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INTRODUCTION

Parmi les fruits de mer les plus réputés et les plus consommés
par les populations, particulierement les touristes, figurent les huitres.

En outre, ils constituent une source importante de revenus pour les
ostréiculteurs qui s'adonnent a cette activité. La douzaine est en effet écou-
1ée a 500 f cfa dans les grands centres de consommation comme Dakar.

Cependant, la bonne renommeée de ces bivalves a ¢té ternie lors-
qu'elles ont été impliquées dans la transmission de nombreuses infections
(hépatite virale, fievres typhoide et paratyphoide) et intoxinations alimen-
taires.

Au Sénégal, la suspicion de plus en plus forte et la rareté des recher-
ches sur cedanger potentiel lié a leur consommation ontjustifié le choix de ce
travail intitulé : "Contribution a 1'étude de la qualité bactériologi-
que des huitres produites au Sénégal : Recherche des germes
pathogenes”.

Il est divisé en deux parties :

La premiére qui est une synthése bibliographique comporte quatre
chapitres portant sucessivement sur :

- des rappels taxonomiques et biologiques des huitres ;

- I'aspect économique de leur production et de leur commercialisation ;

- la bactériologie des fruits de mer ;

- les caractéristiques de quelques maladies transmissibles par ces mollus-
ques.

La deuxiéme partie constituant notre contribution est axée sur
I'analyse bactériologique et les recommandations en vue de I'amélioration
de leur hygiéne.
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CHAPITRE 1 : RAPPELS SUR LES HUITRES

I - TAXONOMIE

1 - Définition

Les huitres appartiennent a I'embranchement des mollusques. Ces
derniers, a la différence des crustacés, sont des animaux non segmentés et
dépourvus d'appendices articulés. Leur corps mou est protégé par une
coquille calcaire, a deux valves, secrétée par un repli cutané : le manteau
(44).

IIs vivent fixés a un support naturel ou artificiel (26).

2 - Systématique (14)

Au Sénégal, la seule espéce rencontrée est Crassostrea gasar .

Crassostrea gasar appartient :

- au régne animal

- a I'embranchement des mollusques

- a la classe des bivalves ou Acéphales

- a I'ordre des Filibranchia

- au Sous-ordre des Anysomyaria

- a la famille des Ostréidae

- au genre Crassostrea

- a 'espéce gasar.

Le terme de Crassostrea fut validé en 1955 en accord avec les
régles de la commission internationale de nomenclature zoologique en
remplacement du nom de Gryphae (16).

3 - Synonymie et répartition géographique

Crassostrea gasar est encore appelée huitre des palétuviers ou
huitre des Mangroves. )

Le terme de Crassostrea tulipa est aussi ‘_lﬁité (36).
~
C'est une espece retrouvée sur la cote occidentale de I'Afrique,.du
Sénégal jusqu'en Angola (5). Pour BLANC (5), elle est exclusive de la
Mangrove.
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Cette information est en contradiction avec les publications de
FLASSCH (18) qui a observé Ostrea folium a Karabane. Pour celui-ci, cette
huitre se fixe, au mois de mai, sur les supports des huitres d'élevage et
provoque une forte mortalité chez ces dernieres.

II - BIOLOGIE

Cette étude portera sur les aspects externes et internes de la
structure des huitres mais également sur sa physiologie.

1 - Structure

1.1. - Morphologie

Extérieurement I'huitre a une forme ovale ou étirée. Cette forme
qui est tres irréguliere est le résultat de nombreux facteurs externes com-
me le type de sol sur lequel elles sont élevées, la densité de la population
et la salinité de I'eau (36). La surface externe est soit lisse, soit tourmentée.

Le corps de I'huitre est recouvert de deux valves bien distinctes
qui forment la coquille. La valve inférieure, sur laquelle se fixe I'huitre, est
la valve gauche. Elle est généralement plus robuste et plus profonde que la
valve droite. ' ‘

Souvent détachées de leurs supports naturels, les grosses huitres
présentent une gouttiere médiane profonde a la valve gauche épousant
étroitement le contour des racines sur lesquelles elles sont fixées.

Il existe en plus des marques sur la coquille indiquant des accrois-
sements successifs (6).

1.2. - Structure interne (figure 1)

1.2.1. - Manteau

C'est une membrane qui tapit I'espace entre les organes internes et
lacoquille.

En dehors de la formation de la coquille, elle intervient dans les
échanges gazeux et dans la transmission des stimulations sensitives.
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1.2.2. - Branchies

Elles sont lamelleuses et localisées entre les bordures libres du
manteau. Elles jouent un role dans:
- la dissémination des gametes ;
- la respiration ;
- la régulation du courant d'eau grace au mouvement des cils qui les recou-
vrent.

1.2.3. - Muscle adducteur

De couleur mauve, il permet les mouvements des valves. Il permet
a I'huitre de se défendre contre les prédateurs et les mauvaises conditions
hydrologiques (augmentation de la salinité).

figure 1 : Huitre du genre Crassostrea (Valve et manteau enlevés)
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2 - Physiologie

Elle porte sur les fonctions essentielles de I'huitre a savoir la fil-
tration, la nutrition et la respiration.

2.1. - Filtration

Elle est I'activité vitale de ces mollusques. C'est un mouvement tres
intense qui permet I'apport de particules nutritives et les échanges de gaz.

Divers travaux , FIALA MEDIONI, en 1982 (17) et KHOLODOV, en
1989(36), ont fait admettre que les huitres adultes peuvent filtrer 6 a 8
litres d'eau par heure.

Ce mécanisme actif nécessite des dispositifs qui :
- créent un courant d'eau tavorablement dirigé vers I'organe filtrant :
action réalisée par le battement des cils ;
- captent et concentrent les particules entrainées par le courant.

2.2.- Nutrition

De nombreux débris organiques et des micro-organismes animaux
et végétaux se trouvent en suspension dans l'eau.

L'alimentation des huitres, se fait a partir de ces fines particules
drainées vers les branchies par le courant créé par le battement des cils.
Le rejet des particules lourdes se fait par simple gravité avant qu'elles
n'atteignent les branchies. Ces déchets représentent les @‘éu‘cﬁféﬁé@j

Ces bivalves se comportent donc, comme de véritables filtres qui
retiennent pour leur alimentation les diatomées et les algues péridiniens
mais en méme temps, les micro-organismes et les polluants de leur milieu
de vie.

Quatre processus sont a distinguer dans la nutrition de ces orga-
nismes filtreurs (17) :

- le pompage : qui crée le courant d'eau permettant 'entrainement du ma-
tériel nutritif vers le dispositif filtrant ;
- la filtration ;
Ces deux processus sont spécifiques aux organismes filtreurs.
- I'absorption ;
- I'excrétion : qui consiste en un rejet des aliments trop gros grace aux cils
vibratiles qui recouvrent les palpes labiaux.

2.3. - Respiration

L'apport d'oxygeéne nécessaire a l'organisme se fait grace a la
ciliature des branchies. Les échanges gazeux entre le sang et I'eau se font
au niveau de la paroi des branchies.
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CHAPITRE 2 : ASPECTS ECONOMIQUES DE L'EXPLOITATION
DES HUITRES

I - PRODUCTION DES HUITRES AU SENEGAL

Les bancs naturels sont localisés dans les zones ou les conditions
écologiques sont restées favorables et leur exploitation maitrisée.

1 - Gisements naturels

Les gisements naturels se développent au Sud de la région de
Dakar ou les immenses bras de mer contiennent les foréts de palétuviers.
Actuellement, trois régions sont productrices (figure 2) :

- la région de Thiés ;

- la région de Fatick ;

-larégion de Ziguinchor.

Cependant les changements climatiques de ces vingt dernieres
années (sécheresse, modification de la salinité) ont réduit la densité des
foréts de la Mangrove, diminuant ainsi les populations d'huitres.

1.1. - Région de Thieées

Le gisement se trouve autour de Joal-Fadiouth qui était le princi-
pal centre de production pour I'ensemble du Sénégal (figure 3).

En dehors de Joal et Fadiouth, le gisement de la Somone et de
Fasna constituaient des sources d'approvisionnement. Mais I'exploitation
intensive, I'extraction abusive de ces bancs, faibles par leurs étendues et
leurs quantités, ont provoqué leur épuisement (7).

La lagune de Joal-Fadiouth est caractérisée par une température
moyenne annuelle de 25°C et une salinité qui avoisine 35 %o en pleine sai-
son seche.

Le marigot de Mamagueth et de MBissel sont les lieux de récolte
d'huitres dans cette zone.

1.2. - Région de Fatick

La région de Fatick est caractérisée sur le plan halieutique par
I'existence d'une ouverture sur 1'Océan de 60 km de long (42) et d'un ré-
seau fluviolagunaire constitué du Saloum, du Djomboss et du Bandiala
(figure 4).
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Figure 4 : Zones de production des huitres a Fatick
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L'exploitation du stock naturel huitrier se fait essentiellement a
Sokone autour des villages de Banbougar, Sandicoly, Médina et Toubacouta.

1.3.-Région de Ziguinchor

La Casamance occupe une position méridionale qui lui vautle
climat le plus humide. Par ailleurs, le réseau hydrographique, le plus dense
du territoire national, présente une végétation tres forestiére.

