ deux prélèvements ont ét-2

réa 1 i s é S 3 'l i f :f ~ r 2. :1 t s e Il d roi t s d ~ 1a la? lin 8 cl e J 0 a 1- F ad i 0 U t ~.

.... darl S

- ::lans

- jans

les parcs

les ~arcs

les 7~,arcs

d'~leva?e de Jnal-Fadiouth;

de 7r22é~or~ement à Sassao,

d'épuration finale de Tine-Dine.

Une quantit6 de 10 douzaines a ~t~ r~partiu en 8

6chantillons Je 12 à 1 7 huîtres (tableau 26;.

Tableau 26 . NATURE DE ~~FLEVEMENTS A JOAL-FADICDT?

: t res.

Quantit2
(en douzaines).

lieux de ':~r2'-'

lèvements

7.5.5.89

Numéro de
prÉlèvements

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

~
,~Or:Jb r 2

d " .'.ecl1an-
.t~llons.

, !

·---------------------------i---------------~-------------~---- .. ----
25.5.89 1 p.qrc de JO:1.J 1 j1(12huî-

, (élev'].o-e) i t:rëS:
: '- 1
l '

~-. --- -- -- -1-------- --- -- ~- --'-- --- --- -- --"i- -----. ---.. -
~ i

, :t'arc de F::vJiouthi !1 (12hui

,
<r'_ ~ ~ ~.....~ ,..,., -- _ -- --- - ~--.,.,'- -- ._ .......

1
2 '" 1: nr.J. J. 0 :1 : Parc de Sass""C'

( '··rodé~or,~,"H;'ept):: ,'- ':'J - - . ":' '- " .~ .olo. ~ :

1 Ohuîtres; :1 (15::1Uî-,
! tr:2s)

~

!1 (17huî-'
'.J.. \.; \.. res

2
P a. r c d ~ ::"~ a ':' _.
Dine(é;Jur".tion:

2 S ., 5 • :~ 9

---------"i-----------------------------~---------
;

__ ..-_. _~ ," _~,••,.. • • _, __.. ,~ __ __ ...,, k .-~_ .~> _

Pa r c :1 e ~T G<\ l
(élev3.;>2)

1( ShuîtresJ1( .. "- )

.-. --- - -- --" -- .-~- - --- - _...- ~ .. ~ ..-....., -.'-'" -.. --- ----- _. -- -- ~ ........,....-, ---"'~' ~~_.

:t'arc 'L~ ji'adicuth 1( 3huîtres;'
(-21eva~e;

1(1::hul>
tr é;s7

____ .~ .. ..__._. ... ~..-.-=o ..._.__ '--'_'-"_

2
Parc de Sassao

tr-::s'

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

08.E:.~19 Parc de Tin~

Dine(épur&tion) 1( 4huitres)1(1~hDr

. trcs_

:J [J Q: " n i)
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Lù taille des 6chantilluns varie de 12 à 17 huitr(s.

1-2-1-2-/ Pr~lèvewents à Dakar

Les pr6l~venents à Dakar se sont d~roulés du m01S de

1'''~v rie r a u ma i s ct 2 11:1 i 198';. Il S 0 TI t po r t é li \,1 r 200 h II î t r es d.' a Tri "Il ;' ~"

~t sur 200 huftres en épuration ou en commercialisation. Ils ont {:

réaliscis au hasard~ à partir Je plusieurs bourriches, casiers Dil colis

;réscntés à la vente.

NATURE DES PRELEVEMENTS DES HUITRES

D'ARRIVAGE A DAKAR.

Lieux de ,Nombre Quantités Nùnbn_"
1 Numéro de ILpré. lève . je jours :.-(endouzaines)· J'::':chan-
i ~rcilèvaments Origine Date
1 - !meut _ :-d 'épura- ; tillon.

/- - ------- ---- .. - - -------- -- -- -- i ----- -- -1 :~~~~---_1------- _.. - .~--"- .-- _...

1 S 0 k 0 n e 19 • 2 .89; l' 0 in te i 0 5 i 7
il des. 1(<:' à 1()l ',.; f1U"ltres

1 : 1 :~dma:hes i
( ~_~ ~ __ .L J- J J ------ __ J _

i 2 . Joal'- l25.2.89; Pointe 0 5 ; 6
Fadiouth ides .(10!ïl:î-

1 11\11"1.<3.Jies : tres)
• ~__. ~--_- ~_ .... ------------ -1 . .,. __ ..

1 ! P6inte . 4
1 3 ;Sokone :11.3.89 à€!D 0 4 .(10 à11

\ AII!ladies :hu~tre~
=' -El

4 21.4.89: Fointe
;

Alma.:J.ics

o 5 5
(10 :112

Les 200 hu[tres d'arrivB3e de Sakane (100) et Je Joa1
Fadiouth (100) correspondent à 19 douzaines et à 22 échantillons ie
5 à 12 individus (T~bleau 27).

. .. / ...
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T3bleau 28 ~ NATURE DES PRELEVEME~TS DES 6UITRE3

n'EPURATION ou DE COMMERCIALISATION A DAKAR.

--~---.

Nbre ,!~

~chanti.l·i
. liJlon 5 • ~
. t

za~nesJ

Jours d'é-: Quantit
puration ~(en d3U-

DateOrip:ine

2

Num6.ro
de

pr61f:~ve

, Gents

Lieux de
Olt, rG 1,~vc:;1Cnt 1(

1

1

----+----J'-,.,-,,..,-,-'_1,-·-,-,1 1 r ') -. -; , .' 1. '-, '-. .,.l:-' <, ~ 1 0 J~ u· urs l 3 ( fi tlU -r-Z-'-"
JiGut;'l-'1 -'-O'- ~im~~:(~s--: '. Il" trcs~-: ('è,"

)
: ~! j i i;,';~'Ti-

1 ! •.1 u"il! ,CJ
-------- ---------4--------- ------------1---------~--------1- .-----, "

S 0 k <) n e 1 2 0 • 3 • (3 9 roi nt::; (1 e s 1 0 8 j our s ) 3 i 3

! J t,lm a cl i es! ! i( 10 <' 1 ,'.
il; ~ h 'J î t r "s-- -_. -- -_~--- -- --- ~...;- ---- __ -- --- --- __ -_ -. __ -' .J -{- . . _

il' ! 1 1 r:

: 3 1 SokOl1C 13.5.89 StanJ ,:lu 1 27 jours i 5( 5hUî":(1:,),~1Li"

1
\ marchrL .

titres hU1tres
1 Ker~el 1 1

l, ! 1
f ~ ~ i ' 1 :
;--------~---------1---------~------------1---------~--------1-------

t L ',. i gn. . _ ~ " _ ~ (;~ _. 4,} l" 0 Q l F a -; 1 1. 5. ;1 P () ~ n t::~ 1 2 0 JOu r s : 4 û h u l - ( 1 1 :, 1 ",
'1 • th 1 J t ' ,.-i :. l :) U ( C S r (; s / hui ~ r ,_ ,~

AlmadÎé:s

Ln dur~e d'épuration s'~t2nd d'une semaine à quatre

8emaines.

La quantit~ totale est Je 15 rtouzaines r~parti~s cr

1S échantillo~s ùe 6 à 15 huîtres.

A D3kar 34 douzaines r~~3rties en 40 échantillons de

5 ,?1 1 5 h u î t Tes ': n t été "n:ll y s é:e s •

L'échantillonnage a ~t~ r6alisé en fonction de la

taille des huftres. Ainsi l'~chantillün peut comport~r au moins

- 4 individus pour 108 ~ros coquil1aqes~

~ î2 huîtres pour l~s ~2tits individus.

1
••• l •••
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Les 6chantil1ons sont conditionnés. Jans un double

S :l che t e TI pla'> t i '1 li e. Ils son t en s Il i te=, 1'1c é S d:l n s Il ne;:', la c i l~ r e ':: _i TI 

tenant une source de fr0id étanche. Les pré1èvenents sont enfi~ ne:

,~: '- n e s ver sIe 1.:1 b ,~ rat 0 ire. La é1 u r 82 ,:1 u t ra jet en t rel e s 1i eu}; J 02 ~. ,: -

1È_ vemen t et le Inboratoire de l'E.I.'3.l'LVo à Dakar varie de

rea à Dakar et 1e 5 ~ 10 heures à Jonl-FadiQuth.

Les coqui Iles vivants. Jnt été traités quelques h,,;;l

res au plus a~yès le prélèvement.

Le protocole ct'analys2 eCffi?Orte la pr6paration des

cichantillons et la rech2rche des aermes.

Les huîtres, une f0ia arriv~es au laboratoire~ sont

lavées et brossf~s sous un courant j'eau puis séchée'> rapiJc~eut sur

la paillasse. Leur point J'ouverture (bout ant~rieur 2ntre les d8UC

valves) est aseptisé rar exposition br~v~ à la flamme ou à

tampon de caton imbibé d'alcool.

L' écai lIage des huîtr2s s'effectue à l'aide :1' un cou"

tenu sD~cinl. st(rile (flnmb~ ~ l'alcool) introduit du c5té d~ la

harnière et d'un scalpel stérile (fl:lmb{ à l'él1cool) pour la 82ctic,n

du muscle adducteur. L'eau interv3lv~ir0 ~t la chair sont rccuaillies

'jans une grande boite de pétri stériL~ ou dans un bélC en m2tn.l inuy,,,"

Le volume du m~lang8 eau intervalvaire et chair ~st

Qesur~ dans unu é~rouvette st6rile. Ce v~llime doit atteindre au mo~~s

25 ml et il est m6lan~t à quantit~ 68ale avec l'eau sal~e ! le

Le broya~e est effectut pen~ant 30 secondes à l'3id2

J'un broyeur-homog6neisGteur (Ultra-turras; stérile. Il permet d'0b

tenir une suspension mère à la Jilution 1/10 ou 10
1 (figure 12'

... / ...
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LAV~GE ET BROSSAGE DES HUITRES

JDt:S HUIT?.ES1 ........1

1 ECAILLAGE DESilUITRES
j
1 ------------

r
1
1

t
1
1

RECUFER~TION DE L'EAU INTERVAL-

VAIRE ET DE Lh CHAIR rES HUI

TRES.

,.:"'---------~

MESURE DU VOLUME DU MELANGE DE

L'EAU INTERVALvAIRE ET DE LA

CHAIR.

ADDI~ION DiEAU SALEE DE VOLUME

EGALE AU MELàNGE E~U INTERVAL-

VAIEE ET CP/\.IR.

, BROYAGE ET HO~OGfNELSATION

1

SUSPENSION MEH7 DE DILUTION 16 1

.•. 1.•.
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Recherche Jes ~ermes
------------~~~-----

Ln recherche des ~erm0s comprend les diluation~ e~ l~q

analyses qunlitativcs et quantitavics Je d~nombrement.

1-2-2-2-1-/ ~!!~E!2~~

Des dilutions d~ 10 en 10 ont ét6 effectu~es à ?1rti

.Je lé.. solution ou suspension mère .3 1C- 1 eu pr~lèvatlt-à Ch3QUi: f'<d!

•• 2

éssai. Les dilutions 10
(fi:;ure 13).

_3

10

10 : 1000 contenue dans un tub~ a
10-4, ont 2té ainsi réalisées

Les ~alyses quantitativ2S je J~nombrement constitu~n~

L'1 recherche quantitative ·-1(;5 .<ermes suivants

- la flore m4sophil~ aérobie (totale ~ 30 DC);

- les coliformes f~caux;

- les streptocoques fécaux du groupe D·•
- les staphylocoques pathog~nes;

- les anaérobies sulfito-r6ducteurs;

- les salmonelles~

- les vibrions.

1-2-2-2-2-1-/ ~~~~!!~h~_~~_!~_!!~E~_~~!~~~i!~_~~!2ti~

totale

La flore nésophile .'l8robie totale, encore dôn01r.,.~é,"

flore totale, rcpr~sente l'0nsemble des eermes contenuS dans l'é-

chantillon.

raisons économiques, bien

impossibles.

etc., sont ccinéralement ~Vit~2S pour d0S

que les lectures aux dilutions 10- 1 ?arfois

Les dilutions

Ces
_3

10

sont r~ch2rchés aux dilutions 10- 1 -- 2
et 10 0

dnnsle flacon de 1.'1 le tube à

L'ensemeneem~nt s'eff~ctue à
. , '1- 1susvens10n mere a 0 ~t

pl.rtir d'1ml ;' r cS l c V(~ :: ans
_2

\285:11. 10

Ce millilitre est transf4r6 Jans ,les boites de P~tri st~ri18s, oô 2S~

~jout~e une première couche d2 la 3élo~e plat count Agar (P.C.l~.

fondue au bain Darie, puis refroidi2 à 40 ou soDe. Le m~lang~ cont0

nudans des bortes de P~tri est homog~isé par mouvement rotatif~ v2rti

cal ou transvdrsal. Il est ensuit2 mis a solidifier sur 1.'1 paii13sse

à eSté du bec buns~n (boit0s fermées:.

. . .1. . .
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Dilutions

[!"semenceme"t

1 ml

10,3

-'--+-r
! : 1
1 ~,
1

t~-- --:-::-:;
1 -'''',

\: '--)
~

9ml
d' eo u

slll e'e

l}O -

i
1

'1.7

Ç"IG.13- ETAPES DE DILUTION DE LA SUSPENSION MERE

i
1

~
30"(

(~-~)
P.C.A

1
1

FIG.14- ETAPES OF.: RECHERCHE DE LA FLORE TOTALE

Suspension mcre
r e vi vif i e-p.

