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Avec 35 kg par habitant et ler an, le sénégal est I'un des premiers consommateurs

de poisson du monde (18).

Cette quantité provient surtout .de la péche maritime qui comprend la péche
industrielle et la péche artisanale. La péche industrielle se pratique exclusivement
dans la région de Dakar tandis que la péche artisanale se rencontre par ordre
d'importance décroissante dans les régiogs de Thiés, Saint-Louis, Dakar, Ziguinchor
et Kaolack. ‘ ‘ "

Une partie non négligeable du poisson péché est transformée artisanalement en
guédj (poisson fermenté-séché) préalablement éviscéré) et en tambadiang
(poisson fermenté-séché) entier ou autofermenté-séché). "Guédj" et "tambadiang
sont trés appréciés du consommateur sénégalais qui les utilise comme condiments
dans le plat national "tiébou dieune" et comme éléments de base dans le riz au
poisson fermenté. ' o

La fermentation est facile 2 mettre en cauyre, Elle permet d'éviter le gaspillage, car
les poissons de taille non marchande capturés involontairement, les poissons en état
d'altération, les rébuts d'usine sont utilisés comme matiéres premiéres a cété du
poisson frais.

De plus le poisson a une teneur en protéines comparablé a celle de la viande (19
p. 100 pour le poisson de mer contre 20, 6 p. 100 pour la viande de boeuf maigre). Or
dans le poisson fermenté-séché de bonne qualité les protéines ne se dégradent pas
beaucdup. (12). "Guéd;" et "tambadiang” constituent donc des sources protéiques
pour les populations '

Malheureusement trés peu d'études ont concerné jusque-la la qualité
microbiologique et chimique du poisson fermenté-séché. C'est pourquoi nous
avons choisi de traiter du sujet intitulé : << Contribution & I'étude de qualité

“microbiologique et chimique. des poissons fermentés-séchés-artisanaux

sénégalais : le guédj et le tambadiang >>

Ce sujet est congu en 4 parties :
- La 1 ére partie est relative aux généralités sur la transformation artisanale;
-La 2'ér'he partie traite des généralités sur la microbiologie du
poisson fermenté- séché. ' wr"h )
- La 3 éme partie est consacrée aux analyses microbiologiques et chimiques.
-La 4 éme partie conceme la discussion des résultats des analyses et les
recommandations. '
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: 4
CHAPITRE 1. PECHE MARITIME ET TRANSFORMATION ARTISANALE.

La péche maritime se subdivise en péche industrielle et en péche artisanale :

- La péche industrielle a pour principal point de débarquement le port de
Dakar. La région de Dakar qui abrite ce port concentre 100 p. 100 de la production
industrielle.

- La péche artisanale est une péche qui se fait a I'aide de moyens traditionnels

(pirogues motorisées ou non). Elle utilise des téchniques également traditionnelles

(filet maillant, ligne et senne). Cette péche se caractérise par :

* Son rythme journalier : sorties de courte durée allant de quelques

heures a une ournée. A
* la zone de péche fréquentée : cotes et estuaires trés proches du point

de debarquement N

* la forme de proprlete}""de moyens de production: industrielle ou
communautaire mais jamais sociétaire moderne(27).Contrairement & la péche
continentale (faible)la péche maritime conduit a des mises a terre importantes dont
I'écoulement est en partie assuré par la transformation artisanalé.

1. PECHE MARITIME (TABLEAU I)
De 277.825 tonnes en 1985, les captures de la péche maritime n'ont cessé
d'augmenter pour atteindre en 1990 le tonnage de 354. 311.

TABLEAU - | : Tonnages de la péche maritime

Pache artisanale 169.115.0 ]| 203.057,2 | 231.868,9 | 237.065,9 | 243.507,4 246.278
Péche industrielle | 108.710 94.568 99.287,6 | 98.739,2 | 101.880,4 108.033
Péche maritime 277.825 | 297.625,2 | 331.156,5 | 335.805,1 | 345.387.8 354.311

... 3ource (24)
o C‘a‘t
Ce n'est qU'é partir de 1988 que le pourcentage des valeurs commerciales
estimées de la péche artisanale est devenu supérieur a celui de la péche industrielle
alors que le tonnage des mises a terre a toujours été plus élevé pour la péche
artisanale (Fig. 1)
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A TABLEAU li: Pouirc‘:e:ﬁages des valeurs commerciales
estimées (V.C.E.) des péches industrielle et artisanale par rapport
a la péche maritime.

Péche artisanale 3800 | 4380 46,32 50,01 51,86 52,12
Pache industrieile 62,00 | . 56,20 53,68 49,99 48,14 47,88

Source : (24)

Fig. 1 : Pourcentages des V.C.E. des péches artisanale et industrielle
par rapport a la péche maritime '
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2 - Transformation artisanale

2.1- Nécessité de la transformation

Le recensement de 1985 de la Direction de I'Océanographie et des Péches
Maritimes (D.O.P.M.) a réveélé 101 points de débarquement poUr la péche artisanale
dont 19 pour la région deThieés, 2 pour celle de Louga, 15, 20, et 45 respectivement
pour les régions naturelles du Fleuve , du Cap-Vert et du Saloum. Ces points de
débarquement sont pour la plupart enclavés. Ce qui rend difficile I'approvisionn'emeht
e glace, d'oll la nécessité du recolirs & une méthode de conservation durable, facile &
mettre en oeuvre et peu onéreuse. Les produits de la transformation artisanale sont
parfois utilisés comme éléments de base dans les plats nationaux et constituent de
ce fait une importahte source de protéines pour les populations (Tableau lll).

lis sont égélement trés appréciés comme condiments.



TABLEAU Il : Consommation.de,

6

noisson frais et de poisson transformé par

personne et par jour dans éiz‘éjocalités du Sénégal. (4978 personnes)

Dakar 1472 1381 149 91 28

| Louga 1040 936 99 104 38

 Lingudre 538 443 48 95 34

Kédougou 22 16 . 2 6 3

Casamance 666 627 62 39 19

Diourbel 139 38 3 101 60
SOURCE : (11)

2.2 - Importance de la transformation
La transformation artisanale des ressources halieutiques concerne le poisson et

'les mollusques. Ainsi on distingue comme produits marins transformés le "guédiji", le:

"tambadiang,” le "kéthiakh" (poisson braisé-séché ), le "métorah" (poisson fumé-
séché), le "saly" (poissson salé-séché) et le toufa (murex-séché). "Guédj" et

"tambadidng" occupent une place-de:choix dans le tonnage des produits transformés

(Fig. 2).

TABLEAU IV : Tonnage des produits transformés

-
"Guédj" 2.702,8 3310,1 3.396,0 2.786,9 | - 21168 2.189,0
*Kéthiakh" 6.849,3 11.478,4 15.728,9 16.474,1 14.726,7 14.105,5
"Métorah” 429,3 343,0 306,2 4198 208,2 310,8
-Tan{badiang" 49558 5.291,5 43315 5.454,1 4300 3.973,3
"Saly” 1020,4 165 912,2 502,8 724,2 819,4
“Yeet", "Toufa" 855,9 1.282,8 617,8 721,9 1049,4 1.411,9
"Féré-16ré" (voss) 166,2 134,0 129,0 415 10,3 26,8
"Pagne” 29,9 43,7 .68,2 23,7 44,9 42
*Yokhoss" 0 0 0 1257 | = 169 255

{ "Divers™ 67,4 382,1 58,1 25,2 27,6
Total " 17.077 25.871,9 26.6086 | 23.464,7 | 22.976,8

Source (24)
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Fig. 2 : Tonnage des "guédj", "kéthiakh", "métorah",
"tambadiang", "saly", "yeet", "toufa".
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lls sont exportés vers certains pays d'Afrique surtout (Mali, Togo, Ghana,
Gambie, Guinée, Mauritanie). Ainsi selon Tall (30) la Mauritanie s'intéresse aux
produits de la transformation artisanale en raison de leur importance économique et

alimentaire. w
lls sont aussi exportés vers 'Europe notamment la France.

2.3. - Place du poisson fermenté - séché dans I'économie
“ sénégalaise.

La production totale pour toutes les pécheries (artisanale et industrielle ) de la
zone economique sénégalaise était de 354.311 tonnes en 1990 avec 23.007 tonnes
transformées artisanalement (24). Cela représent 6,49 p. 100 pour une valeur
commerciale estimée a 3.114.563.000 f cfa pendant la méme période 6.162,3 tonnes
de "guédj "et de "tambadiang" ont été produits (tableau V).

Autrement dit 26,78 p. 100 des produits halieutiques transformés artisanalement
concernent le poisson fermenté-séché et ceci pour une valeur commerciale de
1.201.921.000 F cfa soit 38,59 p. 100 de la valeur commerciale des produits
transformes artisanalement au Sénégal (24)
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TABLEAU V : Tonnage du "guédj" et du "tambadiang"
produits en 1992 dans 6 régions du Sénégal

"Gubd]" 4633 | 11206 | 1203 | 2667 | 1218 | 963 | 2189
~Tambadiang” 776 | 33876 | 1507 | 381 319,3 0,0 3973,3
TOTAL 540,9 | 45082 | 271 3048 | 4411 96,3 | 6162,3

SOURCE (24)

2.4 . Valeur nutritive du poisson fermenté (12)
Le poisson constitue une source trés importante de protéines. Il renferme aussi
d'importantes quantités de substances minérales essentielles telles que le

phosphore, le calcium, le magnésium et l'iode, ainsi que des vitamines, en pamculler
P,

celles du groupe B. B
Certains poissons peuvent aussi étre dun apport considérable en lipides, en

particulier en acides gras polyinsatures.