Ainsi les stocks naturels huitriers s'étendent sur de trés grandes
étendues et la cueillette est surtout observée a Karabane et a Djivent
(figure5).

Les températures moyennes varient entre 22°C en janvier et 28°C
a partir de mai (29).

2 - Exploitation

L'exploitation des huitres au Sénégal demeure artisanale malgré
la présence de volontaires japonais et le regroupement de la plupart des
pécheurs en Groupement d'Intérét Economique (GIE).

L'elevage, pratiquee dans les parcs a Joal, reste encore traditionnel.

2.1. - Exploitation tradi tionnelle

La production artisanale est localisée surtout a Ziguinchor et dans
des localités de Fatick. Elle consiste en une récolte d'huitres a partir du stock
naturel.

2.1.1. - Moyens utilisés

Les moyens sont dérisoires et archaiques. Les instruments et le
matériel nécessaires pour la récolte sont :

- des pirogues pour se rendre aux lieux de cueillette ;
- des coupe-coupe et des haches ;

- des casiers pour la récolte des huitres détroquées ;
- des gants.

Les populations riveraines constituent les seules exploitatrices des
stocks huitriers. La main-d'oeuvre est donc suffisante et disponible.



Figure S Zones de production des huitres a Zlgumchor
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2.1.2. - Cueillette

La cueillette est exercée principalement par les femmes qui posse-
dent de petites embarcations personnelles ou collectives.

A marée basse, elles parcourent les différents bolons pour repérer
les grosses huitres. Ces dernieres sont détachées de leur supportal'aided'un
baton fourchu oud'une hache.

Les racines des palétuviers garnies d'huitres peuvent également
étre coupées puis libérées de leur ornementation.

Cette exploitation se fait de maniéere anarchique car la coupe des
racines entraine la réduction du stock et I'éloignement des zones de cueil-
lette. A cela s'ajoute 'utilisation progressive de la Mangrove pour les besoins
domestiques comme bois de chauffe et I'action de la sécheresse qui a provo-
qué une salinisation des eaux intérieures.

2.2. - Exploitation moderne

Elle est améliorée par rapport a la précédente. Elle se pratique a
Joal-Fadiouth et a un moindre degré a Sokone.

La récolte des huitres ne concernent que les jeunes de huit a neuf
mois d'age. Apres le détroquage, elles sont mises en semi-élevage dans des
parcs correspondant a des lieux de stockage.

L'élevage se fait sur le sol et les coquilles d'huitres mortes vont.
servir de support aux nouvelles. La croissance se poursuit jusqu'a ce qu'elles
atteignent la taille marchande. Le ramassage des grosses huitres se fait
directement dans les parcs.

Les différentes phases de I'élevage se déroulent en définitive au
niveau des parcs. Et 1'élevage se termine généralement par un dégorgement
des huitres sélectionnées. Le dégorgement est la derniére phase durant la-
quelle les huitres séjournent dans des bassins contenant de 1'eau potable. Il
permet d'assainir les produits.

2.3. - L'ostréiculture

Elle se définit comme un élevage des huitres ayant pour but d'éta-
blir les conditions permettant d'améliorer les caractéristiques par rapport
aux populations naturelles. Elle peut se manisfester sur la vitesse de crois-
sance, la qualité de la chair et la quantité produite. Cette méthode a été
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introduite dans la région de Thiés depuis 1900 par GRUVEL et plus tard par
SCORDEL. Mais actuellement, elle est délaissée. La seule tentative signalée, se
localise a Sokone grace a I'appui d'un volontaire japonais.

L'ostréiculture comporte 4 phases :
- le captage du naissain ;
- I'élevage ;
- I'affinage ;
- le verdissement.

Le captage du naissain se fait grace a des collecteurs constitués de
guirlandes de coquilles d'huitres. La pose des collecteurs a lieu a la mi-
juillet.

A huit mois d'age, les huitres sont détroquées et mises dans des sacs
en nylon grillagés. Ces sacs sont ensuite suspendus sur des radeaux flottants.
Le développement se poursuit ainsi jusqu'au terme des quatre phases ou les
sacs sont tirés des radeaux et ouverts pour retirer directement les huitres
devenues adultes. Cette forme d'élevage est encore a 1'état expérimental
depuis un an et des résultats probants ne sont pas encore obtenus.

Pour l'amélioration de la production, 1'acclimatation de I'huitre
japonaise Crossostrea gigas a été tentée a Joal et a Sokone. L'expérience a
malheureusement avorté a cause des températures trop élevées pendant la
saison des pluies qui provoquent de fortes mortalités chez Crossostrea gigas.

Actuellement, I'apport de I'expert japonais porte sur I'amélioration
des conditions d'élevage del'huitre locale. L'efficacité de la coopération japo-
naise se trouve réduite par un manque de communication avec les popula-
tions autochtones et les services techniques chargés de la péche.

IT - COMMERCIALISATION DES HUITRES

En dehors del'auto-consommation en zones de production, la vente
s'adresse a une clientéle essentiellement constituée d'étrangers. Ce qui exige
que les huitres proposées soient de bonne qualité commerciale et bactério-
logique.

1 - Nature des produits commercialisés

IIs sont disponibles soit a 1'état frais soit a 1'état transformé.
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1.1. - Produits frais

Sont considérées comme fraiches, les huitres présentées vivantes.
Elles se reconnaissent par les caractéres de fraicheur suivants :

- coquilles lourdes et fermées rendant un son mat a la percussion ;
- a 'ouverture, liquide intervalvaire abondant et transparent.

Avant leur mise en vente a 1'état cru, les huitres doivent obligatoi-
rement subir un traitement d'épuration. Elles empruntent ensuite différents
circuitsdecommercialisation.

1.1.1. - Epuration

L'épuration consiste a immerger les huitres dans une eau potable de
bonne qualité hygiénique et constamment renouvelée.

Par leur activité de filtration, elles se débarrassent progressivement
de la vase et des micro-organismes qu'elles hébergent. Ce séjour en eau pure
dure au moins une semaine.

Les bassins de la Pointe des Almadies a Dakar et le bassin de Tindine
sont les lieux d'épuration. Le bassin de Dakar est le plus utilisé a cause de
I'importance de la demande dans la capitale.

1.1.1.1.-Présentation généraledubassin des Almadies
(figure 6)

Ce bassin construiten 1961 a été mis en service en décembre 1962.
Sa situation dans une pointe de terre trés avancée, loin de toute aggloméra-
tion en son temps, permettait de réduire les risques de pollution.

Autrefois deux bassins étaient implantés aux Almadies mais le
premier, devenu vétuste, est inutilisé. Le bassin restant est divisé en deux
compartiments, I'un pour les huitres en provenance de Joal-Fadiouth, I'autre
pour celles de Sokone. Chaque compartiment, de 20 m de long et 11 m de
large sur 1 m de hauteur, a une contenance de 3000 douzaines.

Le sol, les pourtours sont en ciment. Le bassin, a ciel ouvert, est
doté de buse de remplissage et de vidange qui assure le renouvellement de
I'eau par le jeu des marées.

Les comptoirs de vente sont situés juste a co6té des bassins.



Figure 6 : Plan général des bassins de la Pointe des Almadies
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1.1.1.2.-Techniques d'épuration

Au bout de deux a trois jours de cueillette, les huitres sont achemi-
nées a Dakar par des camions frigorifiques. A leur arrivée dans des casiers en
polyéthylene ou dans des paniers a fond grillagé, les huitres sont sélection-
nées, les mortes et celles de petite taille sont retirées. Elles sont ensuite
débarrassées des souillures (vase, moules associées) puis mises dans des
casiers propres placés dans le bassin. ‘

Au bout de huit jours, cinq douzaines sont prélevées pour des
analyses bactériologiques :

- Siles résultats sont acceptables ou satisfaisants, les vendeurs, munis de leur
bulletin de salubrité, peuvent proposer les huitres a la clientele.

- Si les analyses microbiologiques aboutissent a des résultats non satisfai-
sants, I'épuration est prolongé de une ou deux semaines jusqu'a obtention
de produits jugés salubres.

1.1.2.-Contraintes de I'épuration

L'épuration, par définition, vise a réduire la charge de pollution
des huitres. Elle doit avoir lieu dans un environnement sain. Au début de
leurs installations, ces bassins réunissaient plus ou moins des conditions
adéquates.

Actuellement, avec le déyeloppement du tourisme au Sénégal, on
assiste a une augmentation considérable des installations hoteliéres et des
restaurants tout autour de la zone. Les eaux résiduaires de ces exploitations
sont évacuées a proximité des bassins censés "purifier" ces bivalves. En plus
, les touristes viennent se baigner dans ces eaux. Avec 1'effet du courant
marin, il n'est pas surprenant que des impuretés se retrouvent dans les
bassins.

La Pointe des Almadies est de plus en plus envahie par les activi-
tés humaines et leurs corollaires qui risquent de poser des probléemes de
salubrité pour ces mollusques.

L'autre volet de la contrainte est lié a 1'utilisation de ces bassins par
les producteurs. L'absence d'aires séparées pour le dégorgement et I'entre-
posage, associés a une mauvaise planification des approvisionnements, font
que des huitres déja épurées se retrouvent dans le méme milieu que celles
d'un nouvel arrivage. Méme si elles étaient jugées salubres, la recontamina-
tion est possible, remettant en cause l'efficacité du traitement d'épuration
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1.1.3.-Circuitde commercialisation

Ce circuit differe selon que I'on soit proche ou éloigné des zones de
production. La commercialisation est essentiellement controlée par les pro-
ducteurs.