:~,-,-'/7:i
//>/,/'~/1

-./. L../-J~.Ll

S M

10 - i

V

72h 72h Leçjurl!
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Apr~s solidification de la première couche de PCA

ch~que boîte de Pétri reçoit une deuxième couche de PCA ou de IR

G~lose Nutritive (G.N'. L'ensemble est remis en solidification

(technilu2 de la double couche) comme précédemment . L'int~r~t

J~ la double couche est la sélection des germes aéro-anaérohi2s.

Les boites Je Pétri ainsi ensemencées sont protcies

a l'étuve à 30°C~ en position retourncic pendant 72 heures. Au bnu~

de cette durée d'incubati0n, la lecture s'effectue en donnant les

résultats en nombre de sermes par millilitre. (Figure 14).

La notion de coliformes fécaux d'ordre sanitaire

et non taxomique~ désigne l'ensemble des coliformes d'origine

fécale~ n~tamment Escherichia coli, Klebsiella, Citrobacter,

~robacter, ca?ables de cultiver à haute température (44 à 44,5°C

selon l'Institut Pasteur de Lil1ç) ?nr opposition aux coliformes

totaux aptes à sc multiplier à 31°C ~8nJant 24 heures d'incubation,

lml des dilutions 10- 1 et 10- 2 est réparti d~ns

deux boites de Pétri (figure 15) et m2langés avec de la gélose

au d4soxycholate (DL) suivant la techni~ue de la double couche

indiqu~e plus haut.

Le citrate de so1ium inhibe les germes Gram

tandis que la deuxième couche de gélose ou DL permet le développ,;

ment des coliformes adro-3na~robies dans la zone de s~paration

~es deux couches successives, et inhibe an m~me temps les bac

t~ries Gralli- aérobies strict.

La gélose de Mac Conkey est utilisée de ln ~me

manière que la 8~lose au DL?

Les boites pr~tes sere incubées ~ 44°C pendant 24

à 48 heures avant leur lecture, qui donn~ un résult~t ex?rimé

en nombre de germes ~ar millilitre (figure 15).

1-2-2-2-2-3-/ ~~~~~!~h~_~~!_!~~2~I!2~29~~!

PathoQènes
--_._-~~_._-

Les staphylocoques rath03ènes, ou staphylocoques

dorés, (Staphylococcus aureus) sont dénombrés sur le milieu sélec

tif de Baird Paker additionnÉ de J~un~ d'oeuf et de telluritc (:e

potassiuffi~ l'ensçmble du mélange ét~nt solidifié dans une boîte

de Pétri (figure 16).
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Cette boite de P~tri ainsi pr~)arie .e~t ense~cnc0~

O,1m1 Je 13 dilution 10- 1 ; cette derni~re est 6ta1~e en sur-

face à l'ni~e d'un r~teau en verre st~ri1e (passBse à l'alcool,

~,uis à la f1arnme"(fisure 16) • L'incuo:ltion ~~st effectu,5e à 37'C

:.codant 243 48 heures.

La lecture à l'issue de la dur6e d'incubation c~n~uit

à l'observation 1e deux types de c n 10nies

- ce10nies noires (réJuction de te11urite en tel

lure) et 1nissantes, entour~es d'une AurJo1e ~'~c1aircissement

du milieu (~r~Juction par les staI'hy1ocoques pathogènes J'une l~ci

thinaQe ~tui dégère les lil,oprotéines et la lécithine du jaune

J'0euf;

- colon i e s no ire s ,; u ~ ris es, a ans IDars e b 1an ch 2 ,

corresp()nent à Jes microc0~ues, à des staphylocoques non patho:ènes

ou à des streptocoques.

L'identification se r6a1ise à l'aide de Jeux t~sts

- l'é~rouve de la DNase les colonies suspects

sur le Bair1 Parker (colonies noir~s, brillantes, bomb~es,ent0u

r6es d'un 1isi~re o~aque et d'un halo d'6claircissement) sont

nré1ev12es et ensemene&.es en stries de 1cm 2e di3mètre sur 12 ::~;losc

) l'ADN (Acid~ Désoxyriobo Nucléique;, c~ntenue dans une boîte

de Fcitri. CElle-ci est incub~e à J7 J C pendant 24 heures, puis ln

réaction est r0vé1ée avec le bleu 10 toluidine à 0,1 p 100 3)rès

5 minutes ~e contact. La pr~sence 1 v une zone rose autour de la

strie ét~blit une DNase et confirme l'existence de StRphylococcu!

~ureus. Ce~2nd~nt l'absence l~ zone rOS0 indique une DNase lui

signifie la pr~s2nce de ~ermes autres qua StaJhy1ococcus aureus

(microcoques, streptocoques, straphylocoques non patho~ènes).

- l' é :) r e li v e :J e 1!l (' J a ~u 1 a t ion des tubes ail b0ui1-

10n staphylocü3~ul~se sont ens2m2ncés avec les colonies suspectes,

puis sont ~tuv~s à 37°C pcnd~nt 24 heures - 0,1m1 Je la G01ution

est ajout~ à 0,3m1 dep1asma de lapin 1y~phy1is6 puis l'ensemble

est hom~~énéisci ~n tubes à h~mo1yse qvnnt d'€tre ?ort~ à 1 V6tuve

à 37°C. Les lectures faites après 2 heures, 6 heures et 24 h~ures

peuvent révéler une rGaction positive par la coaBu1ation~ du ~13smR

(coagulase J, lorsqu'il sta~it Je Sta~hy1ococcus aureus •

. . . / ...
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1-2-2-2-2-4-/ !!~h!E~~!_~!_!!!!2!~~23~!!_~~~~~!

~~_S!2~E!_~

Les streptocoques fécaux ou entérocoques provien

nent de l'homme (streptococcus faecium et Strcptococcus faecalis)

La recherche et le d~nombrement des streptocoque~

f~caux s'effectuent en deux phases successives dont la phase de pré-

somption et celle de confirmation (figure 17):

effectuée

phase de présomption. La suspension mère revé

rifiée de dilution 10- 1 permet d'obtenir une dilution forte (10- 2 ),

une dilution moyenne (10- 3
) et une dilution faible (10- 4 >. Cependant

?our des raisons d'économie de milieux et de rapidité

- la dilution 10- 1 est considérée comme la dilution

forte;

- la dilution 10- 2 est adoptée comme la dilution

moyenne;
-3

la dilution 10 correspond à la dilution faible.

L'enrichissement est effectué en bouillon de Xothe

réparti en trois séries de tubes à essais contenant chacun 9ml de

milieu de Kothe. Ces milieux sont ensemencés avec (ensemencement 1)

- lml de la dilution moyenne dans chacun des trois

tubes à essais de la première série;

- lml de la dilution moyenne dans chacun des trois

tubes à essais de la deuxième série;

lml de la dilution forte dans chacun des trois

tubes à essais de la troisième série;

L'incubation des tubes ensemencés est

à l'étuve 37°C pendant 48 heures (Incubat:on).

La lecture consiste à l'identification des tubes

présentant une croissance microbienne. Phase de confirmation (lecture1'.

Les tubes présentant une réaction positive, sont

repiqués en portant successivement une anse bouclée de la culture dans

des tubes de bouillon de Sitsky contenant chacun 9ml de ce milieu.

(ensemencement 2).

Après incubation à 44°C pendant 24 heures à 48 heu

res (Incubation2), les tubes positifs sont caractérisés par une crois

sance microbienne se traduisant par une opacification et par un préci

pité violet au fond du tube (lecture 2),

• e _ / •••
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FIG 17· ETAPES DE RECHERCHE: DES STREPTOCOCOOUES FECAU X
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Pour exprimer les résultats, le nombre de tubas

positifs est relevé pour chaque dilution de l'ensemencement initinl,

fuis le calcul du nombre le plus probable (N.P.P.) au moyen de la

table de Mac Bardy est effectué.

L'intérêt de la recherche des streptocoques fé-

caux réside dans le fait que ces germes ont une résistance compara

ble à celle de certains vivres dont ils sont de bons témoins de con-

tamination~ en ~articulier du virus de l'hépatite A.

1-2-2-2-2-5-/ ~~~~~!~~~_~~~_~~~~!~~!~~_§~lf!~~:

Reducteurs

Les milieux trypticase-sulfite-Néomycine (T.S.N.)

trypticase-Sulfite-Cyclosérine (T.S.C.) ou le sulfite-Polymixine,

Sulfadiazine (S.P.S.) sont préférés aux milieux Wilson-BaisaI ou

gélose VF, du fait qu'ils sont plus sensibles, plus sélectifs et

rendent inutile le chauffage de la suspension mère à 80°C pendant 5mn

(nécessaire pour la sélection des formes sporulées) ( ).

Le milieu T.S.N. est celui utilisé au cours de

l'étude bactériologique des coquilles. Il est réparti par 10ml dans

des tubes à essais. Ces derniers sont mis à liquéfier au bain-marie,

puis refroidis à 400u 50°C avant leur ensemencement effectué avec

d '-' 1 -1 -2 (f' 8)1ml des 11utlons 0 et 10 19ure 1 •

Après homogénéisation et solidification des mélan

ges~ les tubes sont incubés à 46°C pendant 24 à 48 heures en anaé

robiose stricte. Celle-ci est obtenue à l'aide d'une jarre spéciale

à anaérobiose ou à l'aide d'une bougi2.

La lecture a été effectuée par dénombrement des

grosses colonies noires, cotoneuses, _lrconscrites. La teinte noire

résulte de l'attaque du fer par le SH
2

libéré par la réduction des

sulfites du milieu en présence d'un donneur d'hydrogène.

Le prélèvement de 25g (ou 25ml) de la chair et

du liquide intervalvaire se justifie par la recherche de salmonelles

du fait que les normes réglementaires recommandant l'absence de sal

monelles dans 25 g de chair ou dans 25ml d'eau intervalvaire •

. ../ ...
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Cette recherche des salmonelles comporte quatre étapes

rrincipales, dont le préenrichissement, l'enrichissement, l'isole

ment et l'identification (figure 19).

- le préenrichissement : La suspension mère de dilution

10- 1 est incubée à 37°C pendant 24 heures, à l'issue desquelles une

odeur nauséabonde permet ln suspicion;

- l'enrichissement: Les 2ml prélevés dans la suspen

SLOU m~re, sont m~langts à 20ml de bouillon au sélénité de sodium

en tube et le tout est incubé à 37°C ?endant 24 heures; une colora

tion rose-rouge renforce la suspicion;

- l'isolement: La gélose au Désoxycholate-Citrate

Lactose-Saccharose (D.C.T,.S.) est unm milieu sélectif. Celle-ci

est écoulée puis solidifiée en bo{te de Pétri. L'ensemencement

s'effectue en surface par s~ries à l'aide d'une Bse plongée dans le

ilieu enrichi. La boite ensemencée est incubée à 37°C pendant 24

heures. L'observation des colonies incolores ou blanchâtres renforce

davantage la susp~c~on.

La gélose Salmonelle-Shigelle (S.S) peut itre utilis~e.

- L-identification : le milieu Kliger Hajna (K) initia

lement roug~ est ensemencé par piqûre au niveau du culot

et par une strie médiane au niveau de la pente. Ensuite le milieu

ainsi ensemeL ~ est étuvé à 37°C pendant 24 heures. La lecture

s'effectue par appréciation des modifications sur la pente et dans

le culot.

Parall~lement, des tests sont réalisés pour la pour

suite d'identification de salmonelles. Ainsi les tests urée-indole

(D.I). orthonitro-phényl BD galactosid~~e (O.N.P.G.), lysine déc ar-

oxylase (L.D.C.) et le syst~me français utilisant la galerie API

20 E, révèlent les principaux caractères biochimiques du genre

Salmonella qui sont: indole-, urée-,ONPG- et LDC~ Cette identi

fication, assez complexe et cependant facilitée par l'usaee de la

~alerie API 20 E.

... / ...
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FIG.19 ETAPES DE' RECHERCHE DES SALMONELLES
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Les Vibrions sont recherch~s dans les produits halieu

tiques, en partucilier les huîtres. Cette recherche s'effectue d'a

bl!nd sur milieu Thiosulfate-Citrate-Bile-Saccharose (T.C.B.S.), Ce

milieu est coulé dans des boites de P~tri. Après, solidification du
. ., -1 -2

contenu, celu1-c1 ensemence avec O,lml des dilutions 10 , 10 ou

10-3
. Seules les dilutions 10- 3 donnent des colonies bien isolées et

bien distinctes. Le volume O,lml ensemencé dans chaque boîte de P(tri

est étalé en surface à l'aide d'un râteau en verre stérile (apr~s

passage à l'alcool, puis à la flamme).

Après 24 heures d'étuve à 37~C, la lecture s'effectue

par identification de colonies suspectes caractérisées par une colo

ration verdâtres.

Les colonies suspectes sont soumises à la coloration de

Gram.

C~rtaines colonies verdetres sont repiquées sur le m1

lieu de Mueller Rintan coule en tubes inclinés ou en bo~te de Pétri.

L'ensemencement à partir d'une dilution de culture purés dans l'eau

physiologique s'effectue dans les tubes inclinés par des stries au

niveau de la Dente pris par ~iqûre au niveau du culot et les boîtes

de Pétri par des stries.