Certains procédés de fermentation entrainent une perte physique de protéines et
d'autres composés hydrosolubles simplement par le fait qu'ils se dissolvent dans une
saumure qui est rejetée. Le procédé peut également provoquer la dégradation des
protéines ou des acides aminés libres.

Les produits a base de poisson fermenté sont néanmoins tous des sources

satisfaisantes en proteines.
La vitamine A est dégradée. Les vitamines du groupe B ne subissent pratiquement

pas de perte.
Dans les pays ou I'apport en protéines est insuffisant, le poisson fermenté

contribue de fagon significative a 'augmentation de la qualité du régime alimentaire.
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CHAPITRE 2.: TECHNOLOGIE DU POISON FERMENTE - SECHE.

1. ESPECES UTILISEES

La fermentation se fait avec des espéces de poissons trés variées.
Les principales sont :

- Sardinella aurita

- Sardinella eba

- Arius sp.

- Pagellus coupei

- Psendupeneus prayensis DES gg%q EC!NTER.ETATS

- Diplodus sargus VETERIng;S;SEgggo'ECINE
- Scomber japonicus Blg m . :mn

- Euthynnus alleteratus

- Caranx rhonchus

- Ethmalosa fimbriata

- Hemiramphis brasilensis

En général les espéces de petite taille sont utilisées pour la préparation du

"tambandiang" tandis que les espéces de grande taille et les rébuts d'usine
constituent la matiére premiére du guédiji. Selon Azibe (2) les filets de poisson sont
tres contaminés (1,8 106 germes / gramme pour la flore mésophile aérobie totale).

Ces filets constituent parfois une matiére premiére pour le "guéd;".
2. PREPARATION

2.1. Lavage
Le poisson est déposé directement sur le sol. Il y restera durant tout le temps du
marchandage. Ensuite il est lavé avec I'eau de mer.

2.2 . Parage
Ce travail est réalisé par des manoeuvres. Il se déroule autour d'une table située
sous un abri dit de travail. |l consiste a écailler le poisson, a I'éviscérer et a le fandre
en portefeuille. L'éviscération doit étre faite le plus rapidement possible. En effet
'estomac et lintestin hébergent des enzymes digestives actives et des micro-
organismes qui ramollissent la chair et accélérent la putréfaction (11).

2.3 . Trempage

Il consiste a faire séjourner dans I'eau de mer pendant 2 heures de temps environ,

le poisson ouvert en “portefeuille”. Du sel est ajouté dans cette eau pour faciliter
I'égouttage. ‘
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3. FERMENTATION-SAUMURAGE

3.1. Généralités
La fermentation est liée a la présence de germes acidophiles appelés ferments
lactiques. 1l s’agit des streptocoques et des lactobacilles. Les premiers abaissent le
pH jusqu’a une valeur inférieure & 5 et permettent ainsi le développement des
lactobacilles. Il existe 2 types-de bactéries produisant de I'acide lactique (12) :
- le type homofermentaire qui forme deux moles d'acide lactique par mole de

glucose.

- le type hétérofermentaire qui produit une mole d’'acide lactique, une d'alcool
éthylique et une de gaz carbonique par mole de glucose. Ces bactéries fermentent
aussi d’autres sucres. Le fructose peut étre transformé par le type hétérofermentaire
en mannitol.

Les enzymes de la bactérie surtout, mais aussi du poisson hydrolysent les

. protéines, forment des acides gras inférieurs, des amines et des carbonyles

responsables de la saveur du produit fermenté (12). Le sel quand a lui sélectionne
les microcoques, les streptocoques, les lactobacilles et inhibe les germes putréfiants.
Mais les concentrations élevées de I'ordre de 20 P. 100 requises réduisent I'activité
protéolytique des enzymes (12).

3.2 Fermentation-saumurage
Le poisson écaillé, éviscéré, ouvert en portefeuille et égoutté est introduit dans le
bac de fermentation contenant de I'eau de mer. |l y séjourne pendant 20 heures
environ. Ensuite du sel y est ajouté. Une heure aprées le poisson est sorti du bac et
mis & sécher. Si le poisson est a un stade d'altération avancé alors I'adjonction de sel
devra se faire dés l'introduction de celui-ci dans le bac de fermentation.

3.3. Action de certains parametres
Les facteurs qui influencent la fermentation sont nombreux :

-le seletle pH sélectionnent les ferments lactiques

- I'élevation de la température pendant une partie ou pendant la totalité de la
durée de la fermentation accélere I'opération (12).

- le nombre initial de bactéries produisant de l'acide lactique est un autre
facteur ayant une incidence favorable sur I'évolution du processus de
fermentation (12). '

4. SECHAGE DU POISSON

4.1 Définition
Le séchage du-poisson est I'action par laquelle le poisson se débarrasse de son
humidité. Il ya donc diminution du poids du poisson par perte d’eau mais également
amélioration de sa durée de conservation car la chute de I'activité de I'eau (Aw) est
défavorable au développement bactérien ‘
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4.2 Principe du séchage
Le séchage repose sur deux flux migratoires (chaleur et eau) de sens inverse :

- la chaleur réchauffe I'air par convection. Celui-ci pénétre I'intérieur du
poisson par diffusion gréace au gradient de température entre I'extérieur et 'intérieur
du produit. (9).

- I'eau migre vers la surface du poisson et se vaporise. Le renouvellement
continu de I'air empéche I'établissement d’'un équilibre de température qui arréterait
les flux migratoires.

4.3 Méthodes de séchage
4.3.1 Séchage a l'air libre
4.3.1.1 Claies de séchage
Elles sont construites en bois (fig. 3). Le dessus est constitué de lattes de krinting

ou de filets de péche (fig. 4).

4.3.1.2 Opération de séchage

Le séchage correspond & la troisieme phase de la fermentation du poisson aprés
la préparation et la macération-saumurage. Il dure 2 a 8 jours suivant I'insolation. Le
poisson est fendu latéralement. |l est suspendu a une corde tendue entre deux
piquets (29). Chez les transformatrices de Thiaroye, il est enduit d’huile de poisson et
est exposé au soleil, la peau en contact avec le dessus de la claie de séchage (fig.5).

Pendant la journée il est régulierement retourné. A la tombée de la nuit il est soit
rangé, soit laissé sur la claie mais saupoudré de sel (refermentation). Le lendemain il
est de nouveau exposé au soleil.

4.3.2 Séchage solaire

Le séchoir solaire est souvent recommandé. La claie de séchage se trouve dans
_une enceinte recouverte de polyéthylene aménageant des entrées d’air pourvues de
moustiquaires. La forme du séchoir est variable. Elle est celle d’une tente, d'une case
ou d'un déme (Fig. 6). Les dimensions sont également variables et sont fonction de la
taille et du nombre de claies de séchage (11).

Méme s'il ne réduit pas de fagon notable le temps d'exposition au soleil, le séchoir
solaire améliore la qualité du poisson fermenté-séché en ce qu'il empéche
l'infestation par les asticots. En effet dans le séchage a l'air libre le poisson est
exposé aux mouches qui y pondent des milliers d'ceufs.



)
|
|
i
I
U
1
[
v
L
|y
v
[.
‘
|
[
ool
L
[
[
P
)
i
|
U
|
I
.
]
P
v
il
1‘\'
(U

AE

12
Fig.3: Claie de séchage
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Séchage du poisson ferment
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DEUXIEME PARTIE :

Généralités sur la microbiologie
du poisson fermenté-séché
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CHAPITRE 1 : CONTAMINATION DU POISSON FERMENTE-SECHE

La contamination du poisson fermenté-séché est d'origine endogéne (primaire)
et exogéne (secondaire).

Cependant du fait de la technologie (action du sel, de linsolation et du pH)
limportance de la contamination primaire diminue. Ainsi tous les germes de
contamination primaire ne sont pas susceptibles de se retrouver dans le produit fini.
Cette contamination primaire est le fait de bactéries propres au poisson. Ces
bactéries altérent le poisson & la mort de celui-ci. Elles sont responsables du
phénomeéne de putréfaction. Par ailleurs du fait du métabolisme, il y a au cours de
I'altération du poisson, formation de bases volatiles (ammoniac, histamine, trimethyl
amine). L'ensemble de ces composés chimiques constitue I'Azote Basique Volatile
Total (A".B.V.T.). Le dosage de I'A.B.V.T. permet d'apprécier I'état de fraicheur du
produit.

La contamination secondaire est liée a la présence de germes pouvant étre
responsables d'une intoxication alifentaire. Ces micro-organismes sont apportés par

des vecteurs variés (eau, sel, huile, homme).

1. CONTAMINATION PRIMAIRE

La flore d'origine endogéne se rencontre principalement dans le tube digestif et
dans les branchies du poisson respectivement a des taux de 108 .108 germes / ml et
103 - 108 germes / g. Cette flore est constituée pour 80 p. 100 des genres bactériens
Pseudomonas, Flavobacterium, Vibrio, Alteromonas, Moraxella et Acinetobacter
(15).