1.1.3.1.-Circuits courts

La commercialisation se limite a un niveau régional. Les huitres ne
subissent pratiquement pas d'épuration. Le dégorgement, s'il y a lieu, se
déroule dans le milieu aquatique de récolte et ne dure que deux a trois jours.

Les producteurs assurent la cueillette et la vente qui se fait par le
systéeme du porte a porte.

Ce type de circuit est trés répandu a Ziguinchor ou les producteurs,
a cause de la distance, n'ont pas la possibilité de présenter des produits frais
ala clientele dakaroise. Ainsi les huitres produites a Ziguinchor sont surtout
destinées a I'autoconsommation, au troc ou a la vente autour des complexes
hoteliers a des prix vingt cinq fois moins cher que ceux de Joal-Fadiouth (12).

Figure 7 : Circuit court de commercialisation des huitres

Gisement naturel

. l
Cueillette

I

Producteurs

I

Consommateurs.

1.1.3.2.-Circuitlong

Le circuit long fait intervenir des moyens de transport qui ame-
nent les produits vers les centres d'épuration tout en conservant leur
fraicheur. La vente se fait dans un rayon beaucoup plus vaste.

Dakar constitue un grand centre de consommation de ces produits
frais. L'approvisionnement se fait au niveau de Kermel ou les producteurs
de Sokone et de Joal possedent des stands de vente, et au niveau des
Almadies, lieu d'épuration de ces fruits de mer.
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Figure 8 : Circuit long de commercialisation des huitres

Gisement naturel
Cueillllette
Produliteurs
StoclLage
’1‘1~aﬂiport
Ep urlalltion
I

Consommateurs.

1.2. - Produits transformés

Le surplus de production des huitres subit un traitement pour
allonger la durée de vie commerciale.

1.2.1. - Technique

Les chantiers de transformation sont situés a proximité des débar-
caderes. Apres la cueillette, les huitres sont grillées sur un foyer constitué de
branches de palétuviers ou bouillies dans de petits fits.

Apres écaillage (enlevement des valves), les produits cuits sont mis
dans des paniers et lavés a 1'eau. L'élimination des impuretés sera suivie du
séchage au soleil sur une natte en feuille de ronier. Ainsi sont obtenues les
huitres séchées. Ces dernieres seront mises au-dessus d'un feu pour donner
les séchées-fumées. Le séchage et le fumage durent chacun un a deux jours.

Les produits obtenus sont ensuite stockés dans des fiits ou des sacs

et vendus progressivement.

L'avantage de la transformation est qu'elle permet une longue con-
servation des produits avec cependant le risque d'étre parfois attaqués par
les moisissures.
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1.2.2.-Circuitde commercialisation

Ce circuit est a peu pres le méme que celui des produits frais. Les
huitres séchées, fumées ou séchées-fumées sont destinées a la consomma-
tion familiale mais également a la vente dans les zones urbaines et rurales
éloignées des points de cueillette.

La transformation est surtout développée au niveau de Ziguinchor.
Le circuit commercial long utilise comme moyen de transport, le

bateau qui assure I'acheminement des produits vers Dakar. La vente a lieu au
niveau du Port.

2 - Période de commercialisation et quantités commercialisées

2.1. - Huitres fraiches

La période de commercialisation des huitres fraiches se situe du
mois de novembre au mois de mai.

La demande est forte pendant les fétes de fin d'année ou les rup-
tures de stocks sont fréquents.

L'importance quantitative de la production ostréicole est difficile a
estimer car dans certaines zones, cette activité n'est pas controlée par les
services de péche. Les relevés statistiques consultés donnent une production
de 22 000 douzaines environ par an pour la région de Thies et de 24 000
douzaines/an pour Sokone (19,47).

Une douzaine est vendue a 500 f cfa au niveau des stands de vente
a Dakar. Les ressources tirées de cette vente sont donc assez substantielles
pour les ostréiculteurs.

2.2. - Huitres transformées

La commercialisation peut s'étaler sur toute I'année. Elle dépend du
stock disponible. La quantité commercialisée est négligeable.

3 - Valeur nutritionnelle (3)

Les huitres sont censées apporter avec elles toute la richesse du
milieu marin. Et pourtant, malgré une valeur alimentaire certaine, ces ali-
ments restent a un niveau de consommation modeste.
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La composition centésimale (tableau I) montre que malgré une va-
leur énergétique assez faible, les huitres peuvent étre considérées comme de
bonnes sources de protéines. Une douzaine d'huitres peut couvrir 20-25 %
du besoin protéique journalier.

Elles constituent également des apports importants en certaines
vitamines (vitamines B et D) et en calcium, phosphore et oligo-éléments (fer)
(tableau II).

Les taux moyens de couverture des différents besoins de 1'adulte
(tableau III) prouvent que, outre les protéines, les huitres sont utilisables
comme source de :
- Fer : 70 % de couverture des besoins journaliers par une douzaine d'huitres
- Vitamine D : 60 % de couverture
- Phosphore : 24-30 % de couverture.

Endehorsdelachairdestinéeal'alimentation humaine, les coquilles
d'huitres sont fréquemment utilisées comme source de calcium pour la nour-
riture des volailles. Leur incorporation dans l'aliment des pondeuses et
poulets de chair atteint 4 a 5 %.

Larichesse en vitamines des huitres (vitamine C) s'explique par leur
nourriture constituée de planctons et d'algues microscopiques.

La présence de la vitamine A dans la chair est d'un intérét appré-
ciable. Les aliments riches en vitamine A (créme, beurre, jaune d'oeuf) sont
souvent déconseillés aux hépatiques ; par conséquent, les huitres sont une
source de vitamine A pour les insuffisants hépatiques en raison de leur faible
teneur en lipides.

En outre, les huitres sont trés digestibles. Le chlorure de sodium
présentdans leur chair et surtout dans I'eau intervalvaire stimule l'appétit et
les sécrétions gastriques.

Tout ceci montre leur intérét gastronomique et leur importance
qualitative dans I'alimentation humaine.
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Tableau I : Composition moyenne des huitres

(pour 100 g de partie consommable) (3)

f )
Protéines | Glucides| Lipides| Energie| Cholestérol
(9) (9) (9) (mg)
Huitres 9,9 4,7 1,6 50
crues J
\ 7,

Tableau 1 : Valeur

nutritionnelle d'une douzaine d'huitres (3)

r )
Pour 100 g dd Pour 12 huitres| Pour 12 huitres
partie comes- de 60 g de 80 g
tible
Energie (Kcal) 73 84 96
Protéine (g) 9,9 11,4 13,0
Glucide (g) 4,7 5,4 6,2
Lipide (g) 1,6 - 1,8 2,2
Cholestérol (mg) 50 58 66
Sodium (mg) 250 290 330
Potassium (mg) 204 236 270
Magnésium (mg) 37 42 48
Phosphore (mg) 176 204 232
Calcium (mg) 86 100 114
Fer (mg) 5,8 6,8 7,6
Vitamine B, (mg) 02 0,2 0,2
Vitamine C (mg) 7 8 9,2
Vitamine A (ug) 75 88 100
Vitamine D (pg) 5 5,8 0,6
Vitamine E (ug) 0,85 1,0 1,2
\ )
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Tableau IIl : Taux approximatifs de couverture des besoins

nutritionnels quotidiens (3)
(— R\
Enern- Pro-| Mg- | P Fe Vitamines
gie | téine| Ca B | B, A |D|E
Pour 1
douzaine | 3-5 (14-20(12-14 [24-30|40-70 |6-10 p0O0-600 [8-12 |60 |6
d'huitres
\s Y,
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CHAPITRE 3 : BACTERIOLOGIE DES FRUITS DE MER

De par leur pouvoir de filtration, d'absorption et d'accumulation
des micro-organismes, les fruits de mer sont le reflet de la pollution micro-
biologique du milieu marin. Ainsi, ilimporte d'évaluer les différentes sources
de contamination avant de définir la nature des agents de contamination.

I- SOURCES DE CONTAMINATION

Elles sont multiples et reste liées aux apports polluants que recoit
I'environnementmarin.

La contamination des parcs d'huitres est facile étant donné que la
plupart se trouve tout pres des agglomérations villageoises qui utilisent les
fleuves et la mer comme lieux d'évacuation des eaux usées et des résidus
terrestres.

Les eaux de péche sont ainsi responsables d'une contamination pri-
maire ou endogéne des huitres. Une contamination secondaire, consécutivea
leur manipulation, reste possible.

1 - Contamination primaire

Les eaux de péche sont responsables de la contamination originelle
des huitres. Elles recoivent les eaux de ruissellement et le long des cotes, les
réseaux d'égout et les rejets d'eaux usées.

Ainsi la variété et la concentration des micro-organismes rencon-
trés dépendent de plusieurs facteurs dont le niveau sanitaire général de la
population (présence ou non d'une épidémie), la saison avec l'influence
notamment de la température.