Les colonies isolées au bout de 18 à 24 heures d'incu

bation à 37°C sont soumises au test de l'oxydase mieux indiqué sur

les jeunes cultures en gélose (18 à 24 heures). Ce test permet la

différentiation des bacilles Gram-. Un d~~que pris avec une pince_

puis trempé dans de l'eau distillé stérile, est déposé à la surface

de la boite Je Pétri tout pr~s d'UD8 colonie suspecte. Les colonies

présentant une coloration violette foncée puis noire sont dites

OXYDASEt. Cellcs-ci sont utilisées pour le test de confirmation.

Test de confirmation: Les colonies OXYDAS~+ sont re-

piquées dans

- la gelose Viande-Foie, coulée en boîte de Pétri à

l'aide d'une goutte étalée en stries parallèles avec un fil droit

PU1S l'incubation à 37°C est r~alisée en anaérobiose;

- le milieu M.E.V.A.G., ~ar inoculation puis incubation

des tubes à 3noC pendant au m01ns 15 jours;

- la gélose nitrate coulée en tubes inclinés, PU1S 1n

cubés à 37°C pendant 24 heures.



FIG.20 - ETAPES DE RECHERCHE:: DE VlBRiO SP

1 ml

SupensioT'
mère

iD· 2

L~cture

,r·--'"

1 •• \.
1.(, '. m' .
'\' ../

,
-7

/., '\

\<~ Il',1)

T': <3.5.

,
(:-

? 4-48h

J KI igl er »'"

. ---- ......._--..

Calgroti on
G rom

t

/'
,.....~ .

\;,; ./

Cc,ionies V '
/-'5 J ~;. ~-ect es "-_....

v/
de

~.

Tes' de i 'oxydase

COT'firm oti on
J--"-'--"'-'

Gélose

VF ..........

---" ....-_.-
T'--------1--

~,

Gélose

MEV4G

. 7
Ge' al i Il P. nulr i t,." t

?
Test 0129

_.. '"'
.~

lÎelose

"/' il/itroie

i
17

Mil'l?vX 0 U.f·A.oH .. i DH



- 133 -

Les souches a~ro-ana~robies facultativ~s, MEVAG fermen

tatif et nitratose~' sont soumises au test de la Gélatinase film.

L 1 ensemencement se fait par piqûre centrale dans la gélose nutritiv2 c

:uis l'incubation est effectu~e à 18 ou 20~C mximum. Les germes

gélatinase-.. sont soumises au test 0129. Sur le milieu Muellcr HÎl~t'~n

cou16 en botte de Pétri, ensememcci par inondation, puis séehé à 37'C

~endant 15 minutes, le disque 0129 est déposé puis appuyé légère

ment avec une pinc~ pour en assurer l'adhérence avec le milieu. Les

boîtes de Pétri sont ensuite incubées à 30 n C 7endant 18 heures. La

présence d'une zone d'inhibition d'un diamètre supérieur ou égale

à lS millimàtres autour du disque, témoigne de la présence d'un Vibri~.

La figure 20 illustre les différentes étapes de l'analyse,

Les milieux O.D.C., A.D.H. et L.D.H. permettent un~

identification du genre Vibrio.

2-/ RESULTATS

Les résultats des analyses microbiologiques effectuées

sur les huîtres des G.I.E. de Sokone et de Joal-Fadiouth sont pr~

sent~s sous forme de tableaux. Ils sont exprimés soit en

- termes de présence (~) ou d'absence (-) dans le

cas de l'analyse qualitative;

- termes de nombre de germes par millilitre de produit

dans le cas de l'analyse quantitative.

Ces résultats sont classés en trois catégories

- résultats des huitres pr~levées à Joal-Fadiouth;

- résultats des huîtres d'arrivage à la Pointe des

n Dnk!'l:r;

- résultats des huîtres en cours d'épuration dans les

bassins de dégorgement de la Pointe des Almadies ou

en cours de commercialisation aux comptoirs de vente

de la Pointe des A~madies et au stand du marché

Kermel.

Le tableau 29 indique les critères microbiologiques de

référence relatifs aux coquillages frais. Ces normes définies par

l'Arrêté Ministériel français du 21 Décembre 1979,sont celles que

nous avons appliquées pour les huîtres du Sénégal .

• • • 1•••
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TABLEAU 29 - Normes bactériologiques des coquillages frai
destinés à la consommation humaine •

• GERJ.'1ES

Flore totale

Coliformes fécaux

Streptocoques D

Staphylocoques

pathogènes

Anaérobies Sulfita

Réducteurs (A.S.R.)

NOMBRE DE GERMES PAR
MILLILITRE DE PRODUIT------------------4-----------

5,0 - 10

3,0

25,0

Salmonelles Absence dans 25ml

Vibrio SP

Source ( )

Les résultats sont donnés par le tableau 30 ci-après.
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Le tableau 30 met en évidence une contamination des échantillons

analysés par

- une flore totale importante, des co1iformes fécaux et des strep

tocoques fécaux de type D pour 100p100 des cas;

- Yi~E!2~f pour 75 pl00 des cas

- des anaérobies sulfito-réducteurs pour 12,5 pl00 des cas.

Cependant, ces huîtres prélevées dans la lagune sont caractéri

sées par l'absence de staphylocoques pathogènes et de salmonelles.

2-2/·- !:!!!!!~~§_PR~~~Y§~~~~~~g!VA2~_DE~_~~~Dq!ON§

A LA POItITE DES ALMADIES A DAKAR

L'analyse bactériologique des huîtres d'arrivage du GIE de 80

kone aux bassins de la Pointe des Almadies montre que le taux de contamination

est variable (tableau 31) avec

- 100 p 100 des cas pour la flore totale et les co1iformes fé-

caux;

- 63,64 p 100 des cas pour les staphylocoques pathogènes;

- 45,45 p 100 des cas pour les anaérobies sulfito-réducteurs.

Par contre la présence des streptocoques fécaux, des salmonelles

et de Y!brio_~E n' a pas été identifiée sur les 11 ér-'..anti llons analysés.

Le tableau 32 montre que :

- 100 p 100 des échantillons sont contaminés par la flore totale,

les coliformes fécaux et staphylocoques pathogènes;

- 36.36 p 100 des échantillons sont souillés par les streptoco

ques fécaux (n);

- 90,91 p 100 des échantillons sont contaminés par les anaérobies

sulfita-réducteurs.

En revanche les salmonelles et Vibrio SP n'ont pas été identifi{s
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2-3-/ HUITRES PRELEVEES EN COURS D'EPURATION OU

DE COMMERCIALISATION A DAKAR

Le tableau 33 montre que les huîtres du G.I.E. de Sokone ren-

ferment des germes quelque soit la durée d'épuration:

- flore totale et coliformes fécaux dans 100 p 100 des cas;

- streptocoques fécaux dans 50 p 100 des cas;

- anaérobies sulfito-réducteurs dans 37,5 p 100 des cas;

- staphylocoques pathogènes des 25 p 100 des cas.

Cependant les salmonelles et Yfbrf~§~ n'ont pas été identifiés.

Les résultats consignés dans le tableau 34 dénotent une forte

contamination des huîtres de Joal-Fadiouth malgré le traitement d'épuration

dans les bassins de la Pointe des Almadies à Dakar. Ils indiquent :

- que 100 p 100 des échantillons contiennent une. flore totale 1m-

portante;

- que 80 p 100 renferment des coliformes fécaux;

- que 60 p 100 présentent des staphylocoques pathogènes;

- que 40 p 100 témoignent l~ présence des streptocoques fécaux

de type D.

En revanche, les anaérobies sulfito-réducteurs et yibri~_~2 n'ont

pas été isolés ni identifiés sur l'ensemble des échantillons.

Les résultats obtenus à la suite ~~ l'analyse bactériologiques

des huîtres prélevées à Joal-Fadiouth puis à Dakar sont comparés d'une part avec

les critères microbiologiques de référence ct d'autre part elltre les deux G.I.E.

( Sokone, Joal-Fadiouth).

Ceg comparaisons portent sur la flore d'altération, la flore

de contamination fécale et sur la flore pathogène.

Elles permettent d'apprécier la salubrité des huîtres au niveau

des zones de production, ainsi que celle des huitres livrées à la consommation

humaine à Dakar et au niveau de la Petite Côte.

3-1/- APPRECIATION DES ECHANTILLONS-----------------------------
L'appréciation des échantillons est interprétée selon un plan

à trois classes :

- les résultats inférieurs ou égaux à la norme microbiologique

traduisent un produit satisfaisant;

••• / •• 0
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les résultats légèrement supérieurs à la norme microbiologique

équivalent à une denrée acceptable;

les résultats largement supérieurs à la norme microbiologique

correspondent à des huîtres non satisfaisantes.

Le tableau 30 montre que 75 p 100 des échantillons analysés sont

non satisfaisants du fait de la présence des résultats supérieurs aux normes

microbiologiques notamment :

- 25 p 100 des échantillons pour la flore totale;

- 62,5 p 100 d2s échantillons pour les streptocoques fécaux;

- 100 P 100 des échantillons pour les coliformes fécaux.

Le tableau 31 montre que :

- 81,82 p 100 des échantillons sont non satisfaisants;

- la flore totale intervient pour 54,54 p 100 des échantillons

non satisfaisants;

- les co liformes fécaux interviennent pour 63,64 p 100 des échan··

tillons non satisfaisants.

Le tableau 32 montre que :

- 100 p 100 des échantillons sont non satisfaisants;

- la flore totale intervient pour 27,27 p 100 des échantillons

non satisfaisants;

- les coliformes fécaux intervienuent pour 90,91 p 100 des échan

tillons non satisfaisants;

- les streptocoques fécaux interviennent pour 36,36 p 100 des

échantillons non satisfaisants.

Le tableau 33 montre que:

- 62,5 p 100 des échantillons sont non satisfaisants;

- les coliformes fécaux interviennent pour 25 p 100 des échantil-

lons non satisfaisants;

- les streptocoques fécaux interviennent pour 50 p 100 des échan

tillons non satisfaisants.

Le tableau 14 montre que :

- 72,73 p 100 des échantillons sont non satisfaisants;

- la flore totale intervient pour 36,36 p 100 des échantillons

non satisfaisants;

o " e / •• "
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- les coliformes fécaux interviennent pour 18,2 p 100 des éch3n

tillons non satisfaisants;

- les streptocoques fécaux interviennent pour 36,36 p 100 des

êchantill~ns non satisfaisants;

- 9,1 p 100 des échantillons sont acceptables.

La comparaison des r~sultats concerne la flore d'alt6ratian,

la flor.2 de ccmt'3.ll1Î.nation f~calc ct la [lore pathogène.

Elle est faite successivement au niveau des zones de production,

à l~arrivage des expéditions à la Pointe des Almadies et au cours de llépura

tian ou de la commercialisation des hu~tres à Dakar.

3-2-1- Flore d'altération

La flore d'altération des huitres correspond à la flore méso

phile aérobie totale 30°C. Sa présence dans les huitres traduit toute la gamme

de germes non spécifj.ques contenus dans les produits.

3-2-1-1- ~~~~~~~_~~~_~~~~~_~~_2EQ~~~~i~~

La moyenne générale de la flore totale des échantillons des

huîtres de Joal-Fadiouth est de 5,9-104. La flore totale supérieure à la normale

re'tlrésente 25 p 100 des éch:mtillons analysés. Ce pourcentage est inférieur a

celui obtenu par TOWNSEND COLE et collaborateurs :J3,36 p 100) aux USA ( ).

Les eaux de la lagune de Joal-Fadiouth présentent donc une char

ge globale acceptable du {ait que 75 p 100 des analyses révèlent une flore

totale inférieure à la norm~le. Cette ch~rge globale est toutefois supérieure
4

à celle indiquée dans les zones de production de Sokone (2,3.10 ) par lé labo-

ratoire de lilnstitut de Technologie Alimentaire (l.T.A.) en 1984 (

pùur les huîtres de Sokone;

pour celles de Joal-Fadiouth.

huîtres

3-2-1-2- g~!~E~~_~'nEE~~s~_~_la_~~i~~_de~_~l~~di~~

La moyenne générale de la flore totale des échantillons de$

analysées est de ,

- 6,64.10
4

4
- 6,96.10

N~anmoins la flore totale supérieure à la normale représente

- 54,55 P 100 pour les huîtres de Sokone;

- 27,27 p 100 pour les huîtres de Joal-Fadiouth.
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En comparaison avec les résultats obtenus dans les zones de pro

duction, les huîtres d'arrivage ont une flore totale qui correspond environ au

triple de celle dVorigine dans 12 cas d~s hu~tres dŒ Sokone et q~i est voisine

dE. celle d'origine dans le ca3 des huîtres de Joal-Fadiouth (Tableaux 30,31,32),

Ces observations traduisent une multiplication de la tIare totab

au cours du transport, en rappurt avec une température vraisemblablement trop

élevée.

3-2--1- 3-· ~~î t E~~_~~~2~!Eti~~_~~_1~_~~~~E~ia!~~~!.i~~_~_~~~~E

La moyenne générale de la flore totale des échantillons des

huîtres analysées est de :

- 1,25,104 quelque soit la Jurée d'épuration pour les hu1tres

de Sokone;

107.2.104 quelque soit la durée d'épuration pour les huîtres

de Joel-Fadiouth.