1.1."Pseudomonas et Flavobacterium
Ce sont des bactéries dotées d'une grande activité métabolique. Elles dégradent
des substrats trés variés. Elles sont généralement non pathogénes pour 'Homme. Ce
sont des germes d'altération.

1.2. Vibrio
Il s'agit souvent d'une bactérie saprophyte des eaux.
Quelques espéces trés patHB@@ﬁes (Vibrio parahaemolyticus) contaminent les
produits marins. Vibrio costicola (germe saprophyte) contamine parfois les saumures -

~ 1.3. Alteromonas, Moraxella, Acinetobacter ™\
Il s'agit de germes d'altération. Moraxella et Acinetobacter ont\une origine
hydrique. Acinetobacter est mésophile & psychrotrophe tandis qu‘Alteromonas est
psychrotrophe. ’ '



CUEEES

, 17
2. CONTAMINATION SECONDAIRE

De tous les vecteurs de la contamination exogene le personnel est le plus
important. En effet Escherichia, Staphylococcus, Clostridium et Streptococcus sont
des germes d'origine humaine. lis contaminent respectivement la peau et les écailles
a des taux de 103 - 10% et 102 .10° germes / cm?.

2.1. Vecteurs de la contamination secondaire
2.1.1. Personnel ‘,

L'homme, de par sa flore commensale, peut contaminer le poisson fermenté-
séché surtout lorsque les principes d'hygiéne corporelle ne sont pas rigoureusement
respectés. Cette flore est ainsi répartie :

- au niveau de la peau : Staphylocoques, microcoques, corynébactéries
- au niveau de l'appareil digestif:

* Plaque dentaire : Streptocoques, actinomycétes
*Duodénum, jéjunum et cblon: clostridies, entérobactéries,
staphylocoques, streptocoques.

- au niveau de l'appareil respiratoire
* Nasopharynx : streptocoques, staphylocoques
- au niveau de l'appareil génital:
* Urétre : staphylocoques, microques, corynébactéries
* Vagin : Lactobacilles |
Les transformatrices du poisson sont le plus souvent peu soucieuses de I'hygiéne.

2.1.2. Environnement du produit
2.1.2.1. Aire de débarquement (Fig. 7)
I est quelquefois non dallé. Le poisson est alors débarqué sur le sable de la plage
qui se trouve étre un réceptacle pour certains apports contaminants. Cette
contamination provient des émissaires urbains et industriels.

2.1.2:2. Site de transformation
Un site est composé d'ateliers & transformation. Chaque atelier comprend :
- une aire de parage avec une ou plusieurs tables placées sous un abri
(Fig.8). ”
- une aire de fermentation avec plusieurs bacs (Fig. 9).
- Une aire de séchage avec plusieurs claies.
Les sites sont de deux types (fraditionnel et amélioré):
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- le type traditionnel est composé d'ateliers construits avec du matériel de
récupération (bois tressé, filets de péche, retailles de caoutchouc, troncs d'arbre,
planches en bois). N

Ce type de site est en général no‘nic:oture non dalle et sans dispositif d'evacuation
des eaux usées. '

C'est le cas des sites de Kayar, M'bour et Joal.

- le type amélioré comprend certaines innovations :

* site cléturé

* aires de stockage du sel, de débarquement et de sécﬁage du poisson
dallées. ,

* tables de parage, bacs de fermentation et claies de sechage alignés.

C'est I'exemple du site de Thiaroye (Fig. 10) qui pourtant ne respecte comme

. principe d'aménagement et de fonctionnement que celui de la séparation des

secteurs sains et des secteurs souillés. Le principe de la marche en avant et celui du
non entrecroisement des courants de circulation ne sont-pas respectés. En effet les
tables de parage sont situées entre’les bacs de fermentation et les claies de séchage
alors que chronologiquement le parage précéde la fermentation qui est suivie du
séchage. Le poisson paré est transporté vers les bacs desquels part le poisson a
sécher suivant le sens inverse.
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Fig. 7 : Débarquéineht de rébuts d'usine
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| Fig. 9 : Bacs de fermentation ‘
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2.1.3. Matériel et équipement
Le matériel de travail est constitué de couteaux, fendoirs et seaux (Fig./8). Le
matériel, les tables de travail et les claies de sechage sont rarement nettoyés. Les

~ bacs de fermentation sont trés peu souvent vidés et nettoyés.

2.1.4. Eau de mer
Elle sert a.laver le poisson. Elle est utilisée avec le sel pour faire de la saumure. Et
pourtant selon Perreault (21), elle posséde une flore halophile 2 p. 100 relativement
élevée, des coliformes fécaux et des streptocoques.
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2.1.5. Sel (Fig. 11)
Le sel est porteur de germes (21). Il sélectionne les microcoques, les
streptocoques et les lactobacilles.
Les transformatrices utilisent en général du sel mélangé avec des insecticides
(DDT, proboxur) pour préserver la production dont la conservation ne dépasse guére
2 a 3 mois (10).

2.1.6. Huile de poisson (Fig. 12
Il s'agit de la graisse de poisson fondue (1). Elle accentue la couleur brunatre trés
appréciée du "guéd;j". Cette huile contamine les claies et rend difficile leur nettoyage.
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2.2. Germes de la contamination secondaire
Les coliformes fécaux, les staphylocoques, les anaérobies sulfito-réducteurs, les
salmonelles, les levures et les moisissures peuvent tous contaminer le poisson
fermenté-séché. Mais la diminution du pH et I'adjonction de sel lors de la
fermentation, la chute de I'Aw, lors du séchage constituent des facteurs d'inhibition de
la croissance bactérienne. | '

2.2.1. Coliformes fécaux

En microbiologie alimentaire on appelle "coliformes" les entérobactéries
fermentant le lactose et qui ne sont jamais trés entéropathogénes. |l s'agit des genres
Escherichia, Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella et Serratia (16). Lorsqu'ils sont en
nombre élevé, les coliformes peuvent provoquer des intoxications alimentaires. lls
sont les hotes normaux de l'intestin de 'homme et des animaux. Une bonne hygiéne
des transformatrices devrait réduire le nombre de coliformes contaminant les
aliments:comme le confirment les travaux de Watanabe (32) et Perreault (21) qui ont
trouvé respectivement 10 et moins de 10 germes par gramme d‘aliment.

2.2.2. Staphylocoques
Les staphylocoques sont saprophytes de la peau et des muqueuses des étres
vivants. Staphylococcus aureus, est essentiellement isolé chez I'homme. Chez ce
dernier le portage des staphylocoques varie entre 20 et 60 p. 100 (31).

L'intoxication alimentaire d'origine staphylococcique est la premiére cause de
maladie d'origine alimentaire en Espagne (31). Les symptémes les plus
communément rencontrés sont le vomissement, la diarrhée, la transpiration.

Staphylococcus aureurs tolére des concentrations élevées de NaCl et des Aw
réduites mais il est sensible a l'acidité du milieu. Ainsi Seydi (28), Watanabe (32) et
Perreault (21) ne I'ont pas isolé dans le "guéd;".

2.2.3. Anaérobies sulfito-réducteurs
Clostridium botulinum de type E est rencontré dans le poisson. Son habitat est
constitué par les boues marines. Il cause de moins en moins d'intoxications.

- En France une intoxication sur deux est due a Clostridium perfringens (4). Aux
U.S.A en 1979 Clostridium perfringens est intervenu pour 17p. 100 des intoxications
alimentaires d'origine bactérienne (19). Il est responsable chez les animaux
d'entérotoxémie et, chez I'homme, de toxi-infections alimentaires et de myoneécroses.
La toxi-infection se traduit par des coliques et diarrhées sans vomissement ni fievre 6
a 12 h aprés le repas.

La croissance maximale de Clostridium perfringens est observée pour une Aw de
0,995, une température de 45 °c et un pH de 7. Il n'ya pas de croissance pour une
Aw de 0,965 (3). Clostridium ne se développe pas dans les saumures mais les
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spores n'y sont"'pas détruites. Ainsi aprés saumurage et séchage le nombre de

clostridies trouvées dans le poisson doit étre faible.

2.2.4. Salmonelles
Les salmonelles non typhiques sont les bactéries les plus fréquemment mises en
cause dans les toxi-infections alimentaires (8).

Les volailles et le porc sont souvent des porteurs sains.
5 p.100 des victimes de fiévres typhoide ou paratyphoide traitées et guéries

cliniquement demeurent porteuses pendant quelques semaines a quelques années,

voire durant tout leur vie (20).
L'incubation est de l'ordre d'une dizaine d'heures. Les symptdmes sont la diarrhée,

les vomissements et la fievre. Chez 'homme adulte la guérison survient en général
entre 2 et 6 jours. Chez le vieillard, le cardiaque ou I'immunodéprimé la toxi-infection

peut étre grave avec septicémie et mort.
Les salmonelles sont assez sensibles au NaCl; la concentration maximale tolérée

estde 5,8 p. 100 (6)

2.2.5. Levures et moisissures
Les levures sont souvent utilisées en industrie alimentaire (brasserie, fromagerie).

Parfois elles jouent un réle de contamination et de dégradation de certains aliments.
" Le développement en surface de la flore de contamination se traduit par la formation
de taches appelées limon. Elles sont composées de bactéries, levures et de

production mucopolysaccharidique (23).
Les levures ne provoquent pas d'intoxication alimentaire et seules les espéces

Candida albicans et Cryptococcus néoformans sont pathogénes.