Les ordres de grandeurs des germes, les plus couramment rencon-
trés et mentionnés dans le tableau IV montrent que les eaux résiduaires
sont des sources intenses de production de germes. Ce qui confirme les affir-
mations de MOSNY et GIARD, cités par SAFFIEDINE (51) "La seule cause de
nocivité des huitres est I'insalubrité des parcs laquelle provient toujours de
leur contamination par des eauximpures". D'oulanécessité d'une décontami-
nation microbiologique.

En dehors de la pollution microbienne par le milieu marin, des
souillures secondaires peuvent intervenir a divers stades de la chaine
commerciale.
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2 - Contamination exogene

Elle fait intervenir des vecteurs animés et des vecteurs inanimés.

2.1. - Vecteurs animés

L'homme est la principale source de contamination secondaire des
denrées. 1l intervient comme vecteur passif. Par les manipulations, il peut
entrainer la souillure de la coquille par ses mains et ses vétements. L'’homme
est aussi un vecteur actif de la contamination car son état de santé se refléte
sur son environnement.

Ainsi ses expectorations, ses lésions tégumentaires (furoncles, im-
pétiges, eczémas infectés) et pulmonaires sont des sources de germes pou-
vant diffuser sur les produits traités.

Les animaux sont également des sources de bactéries qui souillent
I'environnement au méme titre que I'homme.

2.2. - Vecteurs inanimés

Ils sont représentés par des facteurs de I'environnement (air, sol) et
le matériel en contact avec I'huitre.

L'air véhicule les micro-organismes fixés sur les poussiéres ou les
cellules bactériennes libres.

Le sol contient de nombreux micro-organismes de contamination
issus des déchets comme les végétaux en décomposition, les matiéres fécales,
etc... Ces deux facteurs peuvent entrainer la souillure des locaux de stockage
(bassins), des lieux de transformation et de vente.

Les équipements et instruments de travail qui assurent la contami-
nation sont les casiers en polyéthyléne, les sachets en plastique, le matériel
de nettoyage et d'écaillage.

IT - NATURE DES AGENTS DE CONTAMINATION

Les coquillages concentrent les micro-organismes qui vivent natu-
rellement ou accidentellement dans le milieu marin.



ot

(T
[

m s

- 26 -

Deux types de flore sont a distinguer :

- la flore normale,
- la flore accidentelle.

1 - Flore normale

La stérilité microbiologique est contre nature chez les huitres
(VIVIANES (91), cité par DESENCLOS (11)). La chair peut contenir 10* a 10°¢
bactéries/gramme de tissu (37). Le maximum étant obtenu a une tempéra-
ture élevée.

Cette microflore du milieu marin est dominée par des bactéries a
Gram- des genres Vibrio, Pseudomonas, Acinetobacter et Flavobacterium.

En dehors des souches de Vibrio halophiles qui peuvent provoquer
des manifestations morbides variables, ces hotes naturels du milieu marin
ne sont pas pathogénes pour I'homme.

Les bactéries pathogénes dont I'habitat est le milieu marin sont
Vibrio cholarea , Vibrio non 01 et Vibrio parahaemolyticus . Les Vibrio non
cholériques affectionnent plus particulieremlent les zones cOtieres des pays
chauds ou on les isole en 1'absence de toute pollution (11).

2 - Flore accidentelle

En plus de la flore marine habituelle, les huitres peuvent contenir un
autre type de flore témoin d'une contamination du milieu. Cette microflore
provient de I'homme et des animaux.

Des travaux divers ont montré que ces germes de contamination
fécale se composent essentiellement d'Entérobactéries : Eschericha coli ;
Entérobacter, Serratia, Proteus, Shigella et Salmonella (S.typhi ;
S.typhimurium ; S. enteritidis ; S. paratyphi ) mais également des entéro-
coques(StreptocoquesD).

Des anaérobies de la famille des Clostridiaceae (Clostridium
botulinum et Clostridium perfringens ) ont été également isolés des huitres
(10).

Des souillures par les staphylocoques sont souvent signalées bien
gu'elles soient des produits peu manipulés.
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Selon certains auteurs; la nature halophile du milieu serait préju-
diciable au développement des germes pathogenes (HUSS et BERRUYER,

quelques jours a quelques semaines.

Tableau IV : Concentration moyenne en micro-organismes
dans les eaux usées non traitées (10)

- —\
Germes Moyenne concentration
des micro-organismes

Coliformesfécaux 1072 10% / 100 ml
Streptocoques fécaux 102 107 / 100 ml
Coliformesfécaux 1062 108 / 100 ml
Escherichiacoli 102 108 / 100 ml
Salmonelles 2a10*/ 100 ml

\: J
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CHAPITRE 4 : CARACTERISTIQUES DE QUELQUES MALADIES
TRANSMISSIBLES PAR 1ES FRUITS DE MER

Les huitres en tant que mollusques filtreurs sont capables de
concentrer et de véhiculer un certain nombre d'agents biologiques qui se
comportent pour le consommateur comme des bio-agresseurs potentiels.
Cependantlareconnaissancedel'originecoquilliéered'uncascliniquenécessite
une grande prudence. Sur le plan épidémiologique, il est difficile d'établir un
lien certain entre leur consommation et les infections observées.

Ces bio-agresseurs peuvent étre des bactéries, des virus ou des
toxiques.

I - LES ACCIDENTS D'ORIGINE BACTERIENNE
1 - Les infections et toxi-infections bactériennes
1.1. - Les salmonelloses (1,45)
Les salmonelloses sont responsables de formes septicémiques
(fievres typhoide et paratyphoide) et de gastroentérites fébriles pour

d'autressouches.

L'ingestion de ces bivalves crus serait en Europe le mode de conta-
mination essentiel des salmonelles responsables des états septicémiques.

1.1.1. - Fiévres typhoides

Salmonella typhi et Salmonella paratyphi sont responsables d'un
méme syndrome clinique typhoidique.

Les coquillages ont été responsables de grandes épidémies de fievre
typhoide deés la fin du siécle dernier (KLONTZ 1989, cité par BAYLET (1)).
Elle présente uncaractére polymorphe dans ses manifestations. Dans saforme
typique, aprés une incubation silencieuse de 10 a 15 jours, la phase d'inva-
sion se caractérise par : )

- une fievre en plateau a 40°C d'installation progressive ;
- des troubles digestifs : nausée, vomissement sans diarrhée, anorexie ;
- des troubles nerveux : céphalées, vertiges, insomnie.
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QUILLIEN (45) se reférant a quelques enquétes dans son pays, fait
ressortir que les fievres typhoides et paratyphoides restent bien d'origine
hydrique pour la majorité des cas. Mais il existe une endémicité permanente
dans certaines zones, provoquée etentretenue parl'ingestion de fruits de mer
al'état cru.

Au Sénégal, des cas de fiévre typhoide ont été signalés. Leur origine
était hydrique ou liée a l'ingestion de fruits sales.

1.1.2. - Autres salmonelloses

Ces salmonelloses se présentent généralement sous la forme de toxi-
infections alimentaires. Leurs apparitions dépendent de la dose ingérée et de
I'état physiologique du consommateur. En bref, I'intoxication alimentaire a
Salmonella apparait aprés une incubation de 12 a 24 h en moyenne. Elle se
manifeste par de la diarrhée profuse, d'odeur fétide accompagnée du syn-
drome fieévre. Elle évolue vers la guérison méme en 1'absence de traitement.

Les souches de salmonelles incriminées sont : S.enteritedis ,
S. typhimurium .

De nombreux travaux publiés sur les salmonelles font admettre que
lerisque d'infection est élevé dans les contrées chaudes ou le milieu est forte-
ment contaminé par les excreta humains et animaux (48). Contrairement a
Salmonella typhi et Salmonelle paratyphi dont le réservoir est stricte-
ment humain (BENENSON, 1990, cité par BAYLET (1)), le réservoir des autres
souches de Salmonella comprend de nombreuses espéces animales, des
oiseaux et reptiles.

1.2. - Vibrioses

Les Vibrions impliqués en pathologie humaine et susceptibles d'étre
transmis par les coquillages sont principalement :
- Vibrio cholerae sérotype 01 agent du choléra

- Vibrio parahaemolyticus .
1.2.1.-Choléra (1)

Les travaux de NOURI et REMLINGER, en 1908, permirent d'isoler
les vibrions cholériques d'eau intervalvaires d'huitres crues au cours d'une
épidémie de choléra a Constantinople.
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Les études de laboratoire ont montré que Vibrio cholerae survit

| dans les fruits de mer pendant deux a cinq ans a la température ambiante.
n Cette toxi-infection intestinale, entraine dans sa forme aigué une diarrhée
} } abondante, des vomissements et un état asthénique. La diarrhée prend
s I'aspectcaractéristiqued'unliquide opalin ou flottentdes grumeaux. Siaucun
traitement n'est fait, la maladie aboutit a 1a mort. Dans sa forme bénigne, la
diarrhée observée est banale.

u 1.2.2. - Intoxication a Vibrio parahaemolyticus (VPH)
| Germe halophile contaminant fréquemment les produits de la mer.

Des 1951, au Japon, puis a I'occasion d'une cinquantaine d'épi-
- démies, était notée la fréquence des diarrhées a Vibrio parahaemolyticus
uE (4,45).

= En 1969, aux USA, il a étérelaté 21 cas de gastro-entérites associées
| a la consommation d'huitres crues et VPH était présent a de grandes carac-
téristiques.