Les huîtres de Joal-Fadiouth, ~~lgré leur ùégorgement, présentent

une flore totale supérLeure à celle des huitres dVarrivage (Tableaux 32,34).

La moyenne ùe la flore totale en fane tian de la (lurée d' épura-

tian est de

0,46.104 au bout de 8 jours pour les huîtres de Sokone;

177,74.104
au bout de 10 jours pour ';:...; huîtres de J0I11

Fadiouth;

- 1,4.104 au bout de 20 jours pour les huîtres de Joal-Fadiouth;

- 1,71.104
au bout de 27 jours pour les huîtres de Sokone.

Ces résultats mettent en évidence un effet contradictoire de

l'influence du dégorgement sur la qualité bnctériologique des huîtres de

Sokone (Tableau 33).

3-2-2- Flore de contamination fécale

Lél flore de contamiu!\tion fécale recherchée au cours de llétude,

c~rrespond aux coliforrnes fécaux et aux streptocoques fécaux de type D.

3-2-2-1- g~~~!~~~~~_~2~~~_~_EE~~~~ti2~

Les comparaisons sont faites en considérant d'une part les coli

formes fécaux et dVautre part les streptocoques fécaux (D).



- 145 -

3-2-2-1-1- ~~!i!~Eœ~~!~~~~~

Les coliformes fécaux p utilisés comme germes tests dihygiène

concernent ~~È~!i~bia_~!i, ~!~~~i~!l~, ~!~E~~~~~~E, et ~~~~!~~~~~!.Leur ré-

sistance dans le niliell extérieur a per.mis à BERRl'.DA-SOUNI (\ d'af-

firmer qu'ils peuvent contaminer les aliments indépendamment de la souillure

fécale. Leur présence en nombre élevé peut se réléver très dangereux, notamment

~.:.,Ç~g chez les jeunes ( ).

La moyenne du nombre de coliformes fécaux des huîtres prélev(~es

directement dans 1::1 lagune de J()éll-Fadiouth est de 1,07.102 • Celle-ci est lé

gèrement supérieure à celle tro~vée par l' 1. T.1'.. dans les huîtres de Sokone

(0 9 70.102 ), mais très supérieure à celle indiquée dans le tableau 29 (3,0).

Cette contamination excessive peut siexpliqucr par le fait que les ramifications

de la lagune de Joal-FadiQut trop proches des agglomGrations, sont des lieux

d'abandon de matières fécales et déchets ménagers.

Les str~ptocoques fécaux appartiennent au groupe D des strepto

coques encore dénommés entérocoques. Les principales espèces des streptocoques

fécaux sont ~~~~2~2~~~_~~~~!!~et ~':'_!~~~!~~' provenant respectivement de

l'homme et des animaux. Ces germes résistants dans le milieu extérieur sont

utilisés comme germes tests d'hygiène dioù leur recherche dans les coquill~ges

pour détecter la suspicion de présence des entérüvir"~ ~t en particulier celui

Je l' hét~atite A.

La moyenne du nombre de streptocoques fécaux des huîtres de la

lagune de Joal-Fadiouth est de 1,30.102 , donc supérieure à celle trouvée sur

les huîtres des zones de production de Sokone (0,60.102 ). Ces deux chiffres

sont également supérieurs à ln norme bactériologique (25,0). Cette présence

de streptocoques fécaux dénote une forte sus?icion de présence dientérovirus~

en particulier du virus de l'hépatite A. cependnnt cette corrélation de la

présence des streptocoques fécaux avec celle des entérovirus est remise en

cause aux U.S.A. ( \
} .

372-2-2- ~~!~!~~_~:~!!i~~~_~_1~_E2~~~_~~~_~!~~~!~~

3-2-2-2-1- Coli formes fécaux

La moyenne du nombre de coliformes fécaux des huitres diarrivage

à la Pointe des Almadies est de 0,20.102 pour les huîtres de Sokone et de

1,27.102 pour celles de Joal-Fadiouth. Cette dernière est largement supérieure

à la norme bactériologique (3,0).
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Ces moyennes sont respectivement inférieures à celles des zones

de ;)roduction de Sokone (0,70.102 et légèrement supérieurfS à celle des zones (je

production de Joal-F3diouth (1,07.102 ).

3-2-2-2-2- ~~!~E!~~~g~~~_i~~~~~

La moyenne du nombre ~h~ streptocoques fécaux est de 0 9 41.103 J;':;~Jr

les huîtres de Joal-Fadiouth tandis lue pour celles de Sokone, tous les échan

tillons cl' arrivage sont indemnes de streptoco'1ues fécaux. La moyenne obtenue

sur les huîtres ~e Jonl-Fndiouth reste supérieure à celle des zones de praduc

tion et à la norme b~ctériùlogique (25,0). Elle constitue un paramètre impJr

tant de suspicion possible de ln présence du virus de l'hépatite A dans ces

huîtres.

)-2-2-3- ~~~!!~~_~:~E~E~!i2~_~~_~~_~~~~!~i~!i~~!i~~_~_~~~~E

3-2-2-3-1- Coliformes fécaux

Les huîtres quelque soit la ,Jurée cl' épuration, contiennent une

moyenne variable de coliformes fécaux dont 0 9 05.102 pour les huîtres de Sokone

et de 0,03.102 pour le~ huîtres de Joal-Fadiouth.

Ces moyennes sont inférieures à celles obtenues all n1veau des

huîtres d'arrivage. cependant la moyenne du nombre de coliformes fécaux des

huîtres de Sokone est supérieure à la norme bactériologique (3,0).

En fonction de la durée ù'épur:ltion 11\ moyenne de la flore de

contamin~tion est de :

- 0.075.102 au bout de 8 jours pour les huîtres ùe Sokone~

0 9 036.102 au bout de 10 jours pour les huîtres de Joal-Fadiouth

°9 032.102 au bout de 20 j :mrs pour celles de Joal-Fadiouth;

- 0,042.102 au bout de 27 jours pour cellesde Sokone.

L28 c·:)li~ornes f2C:lUX c1.1minuc:nt l:Jrogressivement au cours de

l'épuration jusqu'à 20 jours. Par contre à 27 jours de dégorgement les coli

formes fécaux augment.

3·~2-2-3-2- ~!!~12~2~23~~~_i~~~~~

La moyenne du nombre de streptocoques fécaux quelque soit la

durée d~ dégorgement est

- 0,88.103 pour les huîtres Je Sokone;

- 2,77.102 pour celles de Joal-Fadiouth.

... / ." .
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Ces moyennes hien qu'elles soient supérieures à la norme bacté

riologique (25~O) sonr cepeniant supérieures à celles des huîtres de Sokone

J'~rrivage (0) et inférieure à celle des huîtres d'nrrivage de Joal-Fadiouth

(4,1 .102 ).

L'évolution de la m,)yenne du nombre de streptocoques fécaux cn

fonction de ln durée d'épuration est la suiv3nte :

- nulle au bout de 8 jours pour les huîtres de Sokone~

- nulle au bout de la jours pour celles de Joal-Fadiouth;

- 7,5.102 au bout de 20 jours pour celles de Joal-Fadiouth;

- 14,04.102 au bout de 27 jours pour celles de Sokone.

D'une manière générale les strept0co tlues fécaux au~mentent au

cours de l'épuration.

3-2-3- ~!~!~_E~~b~g~~~

La flore pathogène considérée durant l'étude de la qualité bacté-

riologique est composEE"! de staphylociques patho~ènes, d'anérobies sulfito-ré

ducteurs, de la salmonelle et de vibrions.

3-2-3-1- g~~~E~~_~~~_~~~~~_~~_~E~~~~~~~

3-2-3-1-1- ~~~Ebl!~S~3~~~_E~!~~E~~~~

Aucun des 8 échantillons des huîtres prélevées dans la lagune

de Joal-Fadiouth ne présente de staphyl::>coques patuogènes. Un résultat i(ienti

que a été obtenu à la suite de l'analyse bactériologique de 4 échantillons

d'huîtres issues du parc d'El Jadida au Maroc ( ).

L'absence de stapylocoques patho8ènes peut ~tre liée à l'a~pli

cation précoce et continu du froid dès le prélèvement des échantillons ou à

la présence des streptocoques fécaux en nombre élevé pouvant entrainer une

inhibition des staphyloco'{ues pathogènes ( ).

3-2-3 -1-2- Anaérobies sulfito-réducteurs
-------~---------------------

Les huîtres de la lagune de Joal-Fadiouth renferment peu d'anaé-

robies-sulfito-réducteurs (12,5 p 100) tandis que des travaux analogues rég

lisés sur les huîtres de Sokone à Dakar ( ) et sur les huîtres des parcs

d'El Oualidia et d'El Jadida ( ) ont conduit à l'absence d'anaérobies sulfi-

to-réducteurs.
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3-2-3-1-3- Salmonelles

L'absence des salmonelles sur la totalité des échantillons des

huîtres de Joal-Fadrouth n'est pas surprenante, puisque des travaux réalisés

à Dakar ( ) sur les huîtres de Sokone ou de Joal-Fadiouth ont abouti aux

mêmes résultats Néanmoins des recheI cnes effectuées aux U. S. A. sur le cor:Js

d1une part, l'eau intervalvaire P.lélanr~ée au corps d'autre part, ont :1onn,5

respectivement 3~7 p 100 et 1~08 p 100 de salmonelles ( ). Ce résultat ~eut

s'expliquer par la fragilité de ces 8ermes et par les difficultés inhérentes

à leur recherche.

)-2-3-1-4- Vibrions

Les vibrions sont signalés dans 75 p 100 des échantillons des

huîtres de Joal-Fadiouth.

~i~!f~_~~~l~E~~, Y~~l~~f~lf~ et Y~_~l8f~~1~~f~~~ ont été respectivement isolés

dans 7,4 p 100 des cas dans le corps de l'huître pour les deux j)remiers et dans

53 p 100 des cas dans Veau intervalvaire ~our le dernier. Par ai lIeurs TWEDT,

MùDDEN et collaborateurs ont trouvé 118 lots contaminéspar Yf~Ef~_~~~leE~~ sur

un total de 790 lots récoltés entre Juin et AONt soit 14,94 P 100 ( ). Ces
...

résultats montrent que les hu~tres issues des zones de production insalubres.

constituent des risques potentiels d'épidémies de choléra.

)-2-)-2- ~~!~E~~_3~~EEf~~3~_~_!~_~~~~~~_3~~_~!~~~f~~

)-2-3-2-1- ~~~L~~1~~~3~~~_E~!~~E~~~~

Les staphylocoques pathogènes ont été identifiés dans 100I)1 00

des échantillons des huîtres de Joal-Fadiouth et dans 63,64 p 100 des échantil-·

lons des huîtres de Sokone alors que ces germes n 7 avaient pas été observés sur

les échantillons des zones de production.

3-2-)-2-2- Anaérobies sulfito-réducteurs

90s91 P 100 des échantillons des huîtres de Joal-Fadiouth sont

contaminés par les anaérobies sulfito-réducteurs, contre 45,45 p 100 pour les

huîtres de Sokone. Ces pourcenLageo tr~nuiscnt une augmentation de ces germes

dans les huttres di~rrivage.

3-2-3-2-3- §~!~~~~ll~~

Les salmonelles sont absentes sur l'ensemble des échantillons

des huîtres de Sokone et de Joal-Fadiouth. Cette absence des salmonelles au ni

veau des huîtres diarrivage est semblnble à la situation observée sur les huitrcs

des zones de production.

... / ...
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3-2-3-2-4- Vibrions

les vibrions n'ont pas été isolés ou identifiés sur les h~tres

d'arrivage de Sokone et de Joal-Fadiouth; bien que des vibrions sont trouvés

sur les huîtres prélevées dans L:t lagune ùe Joal-Fadiouth.

3-2-3-3- ~~1~!~~_~~~E~!~~!~~_~~_~~_~~~~!~!~!!~~~~~~_~_Q~~~!

3-2-3-3-1- ~E~E~l1~~~g~~~_E~~~~B~~~~

60 plOO des échantillons des huîtres de Joal-Fadiouth présen-

tent des staphylocoques pathogènes contre 25 p 100 des cas pour celles de 50

kone. Ces germes comparés à leur nombre moyen dans les échantillons des huftres

d'arrivage quelque soit la durée d'épuration sont en :

- diminution pour les huîtres de Sokone (Tableaux 31,32).

- diminution pour les huîtres de Joal-Fadiouth (Tableaux 32,34).

En fonction de la durée de dégorgement l'évolution moyenne est

de
- 0 germe au bout de 8 jours pour les huîtres de Sokone;

- 35,5.102 au bout de 10 jours pour celles de JOal-Fadiouth;

- 9.102 germes au bout de 20 jours pour celles de Joal-Fadiouth;

- 12,2.102 germes au bout de 27 jours pour celles de Sokone.

Cette évolution traduit une augmentation des staphylocoques ~d

thogènes au cours de l'épuration des huîtres de Sokone (Tableau 33) et une ré

duction des sta~)hylocoques pathogènes au cours du dégorgement de celles de Joal-'

Fadiouth (Tableau 34).

3-2-3-3-2- Anaérobies sulfita-réducteurs

Les anaérobies sulfita-réducteurs absents des échantillons

l'huîtres de Joal-Fadiouth, sont dénombrés dans 37,5 pl00 de ceux provenant de

Sakc-me.