Le développement des moisissures se traduit par de petites taches blanchatres qui
s'aggrandissent et produisent soit des “poils de chat” (Thémnidium, Rhizopus), soit
des taches rugueuses colorées (Sporotrichum, Cladosporium, Penicillium) (23).
Toutes les denrées alimentaires sont susceptibles d'étre détériorées par les
moisissures dont certaines sont toxinogénes (Aspergillus flavus, Apergillus

parasiticus).
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CHAPITRE 2 : ACTION DE CERTAINS FACTEURS DE LA TECHNOLOGIE DU
POISSON FERMENTE-SECHE SUR SA FLORE DE CONTAMINATION.

La flore de contamination du "guédj" est sous l'influence des facteurs suivants: Aw,
pH salage.

1. Action de I'Aw

L'activité de I'eau est élevée dans le poisson frais. Enterobacter, Pseudomonas et
Acinetobacter pourront se développer (23).

Aprés salage I'Aw diminue. Microcoques, staphylocoques, streptocoques,
lactobacilles et levures croissent (23).

Lors de la déshydratation des parties superficielles de l'aliment (séchage) la flore
microbienne ne pourra plus se développer. Les moisissures peuvent alors apparaitre
(23).

2. Action du pH et du sel .
Les streptocoques du groupe N (ferments lactiques) cultivent dans un milieu
légérement acide. lls se développent, abaissent le pH et permettent celui des
lactobacilles. Les lactobacilles sont rencontrés dans les saumures. Micrococcus
résiste au milieu salé.

- Les anaérobies sulfito-réducteurs et les staphylocoques présumées pathogenes
sont plus résistants au sel et aux acides que les autres bactéries provoquant des
intoxications alimentaires (12). Clostridium est inhibé par des concentrations de sel
de10a12p. 100 et parun pH < 4,5

Staphylococcus est inhibé par une concentration de sel de 15 4 20 p. 100 et un pH
<4,5.
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CHAPITRE 1 : MATERIEL ET METHODES

1. ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

1.1. Matériel
1.1.1. Echantillons
Le poisson fermenté préalablement éviscéré "guédj" ou non "tambadiang" est
prélevé a la fin du séchage. Au total 100 échantillons de "guédj" et 100 échantillons
de "tambadiang" prélevés au hasard ont été analysés.

1.1.2. Matériel de laboratoire
C’est le matériel classique d’analyses microbiologiques et qui correspond a celui
du laboratoire d’ygiéne alimentaire de I'Ecole Inter-états des Sciences et Médecine
Vétérinaires (E.I.S.M.V.) de Dakar. |
Il peut étre divisé en quatres groupes :
- le matériel de stérilisation
- le matériel d’incubation (étuves)
- les milieux de culture et les réactifs
--la verrerie et les autres instruments

1.2. Méthodes
1.2.1. Echantillonage

Le poisson fermenté-séché est apprécié quantitativement et 500 g environ du
produit permettant d’'obtenir 5 unités sont prélevés. Les 5 unités sont en effet
nécessaires pour interpréter les résultats par rapport aux normes retenues par
'arrété de la république frangaise du 21/12/1979 (14). Selon le décret de la
république sénégalaise du 12/02/1969 relatif au contréle des produits de la péche
(26) la quantité minimale a prelever pour permettre une étude satisfaisante des
poissons transformés artisanalement est de 2 kg pour 1000 kg de produit. Les 500 ¢
environ que nous prélevions lors de chaque analyse étaient toujours supérieurs a
cette proportion de 2p. 1000. Les échantillons étaient introduits dans des sachets
stériles et analysés dés leur arrivée au laboratoire.

1.2.2. Protocole d’analyse
Il correspond a celui de la réglementation frangaise (14). Il est simplifié pour la
recherche des salmonelles.
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1.2.1.1. Solution meére
25g du prélevement sont mélangés a 225 ml d’eau peptonée tampoennée (E.P.T.)
stérilisée. Le mélange est broyé a l'aide d’'un stomacher et le surnageant est
récupéré dans un flacon. Cette solution dite solution mére est a la dilution 10-1.

1.2.2.2. Dilutions
1ml de la solution mére mélangé a 9ml d’E.P.T. conduit a la dilution 10-2. 1ml de
cette nouvelle solution donne avec 9ml d’E.P.T. la dilution 10-3. Ainsi de suite, et
I'opération se poursuit jusqu’a la dilution 10-7.

1.2.2.3. Germes recherchés
1.2.2.3.1.Micro-organismes aérobies a 30°c

Le milieu de culture utilisé est constitué par la gélose standard pour

dénombrement ou Plate Count Agar (P.C.A).
" A partir de chacune des dilutions allant de 10-1 @ 10-7 sont ensemencées deux
boites de pétri. Cependant les premiéres lectures ont montré que pour le "guéd;” les
colonies ne sont bien lisibles qu'aux dilutions 10-6 et 10-7. En dega de 106 les
germes sont souvent incomptables par excés tandis qu'ils cultivent rarement 4 10-8.
" C’est pourquoi, par la suite, tous les dénombrements des micro-organismes aérobies
a 30°c ont été effectués a partir des dilutions 10-6 et 10-7.

En ce qui concerne le "tambadiang”, les dilutions permettant une lecture nette des
colonies de micro-organismes aérobies & 30°c sont 1072 et 10-6.

1 ml de la dilution choisie est versé dans la boite de pétri qui regoit ensuite 10 mi
de gélose prealablement fondue. Aprés solidification de la gélose, une deuxiéme
couche de P.C.A. est coulée dans la boite.

La boite est ensuite incubée en position retournée a I'étuve a 30°c pendant 24 a
48h. Les colonies blanchatres rondes ou ovales mais situées en profondeur sont
dénombrées.

1.2.2.3.2. Germes halophiles (2p.100 et 15p. 1 00).
La gélose P.C.A. est enrichie en sel (2p.100 et 15p. 100 suivant les cas). Le mode
opératoire, la durée et la température d'incubation sont identiques & ceux des germes
aérobies a 30°c.

1.2.2.3.3. Coliformes fécaux
- Le milieu de culture utilisé est la gélose Désoxycholate Lactose (DL). Les boites
de petri sont ensemencées avec 1 ml de la solution mére (dilution 10-1) puis coulées
en double couches et incubées a 44°c pendant 24 a 48h.
Les colonies rouges foncées d’un diamétre supérieur & 0,5 mm sont dénombrées
(22).
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1.2.2.3.4. Anaérobies sulfito-réducteurs
Les tubes a éssai sont ensemencés avec 1 mi de la solution a la dilution 10-1 puis
coulés avec de la gélose Trypticase-Sulfite-Néomycine (T.S.N.).
Aprés adjonction de 2 a 3 gouttes d’huile de paraffine pour obtenir I'anaérobiose
les tubes sont incubés a 46°C pendant 24 a 48h.
Les colonies noires sont dénombrées.

1.2.2.3.5. Staphylocoques presumées-pathogénes
Les boites de pétri sont ensemencées avec 0,5 ml de la solution mére. La gélose
Baird Parker (B.P) est additionnée de jaune d'ceuf et de tellurite de potassium puis
coulée dans ces boites.
L'incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 h. Les colonies noires, brillantes, d'un
diameétre compris entre 0,5 et 2 mm, présentant un liseré blanc opaque, entourées
d'une auréole d'éclaircissement du millieu

1.2.2.3.6. Salmonelles ,
La recherche des Salmonelles se fait a partir de 25g de produit. Nous avons utilisé
une méthode simplifiée.
Elle comprend 4 étapes:
- pré-enrichissement
La solution mére est incubée a 37°c pendant 24h.
- enrichissement
1ml de solution pré-enrichie est mélangé a 18 ml de Bouillon au Sélénite de
Sodiun. L'incubation se fait & 37°C pendant 24h.
- isolement
L’isolement se fait sur gélose Désoxycholate Citrate Lactose. Saccharose
(D.C.L.S.) par prélévement des colonies blanchatres.
- identification
Pour l'indentification les milieux suivants sont utilisés:

Milieu Kligler-Hajna (K.H)
Cette gélose de couleur rouge est ensemencée par piqlire centrale dans le culot et
par stries transversales sur la pente puis incubée a 37°C pendant 24h.

Milieu Mannitol Mobilité (M.M)
L’ensemencement se fait par piqlre centrale dans le culot et par stries
transversales sur la pente.
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Le mode opératoire est le suivant :

- peser 25g de "tambadiang"

- ajouter 50ml d’acide trichloracétique a 7,5 p.100

- broyer et filtrer,

- mettre 10ml de filtrat dans un tube de digestion et ajouter 6ml d’hydroxyde
de sodium a 10p.100

- placer sous I'extrémité du condenseur du distillateur un erlenmeyer
contenant 10ml d’acide borique et l'indicateur coloré (rouge).