Les symptomes observés sont des signes de gastro-entérite bénigne,

de la nausée. L'agent agit par une entérotoxine thermolabile (LT) et une en-
S térotoxine thermostable (ST). L'inoculum nécessaire pour provoquer la
diarrhée est assez élevé de I'ordre de 10° germes (1).

e 1.2.3. - Autres infections a Vibrio halophiles

i Ces Vibrio ont un potentiel pathogéne qui varie selon la souche etla
- sensibilité du récepteur. L'infection par ces souches n'abouti qu'assez rare-
ment a une forme clinique. L'infection asymptomatique étantla forme la plus
habituelle (1). Parmi ces germes, ily a:

- - Vibrio alginolyticus
| - Vibrio vulnificus
- Vibrio fluvialis
™ - Vibrio mimicus

1.3. - Accidents alimentaires a Clostridium perfringens

Le germefaitpartie de la microflore intestinale des animaux. Compte
- tenu des conditions pathogéniques propres a ce germe (formation d'entéro-
D toxine sous certaines conditions), la contamination par l'ingestion des huitres
n'a pas été mentionnée.

T
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1.4. - Autres bactérioses d'origine coquilliére

- Gastro-entérite a microflore banale due a des streptocoques du
groupe D, des coliformes fécaux comme Klebsiella, Citrobacter, Proteus ;

- Les shigelloses : les shigella sont d'origine exclusivement humaine.
Deux épidémies ayant pour origine des bancs d'huitres ont été décrites en
1978 et en 1986 (11).

- Les campylobactérioses a Campylobacter jejuni .

2 - Intoxinations

2.1.-Entérotoxicose staphylocococcique (25)

L'homme est la principale source de contamination car il héberge
ce germe dans son cuir chevelu, ses mains et ses muqueuses buccale et
nasale. Les denrées incriminées sont celles fortement manipulées. Ce qui
n'est pas le cas des huitres.

2.2. - Botulisme
Des sept types de toxines botuliniques recensées, le type E est
spécifique aux produits de la mer. La spore est retrouvée parfois dans

I'intestin des poissons mais trés rarement dans les coquillages.

II - ACCIDENTS D'ORIGINE VIRAILE (11)

Plusieurs viroses sont de plus en plus décrites chez les bivalves
marins qui assurent ainsi la transmission a I'homme.

1 - Hépatite A

Due a un Picornavirus. Des cas sporadiques d'hépatite A acquis
lors de la consommation d' hu1tres ont été décrits aux Etats-Unis, a Dakar
et au Royaume Uni.

Les symptomes caractéristiques de I'hépatite A sont surtout 'ictére
accompagnée de signes digestifs de nausées et de vomissements fébriles.



- 32 -

La contamination est favorable, pour les coquillages, dans les zones
exposées a l'apport fécal. La prévention des épidémies d'hépatite A se fait
souvent par I'estimation du nombre de streptocoques fécaux dansles huitres.

La recherche des virus nécessitant des techniques longues et coi-
teuses, les streptocoques fécaux qui ont une résistance comparable a celle du
virus dans le milieu extérieur sont recherchés a leur place. Leur isolement a
des quantités considérables doitconstituer un signal d'alarme d'une présence
probable du virus. Cependant certains auteurs (53) contestent la fiabilité de
ces indicateurs de pollution fécale.

2 - Agent NORWAIK et virus apparentés

De connaissance récente (1970), ils provoquent une gastro-entérite
bénigne ne durant pas habituellement plus de deux jours.

Les huitres consommeées crues ont été incriminées dans des épidé-
mies ayant sévien Australie (MORSE, 1985), aux USA et en Europe (FLEISSNER
et coll., en 1989, cités par BAYLET (1)).

Si les agents infectieux potentiellement transmissibles par les hui-
tres sont nombreux, leur incidence dans 1'apparition des pathologies est
difficile a apprécier. Tout d'abord de nombreux cas d'intoxications alimen-
taires ne sont pas portés a la connaissance des autorités sanitaires. Méme si
tel est le cas, la preuve du lien entre les huitres et I'agent contaminant est
difficile a apporter.

Ensuite, ce sont des cas qui apparaissent chez des individus étran-
gers a de nouvelles conditions climatiques et biologiques par exemple les
touristes ou des personnes immuno-déprimées.

Enfin, la plupartdesinfections ou toxi-infections signalées résulte de
la consommation des huitres crues ou insuffisamment cuites.

Dans la deuxiéme partie, nous étudierons I'analyse bactériologique
des huitres. Le butde I'analyse est de déterminer la nature et I'importance de
la flore par une recherche qualitative et quantitative. Elle permet ainsi de
connaitre 'état de salubrité des échantillons.
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CHAPITRE 1 : MATERIEL ET PROTOCOLE ANALYTIQUE

I - MATERIEL
Il comprend les huitres et le matériel de laboratoire.
1 - Huitres
Les huitres soumises aux analyses bactériologiques ont été préle-
vées aux lieux de production c'est-a-dire a Joal-Fadiouth et a Sokone, mais

également aux stands de vente a la Pointe des Almadies a Dakar.

2. - Matériel de laboratoire

2.1. - Matériel de préparation

Ce matériel comprend :

- une brosse

- un bec bunsen

- un couteau d'écaillage

- des boites de pétri de grande taille
- des éprouvettes graduées

- des flacons d'eau salée a 1%

- un broyeur homogénéisateur

- matériel d'asepsie : alcool.

2.2. - Matériel d'analyse

Ce matériel comprend les instruments classiques, utilisés dans un
laboratoire de microbiologie alimentaire notamment :
- le matériel d'asepsie : eau de javel, alcool... ;
- le matériel de stérilisation : four Pasteur, cocotte minute, bec bunsen ;
- le matériel de dilution et d'ensemencement : éprouvettes, pipettes, tubes
a essai, boites de pétri, oese, étaleur, milieux de culture et réactifs ;
- la verrerie diverse : bécher, erlenmeyer...
- les appareils d'incubation : étuves a 30°C, 37°C, 44°C et 46°C ;
- un distillateur ;
- le matériel de pesée ;
- le bain-marie et le réfrigérateur.
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II - PROTOCOLE ANALYTIQUE (23)

1. - Prélévements

Les prélévements des échantillons d'huitres ont été effectués :

- dans la lagune de Joal-Fadiouth ;
- aSokone autour des zones de Soukouta, Bamboucar, Sandicoly et Médine ;
- alaPointe des Almadies sur les huitres en cours d'épuration ou de commer-
cialisation.
Les échantillons a analyser sont disposés dans une glaciére conte-
nant une source de froid intense (carboglace) puis acheminés au laboratoire
d'hygiéne alimentaire de I'EISMV.

2. - Préparation

Les huitres, une fois au laboratoire, subissent un lavage a 1'eau puis
un brossage pour éliminer la boue, les sables et les impuretés présentes sur
lacoquille.

Aprés séchage rapide sur la paillasse, on réalise l'ouverture qui doit
étre précédée d'un lavage soigneux des mains.

Le point d'ouverture, du cOté de la charniére, est aseptisé par un
tampon d'alcool ou parun passage brefala flamme. L'écaillage s'effectue, sous
le bec bunsen, a I'aide d'un couteau a huitre préalablement stérilisé.

Lachair etl'eau intervalvaire sontrécupérées dans une grande boite
de pétri. Dans chaque boite, est ainsi recueillie une douzaine d'huitres cons-
tituant un échantillon.

Le volume obtenu est mesuré dans une éprouvette puis mélangé a
une quantité égale d'eau salée a 1 %.

L'homogénisation est effectuée pendant 30 secondes au broyeur de
type stomacher. Il permet d'obtenir la suspension mere a la dilution 1/2 qui
est mise dans un flacon stérile.

Avant les dilutions successives, 1a suspension mere est laissée pour
revivification a la température du laboratoire (22-28°C) pendant 30 minutes.
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3. - Recherche des germes

Elle comprend les dilutions et la recherche des composantes de la
flore.

3.1.-Dilutions
Les dilutions de 10 en 10 ont été effectuées a partir de la solution
mere a 1/2 en prélevant a chaque fois 1 ml ajoutée a 9 ml d'eau salée a 1%.
On obtient ainsi des dilutions a 1/20, 1/200 et 1/2000 au bout de 3 opéra-
tions successives.

3.2.- Dénombrement et recherches

Les analyses quantitatives concernent les germes suivants :

- la flore mésophile aérobie a 30°C,
- les coliformes fécaux,
- les streptocoques fécaux ou streptocoques du groupe D,
- les staphylocoques présumés pathogénes,
- les anaérobies sulfito-réducteurs,
- les salmonelles,
- les vibrions. r‘

Les germes indicateurs (coliformes, streptocoques) ont été recher-
chés pour pallier le caractere aléatoire du dénombrement des germes patho-
génes qui sont souvent en quantité faible dans un échantillon.

3.2.1. - Dénombrement de la flore mésophile aérobie

1 ml de suspension des tubes de dilution a 1/200 et 1/2000 est
transféré dans des boites de pétri stériles. Dela gélose standard ou Plate Count
Agar (PCA), fondue puis refroidie a 40-50°C, est ajoutée dans chaque boite
puis homogénéisé avec le prélevement par des mouvements rotatifs.