La comparaison quelque soit la durée d'épuration du nombre moyen

Id8S anaérobies sulfita-réducteurs au niveau des éctantillons d'huîtres d'arri

~a8e et en cours d'épuration où en cours de conunercialisation montre :

- une diminution des germes pour les h~1tres de Sokone.

- une diminution des germes ?our celles de Joal-Fadiouth.
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Cependant une comparaison des résultats au cours de l'épuration

ou de la commercialisation des huîtres traduit davantage la situation au cours

de l'épuration avec ~

- 0,016.102 germes au bout de 8 jours rour les huîtres de Sokon~;

- () germe au bout de 10 Jours pour les huîtres de Joa1-Lad±outh;

- 0 genne au bout de 20 jours pour celles de Joa1-Fadiouth;

- 1,6.10~ germes au bout de 27 jours pour celles de Sokone.

L'absence des anaérobies sulfita-réducteurs est constante quel

que soit le nombre de jours d'épuration pour les huîtres de Joa1-Fadiouth(Ta

b1eau 34) tandis qu'au niveau des huîtres de Sokone, les anaérobies sulfita-ré

ducteurs augmentent en fonction du n~bre de jours d'épuration.

3-2-3-3-3- Salmonelles

Les huîtres en cours d'épuration ou de commercialisation à Dakar,

n'ont pas révélé la présence de salmonelles. Ces résultats sont comparables à

ceux obtenus au niveau des huîtres d'arrivage (tableaux 31,32,33,34).

L'absence des salmonelles demeure constante en fonction du nom

bre de jours d'épuration ( Tableaux 33,34),

3-2-3-3-4- Vibrions--------
Quelque soit la durée d'épuration et quelque soit l'origine les

vibrions sont absents sur les échantillons des huîtres prélevées en cours d'épu

ration ou de commercialisation à Dakar (tableaux 33,34).

Par ailleurs, les échantillons ~'huîtres épurées ou commerciali

sées à Dakar ne présentent pas de vib~ions quelque soit le nombre de jours

d'épuration et quelque soit leur origine. Cette situation demeure constante aus

si bien sur les huitr8s d'arrivage que sùr celles é~urées ou commercialisées à

Dakar (tableaux 31,32,33,34).

L'évolution du taux de contamination des germes recherchés au

cours de l'étude de la qualité bactériologue est présentée dans le tableau 35
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Ce tableau montre que le taux de contamination des huîtres aug-

mente au cours du transport dans:

- 28,57 p 100 des cas pour les huîtres de Sokone;

- 71,43 p 100 des cas pour celles de Joal-Fadiouth.

Tout~fois, des cas particuliers de réduction du taux de contami

nation sont observés dans

- 28,57 p 100 des cas pour les huîtres de Sokone;

- 14,28 p 100 des cas pour celles de Joal-Fadiouth.

De plus, le taux de contamination des huîtres au cours de l'épu

ration ou de la commercialisetion augmente dans:

- 57,14 p 100 des cas pour les huîtres de Sokone;

- 14,28 p 100 des cas pour celles de Joal-Fadiouth.

Cependant la réduction du taux de contamination des huîtres est

observée dans 14,28 p 100 des cas des huîtres de Sokone et dans 42,86 p 100

des cas des huîtres de Joal-Fadiouth.

Far ailleurs, une évolution constante de la flore de contamina-

tion au cours de l'épuration est signalée dl111S:

- 28,57 P 100 des cas pour les hu-itres de Sakone;

- 42,86 p 100 des cas pour les huîtres de Joal-Fadiouth.

Ces différents résultats, ne permettent pas de tirer des con

clusions définitives vu le nombre relativement réduit d'échantillons analysés

au cours de l'étude de la qualité bactériologique des huîtres.

Des analyses complémentaires devront être effectuées lors de la

prochaine campagne ostréicole ?our confirmer ou infirmer ces faits.
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PROPOSITIONS D';\f1ELIOR~TIONS SOUW\ITt\BLES
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CHAPITRE 1

AMELIORATION DE LA PRODUCTION
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Au S~négal, la pr~duction ostr~icole mérite des qIT~

liorations au n1veau ;

- de la 'qlubrité des zones de production;

- d~s techni~ues de productio~

- des investiss8ments.

'-/ SALUBRITE DES ZONES DE PRODUCTION

Les huîtres du S~n~gal sont récoltées dans leur majo

rité dans les eaux dont le degré d2 salubrité est inconnu. Ainsi,

des relevés sanitaires relatifs à la s~lubrité des eaux sont in_

dispensables pour une meilleure distinction des zones salubres et

insalubres.

Les relevés sanit~ires doivent être établis par 13

Direction de l'Océano~raphie et des Pêches Haritimes (DOPM). C~llè

ci adress~ra une demande auorès des laboratoires agréés pour les

analyses bactciriologique , toxicologique et chimique des eaux des

zones productrices d'huîtres. Ces laboratoires, notamment celui

de l'I.T.A. 9Ju contrale &conomiquc 9 d~ d6partement d'hygiène et

Inspection des Denrées Alimentaires d'Origine Animale (HIDAOA) d~

l'E.I.S.M.V. et du départemenL de t0xicologie et de pharm~~ie de

la facult~ de M~decine et de pharmacie de Dakar d~ l'Universit6

Cheikh Anta DIOP de Dakar doivent effectuer une fois par mo1~

pendant au moins une année, des ?r2lèv~ments d'eau au hasard ~u

niveau d~s sites de production. Ces prélèvements une fois eff2c

tués sont conservés dans une glacière contenant une source de

froid étr~nche en vue de leur acheminement en moins de 24 heurss

vers les laboratoires agréés.

L~s~nlyses bactériologi1ues détermineront la charge

des eaux en flore total~, en coliformes féc~ux, en streptocoques

fécaux, en staphylocoques pathog~nes, en anaérobies sulfito-r6

ducteurs 9 en salmonelles, en vibrions 9 en Aeromonas, etc.

Les nalyses t2xicologiques concernent surtout lq

recherche das métaux lourds, notamment le plomb 9 le cuivre et

~ventuellement les toxines bactéri2nnes de Clostridium botulinum,

C.P~rfringens9 Staphylococcus aureu~, etc.
1... / . . .
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L~s analyses chimiques visent surtout à l~ d6ternin~

tian d~ l'Azote Basique Volatile Total (t.B.V.T.) et~ la ~eoanj0

Biologique en Oxygène (D.B.O. 'l.

Ces différentes analyses doivent être complétées par

des analyses des huttras prélev~es dans les mâmes sites et enV0-

yées aux laboratoires Jans les mêms conditions que les pr2lèv~-

TIi2:lCS des eaux

Les r~sultats obtenus seront trait~s puis exploit~s

dans le but j'établir la liste 32S sites salubres au niveau des

ré3ions productrices d'huîtres.

La DOPM chef de fil, de ca trav311 peut chargar s~s

agents d'effectuer les pr~lève~ents puis d~ les ~cheminer vers

les laboratoires agréés dans les conditions indiquées plus haut.

Les modalités de ce travail seront établies à la suite d'une con-

certation entre la DOPM ~t les chefs de laboratoires pr2cit~s.

Des am~lioratio~s souhaitables sont également indiqu{es

relativement à l'hygiène de l'environnement des zones productric0s.

Dans ce but une concertation doit s'établir entre la DOPM, le Mi

nistrq de la Protection d~ la nature ~t de l'Environnement, l~ 0i

nistre de ~Q Sant~ Publiqu2 (Direction d~ l'Hygiène et de la fr0

taction Sanitait.) et les populations concern~es.

Des am{;n~~ements hysièni~ues (notamment toilettes d ubli 

lues, collecte des d~che·s m~nager8~erm2ttront de r~duire sensi

blement la pollution des hu~._~ en flore je contamination f~cal~.

C t 't's alrrlinistrativQ~. es au or1 ~ 1 - ·~les, en concert3tian

avec les services r~6ionaux de la )r0tection de ~ '~ironn2ment

, t' 1 d- l'hyoiène doivent élaborer Q~et du serV1ce na 10na ~ ~ - 'rD~rammcs

de lutte contre les d~chets m~n~gers d6v2rsés le long ou 1ah ~s

r1'v1'ères et estuair~s où s'effectue la prGdüc~
m~rigots, lagunes,

des huîtres.

1':

ou r};;; ruis-usées

leur élimination dans

des eauxd·", collectedes j)oints

sellement en vue de leur traitement avant

CeS autorit~s adffiinistr~tives locales et l2s s2rvic~s

.,' d l'Urbanisme et de la Santé Publiquerégionaux des M1n1steres e

nature.

. .. / ...
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Par ailleurs la Direction de la Protection de l~ N~-

t ure e t dei' Env i r 0 n n e men t ( D • P • N • E. ), '1 in s i que c ~ Il e J è 1 r :1y !. i >

et de l~ Protection Sanitaire (n.R.p.S.>, doivent être snisic5

par 1 aD. 0 • P • M pou r une a ûl\;~ 1 i 0 rat ion deIage s t i '.) n h y g i è r: LI u e

l'environnement à la Pointe des Almadies. Au nive3u de celle-ci,

l ' ur b '3. ni s a t i on e t le ' é velo ]J p e men t t:J 1] ris t i que ris quent cl' 2. '-~ r ~:\i cr

la d~gradation hygiènique de l'environnement des bassins de d0gor

gement, déjà am8rc~e rar la buse d'6vacuation des eaux us~es ~es

restaur'3.nts ct de l'hôtel voisins.

La DOPM pour mieux cerner l'évoluLi~n de la salubri-

té des eaux des bassins d'épuration de la Pointe des Almad1es, ~0it

effectuer les prél~vements d'eau en diff~rents points de cette

Z0ne et pendant toute l'année. Ces pr~l~vements d'eau doivent âtr~

envoyée au?rès dé l'I.T.A ou du d8partement d'HIDAOA de l'EISM7

pour les analyses bactériologiques.

La D.H.P.S. doit interdira l'âvncuation des eaux USL~S

dans la mer et demandé aux res~ons~bles des rEstaurants ~t dé

l'hôtel de disposer de b~ssins de collecte des e~ux usées en VU2

1e leur tr~item2nt régulier sous la respons~bilité de l~ DHFS,

2~/ TECHNIQUES DE PRODUCTION

Les probl~mes qui entravent la production des huftr2s

au Sénégal sont multip12s, mais l2s plus importants sont

- les techniques Rrtis~nales;

- le manque de personnel 1ualifié,

- l'insuffis3ncc de 13 recherche sur la biologi2,1'~1~-

vage et la microbiologie des huîtres.

2-1-/ !~Sb~~J~~~_~E!~~~~~!~~

Les huîtres exploitées au Sênégal proviennent

- de la cueillett~ dans lq région de Ziguinchor. Cett~

cueillette par coupure des rizophores garnis d'huîtres ou pqr bl~s

sure des rizophores suite au d~troca;e des huîtres, constitue un

élément important qui aggrave la déforestation de la mangrov2,

déjà éprouv~e par l'augmentation excessive de la salinité suit2

à la séch~resse;

... / ...
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- de la production artisanale améliorée dans la rcg1J~

le Fatick, o~ le d~trocage avec des cout~aux sp~ciaux est aussi

néfaste pour la mangrove et le giscm~nt huîtrier naturel qu'avGc

les ~nstrum2nts rudiment3ir2s utilis6s dans la cueillette;

- de l'ûs~~éiculture dans la région de Thiès, où 1'0

tud2 sur la qualit0 commerciale des huîtres a montré qU8 ?lus dG

BO ? 100 jes huftres observ~as quelque sait leur oriBine ?r&sen

taient l'empreinte du rizophore. Ceci montre que le détrocage des

jeunes huîtres fixées sur les collecteurs naturels, présente les

mgmes effets n6fastcs évoqu6s plus haut.

Les huîtres des parcs 1'élevage, Je prédégorgement et

d'épuration sont exposées à ciel ouvert, et leur élevage s'effectue

3 même le sol, ce qui explique le pourcentage relativement élevé:

du chambrage (4 p 100).

Dans le but 1e remédier à ces deux situ~tions, des Jm~

nagements s'avèrent indispensables; ils consistent en

- un élev~gc en suspensi~n sur des banquettes, oà les

huîtres seront moins exposées au chambrage (45);

- une ~tude exp~rimentale des m~thodes da captage du

naissain et d'~levage des huîtres afin de proposer aux technici~ns

J2 l'ostr~iculture celles qui sont les mieux ad~pt~es et les ?lus

rentables dans notre pays.

La persistance des techniques artisanales demeure une

oréoccupatîon quotidienne des proJuct~urs et des encadreurs. 1~

DOPM doit recenser toutes les zones productrices, afin d'y pr0c~

der à l'organisation en G.I.E. de tous les producteurs, lesluels

subiront une formation sur l'utilisation des techniques J'ostréi

culture.

L~ constitution des G.I.E je ~roducteurs se fer2 2 la

suite d'une sensibilisation des adultes tt surtout des jeunes sur

la facilit~ d'application des techniques ostr~icolcs par rapport

aux technilu2s artisanal~s d~ cueillette.

La r~ussite des G.I.E. n~cessite leur encaJr2ment par

un personnel qualifié.

. . .1. . .
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Au S6n~gal, las tachniciens des p~ches, sont Bén~rale-

ment charg6s de l'cncn1rement des ~raducteurs (GIE). Ce ?~rsonn~l

technilue est non seulement insuffisant ~u niveau natianal. ill3is

~ncore il est peu sp6cialis~ et peu apte à réaliser les pro~ram

mes définis sans la collaboration da techniciens supérieurs ~u de

cadres supérieurs spécialisés en production ostréicole. Ces der

niers f0nt dJfaut au S~n~83l; c'est la raison pour laquelle la

production est mal orientée.