-‘placer le tube de digestion et distiller jusqu’a obtenir 50ml de distillat et le
virage au vert de l'indicateur

- titrer le distillat avec I'acide sulfurique 0,1N jusqu’a retour a la coloration
rouge initiale

- noter le volume A de ml d’acide utilisé.
Le taux d'A.B.V.T. se calcule comme suit :
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CHAPITRE 2 : RESULTATS

Les résultats sont regroupés dans les tableaux VI a XX
1. RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Les résultats des analyses rriicrobiologiques sont regroupés selon la nature de la
flore et le niveau de contamination.

1.1. -Dénomﬁé?rﬁént de la flore du "guédj"
Les résultats de ce dénombrement"portent sur 100 échantillons de "guéd;j“. lls sont
indiqués dans le tableau VI. '
‘ 1.1.1. Flore aérobie & 30°C
- 10p.100 des échantillons présentent un nombre de germes intérieur ou
égal a 106 par gramme de produit ‘
- 21p.100 ont un taux compris entre 106 et 107 germes par gramme
- 2p.100 ont untaux-égal 107-
- 31p. 100 présentent une flore aérobie & 30°C comprise entre 107 et 108
germes par grammes.
- 22p.100 ont un taux compris entre 108 et 109 germes par gramme.

TABLEAU VI: Dénombrement de la flore du "gued;j" -
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TABLEAU VII : Regroupement des résultats de dénombrement des micro-
organismes aérobies 4 30°C

Inférieur ou égale & 10° 10 10 10
Comprise entre 106 et 107 21 21 31

| Egala 10’ 2 2 33 -
Compris entre 10’ et 102 [ 31 3y’ 64
Compris entre 108 ot 109 22 22. 86
Supérieur ou égal & 10° 14 100

La moyenne (m) et I'écart-type.(e) sont calculés en prenaht en compte uniquement
les échantillons dont les taux de contamination sont définis c'est a dire en laissant de
cété les incomptables par défaut ou par exces. Les valeurs minimale et maximale
sont déterminées par rapport a ces mémes échantillons.

L'écart-type mesure la dispersion des résultats.

m = 9,72 107 germes / gramme

e=17,7 107 germes / gramme

Valeur minimale définie : 106 germes / gramme

Valeur maximale définie : 109 germes / gramme

1.1.2. Flore modérément halophile (2 p. 100) ,
, - 21 p. 100 des échantillons présentent un nombre de germes intérieur ou égal
2106 par gramme. -
- 23 p. 100 ont un taux compris entre.106 et 107 germes par gramme.
- 39 p. 100 ont un taux compris entre 107 et 108 germes par gramme.
- 9 p. 100 ont un taux compris entre 108 et 109 germes par gramme.
- 8 P. 100 ont un taux sup{;ﬁr‘ie'ur ou égal a 109 germes par gramme.

K
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Tableau VIIl : Regroupement des résultats de dénombrement de la fore
modén_%ment halophile (2p. 100)

1 Inférieur ou égale & 108 21 21 21
- Comprise entre 106 et 107 23 23 44
) Comprise entre 107 ot 108 | 39 39 83
| Compris entre 10° et 10° 9 9 92
- Supérieur ou égal & 10° 8 S |s 100

s m = 6,41 107 germes / gramme

| e = 13,4107 germes / gramme
o valeur minimale définie : 7 109
valeur maximale définie : 7,3108

1.1.3. Flore halophile (15p.100)
- 31p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur ou égal a
106 par gramme
‘ - 29p.100 ont un taux compris entre 106 et 107 par gramme
L -26p. 100 ont un taux compris eftra'107 et 108 par gramme
- 12p.100 ont un taux compris entre 108 et 10-9 par gramme
- 2p.100 ont un taux supérieur ou égal a 10-9 par gramme.

. Tableau VX : Regroupement des résultats de dénombrement
de la flore halophile (15p. 100)

) Inférieur ou égale & 106 31 31 31

: Comprise entre 10° et 10” | 29 29 60

. Comprise entre 107 ot 108 26 26 86

; Compris entre 108 et10° | 12 12 98 _
Supérieur ou égal & 109 2 2 100

m = 5,8 107 germes / gramme
e = 11,5107 germes / gram

valeur minimale définie : 10%.ggrmes /-gramme
valeur maximale définie : 7,410° germes / gramme.

a
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Fig. 13 : Histogrammes de la contamination du "guédj" par les flores
aérobies a 30°C, modérement halophile et halophile. )
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1.1.4. Coliformes fécaux
Les résultats du dénombrement des coliformes fécaux sont présentés dans le

tableau VI. lls sont regroupés selon le niveau de contamination dans le tableau X.

- 76p.100 des échantillons ont un nombre de germes inférieur ou égal a 10

par gramme.

- 7p.100 ont un taux compris entre 10 et 25 par gramme

- 6p.100 ont un taux compris entre 25 et 100 par gramme

- 11p.100 ont un taux supérieur ou égal a 100 par gramme.

TABLEAU X: Regroupement des résultats de dénombrement
des coliformes fécaux

Inférieur ou égale a4 10 76 v 76 76 v
Comprise entre 10 et 25 7 o 7 83 . |
Comprise entre 25 et 100 6 6 89 \

Supérieur ou égal a 100 11 11 100

1.1.5. Anaérobies sulfito-réducteurs
- 66p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur ou égal
a 10 par gramme. .
- 26p.100 des échantillons ont un taux compris entre 10 et 100 par gramme
- 8p.100 ont un taux supérieur ou égal a 100

Tableau Xl : Regroupement des résultats de dénombrement des anaérobies
sulfito-réducteurs.

Inférieur ou égale a 10 66 ' 66 . 66
Comprise entre 10 et 100 26 26 92
" T i
Supérieur ou égal a 100 8 B K 100 ,
m = 0,23 10°
e=0,12 10

valeur minimale définie : 10! germes/gramme
valeur maximale définie : 5 10! germes/gramme
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~ 1.1.6. Levures et mioisissures (Let M)
£ - 52p.100 (L) et 45p.100 (M) des échantillons présentent un nombre de micro-
L organismes inférieur ou égal & 50 par gramme
- 12p.100 (L) et 47p.100 (M) ont un nombre de micro-organismes compris
? entre 50 et 100 par gramme
‘ - 36p.100 (L) et 8p.100 (M) ont un nombre de micro-organismes supérieur ou
égal a 100.

a - TABLEAU XII : Regroupement des résultats
de dénommbrement des levures et moisissures.

N

e -

g 52 52 52

Inférieur ou égale a 50 45 veo 45 45

;:“: 12 B P 64
_ Comprise entre 50 et 100 47 - 47 92

J‘N ! 36 36 100

- Supérieur ou égal 3 100 8 8 100

Pour les levures :
m = 0,96 102 germes / gramme
L e = 0,80 10% germes / gramme
valeur minimale définie : 10! micro-organismes par gramme
valeur maximale définie : 3,3 10 micro-organismes par gramme

Pour les moisissures:
m= 1,46 10 micro-organismes par gramme
e= 1,62 10?2 micro-organismes par gramme

1 valeur minimale définie : 10" micro-organismes par gramme
. valeur maximale définie : 7 102 micro-organismes par gramme

LSS
€ 1o,
LI e

1.1.7. Staphylocbques présumées pathogénes ;
Les staphylocoques présumées pathogénes n'ont pas été isolées

r——

'1.1.8. Salmonelles
Aucune salmonelle n'a été isolée
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1.2. dénombrement de la flore du "tambadiang" (Tableau XiiI)
1.2.1. Micro-organismes aérobies a 30°C
- 19p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur ou égal
a 10° par gramme

- 7p.100 ont un taux compris entre 105 et 10° par gramme
- 38p.100 ont un taux compris entre 10t 107
- 25p. 100 ont un taux compris entre 107 et 108 . - ,
- 11p.100 ont un taux supérieur ou égal a 108

TABLEAU XIlIl : Dénombrement de la flore du "tambadiang"