La boite est fermée pour refroidir cette premiére couche jusqu'a sa
solidification complete. Une deuxieme couche de PCA est ensuite rajoutée
(technique de la double couche). Apreés refroidissement et solidification de
cette deuxiéme couche, la boite est incubée a 1'étuve a 30°C en position
retournée.



Toutes ces opérations se déroulent dans une zone de stérilité
engendrée par le bec bunsen allumé.

Lalecture estfaiteapres 48 a 72 heures d'incubation par dénombre-
ment des colonies blanchatres qui ont poussé en profondeur. Le résultat est
exprimé en nombre de germes par millilitre.

3.2.2. - Dénombrement des coliformes fécaux

11 fait appel a la gélose au Désoxycholate Lactose (DL) qui inhibe la
croissance a la fois des bactéries a Gram positif et a Gram négatif, aérobies
stricts.

Les boites de pétri sont ensemencées avec les dilutions 1/20 et
1/200 puis coulées en double couche avec de la DL.

L'incubation a lieu a 44°C pendant 24 a 48 heures.

Seules les colonies rouges sont comptées et le résultat exprimé en
nombre de germes par millilitre.

3.2.3. - Dénombrement des streptocoques fécaux
ou Streptocoques du groupe D

Larecherche et le dénombrement des streptocoques fécaux s'effec-
tuent en deux phases successives :

-Laphasede présomption :I'enrichissement est effectué au bouillon de Rothe
réparti en séries de tubes contenant 9 ml. Pour chaque échantillon, 6 tubes
a essai sont utilisés. Chaque dilution, 1/20, 1/200 et 1/2000, est ensemen-
cée dans 2 tubes a essai a raison d'1 ml par tube. L'incubation est effectuée
a 37°C pendant 48 heures.

La lecture consiste a identifier les tubes troubles traduisant une croissance
microbienne.

- La phase de confirmation : les tubes positifs sont repiqués a 1'aide d'une
oese dans d'autres tubes contenant 9 ml de Litsky qui sert de milieu de con-
firmation. Une incubation de nouveau a 37°C pendant 24 a 48 h est effec-
tuée.les tubes présentant une croissance microbienne se traduisent par une
opacification et un trouble.
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Les résultats sont exprimés au moyen de la table de MAC Grady.a
partir du nombre caractéristique de tubes positifs. La concentration de
départ des germes est calculée en tenant compte des dilutions effectuées.

3.2.4. - Dénombrement des staphylocoques présumés
athogeénes

Le dénombrement de ces germes représentés par Staphylococcus
aureus se fait sur le milieu de Baird Parker additionné de jaune d'oeuf et de
tellurite de potassium.

0,1 ml de la suspension meére (dilution 1/2) est étalé sur une boite
de pétri préparée. L'incubation a lieu a 37°C pendant 24 a 48 h.

Les colonies noires, bombées, brillantes et entourées d'un halo
clair sont suspectées d'étre des staphylocoques pathogénes.

La confirmation du caractére pathogene est faite par I'épreuve
de la DNase et de la coagulase.

- Une colonie suspecte est ensemencée d'un tiret dans la gélose a
ADN (Acide Desoxyribo Nucléique) contenue dans une boite de pétri. Cette
boite est incubée a 37°C pendant 24 h. La réaction est révélée en mettant
quelques gouttes de bleu de Toluidine a 0,1 p.100 dans la boite. La présence,
au boutde quelques minutes de contact, d'une zone rose autour de la colonie
confirme la présence de Staphylococcus aureus .

- Coagulase : des tubes au bouillon staphylocoagulase sont ensemen-
cés avec les colonies suspectes puis sont étuvés a 37°C pendant 24 h. 0,1 ml
de la solution est ajouté a 0,3 ml de plasma de lapin lyophilisé puis I'ensem-
ble est homogénéisé en tubes a hémolyse avant d'étre porté a 1'étuve a 37°C.
Les lectures faites apres 2 h, 6 h et 24 h peuvent révéler une réaction positi-
veparlacoagulationduplasma(coagulase+)lorsqu'ils'agitde Staphylococcus
aureus .

3.2.5. - Dénombrement des anaérobies sulfito-réducteurs

Il s'agit des clostridies. Les milieux utilisés sont le Trypticase-Sulfite
Néomycine (TSN) ou le Trypticase Sulfite Cyclosérine (TSC).
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10 ml du milieu TSN (ou TSC) sont mis dans un tube. 1 ml de la
dilution 1/2 (ou 1/20) est introduit dans ce tube. L'incubation est faite a
46°C pendant 24 a 48 h.

Le dénombrement intéresse les grosses colonies noires circons-
crites.

3.2.6. - Recherche des salmonelles

Le protocole d'analyse correspond a celui de la réglementation
francaise (23) qui a été simplifié au niveau du laboratoire.

La recherche comporte quatre étapes principales :

- le préenrichissement : la suspension mere est incubée a 37°C pendant 24 h.
- I'enrichissement : 2 ml de la suspension mere sont mis dans un tube conte-
nant 18 ml de bouillon Sélénite de sodium. Incubation a 37°C pendant 24 h.
- I'isolement : la gélose au Vert brillant est coulée puis solidifiée en boite de
pétri.
L'ensemencement s'effectue en surface par stries al'aide d'une oese plongée
dans le milieu enrichi. La boite ensemencée est incubée a 37°C pendant
24 h. L'apparition de colonies rougeatres renforce la suspicion.
D'autres milieux de culture tels que la gélose Salmonelle Shigelle (SS),
la gélose au Desocycholate-Citrate-Lactose-Saccharose (DCLS) ou
la gélose Hektoen, sont utilisables pour l'isolement des salmonelles.

-l'identification : Le milieu KLIGER-HAJNA, initialement rouge, est ensemencé
par piqlire au niveau du culot et par stries sur la pente.

Le tube est incubé a 37°C pendant 24 h.

Ce milieu permet de mettre en évidence la fermentation du lactose
et du glucose avec ou sans dégagement de gaz, la production d'hydrogéne
sulfuré (H,S). Ainsi aprés 24 h al'étuve, la culture peut se présenter sous les
aspects suivants :

- Pente restée rouge : lactose non fermentée : lactose -
- Pente jaune : fermentation du lactose : lactose +

- Culot resté rouge : glucose -

- Culotjaune: glucose +
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- Noircissement du milieu dans la zone joignant le culot a la pente ou bien
au niveau de la piqire centrale : production d'H,S.
- Culot fissuré par des bulles : production de gaz (gaz +).

Parallélement, des tests sont réalisés pour la poursuite de l'identi-
fication des salmonelles. Ainsi les tests Urée-Indole (U.I), Orthonitro-Phényl
BD galactosidase (ONPG), lysine Decarboxylase (LDC) et la galerie API 20 E,
sont utilisés pour la confirmation. Tous ces tests, si les salmonelles sont pré-
sentes, donnent les caractéres biochimiques du genre qui sont :

- Glucose + ~ Indole -
- Lactose - - Urée -

- IS+ - ONPG -
- Gaz + - LDC +

3.2.7. - Recherche des Vibrions

Cette recherche s'effectue d'abord sur milieu Thiosulfate-Citrate-
Bile-Saccharose (TCBS). Ce milieu est coulé dans des boites de pétri. Apres
solidification du milieu, I'ensemencement est effectué avec 0,1 ml de la sus-
pension meére.

Apres 24 h a l'étuve a 37°C, la suspicion est faite lorsque apparais-
sent des colonies verdatres. Les colonies suspectes sont souniises a la colora-
tion de Gram.

Elles sont aussi ensemencées sur le milieu de MUELLER HINTON
(MH) coulé en boite de pétri pour un enrichissement.

Les colonies isolées au bout de 24 h d'incubation sont soumises au
test de I'oxydase. Un disque pris avec une pince est déposé sur une lame. Sur
ce disque est'mis quelques gouttes d'eau distillée stérile avant de mettre en
surface une colonie suspecte. Les colonies présentant une coloration violette
foncée puis noire sont dites Oxydase +.

Les germes Gram - et Oxydase + sont ensuite cultivés dans de 1'eau
peptonée tamponnée contenant 2 % de sela 37°C pendant 24 h. Une goutte de
cetteculture estobservée au microscope pourapprécierlamobilité etlaforme
des germes (en virgule, s'il s'agit de vibrions).
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La confirmation peut se poursuivre par le Test 0129. Sur le milieu
MUELLER HINTON coulé en boite de pétri, ensemencé par inondation puis
séchéa 37°C, le disque 0129 est déposé. L'incubation de la boite de pétri est
faite ensuite a 37°C pendant 24 h. La présence d'un halo clair supérieur ou
égal a 15 millimétres matérialisant une zone d'inhibition autour du disque
indique la présence d'un Vibrio.

L'identification du germe estfaite grace aux milieux Lysine Decarbo-
xylase (LDC), Ornithine decarboxylase (ODC) et Arginine-Dehydrolase.

4. - Interprétation des résultats

Le tableau V indique les normes bactériologiques des coquillages
frais destinés ala consommation humaine. La rareté des travaux sur la qualité
bactériologique des huitres font que des critéres spécifiques a notre pays ne
sont pas encore fixés par I'Institut Sénégalais de Normalisation (ISN). Ce qui
nous oblige a leur appliquer les normes de référence des services techniques
francais pour évaluer leur qualité sanitaire.