La DOPM doit estimer un besoin en personnel sp6cialisci

2n fonction de l~ demande des zones productrices en vue de SOUffi8t

tre au Ministre Dél6gué, Charg~ des Ressources Animales. Ce dar

nier~ en collaboration avec le Ministère de l'Ensei3nement Sup~rieur.

établira un programme de formation de caJres supérieurs en 'Jstr0i

culture en fonction des besoins et des possibilités.

des huîtres

Au S6négal, l'Institut Séncigalais de RecherchesAgricc12s

(ISRA). est l'organisme nationale d~ recherche sur les productions

animales et v6gétales. Au niveau des productions animales, 12 C~nt~~

de RecherchesOc~anographiques de Dakar Thiaroye (C.R.O.D.T.) se

différenci~ du laboratoire Nationale de l'Elevage et de Rech2rch2S

Vét~rinaires (L.N.E.R.V.). Le C.R.O.D.T.~ spécialis~ dans la ~es

tion des ressources halieutiqu2s 7 0st l'orzanisme national ch~r;:~

da la recharche sur l2s productions marines, en particulier sur

l'0stréiculture. Les publications d~ns ce domaine sont infimes

comparées à celles relatives aux poissons et aux erustacés. Cette

discrimination provient certainement des priorités. En effet, les

huîtres sont écon~miquement moins importantes que les pcissBns,

tant sur le plan national 1u'international.

L'équipe pluridisciplinaire d'Etude des Ecosystèmes

Côtiers (E.P.E.E.C., est compos6e de Professeurs des facultes des

c1ences~ des Lettres et Sciences humaines et des chercheurs de

l'Office je Recherches Scientifiques et Techni1ues d'Outre-Mer

(ORSTOM). Une collaboration est entretenue avec le C.R.D.l. (Centre

de Recherch2 Développement Intégré)7 l'ISRA et en particulier Jvec

l~ C.R.O.D.T.

.../ ...
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L8S recherches effectucies dans 12 domaine de l'ostr~icultur2 par

le CRODT, l'E.P.E.E.C. et l'O.R.S.T.O.M. doivent être poursuivies

et div2rsifi~es d3ns lu but de f0urnir au consommateur sén~~a13is

8t ~tr3nger des huttres de bonne lu31it~ commerciale et bact~ri~

logique.

La D.O.F.M., en collaboration avec les organisD~3 na

tianaux et internation~ux de recherche, Joit identifier 12s dif

ficult~s liées ~ l~ rroduction ~str~icole, n~t~~~ent les ciétho10S

de culture des huîtres, les méthodes de captage du naissain, l~

pfriode d2 fr3i des huttres, le mom~nt de la pose des collcct2urs

l'influence de l'environnement sur la production ostréicole,ctc.

Ces difficultcis seront soumises aux chercheurs qui élaboreront

des programmes de recherche.

L~ microbiologie des huîtres, jusque là non prise en

compte par le CRODT et les org1nisncs internation3ux de recherche

installés au S~ .;a1, mérite une attention ?articuli~re vu les ryr

jugés inquiétants des consommateurs sur la salubrité douteuse J~s

huîtres du pays. Pour celà la D.O.P.M. peut faire appel à liI.T.i,

au d~partement d'R.I.il.A.O.A, de l'E.r.S.M.V. à celui de pharmaci

et de toxicologi~ de la fncult~ de M~d2cine et Pharmacie de l'Uni

versit6 Ch2ikh Anta DIOP.

3-1 INVESTISSEMENTS

L~s investissements sont nécessaires pour une meillsu

pr~ducti~n ostréico1~. Ainsi, l'amjlioretion de la salubrité des

zones de production, nécessite d~s caritaux. Ces derniers sont

devenus de plus en plus rares avec la crise économique et la nouv

le politi1ue agricole du Sénégal.

La rareté du financement d~s programmes de recherch2

nationaux et de l'~quipement techniqu2 des G.I.E. (producteurs,

sont ~n r0alit~ les vrais f~cteurs limitanude la production des

huttres.

Le GouverneDent, en particulier les Ministres des

Finances, de l'Enseignement Su?érieur, Je la Protection de la ~3

ture, de la S~nté Publique et Délégué ~ Chargé des Ressources Ani

males doivent oeuvrer pour rechercher auprès d2S bailleurs de

fonds les c3?itaux nécessaires pour l'identification des zones

ostréicoles salubres, l'ncquisition de matériel d'ostréiculturè,

la formation des c~dres supérieurs spécialis6s cn ostr6iculture,

l'encadr2ment des praducteurs, le recyclage des agents techniques

ctc.
• 6 • / •••
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L~ nécessit~ des ca~it3ux peut se justifier du fGit

~u'apr~s le d6part du S~nfgal de A.BLANC chercheur dévoué pour

le dév8lo~p~m0nt de l'ustréicultur~ au Sénéôal, l'ostréicultur~

n'a cessê cte re~resser jusqu'~ nos jours. Celui-ci, avec les

moyens fin~ncidrs mis à sa disposition, ~ pu réaliser un trav~il

pr8cieux :il: rècherch(; sur les méthodes cl.::o culcu1.e des huîtr2s~ d,

captage de naissain, de la biologie marine. Tous ses programmes

de r~ch~rche, de vu13arisation et d'enc~drement des producteurs

à J03l ont pris fin avec son départ.

L~ manque de capitaux ou de renouvellement des investis

sements a inhibé l~s bonnes volontés des chercheurs sénégalais

qui voulaient 6largir et diversifier les horizons de l'ostréicul

ture.

Actuellement les product2urs ne peuvent pas ~rendre

ces investiss~ments ~ leur charge d3ns la mesure où les revenus

tirss je la ?ro:~uction sont encore insi.gnifiauts pour chil'1ul:: .. é;.nbr0

des G•.I.E.

Ce?endant, les or~anismes internationaux Byant plus ,Je

ca?acité financière peuvent réserver une petite partie ie leur

budset à la recherche sur la production ostréicole sous les tr~

piques 9 notamment en Amérique du Sud, en Afrique et en Asie. hinsi

la F.A.O., l'UNESCO~ et le PNUD peuvent ~tre sollicit~s pour

l'acquisition des fonds nécessaires au d~veloppement de l'ostr(i

culture sous les tropi1ues et en particulier au Séné~al.
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CHr~p1TRE 11

DES HUITRES

------------~--'------------=---
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1-1 AMELIORATIONS DU TRANSPORT

Les améliorations du transport concernent les hu-itres

transformées et les huîtres fraîches.

Au Sénésa1 les huîtres de cueillette séchées ou fumées

sont transportées des zones de ?roduction vers les capitales d~par

tementales ou ré~ionn1es dans des véhicules de transport en com~un

des voya8eurs. Ces huîtres, emba11~es dans des sacs en toile de

jute ou mati~re p1asti4ue, sont p1ac~es Généralement au niveau du

porte-basages9 où elles sont mé1~n~ées aux autres colis et expo

sées au soleil. Dans ces conditions, il est souhaitable que la

~OPM n'autorise le transport que des huîtres bien séchées ou fumées.

Ceci évitera de d~naturer les produits mal s~chés ou mal fumés suit~

3 l'action de la pression des colis et de l'ensoleillement.

1-2-1 Huîtres fraîches------------------
Les huîtres fraîches transportées des lieux de produc

tion vers Kao1ack 9 Fatick ou vers les hôtels d2 la Petite-Oote

doivent l'être dans des véhicules fri20rifiques ou à défaut dans

des contenaires isothermes contenant une source de froid étanche.

Les huîtres des G.l.E de Sokone et de Joal-fadiouth

expédiées à Dakar en vue de leur épuration dans les bassins

de la Pointe des Almadies 9 doivent être transport~es

dans des véhicules frip'orifiques à une température comprise entre

-t 1 2 et 4'" 1 8 " C•

Les containers isothermes, 12s véhicules frisorifi

ques sont les noy~ns de transport idéaux,mais compte tenu de leur

coût élevé, l'utilisation de sacs en toile de jutemouil1és recou-

vrant les casiers d'hu{tres semble

réaliste dans le context2 actuel.

,.
~tr~ la proposition la plus

. .. / . " .
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Ces SélCS maintiennent les huîtres dans un environ:l<:or::;::;:t

de fraîcheur par évai:oration de l'eau.

C3S de besoin au cours du transport.

Il peuvent ~tre remouillis

2-/ AMELIOrATIONS DE L'EPURATION

Seules l8s huîtres commercialisées au niveau d2 la

?etite-Côte Qt de Dakar font l'objet d'une épurntion.

L'épurntion des huîtres v2ndues au niveau de la Petite

Cate s'effectue à Tine-Dine lequel est un site non éloiBn~ de

J0al-Fadiouth. Au cours de l'épuration, les huîtres sont plac~es

dans des casiers suspendus sur des ~iquets en bois et exposés

àirectement au soleil au niveau le la zone intertidale. Les ana

lyses bactériolo~iques des échantillons ?rélev~s au bout de 21

J~urs d'épuration sont satisfaisants à 100 p 100. Cependant une

faible mortalité des huîtres est abserv~e sur le stock en dé~or

~ement. Celle-ci peut être réduite par l'am~lioration d'une toi

ture qui proté2era les huîtres des rayons solaires durant la

marée basse. Cette installation dait être faite aux frais des

?roducteurs, sur ?roposition des a~ents techniques char8és de

l'encadreT!lent.

Les huîtres expédiées à Daka~ sont épurées dans des

bassins en ciment non ?roté7és des rayons solaires. Les analys~s

bact2riol~3iques des échantillons en cours d'épuratioh ont révélé

qU2 la flore de contamination nu~m2nte au cours de l'épuration

alors qu'elle devrait ~u contraire diminuer.

Ces r~sultats nous incitent à proposer les amtliora

tians suivantes

- le remplacement des buscs de ridange et de rem;.lissa6'

d~s bassins par des canaux d'un diam~tre plus important;

- ln ?rotection des bassins contre le reflux Jes egux

de débordement au cours des srandes marées par la surélevation le

1,SOm de 1~ hauteur des murs, l'accés Ryant lieu ~ar des pass2

relles et non plus par des port~s;

- la protection 1u sol des bassins contre l'ensoleil-

lement à marée basse par l'édification d'une toiture;

... / ...
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- ln poursuite jes analyses micrübiolJsiques sous

l'ériùe de la ~J.J.P.M., encollaboratiJn avec l'I.T.A.S' le 1é?.1.rte;Il~11t

l'HIDAOA de l'E.I.S.M.S, le département de tQxicolo~ie de ln facult~

1e M:j~cine ~t Je lhar~gcie la l'Univ~rsit~ Cheikh Anta DIor et Ju

;ro~ramme E.P.E.E.C. de l'UNESCO. Des pr~l~vements d'huitres, ~talf3

sur une durée ~'un an, l;ivent se f3ire 3 tous les stades successi~s

jes zones Je production aux zones de consommati'Jn. Les hu-îtrcs ser·:mt

l,relevées p'lr les arjents de la n.O.p.H., puis envoyées aüx lab r}r:1

tJires a~ré6s. La poursuite de cette ~tude dont nOQS avons pos~ les

~ases, s'inscrira rtans le cartre de la recherche microbiolosique des

halieutiques et en ~articulier 1e la nicrobio10Si~ ali-

mentaire des huttres pr~duites au S6nJGal. L'objectif de cette ~tude

microbiolo~i1ue est de rro~oser des crit~res micr0biolo?iques des

produits halieutiques a1aptés à nos zones de prJduction.

Par ailleurs une épuration des huttres de cueillette

vendues :lans la viII<=. de Zir;uinchor est sJuh;1itable. Elle peut se

f~ire Je façon artificielle par la chloration violets du fait d2

l'a~sence de site salubre à Ziguinchor injiqué pour une épuration

n~turel18. Mais le coût élevé de ces moyens de dégorgement ajouté

2 leur exisence en personnel s?écinlisé dans leur maintenance et

leur entretien montrent que leur a?plication à l'heure actuel12 à

Ziguinchor semble prématuréed'où la necessité d'une étude préalab18

sur le dével~~~ement de l'ostréiculture dans la r~gion.
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CH.fl.PIT:.Œ III

DE CO~MERCIALIS~TION
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Les améliorations de la commercialisation concernent

les huîtres transformées et les huîtres non transformées.

1-/ HUITRES TRANSFORMEES

Les améliorations Je la commercialisation des huîtres

transformées concernent leur entreposage et leurs mercuriales.

Les huîtres écaillées après cuisson, P~uvent être conser

Vé8S par le sécha3e, le fumage, la réfri~ération ou la cD~8élation.

En milieu rural, où le séchasc et le fumage sont plus

fr21uents, nous pro~osons que les huîtres destinées à la commerci~

1is~tion dans les capitales ré~iona1es, é10isnées ou à une lonsue

conservation soient bien séchées et fumées avant d'être entrepos6es

dans un endroit sec.

En milieu citadin, les hu~tres dzcoquil1ées doivent

~tre rcfriséré~s rapidement après leur écaillage, leur nettoya~e et

leur emballage, afin J8 minimiser les risqu~s de détérioration par

1~ flore d'a1teration et d'insalubrité par les coliformes fécaux,

les stre~toc0quçs fécaux ou la flore pathogène. Ces huîtres entrepo

s~es l ~12°C restent bonnes pendant une semaine environ, L~u~~~

~u'une température voisine de ~ 1°C 3ssure une durée de conservation

je d8UX semaines.