S

.y

oy

_ _ —
<10° 2108 <10° | 32102 10! |219 Absence
5 102
. )
910° <10° 810° <10 0! |39 Absence
2102
)
810° 3108 8 10° <10 <0'. |39 Absence
7 102
)
>108 >108 >108 <10 0! |212 Absence
4102
<108 <10° 3108 0 Absence
<50
1
7108 <108 <10° <10 10! |410 _Absence
1.6 102
1
<10° <10° <10° <10 <10! |210 Absence
610"
7
8108 9 10° <10° <10 <0 |&12 Absence
310!
:
95107 | <10® | 32108 | 210 <10! |210 Absence
' 1,5 102
7
3210 | 4110”7 | <10° 610 210! (810 Absence
910"
1
>108 >108 <10° 310" | ncomp. [212 Absence
610"
1
>108 5108 | 12107 | <10 10! Lo Absence
310!
. ;
210° | 35107 | 62107 | <10’ |INcomp. [210 Absence
1
7 10
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<108 <10° <10° <10’ <0! |310 Absence
1,4 102
——
5108 <10° 5108 <10 210! |30 Absence
7 10! :
— =
<10° <10° <15° <14?J;-17—%yINCOMP. 210 Absence
!
’ 310! i
_ 5
>108 >108 >108 <10! <ol " [L1219 Absence
1,5 102
i
3108 9108 <10® 10 100|212 Absence
7 102
4107 210’ 2 10° <10 T Bl Absence
<S50
1
<10° <10° 410° <10 10! |10 Absence
<50
>10° >10° <10° <10’ <ol |2 Absence
310!
» 7
6 10° <10° 410° <10! <o! |10 Absence
610"
T
3510’ | 23107 | 12107 | <10 <0! |12 Absence
7,10
8 10° <«0® | 27107 | <10’ 210! |$2 Absence:
<50
T :
710° 2107 2108 <10’ 100 |80 Absence
o <50
) 2
8210’ | 8210’ | 2107 [ <10' | <1o! [LZLO Absence
1,8 102 !
! :
2107 2107 <10° <10 0! |12 Absence
_ 510"
7108 7108 <10° <10 10! [0 Absence
. . <50
; i
310 | 310% [ 13107 | <10 10! |210 Absence
. 210!
7 7 6 1 |310"
2,810 2,810 510 - 210 Absence
710"
2107 2107 310° " ol |2 Absence
<50
7 7 5 10"
310 310 <10 -~ " Absence
510!
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e

g

)
210 Absence
102
)
7108 <10° <10° 210" |12 Absence
]
210!
: T
3107 7107 210° 10 Absence
o \ 4 101
1
5 <10° <10° < 3ol |20 Absence
! 44 10"
2107 2108 310° Q0 Absence
" " 50
1 .
7108 4108 2107 10! |10 _Absence
R 310!
il 1
310’ | 31® | 310’ 310 Absence’
" " 20! '
6 6 5 15_102
510 210 <10 Absence
" i 1.7 102
' )
310 7 108 2108 : : 1710 Absence
' " " 2102
, 7
510° 310° 310° ) 410 Absence
\ R
' 410"
;
7108 2108 <10° 10! . 310 Absence
1] 9 lo1
5
3107 210° <10 <10’ 310 Absence
! 2.7 102
3 ;
3107 310° 310° : 210! [|31Q Absence
"
5 102
T
410° <108 <10° 310! : 210 Absence
" 410"
' 5
2105 | 710° | <10® <10! 2719 Absence
' I 1,6 102
<10° <10° <10° aq0! |22192 Absence
- 3 10° o
; —
<105 <105 <105 " 310 Absence _
W 7 10!
, 0
<10° <10° <10° w- : €20 Absence
n <50
3
4108 2108 410° b . 1410 Absence
* f70?
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310° | 410° " ‘ 1310 Absence
\
1,3 102
3
10° | <10410° | <10410°| | s10! [LZ1Q Absence
2 102
6 5 5 1 1 [2310%
410 310 <10 710 <10 Absence
2,5 102
7
3,10° 610° " <10 210! |50 Absence
610
' i
1310% | <«10® [ 310° \ BT L A Absence
610!
|
105 710° 210° " <10! . |30 Absence
5 10
10° <10° <10° 510 <ol |2 Absence
<50
— —>
3105 | 310”7 | 310”7 | <0l | 210 |L4107 Absence
' 2 102
s10/ | 210" | 210® . 310! |2 Absence_
<50
>
14108 | <«o® [ «0® " <0! |2310 Absence
3 102
: p
13108 | s510° " 410" W |3l Absence
4102
’ 1 2
710" | >10® " 1,3 10° S Absence
2 102
>
310> | 1,310 " <10' | INncomp. | L3190 Absence
3 102
7
1,410 | 410° 710° " <10! |10 Absence
610
7 .
2310°% | <10° <10° . ' Absence
810’
7
1610 ; 1 1 N Absence
. | 710!
. 1 B
<10° | 1,410 | 610° ‘. 310! |10 Absence
810’
5 1 )
7108 | 310® | 610° ; M Absence
910
T
310° <10° <10° W 210" [210 Absence
610
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-

50

2
2108 N 1,110 w e Absence
2.6 102
] 2 :
510° 4 <1 01 \ " 1710 Absence
Ry ,:}“ 2’5 IO 2
- 3
1,6 107 " 10' e 2212 Absence
3.6 102
15108 | 3108 <10 " 30 Absence
: <S0
2
6310% | 210° 0 e Absence
2 102
)
310° <10° i a0l 312 Absence
3 102
3
1,9 107 1 0 " 210 Absence
2 102
>1 08 >1 08 " 5 101 9 Absence
. <50
. T
>1 08 <1 05 0 i 310 Absence
810!
1
310° <10° " 210! |22 Absence
510"
1
31 05 <1 05 0 n 210 Absence
‘ 710" ’
>1 08 >1 08 “"‘?5'5“-? < f v £20 Absence'
<S0
>108 >108 ] 0" 0 Absence
50
0
7107 2108 <10 <o |2 Absence
<50
>108 <105 n u 20 Absence
<50
1
4 106 u 0 " 110 Absence
' 610
)
210° " A \ 1410 Absence
2102
5108 a 310! | Ncomp. |2 Absence -
<50
' 7 .
7108 3108 <10 <0! |30 Absence
5107
0.
9 106 4 106 T 1 0 Absence
<50
- 1
<1 05 <1 05 i W 210 Absence
Yoan 2 IO1 s
oy
PRt
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1
710° " y <! [LZLe 0 Absence
16 10"
. - T
710° 310°" \ <10! |&10 0 Absence
9 10’
. 1
610° 310° | 14102 | 210! (212 0 Absence
. 710!
i
<10° <10° <10' | INncomp. |12 0 Absence
410"
5
3 105 0 0 <101 1710 (0] Absence
1.8 102 '
)
>108 >108 10! 710! |Ll310 0 Absence
1,5 102
; 2
<105 <105 <101 <101 2310 0 Absence
s 2.5 102
;. N ) 2
710° | 710° q [ INcomp. | 2310 0 Absence
25 102
)
7106 7106 B n <101 1410 0 Absence
1,7 102

Tableau XIV : Regroupement des résultats de dénombremment des micro-
organismes aérobies a 30 °C.

Inférieur ou éqgale & 105 19 19 19
Comprise entre 105 et 106 17 7 26
Comprise entre 106 et 107 38 38 64
Compris entre 107 et 108 25 25 89
Supérieur ou égal a 10° 11 ' 11 100

m = 1,84 107 germes / gramme .
e = 3,15 107 germes / gramme
valeur minimale définie : 10°.germes / gramme
valeur maximale définie : 1,5 108 germes / gramme

1.2.2. Flore modérément halophile (2p.100)
- 23p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur ou égal
4 10° par gramme '

- 17p.100 ont un taux compris entre 105 et 10° par gramme
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- 25p.100 ont un taux compris entre 10° et 107 par gramme
- 16p.100 ont un taux compris entre 10et 108 par gramme
- 19p.100 ont un taux supérieur ou égal & 10® par gramme

Tableau XV : Regroupement des résuitats de dénombremment de la flore
modérément halophile.

Inférieur ou égale & 10° 23 ‘ 23 23
Comprise entre 10° ot 10° 17 17 40
Comprise entre 10% et 107 25 25 65
Compris entre 10’ et10® | 16 16 81
Supérieur ou égal & 10° 19 19 100

m = 1,35 107 germes / gramme

e = 3,28 107 germes / gramme

valeur minimale définie : 10° germes / gramme
valeur maximale définie : 8,2 107 germes / gramme

1.2.3. Flore halophile (15p.100)

- 52p.100 des échantillons presentent un nombre de germes inférieur ou égal
a 105par gramme’ |

- 20p.100 ont un taux compris entre 10° et 10° par gramme

- 14p.100 ont un taux compns entre 108 et 107 par gramme

- 9p.100 ont un taux compris entre 107 et 10° par gramme

- 5p.100 ont un taux supérieur ou égal & 10° par gramme.

Tableau XVI : Regroupement des résultats
de dénombrement de la flore halophile

Inférieur ou égale a 105 52 52 52
Cémprise antre 105 et 106 20 20 72
Comprise entre 1 06 et 1 07 10 14 - 86
Compris entre 10° et 108 9 9 95
Supérieur ou égal & 108 5 . 5 100

m = 0,69107 germes / gramme

=1,24107 germes / gramme
valeur minimale définie : 2 10° germes /gramme
valeur maximale définie : 6,2107 germes / gramme.

LIS, §
R
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Figure 14 : Histogrammeé?ﬂé;gga contamination du "tambadiang" par les
flores aérobie a 30°C, modérement halophile et halophile.
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1.2.4. Dénombrement des coliformes fécaux
- 88p.100 des échantillons présentent un nombre de germes inférieur ou égal
a 25 par gramme . :
- 7p.100 ont un taux compris entre 25 et 100 par gramme
- 5p.100 ont un taux supérieur ou égal & 100.

Tableau XVII : Regroupement des résultats de dénombrement
des coliformes fécaux

Inférieur ou égale a 25 88 88
Comprise entre 25 et 100 7 95
Supérieur ou égal & 100 5 100

m = 0,6910% germes / gramme

e =0,7810% germes / gramme

valeur minimale définie : 10 gefmes / gramme
valeur maximale définie : 3,2 102 germes / gramme

1.2.5. Anaérobies sulfito-réducteurs
- 68p.100 des échanitillons présentent un nombre de germes inférieur ou égal
a 10 par gramme
- 22p.100 ont un taux compris entre 10 et 100 par gramme
- 10p.100 ont un taux supérieur ou égal a 100 par gramme.