L'interprétation des résultats se fait selon un plan a 3 classes :

- Les échantillons ayant un niveau de contamination inférieur ou égal a 3
fois la norme microbiologique ¢ sont satisfaisants ;

- les echantillons dont le niveau de contamination est compris entre 3 et 10
fois la norme microbiologique sont acceptables ;

- les échantillons ayant un niveau de contamination supérieur a 10 fois la
norme microbiologique sont non satisfaisants donc insalubres.

Tableau V : Normes bactériologiques des coquillages frais (50)

(" Germes Nbre de germes/ml de produit D
Flore totale 105
Coliformesfécaux 3
Streptocoques fécaux 25
Anaérobies sulfito-réducteurs 10
Staphylocoquespathogénes 10?2
Salmonelles ,v Absence dans 25 ml
Vibrio SP 10
L Source (36))1
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CHAPITRE 2 : RESULTATS

Les résultats des analyses microbiologiques effectuées sont
présentés sous forme de tableaux. Outre l'expression des résultats, ces
tableaux indiquent également les dates et les lieux de préléevement.

I - RESULTATS D'ANALYSES DES HUITRES PRELEVEES AU NIVEAU DES
SITESDEPRODUCTION

70 douzaines d'huitres ont été analysées, représentant 70 échantil-
lons. Les lieux de prélevement ont été les sites de cueillette exploités par les
GIE de Joal-Fadiouth et de Sokone. Les prélevements s'étalent sur les 2 mois
de juillet et aoit.

Le tableau VI donne les résultats des analyses pour le parc de Joal
ou 12 douzaines ont été étudiées (12 échantillons).

Le tableau VII montre les résultats pour le parc de Fadiouth avec
15 douzaines.

Ces 2 sites, situés sur le Mbissel et le Mamagueth, correspondentaux
zones d'exploitation du GIE Joal-Fadiouth.

Pour celui de Sokone, les étendues de cueillette sont beaucoup plus
vastes. 4 sites ont été étudiés.

- Le tableau VIIT donne les résultats du parc de Sandicoly avec 10
douzaines.

- Le tableau IX, les résultats du parc de Bambougar avec 15 dou-
zaines.
- Le tableau X, les résultats du parc de Médine avec 5 douzaines.

- Le tableau XI, les résultats du parc de Soukouta avec 13 douzaines
analysées.

Chacun de ces tableaux donne également la moyenne de la flore
trouvée au niveau de chaque site.
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Tableau VI : Qualité bactériologique des huitres prélevées dans
les parcs d'élevage de Joal (Nbre de germes/mil)

a )
rEchantill- Flore| Colifort Strepto{ ASR| Staphylo-|Salmo- | Vibrio
: lons totale| mes |coques coques nelles
? | x 10* | fécaux |fécaux patho-
x 102 génes
01| 2,16 - - - - - -
- 5 020,14 - 50 - - - -
| on
) Z o
o 03[0,23 | 04 50 i i - -
3 /58'
| W5|04(082 | 06 50 - - - -
Ay —
L 051 0,64 - - - - - -
— 06| 0,3 - 50 - - - -
i
0709 0,2 60 - - - -
5 08| 0,1 ; 60 ; ; ; :
» §o|09[035 | - 60 - - - -
. =)
D —
Sl 10] 1 - 60 - - - -
s A 11 1,2 - 70 - - - -
121 - 60 - - - -
MOYENNE 0,74 0,1 47,5 - - - -
\ J

= Absence

ASR = Anaérobies Sulfito-réducteurs
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Tableau VII : Qualité bactériologique des huitres prélevées dans

les parcs d'élevage de Fadiouth (Nbre de germes/ml)

/7 A\
[ Echantil- Flore| Colifort Strepto-| ASR| Staphylo-| Salmo-| Vibrio
lons totale | mes |coques coques nelles
x 10* | fécaux | fécaux patho-
_ x 10?2 genes
13( 0,43 1 100 - - - -
14| 20 Inc 180 - - - -
15( 0,94 2,5 180 - - - -
16| 2,07 1,02 180 - - - -
17| 0,07 10 180 10 - - -
18| 0,08 1,2 180 - - - -
o
=R 19{ 0,042 | 5 180 - - - -
Y~
5 [ 20 6,00 Inc .180 10 - - -
o \, .
™ 121]3,34 | Inc 100 |10 - - -
22| 7,38 1,4 180 - - - -
23| Inc Inc 100 - - - -
24| 0,08 350 180 10 - - -
25| Inc 105 180 20 - SPG -
261 154 99 180 - - - -
27| 15,2 65 180 - - - -
MOYENNE 5,47 58,28 | 164 4 - - -
\S 7,

ASR = Anaérobies Sulfito-réducteurs
Inc = Incomptable
SPG =S.pullorum gallinarum
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les parcs d'élevage de Sandicoly (GIE Sokone)

Tableau VIII : Qualité bactériologique des huitres prélevées dans

(Nbre de germes/ml)
F Echanti.l'— Flore| Coliforf Strepto; ASR| Staphylo{ Salmo- ibrio}
lons totale] mes |coques coques nelles
x 104| fécaux | fécaux patho-
x 102 genes

281 Inc 12 180 - - - -

291 51,2 2 180 - - - -
b= 30] 38,4 26 100 - - - V.alg.
0 R
£9 | 31] 13 62 180 - - - -
2%
PS|32]16,4 24 180 - - - -
Ay v

33| 40 10 180 - - - -

34| 53,6 6 100 - - - -

35] Inc 30 180 - - - -

36| Inc 12 100 - - - -

37| 38,4 1 100 - - - -
MOYENNE 35,86 18,5 148 - - - -

\ J

ASR = Anaérobies Sulfito-réducteurs
Inc = Incomptable
V.alg. = Vibrio alginolyticus
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Tableau IX : Qualité bactériologique des huitres prélevées dans
les parcs d'élevage de Bambougar (GIE Sokone)

(Nbre de germes/ml)

(bchant - m—
Echantil- Flore| Coliforf Strepto{ ASR Staphylo{ Salmo-Vibrio
lons totale| mes |coques coques nelles

x 10* | fécaux | fécaux patho-
x 102 genes
38| 48,8 15,8 180 12 - - -
39| Inc 15,2 180 - - - -
40| 34,6 2 180 - - - -
41| 50,4 7 180 2 - - V.alg.
= 42| Inc 3,8 180 2 - - -

R
£ &
¥143] 36,8 3,2 180 - - - -
TFS
59 | 44| Inc 4.4 180 - - - -

45| Inc 6 -180 2 - - -

46| 0,2 1,1 100 4 - - -

47| 1,4 0,9 180 - - - -

48| 5,4 20,2 180 2 - - -

49( 2,4 2,6 100 - - - -

50| 0,4 1 100 2 - - -

51| 3,4 1,2 180 - - - -

| 52} 8,6 3,4 180 4 - - -
MOYENNE 17,49 5,85 | 164,33 2 - - -
& Y,

ASR = Anaérobies Sulfito-réducteurs
Inc = Incomptable
V.alg. = Vibrio alginolyticus
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Tableau X : Qualité bactériologique des huitres prélevées dans
LES parcs d'élevage de Médine (GIE Sokone)
(Nbre de germes/ml)
(- ' N
Echantilf Flore] Coliforr Streptot ASR Staphylo{ Salmo-+Vibrio
lons totalel mes |coques coques nelles
x 10*| fécaux | fécaux patho-
x 102 genes
53 | Inc Inc 220 - - V.vul.
por 54 | Inc 134 220 - - -
e
£ | 55| nc 84 180 - - -
%
Yo | 56| Inc 126 220 - - -
Oy i
57 | Inc 66 220 - - -
MOYENNH Inc 102,5 212 - ~ -

\&

ASR = Anaérobies Sulfito-réducteurs
Inc = Incomptable
V.vul. = Vibrio vulnificus
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Tableau XI : Qualité bactériologique des huitres prélevées dans
les parcs d'élevage de Soukouta (GIE Sokone)
(Nbre de germes/ml)

( - )
[ Echantil} Flore| Colifor} Strepto} ASR Staphylo-| Salmo-Vibrio
lons totalel mes |coques coques nelles
x 10*| fécaux | fécaux patho-
x 102 genes
581,44 | 3,6 80 Ilis.| - - -
59| 0,92 2,4 180 - - - -
60[ 0,51 6,6 - - - - i,
61| 1,28 0,8 140 Illis. - - -
ég 621097 | 06 220 |ms.| - Shigellay | -
o)
%g 63| 2,26 | 2,8 220 - - (Shigell)| -
< 2
S 64265 | 94 220 - - _ _
65| 2,98 35 - Illis. - - -
66| 0,42 0,8 - Illis. - - -
67| 0,84 0,96 120 Illis. - - -
68| 4,09 Inc 220 - - - -
69| 1,56 0,37 140 Hlis. - - -
70| 1,75 | 1,6 140  |ms.| - ; -
MOYENNE 1,67 4,99 129,23 | Illis. - - -
\: J

ASR = Anaérobies Sulfito-réducteurs
Inc = Incomptable
Illis.= Illisible
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1. - Flore mésophile aérobie

Le tableau XII regroupe les échantillons par niveau de contamina-
tion de la flore totale.