=ies méthodes de conservation comme le saumûrage (hMtres

placées dans les locaux contenant de lV cau sa1ée),le marinaGe et la

m1se en conserve sont signalées dans les ~ays tropicaux d'Asie ( ).

L~ur m1se en oeuvre mérite d'être assayée au Séné~2l.

1-2-/ Mercuriales. -----------
Compte tenu du caractère hautement périssables des hu~

tres écaillées, leur cente doit être réservée aux hôtels, aux rest~u

r:lnts et Q,ux CÎ~L~)f,;n.;:.nts t~,uristiques.

La ~OPM doit prendre des mesures d'interdiction de leur commerciali

sation par les détaillants en att8ndant lue des industriels se lan-

~ ";nt cl:ln sIeu r con j i t ionn e men t 0 u 1:'1 mis e en con s e r v e cl e ces h U"i t r,; s .
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La D'JPH l'lit é::;alement revoir les multiples unit2s

J~ mesurd utilis~es pour la vente. Il serait plus judicieux du

v~nJr~ ces huîtres par unit~s Je 5J03 et de 1kilogramme~ dans le

but de faciliter l'estimation des quantités commercialisies.

2-/ HUITRES FRAICHES

L'entrepos8?e et les mercuridles des huîtres fraî

ches sont variables en fonction des r~3ions.

2-1-/ Entreposarye_________ ..J_

Les huîtres peuvent v~vr2 env~ron 3 jours h)rs de

l'86\u ( \.
/ .

A Zi~uinchor. les huîtres de cueillette sont 2ntrep~

s~es dans un endroit ombra~é couvert~ 1e feuilles de roni2rs~ d'her-

bes ou de branchsfes je ~~létuviers L'entreposage s'effectu~

parfois dans la )iro~ue ayant servi à leur cueillette. Ces stocks

sont maintenus hors de l'eau pendant PLU moins trois jours, durant

lesquels les producteurs vendent leurs huitres aux consommateurs

ou aux d~tail1ants. Ces huîtres r~c0lt~es Jans les zones de salu-

britê inconnue, non épur~es~ puis entrepos~es dans des conditions

J~crites ~lus haut, sont susceptibles de donner lieu à une ?roli-

f.iration .L~s >:orm,:::s 'l'alteration JU ,li:; gcrml2s ~'athogènes. C2S

2ermes ?euvent conduire ~ la mort des huîtres ou à la contamin2tio~

des consommateurs. Four mini~iser les risques pr~crits

posase des huîtres & sec doit se faire dans des 8lacières contenan~

une source le froid étanche

température comrrise entre'

ou dans des chambres froides b une
, 0 cettff méthode ,

12 et 10 C./à entreposa~e a sec ?~rmet

de ?rolon3er la dur~e de conservation de rlusieurs jours voire

?lusieurs ser~in2s ( , .
Les huitres sdn~8alaiRvivant dans des .eaux troGicales

chaudes (20 ~ 3~~C) elles doivent ~tre conserv~es à une tem?~ra

ture fraiche et non froi1e. Nous avons observ~ que des tec~~ratures

trop basses, de l'')rdre de 0 à 10°C, entraineraient très rapLle

ment la mort des huîtres (12 ~ 24 heures;. ~'oü notre ~ro?ositi0n

de les conserver avec des moyens ,;:)(:::u ca-uteux mais efficaces notam

ment en les recouvrant avec des s~cs en toile de jute mouillés •

.. . . / ...
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Après leur cueillette les huîtres de Sokone sont

entrepos~es le 10nB des marigots les villages membres du G.I.E

an attendant leur exp~dition vers Kaolack ou vers Dakar. Ces

huftres plac~es sur des 8rilla~es en polyéthyl~ne au niveau des

ZOD;S int~rtida1es~ sont directement exp0s~es au soleil pendant

l~ marée basse. L'ensoleillement favorable à la multiplicati~n

de la flore d'altération, de contamination fécale et ~athoGène~

conduit à une ~ortaliti importante. Compte tenu de cette situa

tion 1ui limite les efforts de proluction, nous proposons l'inst~l

1ation de toitures au-dessus jes parcs d'entreposage des huîtres.

Les huttres exp6diées vers Kaolack ioivent être entreposées à S2C

comme nous l'avons préconisé pour les huîtres vendues 3 Ziguinchor.

Les huîtres 6pur~es dans les bassins de la Pointa

des Almadies sont ensuite entrepos~es dans ces mêmes bassins~ à

défaut de bassins séparés pour le J6~orsement et l'entreposa:~

La consé1uence majeure est le ris1ue Jotentiel de recontaminaticn

des huftres cipur~es par celles e~ début de dé7orgement. A cet

effet, nous proposons un entrepos~ge d0s huitres à sec comme in

diqué plus haut pour les huîtres vendues 8 Ziguinchor et à Kaoldck

ou mieux la construction de bassins sévarés.

A Ziquinchor, les huîtres fratches sont vendues ?v~c

une gamme de prix en fonction des unités de mesure. Cette métho02

ne facilite pas l'estimation de la production et de la commercia

lisation des huîtres au niveau ré;ional. J'où la pro?osition de

vendre les huîtres par unité de 1 ki1osramme. La ~OPM pourra aloLs

collecter les données de production et de commercialisation pour

un meilleur suivi de l'activit2 ostréicole et surtout pour avoir

des élém8nts de base fiables nécessaires 3 l'élaboration de tout

projet je deve1oP?ement de l'ostréiculture au niveau régional.

La vente des huttres fraîches de Sokone à Kaolack

s'effectue par 10 douzaines au prix ~lobal de 1500 Frs CFA. c~ ~U1

revient à dire que le prix d'une douzaine d'huitres à Kaolack Gst

le même 1ue celui de la douzaine venuue à Sokone (15er.CFA;. Com~t2

tenu du fait que les producteurs ont sup~orté les frais j'exp~ji

tian de Sokona ~ Kaolack, ce Q~ix m~rite d'~tre revu par la DOIX.

/
••• 1 •••
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A Dakar, Centre de consommation le plus important du

Séné(;a1, nous pensons ,!u'une amélioration de la commercia1isati:Ju

~es huitres apr~s ca1ibr3~e et de nature à encourager les produc

teurs. Le prix moyen actuel étant de 500 F. CFA la douzaine, les

rr1X suivants pourraient ~tre app1iqucies

- petites hu~tres « S03~ 400F.CFA la douzain8~

- huîtres moyennes (entre 50 et 80~ -) SaüF.CFA la

douz3.ine;

- ~rosses huitres (> BOB -) 600 F.CFA la douzain2.

Les am6liorations de la 1ua1ité commerciale devront

~tre suivies d'une politique -"incitati~n J~s prix élaborée et

appliqué par la JOrM.

Les huîtres, source im~ortante de ?rotéînes, pour

les :)opulations démunies des zones rurales, représentent une

denrée d2 luxe ?our les Grands centres urb~ins de consommation et

les régions touristi~ues. Ce dernier aspect doit inciter la ~OPM à

augmenter le prix d'achat des huîtres qui à l'heure actuelle est

tro? faible (SOüF.CFA par douzaine en 1909) par rapport aux huî

tres d'importation vendues sur les i~randes surfaces entre 4 000 et

6 000 F.CFA la douz~ine ( ) .
En résumé, toutes ces améliorations souhaitables

interpellent le législateur séné~a1~is pour la révision du Décret

6 ? • 1 321u 1? 17 i v ris 1:" l ~ 6 ~:' rel a tif".U c a n t r-o 1 e de salubrité des

produits ha1ieuti~ues. La nop~ doit élaborer un certain nombre

d'amendements relatifs 3. la s:11ubrité des z.-Jneos de producti'JD à la '~,:L.:r-

ein1tion des crit~_r:,s "Jicr"hi'11')~~i)qes ,1~s 02.aX et d~~~ puîtres 'au Q,iveau '.~es

Z,'nes de proJuction et -le cU80ercialis.:lti:m, au trans;:J,rt des huîtres et J L}ur

commercialisation.



- 171 --

(OIClUSIO~S GEIERAlES



- 172 -

Les huîtres sont des coquillages qui prolifèrent dans

les mangroves des régions côtières Ju Sénégal.

Elles sont riches en protéines, en lipides, en glu

cides, en substances minérales et en vitamines A,B,C et D. Leur

rendement en ~rotéin8s de haute qualité nutritive par hectare d'eau

dépasse lar8ernent les ?rotéines que toutes les espèces vé~étales

ou animales terrestres connues pourraient produire sur un hectare

de terre.

Elles constituent dans c2rtaines régions du monde la

base de la nourriture des populations des zones productrices. C'est

le cas des habitants du littoral du Japon.

Au Sénégal, les hUltres de cueillette transforrn~es

entrent dans l'alimentation des populations locales, et de plus

en plus dans celle des populations des capitales départementales

et ré~ionales du ~AYS.

Quant aux huîtres issues de la production artisanale

améliorée et de l'ostréiculture, elles sont vendues après épuration

dans les ~randes surfaces, les hôtels et les points de vente situés

sur la Petite-Côte et à Dakar. Elles sont fortement concurrencées

?endant les fêtes de fin d'année par les huîtres d'importation qui,

malgré leur ?rix nettement plus élevs, sont préférées par certains

consommateurs du fait de leurs qualités commerciales et bactério

logiques supérieures.

Actuellement la ~roductiJn ostréicole constitué au

Séné8al une source de revenus modestes pour les producteurs et une

source d'emplois pour la çopulation sznésalaise, en particulier les

jeunes.

• •• 1•• Il
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L~s huîtres présentées à la commercialisation sont

caractérisées par

- la présence de l'empreinte du rizophore dans plus

de 80 p 100 des cas, quelque soit leur ori~ine;

- une forme irrégulière dans 60 p 100 des cas;

- un état d'engraissement faible (4 p 100 des cas)9

une friabilité de la coquille élevée (24 p 100 des cas) et un

chambra~e faible mais si8nificatif (4 p 100 des cas) pour les

huîtres de Joal-Fadiouth;

- la présence de petits crabes commensaux dans 10 p

100 des cas des huîtres de Sokone;

- une grande majorité des échantillons analysés.

n'66t pas satisfaisante;

- la flore de contamination augmente au cours du trans

port dans 28 957 ? 100 des cas pour les huîtres de Sokone et 71 943

p 100 des cas pour celles de Joal-Fadiouth;

- la flore de contamination augmente au cours de

l'épuration ou de la commercialisation dans 57,14 p 100 des cas

pour les huîtres de Sokone et 14,28 p 100 des cas pour celles de

Joal-Fadiouth.

Afin d'améliorer les qualités commerciales et bacté

riolosiques de ces huîtres nous proposons les mesures suivantes

- la formation des cadres supérieurs spécialisés dans

l'ostréiculture.

- la recherche de méthodes de collecte du naissain

et de culture des huîtres adaptées au contexte local;

la protection des bassins d'épuration contre l'en

soleillement et la pollution de leur environnement;

- l'adaptation du prix de vente en fonction du cali-

bre~

- la poursuite des analyses microbiologiques des

huîtres commercialisées pour complét~r les résulats préliminaires

obtenus;

- de dresser une liste des sites salubres èt insalu

bres ~u niveau des zones productrices par la mise en oeuvre d'un

programme d'analyse microbiologique des eaux et des huîtras dans

Ces régions;

- dVaméliorer les conditions de transport par l'uti

lisation d'une source de fraîcheur.
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MILIEUX DE CULTURE ET REACTIFS-
Formules indiquées en grammes par titre d'eau distillée.

1- CHLORURE DE SODIUM ~ Sel commercial-
Dilutions de la suspension mère.

Autoclaver à 120~C pendant 20 minutes.

2- MILIEU DE BAIRD-PARKER

Isolement et numération des staphylocoques coagulase positive.

BiU~~l)P CQ~e....••..•...•.••..•••.•••••. 10.0

Extrait de viande de boeuf ••••.•••••••••• 4,0

Extrait de levure........................ 2,0

Pyruvate de sodium•...•.••••.•••••••••••• 10,0

Chlorure de lithium•••••••••••••••••••••• 5,0

Glycocolle. _. Ill" Ill •••••• _ ••••••••••••••••• 12.0

Agar 14,0

~h~~~~a~_rL!_i~viE~n)

Autoclaver à 120°C pendant 20 minutes.

Mélange final : 10ml de milieu de base fondu et refroidi à 45 à 50°C

+ (plus) 0,5m1 de jaune d'oeuf + (plus) 2,5ml de tellurite de potassium à 0,8% et

2,5 ml de sulfaméthazine à 0,2%.

3- PLATE COUlfr AGAR (P.C.A.~ : Numératio~ des germes.

Peptone. . • . • • . •. . '"' . •. .' . . • • • • . • • • • • • • •• 5,0

Extrait de levure .•••.•••••••.•••••••••• 2,5

Glucor-e. III •••••••• ' •••••••••••• Ill' • • • • •• • 1,0

Asar _••.• - _•.••••• 15,0

PH Final 7 (environ)---------------
Autoclaver à 120°C pendant 20 minutes.

4- GELOSE TRYPTICASE - SULFITE - NEOMYCINE ( T.S.N.)