TABLEAU XVIil: Regroupement des résultats de dénombrement des
anaérobies sulfito-réducteurs

Inférieur ou égale & 10 68 68 68
Comprise entre 10 et 100 22 22 90
Supérieur ou égal & 100 10 10 100

m = 0,26 10 germes / gramme

e = 0,16 10?2 germes / gramme

valeur minimale définie : 10 germes / gramme
valeur maximale définie : 7 10! germes / gramme
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. 1.2.6. Levures et moisissures
- 57p.100 (L) et 40p.100 (M) des échantillons présentent un nombre de micro-
organismes inférieur ou égal & 50 par gramme
- 8p.100 (L) et 21p.100 (M) ont un taux compris entre 50 et 100 par gramme
- 35p.100 (L) et 39p.100 (M).crt un taux supérieur ou égal & 100

i

TABLEAU XIX : Regroupement des résultats de dénombrement
des levures et moisissures

Inférieur ou égale a 50 57 57 57
40 40 40

Comprise entre 50 et 100 8 8 65
21 21 61
8 35 35 100

Supérieur ou égal 4 10

39 39 100

pour les levures:
m = 1,13 10> m micro-organismes / gramme
e = 1,17 102 micro-organismes / gramme
valeur minimale : 10! micro-organismes/gramme
valeur maximale : 7 10 micre-erganisme/gramme

Pour les moisissures :
m = 1,45-102 micro-organismes/gramme
e = 1,27 10% micro-organismes/gramme
valeur minimale définie 1,6 10" micro-organismes/gramme
valeur maximale définie 7 10 2 micro-organismes/gramme

1.2.7. Staphylocoques présumées pathogenes
Elles sont absentes dans nos échantillons. Cela confirme les résultats de Seydi

(28) et Perreault (21). Cette absence est probablement liée a 'acidité du pH dans le
produit fermenté. '

1.2.8. Salmonelles
Aucune salmonelle n'a été isolée comme, du reste, dans la plupart des analyses

microbiologiques relatives au poisson.

L'A.B.V.T a été dosé dans le "tambadiang" et les résultats de ce dosage figure

dans le tableau XX.

W g
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2. Résultats des ca‘nalyses chimiques
Tableau XX : Résultats du dosage de I’A.B.V.T dans le "tambadiang".

— —
293,25 219,30 163,20 102,00
186,15 265,20 306,00 153,00
515,10 374,85 306,00 510,00
206,55 326,40 331,50 107,10
331,50 331,50 357,00 214,20
691,05 73,95 147,90 229,50
188,70 214,20 153,00 188,70
316,20 209,10 260,10 285,60
285,60 153,00 142,80 377,40
1328,55 193,80 153,00 372,30
109,65 204,00 229,50 306,00
219,30 229,50 494,70 153,00
331,20 6350 306,00 214,20
124,95 153,00 270,30 163,20
140,25 173,40 612,00 163,20
790,50 234,60 586,50 265,20
209,10 102,00 204,00 270,30
382,50 153,00 219,30 163,20
102,00 . 433,50 209,10 209,10
430,95 214,20 204,00 204,00
229,50 229,50 357,00 204,00
226,95 150,10 331,00 255,00
270,30 _ 153,00 306,00 117,30
364,65 285,60 153,00 147,90
306,00 204,00 137,70 367,20

(S

- 82p.100 des échantillons ont un taux d'A.B.V.T mfeneur ou égal a 350 mg de
NH3 /1009 de produit
- la valeur moyenne de I'A.B.V.T est egal a 271,9 mg de NH3 /100g de produit
- les valeurs minimale et ma Vlmale de 'A.B.V.T sont respectivement de 73,95
et 1328,55 mg de NH3 109" g ce produit

- I'écart-type est égal a 169,9 mg de NH3 /100g de "tambadlang
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CHAPITRE I : Discussion

Des normes de qualité microbiologique et chimique du poisson fermenté-séché
n'existant pas & notre connaissance, la contamination et la fraicheur du "guédj” et du
“tambadiang" sont appréciées par rapport aux critéres relatifs au poisson salé-séché.

Les analyses ont été-effectuées sur des produits finis.

1. CRITERES MICROBIOLOGIQUES ET CHIMIQUES DU
POISSON SALE-SECHE .

L'institut Sénégalais de normalisation (1.S.N.) (25) fixe les critéres de qualité
microbiologique et chimique du poissén salé-séché. Ainsi selon I'l.S.N, le taux
d’A.B.V.T. doit étre inférieur ou egal a 350 mg de NH3/100g de produit, les micro-
organismes pathogénes et leurs toxmes doivent étre absents. Pour les autres micro-

organismes les taux sont les suivants

- Micro-organismes aérobies & 30°C : 5 103/ g
- Coliformes fécaux a.44°C :25/g

- Staphylocoques fécaux : 102/ g

- Anaérobies sulfito-réducteurs a 46°C : 102/ g
- Levures et moisissures : 507/ g.

2. APPRECIATION GLOBALE DES PRODUITS

2.1. Qualité microbiologique
2.1.1. Flore d’altération
2.1.1.1. Micro-organismes aérobies 4 30°C

La moyenne est de 9,721 07 germes/gramme pour le "guédj” et 1,84 107 pour le
"tambadiang”. Ces moyennes, comparées a celle obtenue par Watanabe (32) (4,3
108) sont faibles.

Elles sont cependant supérietires a celles trouvées par Perreault (21) et Seydi (28)
qui sont respectivement 9,75 105561;5!22,36 106 germes / gramme de "guédj".

Pour le "tambadiang” Perreault trouve une moyenne de 2,74 107 germes par
gramme. Le niveau de contamination faible par rapport a celui trouvé par Watanabé
(32) peut résulter du fait que nos prélévements ont été effectués dans un site
amélioré. | _

En effet les sites traditionnels sont en général non dallés, les claies de séchage
sont faites de matériels de récupération. Les bacs de fermentation et les tables de
parage sont installés en désordre. Tout Céci»augmente la contamination.Watanabé

(32) ne précise cependant pas son lieu de prélévement
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Le niveau de contamination relativement élevé par rapport a celui trouvé par Seydi
(28) et par Perreault (21) est probablement lié au fait que les transformatrices
n'utilisent plus I'eau de robinet et le sel fin marin en raison de leur codt. Elles leur
préférent I'eau de mer et le sel de récupération qui sont trés contaminés.

Ainsi par rapport au poisson salé-séché, le "guédj" est non satisfaisant pour
exces de flore totale.

2.1.1.2. Flore modérément halophile et flore halophile
Elles sont de I'ordre de 107 en moyenne aussi bien pour le "guéd;j" que pour le
“tambadiang”. Elles seraient essentiellement constituées de microcoques qui sont
des germes halophiles (28).
Le développement de cette flore est probablement lié a 'augmentation de la
quantité de sel au fur et a mesure du séchage.

2.1.1.3. Levures et Moisissures
La moyenne est de 0,96 102 (L et1 ,46 102 (M) micro-organismes par gramme de
"quédj”. Elle est de 1,13 102 ( ) et 1,45 102 (M) micro-organismes/gramme de
“tambadiang.”

Perreault (21) a trouvé une moyenne de 1,27102 levures/gramme de "guéd;j” et
0,25102 moisissures/gramme de "guédj".

Le taux de contamination par les levures plus bas que celui trouvé par Perreault
(21) témoigne d'une amélioration du séchage par augmentation de la durée
d’'exposition au soleil. En effet la chute de I'activité de I'eau ralentit le développement
des levures.

Le taux plus élevé des moisissures peut résulter de I'entreposage des produits en
atmosphére.humide, c'est a dire dans des baches qui empéchent la circulation de
F'air.

2.1.2. Flore de contamination fécale

Les analyses bactériologiques ont abouti & des moyennes de 0,88 102
coliformes/gramme pour le "guédj" et 0,69 102 germes / gramme.

Ces moyennes sont supérieures a celles dénombrées sur le "guédj" par Watanabé
(32) et par Perreault (21) qui sont respectivement égales a 10 et inférieur a 10.

Elles sont cependant incluses cans l'intervalle du dénombrement de Seydi(28) qui
varie de 10 a 103 . Néanmoins Baf.:omparaison avec les critéres microbilogiques
relatifs au poisson frais, nos résultats permettent de dire que 89p.100 ("gued;") et
95p.100 ("tambadiang") des échantillons sont satisfaisants.
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2.1.3. Flore pathogéne
. 2.1.3.1. Anaérobies sulfito-réducteurs
Les moyennes de 0,23 102 (*guédj*) et 0,26102 (“tambadiang") germes/gramme
sont léegerement supérieures a celle trouvee par Seydi (28) qui est de 0,19 102.
Watanabé (32) n'a pas isolé d'anaérobie sulfito-réducteur. Ainsi par rapport aux
normes bactériologiques du poisson salé-séché nous constatons que 92p.100 des
échantillons de “guéd]” et 90p 100 des echatillons de "tambadiang” sont satisfaisants.