Isolement des Anaérobies Sulfita-Réducteurs (clostridium)

Bio-Tryp cas e ••••••••••••••.••••. _ 15 t 0

Sulfite de sodium. ....... ............. 1,0. .
Sulfite de Néomycine ........................ 0,02

Extrait de levure ........................... 10,0

Sulfite de po lytn}TXine ••••••••••••••• " •• 0,05..
Citrate de fer •. ..... ............ ...... 0,5_. .
Gélose .•••....••••.•••••• , ••••• ~ ••• , •. 1 .13,5

•• 1••.



Ph. Final 7 2* -_- L __

Autoclaver à 120~C pendant 12 minutes.

5- GELOSE AU DESOXYCHOLATE A 1 pour 100 (D.L)

Dénombrement des coliformes (E.Coli. Citrobacter. Kleb

siella, Ent~rcbacter).

Peptone bactériologique ..••••••.••. 10.0

8hlorur2 de sodium ••••••••.•••.••.. 5,0

Phosphate dipotassique 2,0

Citrate ferrique ..•.•••.••••.•••... 1,0

Citrate de sodium•.••.•••••.••...•.• 1,0

Lactose 10,0

Désoxycholate de sodium •••.•••..•••• 1,0

Rouge neutre •••••••.•••••••••.••.•••. 0,03

Agar .••••••....••... 1 •••••••••••••• 13,0

* ~~~_~~~~l_!L~-J~~~~!~~l
Ne pas autoclaver .•

6- MILIEU DE MAC CONKEY

Isolement et identification des germea pathogènes du tube

digestif.

Peptone bactériologique. .... • •••••••2a •a
Lactose •••••.•••••••••••••••••••••••• 10,0

Sels biliaires 1.&

Qht.ro~ede sodium •...•••.•..••..••••• 5.0

~g~ neutre •••••.••••••••.•••••••••• 0,03

(, ris t a 1 vi ole t • . . . . • • • . . . • . . • . . . • • • •• a•aa 1

Agar .. ,. .......•• _ •.••••••. o.,. _,. •••. 15,0

*~~~_Fi~~~_!L~_~~~~~E2~1

Autoclaver à 121°C pendant 15 minutes.

7- BOUILLON AU SELENITE.- --
Enrichissement des salmonella

Peptone .••••••.•• _••••••..•.•••.••. _. 5,0

La_ctose .••••••••••••••••••• _••••••••• 4,0

Phosphate disodique ..•••••••..••.••.• 10,0

Sélénite acide de sodium•••••••••..•• 4.0

* Ph. final 7 environ----- ------ ---- ----
Stériliser en vapeurs fluextes pendant 10 minutas.

Ne pas autoclaver.

8- r.ELOSE AU DESOXYCHOLATE - CITRATE _ LACTOSE - SACCHAROSE (D.C.L.S.)

Isolement des salmonella et shigella.

. . . .1. . . • _



• •• 10,5

5,0

5,0

0,03

• •• 12 t 0

• •••• 10 t 0

• • • •• 5.0

·...

• • • • . . • . ... 2,5

·..

· .

·.

..

......
.....

...

....SacchalOS~ •••

Ag a. r .

Lactose •••••

Rouge neutre.

Mélange spécial de peptone.
Thiosulfate de sodium••••••••

Désoxycholate de sodium.

Citrate de sodium ••

* Ph Final 7 2 (environ )_________ L _

•

Ne pas autoclaver.

9- GELOSE SALMONELLE - SHIGELLE ( S.5°

Isolement des Entéro~etéries pathogènes.

Extrait de viande de boeuf ••••••••••••• 5,a

Bio-Polytone.. • ••••••••••••••• 5.0

. .

...
......

•• 8,5

•• 1·),0

8.5

· • . • • • •. 8. S

·. ..
·.

• • • •• 1.0

• • • • • •• 0.0003

. ....
....

Lactose ••

Sels biliaires ••

Citrate de sodium ••

Thiosulfate de sodium •••

Citrate ferrique ••

Vert brillant ••

Rouge neut re .•.

Gélose •••••••.•

. .
. .

0,025

• • 13,5

* Ph final 7 0__________ J. __

Ne ~as autoclaver.

Gratn négatif

• •• 10,0

3,0

• •• 20,0

5,0

0,3

.0,3

• • • • •• 0,05

· • • . .. 1,0

·..

·.

·..
·.

·..

·.

• • 3,0

·....
...

......

......

...

..
..

10- MILIEU DE KtIGLER HAJNA

Identification des bacilles

Extrait de viande de boeuf.

Extrait de levure ••

Bio-Po lytone •..•.••

Chlorure de sodium.

Citrate ferrique .•••••

Thiosulfate de sodium ••••••

Lactose •.

Glucose ••

Rouge de phénol •.

Aga r • . . . . . • • • . • . . •••.•.••.

* ~b_fi~Ll.l.~ ( environ )

Autoclaver à 121°C pendant 15 mi~té~

• ••••• 12.0

• •• / t ••



11- CITRATE DE SI~MONS

Identificatio~ des Entérobactéries

Sulfate de magnésium ••.•••.•••••••••• 0,2

Citrate de sodium 2,0

Chlorure de sodium •.•••••••••••.•••••• 5.0

PHosphate d'ammonium •••..•••••••••••••0.2

Phosphate dt ammonium monosodique •••.•• 0,8

Bleu de brùmothymol •••••••••••••••..•• 0,08

Agar ••••••••••••••••• t •••••••••••a •••••• 13,0

* ~h_t!~~!_~L~ (environ)

Autoclaver à 121°C pendant 20 minutes.

12- BOUILLON GLUCOSE A LtAZIDE

AZIDE DEXTROSE ( MILIEU DE ROTHE )--
Mise en évidence des strepto~oques fécaux par test p~'&O~tLf

Bio-Polytone ••••••••••••••••••••••• 15,0

Extrait de viande de boeuf......... 4.5

Glucose •••••••••••••••••••••••••••• 7,5

ChkTure de S od i um •••.•.•.•••..•••• 7 , 5

Ar:. ide des 0 d i um • • • • • • • • . • • • • • • • • • • •• 0,2

'" Ph final 7 2__________ 1._

Autoclaver à 1 15 D C pendant 20 minutes.

13- M!LlEU DE LITSKY-
Dénombrement des streptocoques fécaux par test confirm4tif

Peptone ••••••••••••••••••••••••••••• 20,0

Glucose •.•••••••••••••••••••••••• t ••• 5,0

Chlorure de sodium •..•••.••••••.••••• 5,0

Phosphate bipotassique 2,7

Phosphate monopotassique 2.7

Azothydrate de sodium ••.••••••••••••• 0.3

Ethyl-Violet .••••••.•.••••••••••••••• O,OOOS

* Ph final 6 8 à 7 0__________ ~ L_

Autoclaver à 115°C pendant 20 minutes •

• • • • 1••••



14- GELOSE NUTRITIVE

Culture et numération courantes des germe.

Bio-gelytone. • . • • • • • • • • • • • • • • ... • • •• 5,0

Extrait de viande de boeuf ••••••••• 3,0

Gélose 15,0

Autoclaver à 120°C pendant 1S Minutes.

15- MILiEU· DE MUELLER HINTON

Isolement du Méningocoque et du gonocoque

Sensibilité des germes aux sulfamides et aux antibiotiques

Infusion a:~ ,ry ande de boeuf ••••••••••••_ •• 300.0

Bio-case.... .••• • . • ••• ••••• • •• • • •. • . ••• • •• 17,5

.Amidon. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 1,5

Gé.lose......................... 17,0
* Ph final 7,4

Autoclaver à 116°C pendant 1S IlÏ.nutes.

1&- GELOS! THlOSULFATE - CITRATE - BILE - SACCHAROSE ( T. C. B. S•)

Isolement des Vibrions pathogènes (Vibrio parahaemolytices)

Extrait de poudre de levure (Oxiod L 21) •••• 5.0

Peptone bactériologique (L.34) •••••••••••••• 10.0

Thiosulfate de sodium••••••••••••••••••••••• 10,0

Citrate de sodium••••••••••••.•••••••••••••• 10,O

Oxbile ••••••••••••••••••••••••••••••••.••••• 8,0

Sucrose •••••••••••••••••••••.•.••••••.• "••• ~20,O

Chlorure tle sodium. .

Citrate fel~f:ique .

Bleu de bromothyrtJ)l ••••••••••••••••••••••••

Bleu de thymo1•.•••••••••••••••••••••••.•••

Agar n °1 <Oxoid L. 11) .

'* Ph final 8,6..------.. -
Ne pas autoclaver.

17- COLORATiON GRAM

isolement ~~~ ~?rmes GRAMt. et GRAM-

•. 1. •••

10,0

1,0

0.04

0,04

14,0



18- MILIEU MANNITOL-- MOBILITE - NITRATE

Différenciation rapi1e des Entérobactéries.

Peptone 20,0

Nitrate de potassium.........•.• 2,0

Mannitol .•.••.•..••...•.•..•.•.• 2,0

Rouge de phénol à Ct •••••••••••• 4ml

Agar ...............•..........•.. 4.0

Ph final 8 1 à 8 2__________.2. .2._

Autoclaver à 120 G C pendant 15 minutes.

19- TEST DE L'OXYDASE : Disques Impregnés de DIMETHYL P~PHENYLENE

DIAMINE

Différenciation des bacilles gram-

Q!~~~!~_~~~i~i~~ : Aeromonas, vibrio, Pseudomonas,

Flavo-bactérium Alcaligenes, Listeria.

Q!I~~!~_~~&~~~!~ : Escherichia, Shigella, Salmonella;
AYizona, Citrobacter, Klebsiella; Enterobacter, Proteus

et Providencia.

Disques conserver à 4 G C.

20- MILIEU POUR L'ETUDE DE LA VOIE D'ATTAQUE DES GLUCIDES ( M.E.V.A.G.)....
Différenciation èes bactéries fermentatives, oxydatives

ou inactives :

Mac~ration de viande (500g,'1) •••••••••••• 50m1

Chlorure de potassium.................... 5,0

Agar ..••••.••••.•.•••.•.••••.......•.••.• 3,0

R~ugQ ~a phénol <Solution aqueuse à 0,2 p tOO •• 10ml

Ph final 7 6 à 7 8__________ .1. L_

Ne pas Autoclaver.

21- RECHERCHE DE LA GELATlmA~E : DISQUES.DE GELATINE AU CHARBON

Détection rapide de la galatinase chez les bactéries

selon la méthode de KOHN.

• •••• 1••••



l2-f DISQUES DE COMPOSE VLBRIOSTATLQUE 0.129

DISQUES IMPREGNES DE LA 2,4 DrAHt~-••2 Dl~~~~~YL

PTERIDINE.

~ifférenciation Jes genres Aeromanas et Vibrio.

23-/ MILIEUX LYSINE - DECARrOXYLASE (L.D~C.), ORNITHLNE.

DECARDOXYLASE (O.D.C) ET ARGININE - DIHYDROLASE (A.D.H.)

Jiagnostic différentiel des Vibrionaceae, Pseudomonacene ••

T iMilieu -r Milie:-'f4lO7' Milie~'" ""'• ~2~~~Ç~---~----~~2~~---~---.-L~~~E-------O

Gao hO ( dO! 1 1 1t L. rn1t 1ne mono ou 1- , 1 1
1 chlorhydrate) 5 ° , 0
r-------------- ---------------y--- --- ---1' ------.. ---r~- .. ..-- --------- --1
§ L.Arginine (monochlorhy- 0
1 drate; 1 ! 5 1 ~
r------------------~---------ï-------·-T------------r-----------------~

1 L.Ly.ine (monochlorhydrate)1 5 ~

~----------------------------~---------+------------~----------~------C
: Extrait de levure 3: 3 3 ~
r-----~----~-------------~r---------T~--~-~---T-----------------a

1 Na CL (pour germes halo- ! C
1 philes dont vi brio para- 1 5 5 5 0
1 haem ) t '/! ! ~I----------------------------r---------r------------r-----------------0
CG1ucose! 1 ! 1 ! 1 0
t------------- ---------------.---- --.. - ...--- ---....~ --~ ----------- ------f
1 01 Bromocrésol pourpre 1,6gl 0
1 100m alcool à 95°} 1ml 1ml 1ml 0
1--------- ---- - ------ -.------- --- -------- -------- ---..,-----. --.---..-----~

Ph final 6 3 à 6 4__________L L_

Autoclaver à 120°C pendant 15 minutes.

24-1 RECHERCHE DE LA·STAFHYLO-COAGULASE
•

PLASMA DE LAPIN LYOPHILISE.
Identification du caractère pathogène d'un sta?hyloco~ue.

... / ..



2s-1 ~LQSE A L'ACIDE DESOXYRIBONUCLEIqUE (A.D.N.~-
Recherche de la desoxyribonuctéase des .~hylocoq~e••

Hy1rolysat try?sique de caseine •••••••••••• 20,O

A.D.N .••.•.••.••••••.•••••••••.•••••.•••••.• 2,0

Chlorure Je Sodiuro •••••.•••••••••••••••••••• 5.0

Agar .•••......•........•.•.•.•.•••.•••••.•. 12.0

~~_f!~!_r~~ (environ)

Autoclaver à 121°C pendant 1S minutes.



com'RIBU'EION li. L'ETlJDE DE LA QUALITE

CŒ~'Î8RCIALE ET BACTERIOLOGIQ1~
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