2.1.3.2. Staphylocoques présumées pa’tvhogénes.
et salmonelle.
La recherche de ces germes atabouti a des résultats négatifs pour 'ensemble des
érché‘ntillons. Ces résultats sont icentiques a ceux trouvés par Watanabe (32),
Perreault (21) et Seydi (28).

2.2. Qualité chimique
Le dosage de I'A.B.V.T. a donné une moyenne de 271,9 mg de NH3 / 100 g de
"tambadiang"”. Cette moyenne est largement supérieure a celle trouvée par Perreault
qui est de 129, 54 mg NH3 /g de produit.
Cependant par rapport aux critéres de fraicheur du poisson salé-séché 82 p. 100
des échantillons sont satisfaisants c'est a dire qu'ils ont un taux d'A.B.V.T.inférieur ou
égal a 350 mg NH3 /100 g.

CEDIN
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CHAPITRE 2 : Recommandations 47} b

BETE

Les sites, qu'ils soient traditionnels ou améliorés ne respectent pas les principes
d’hygiéne quant a leur installation, leur aménagement ou leur fonctionnement. Les
recommandations visent le respect de ces principes et celui d’'un comportement
hygiénique de la part des transformatrices. Elles peuvent étre exploitées dans le
cadre d'un programme national d’assainissement et d'aménagement des sites.

1. SITES DE TRANSFORMATION

Les sites constituent des lieux de nuisance surtout olfactive. lls doivent par
conséquent étre implantés en zone hors agglomération en aval de la ville par rapport
au sens des vents dominants. Leur conception doit respecter les principes

d’'aménagement et de fonctionnement (Fig. 16).
Les plages, sites de transformation, ne doivent pas servir de dépotoirs de déchets
et eaux résiduaires de toutes sortes. Des poubelles géantes et amovibles doivent

étre installées (28).

2. AIRES DE TRANSFORMA IQN

o

- Elles doivent étre daliées et munies de pentes suffisantes pour faciliter
I'écoulement des eaux lors de nettoyage.

e '.. '1"3'#! |
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Fig. 16 :

AP : Aire de parage

AF : Aire de fermentation

: "AS : Aire de séchage

AR : Aire de repos
SS : Stockage du sel
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. - Les angles de raccordeiiient mur-mur, mur-sol et mur-plafond doivent étre
en gorge arrondie pour iaciliter le nettoyage.

- Le balayage du sol doit étre quotidien et la lutte contre les dermestres par
désinsectisation périodique, systématique.

- Elles doivent étre approvisionnées en eau potable. Les prises d’eau doivent
étre en nombre suffisant et convenablement disposées.

- Des vestiaires, des lavabos et des cabinets d’aisance doivent étre prévus
proportionnellement a 'importance numérique du personnel. Les cabinets
d’'aisance ne doivent pas communiquer directement avec les locaux de

travail. Les lavabos doivent étre alimentés en eau tiéde et en eau chaude et

' munis de savon liquide.

- Elles doivent étre munies de dispositif d'évacuation des eaux uséees.

3. MATERIEL ET EQUIPEMENT

; f - Les tables de parage et les claies de séchage doivent étre constituées de
- matériaux résistants aux chocs, imputrescibles, faciles a nettoyer et a

B désinfecter.
L - Les bacs de fermentation-dcivent étre réguliérement vidés et nettoyés.

- Le matériel (couteaux e f‘é%oirs) doit étre réguliérement entretenu.
4. MATIERES PREMIERES

- Le poisson doit étre débarqué dans une aire munie d'un abri pour éviter son

- altération par le soleil
- Le sel utilisé-doit étre raffiné et stocké dans un endroit dallé.
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CONCLUSION GENERALE

La fermentation du poisson est une opération peu colteuse et facile & mettre en
oeuvre. Elle permet d’obtenir un'’ produnt qui est apprécié du consommateur
sénégalais. Dans certains pays ou I'apport en protéines est insuffisant, le poisson
fermenté-séché représente une contribution significative au régime alimentaire, bien
qu'il soit avant tout utilise comme condiment. Malheureusement tres peu d’études ont
concerné jusque-la la bactériologie et la chimie de ce produit. Or lorsque les regles
d’hygiene ne sont pas strictement respectées, la contamination des produits par les
micro-organismes augmente. Ces derniers peuvent provoquer -non seulement des
modifications organoleptiques mais également des intoxications alimentaires.

Les analyses microbiologiques que nous avons effectuées révélent la présence
de divers micro-organismes dont les taux moyens sont respectivement pour le
poisson fermenté-séché préalablement éviscéré et pour le poisson autofermenté-

séché :
- 9,7% 107 et 1,84 107 germes / gramme pour les micro-organismes aérobies &
30°C.
- 6,41 107 et 1,35 107 germes / gramme pour la flore modérément halophile
- 5,8 107 et 0,69 107 germes / gramme pour la flore halophile
- 0,88 102 et 0,69 102 germes / gramme pour les coliformes fécaux.
- 0,23 102 et 0,26 102 germes / gramme pour les anaérobies sulfito-réducteurs
-0,96 102 et 1,13 102 micio.oiganismes / gramme pour les levures.
- 1,46 102 et 1,45 102 micro-drganismes / gramme pour les moisissures.

- Les staphylocoques présumées pathogénes et les salmonelles n'ont pas éte

isolées.

Le dosage de I'A.B.V.T. a donné une valeur moyenne de 271,9 mg de NH3 /100g
de "tambadiang”. Ainsi par rapport aux critéres microbiologiques et bhimiques
relatifs au poisson salé-séché, tous nos échantillons sont non satisfaisants pour
exces de micro-organismes aérobies a 30°C. Il apparait donc urgent de mettre en
ceuvre un programme de lutte contre ces micro-organismes eu égard aux
recommandations des travaux antérieurs. Un tel programme doit concerner :

- aménagement des sites de transformation artisanale du poisson
- I'entretien et le renouvellement du matériel et de I'équipement

- le désenclavement des sites de transformation

- I'utilisation de matiéres premiéres de bonne qualité.

- l'alphabétisation fonctionnelle

- 'encadrement régulier des professionnels
- 'étude de systémes d’'accés au crédit.
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. “Fidélement attaché .aux directives de Claude BOURGELAT,
fondateur de I’Enseignement vétérinaire dans le monde, je
promets et je jure devant mes maitres et mes ainés :

-

= - D’avoir en tous m_oments et en tous lieux le souci
f de la dignité et de I'tonneur de la profession
. . vetérinaire. :

- d’observer en toutes circonstances les principes
de correction et de droiture fixés par le code
déontologique de mon pays.

!

- de prouver par ma conduite, ma conviction, que
la fortune consiste moins dans le bien que I'on a,
que dans celui que I'on peut faire.

- de ne point mettre a trop haut prix le savoir que
~ je dois a la géenérosité de ma patrie et a la

: sollicitude de tous ceux qui m’ont permis de

- ‘ réaliser ma vocation.

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE QUE JE ME PARJURE”
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CONTRIBUTION A L’ETUDE DE LA
QUALITE . MICROBIOLOGIQUE

ET CHIMIQUE DES POISSONS .
FERMENTES-SECHES- ..
ARTISANAUX SENEGALAIS :¢

LE “GUEDJ” ET LE “TAMBADIANG”

Th. Med. Vet. Dakar, 1993, N°10

RESUME

Les poissons fermentés-séchés- 0"
artisanaux Sénégalais sont des sources
de proteines 2 bas prix pour le
consommateur, méme §’ils sont
principalement utilisés comme
condiments. . "'\_‘

Leur teéhnologie est z_tdap'téc aux
conditions climatiques sénégalaises en
particulier 2 la forte insolation mise a
profit pour leur séchage.
Malheureuscmcnt ils sont trés peu
connus sur les plans mx(.roblolog,xque et
chimique. )
Les analyses microbilogiques que nous
-avons effectuées ont porté sur 100
échantillons cfe “guedj”’ et 100 -

* échantillons de “tambadiang”. Le

dosage de I'ABVT a porté sur les 100
échantillons de “tambadiang”.

Le vieillissement des produits fermentés
et la contamination microbiologique
parfois trés élevée rendent urgent la
prise de certaines mesures. Ces mesures
doivent s’inscrire dans un programme
national d’aménagement des sites de -

transformation.

Ed

Mots clés : POlSSOﬂ fermenté- -
séché, Sénégal, Analyse,
Microbiologique, chimique.

Lé M; .

" MICROBIOLOGICAL AND

CHEMICAL QUALITY

OF SENEGALESE DRIED
FERMENTED HANDCRAFT FISH :
"GUEDJ” AND “TAMBADIANG"”
Th Med. Vet Dakar 1993, N°10

f sh are sources of proteins at low price
for consumer, even if they are mainly
used like condiment.

Their technology is adapted to
Senegalese climatic conditions,
particulary the great sunstroke tuming to
account for their drying. Unfortunately |
they are badly knowed on the
microbiological and chemical planes.
Migrbbiological analysis were effected -
on 100 samples .'of“g.uedj“ and 100
samples of “tambadiang”, ABVT dosage

* has concerned samples of

“tambadiang”.

The ferment products maturation and the
very high microbiologicgl contamination
imply some measures. '
This mcasureé must fit with a national
improvement programme of
transformation sites.

Key words : Dried fermented f sh,

Senegal, Analysis, Mlcroblologlcal,

Chemlcal
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