Pour chaque niveau, le pourcentage est calculé en fonction du nom-
bre d'échantillons analysés (27 pour Joal-Fadiouth et 43 pour Sokone). Le
pourcentage cumulé représente le résultat rapporté a I'ensemble des échan-
tillons étudiés (70 échantillons) :

5,71 p.100 présentent un nombre de germes inférieur ou égal a 103
24,29 p.100 ont un taux compris entre 103 et 104

2,86 p.100 ont un taux égal a 104 ;
27,74 p.100 ont un taux compris entre 10* et 10°;
40 p.100 ont un taux supérieur ou égal a 10°.

Tableau XII : Niveaux de contamination par la flore mésophile
aérobie des huitres prélevées sur les lieux de production

a )
Nbre de germes|Huitres de| Pour-| Huitre de Pour- Pourcen-
par millilitre Joal- centage | Sokone | centage| cumulé

Fadiouth Joal Sokone
(échantillons) (échantillons)

Inférieur ou égal

alos 4 14,81 0 0 5,71

Compris entre

103 et 10* 10 | 37,04 7 16,28 | 24,29
Egal 2 10 2 | 741 0 0 2,86
Compris entre i :

10* et 105 6 | 22,22 13 30,13 | 27,14
Supérieur ou

égal a 10° 5 18,52 23 53,49 | 40,00
Total 27 100 43 100 100

\S Y,
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La moyenne totale est calculée pour I'ensemble des huitres issues
des lieux de production. Elle consideére uniquement les échantillons présen-
tant des valeurs chiffrées laissant de coté les incomptables par exces :

- La moyenne générale
m = 9,73.10*g/ml

- L'écart type traduisant une dispersion des résultats
e.=15,84.10* g/ml

Avec une valeur minimale définie = 0,042.10* g/ml
et une valeur maximale définie=  53,5.10%g/ml.

- Pour les huitres de Joal-Fadiouth :
-m, = 3,2.10%g/ml
e = 5,52.10*g/ml
- valeur minimale . = 0,042.10%g/ ml
- valeur maximale,, = 20.10%g/ ml

- Pour les huitres de Sokone :
-m, = 15.10*g/ml
-e,=19,28.10*g/ml
- valeur minimale, = 0,2.10%g/ml
- valeur maximale, = 53,6.10*g/ml

2 - Coliformes fécaux

Le tableau XIII regroupe les échantillons par niveau de contami- -
nation des coliformes fécaux dans les sites de production :

12,86 p.100 des échantillons ne présentent pas de coliformes fécaux ;
17,14 p.100 ont un taux de contamination compris entre 10 et 10 g/ml
35,71 p.100 ont un taux compris entre 10% et 103 g/ml

34,71 p.100 ont un taux supérieur ou égal a 10° g/ml.
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Tableau XIII : Niveaux de contamination par les coliformes fécaux

des huitres prélevées sur les lieux de production

(7 )
G\Tbre de germes| Huitres de| Pour-| Huitre deg Pour- Pourcen
par millilitre Joal- centage| Sokone | centage| cumulé

Fadiouth Joal Sokone
(échantillons) (échantillons)
Absence 9 33,33 0 0 12,86
Inférieur ou égal
alo 0 0 0 0 0
Compris entre
10 et 10? 4 14,82 8 18,6 17,14
Compris entre
10% et 103 6 22,22 19 44,19 | 35,71
Supérieur ou
égal a 103 8 29,63 16 37,21 | 34,29
Total 27 |, 100 43 100 100
\. ' Y,

- La moyenne générale estde:
m, = '21,72.10%g/ml
- L'écart type

- valeur minimale définie = 0,2.10%?g/ml

e.=52,79.10* g/ml

- valeur maximale définie = 350.10%?g/ml.

- Pour les huitres de Joal-Fadiouth :
-my, = 27,93.10%g/ml
- eﬁ: = 76,8.10%g/ml
- valeur minimale .= 0,2.10%g/ml

- valeur maxir'nale“.: = 350.10%g/ml

- Pour les huitres de Sokone :
-m, = 18,24.10° g/ml
-e,=31,81.10°g/ml
- valeur minimale, = 0,37.10°g/ml

- valeur maximale, =

134.10%g/ml
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3. - Streptocogues fécaux

Le tableau XIV regroupe les échantillons par niveau de contami-
nation des streptocoques fécaux:

- 11,43 p.100 ont un taux supérieur a 200 g/ml.

7,14 p.100 ne présentent pas de Streptocoques fécaux ;

5,71 p.100 ont un taux de contamination compris entre 0 et 50 g/ml
18,58 p.100 ont un taux compris entre 51 et 100 g/ml
57,74 p.100 ont un taux compris entre 100 et 200 g/ml

Tableau XIV : Niveaux de contamination par les Streptocoques fécaux

T

des huitres prélevées sur les lieux de production

7z ~)
Nbre de germes|Huitres de | Pour-| Huitre de Pour- Pourcen-
par millilitre Joal- centage | Sokone | centage| cumulé
Fadiouth Joal Sokone
(4chantillons) (érhantillons)
Absence 2 7,41 3 0,98 7,14
De O a 50 4 14,81 0 0 5,71
De 51 a 100 §) 022,22 7 16,28 18,58
De 100 a 200 15 | 55,56 25 58,14 | 57,14
Supérieur a 200 0 0 8 18,6 11,43
Total 27 100 43 100 100
\ J
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- La moyenne générale est dec:
m, =139,85g/ml

- L'écart type
e.= 64,8 g/ml

- valeur minimale définie = 50 g/ml
- valeur maximale définie = 220 g/ml.

- Pour les huitres de Joal-Fadiouth :
-m,, = 112,22 g/ml
- en; = 065,54 g/ml
- valeur minimale, .= 50 g/ml
- valeur maximale'”; = 180 g/ml

- Pour les huitres de Sokone :
-m, = 157,21 g/ml
-e,= 58,65 g/ml
- valeur minimale, = 80 g/ml
- valeur maximale, = 220 g/ml.

4. - Anaérobies sulfito-réducteurs (ASR)

Le tableau XV regroupe les échantillons par niveau de contamina-
tion des anaérobies sulfito-réducteurs :

- 70 p.100 des échantillons ne sont pas contaminés par les ASR ;

- 10 p.100 ont un taux de contamination compris entre 1 et 5 g/ml
- 5,71 p.100 ont un taux compris entre 6 et 10 g/ml

- 2,86 p.100 ont un taux compris entre 11 et 20 g/ml

- 11,43 p.100 ont un taux supérieur a 20 g/ml.
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Tableau XV : Niveaux de contamination par les Anaérobies sulfito-
réducteurs des huitres prélevées sur les lieux de production

a B\
Nbre de germes| Huitres de | Pour-| Huitre de Pour- Pourcen-
par millilitre Joal- centage | Sokone | centage| cumulé

Fadiouth Joal Sokone
(échantillons) (¢chantllons)

Absence 22 81,48 27 62,79 70
Del a5 0 0 7 16,28 10
De 6 a 10 4 14,82 0 0 5,71
De 11 a 20 1 3,70 1 2,33 2,86

Supérieur a 20 0 0 8 18,60 | 11,43
Total 27 ‘| 100 43 100 | 100
\ ‘ >
- La moyenne générale est de:
m, = 1,45 g/ml
- L'écart type
e.=3,77 g/ml

- valeur minimale définie = 2 g/ml
- valeur maximale définie = 20g/ml.

- Pour les huitres de Joal-Fadiouth :
-my = 2,22 g/ml
-ep = 5,06 g/ml
- valeur minimale = 10 g/ml
- valeur maximale"“; = 20 g/ml

- Pour les huitres de Sokone :
-my = 0,86 g/ml
-e,= 2,24 g/ml
- valeur minimale,= 2 g/ml
- valeur maximale, = 12 g/ml
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5. - Salmonelles

Un seul échantillon a révélé la présence de salmonelle.
Salmonella pullorum gallinarum a été isolé dans le préléevement du 29
juillet 1993 provenant de Fadiouth.

.6. - Vibrio

Trois échantillons ont révélé la présence du genre Vibrio. Il s'agit
de Vibrio alginolyticus isolé dans les prélevements du parc de Sandicoly
(tableau VIII) et du parc de Bambougar (tableau IX). Vibrio vulfnificus a
été mis en évidence au niveau du Parc de Médine (tableau X).

Aprés un regroupement des niveaux de contamination de chaque
type de flore, le tableau XVI récapitule les taux moyens de contamination
des huitres selon les zones de production.

Tableau XVI : Taux moyens de contamination des huitres selon
les zones de production
(Nombre de germes/ml)

\S

huitres de Sokone

a N
Flore Colifort Strepto-| ASR | Staphylo-
Moyennes totale, | mes coques coques
x 10*, | fécaux | fécaux patho-
x 10?2 genes
Moyenne générale 9,73 21,72 | 139,85 1,45 -
Moyenne pour les
huitres de Joal- 3,2 27,93 | 112,22 | 2,22 -
Fadiouth
Moyenne pour les 15 18,24 | 157,21 0,86 -
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IT - RESULTATS D'ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES HUITRES
PRELEVEES AU NIVEAU DES BASSINS D'EPURATION

60 douzaines représentant 60 échantillons, d'une douzaine chacun,
ont été analysées. Les prélevements ont été effectués :

- au bassin des Almadies utilisé pour I'épuration des huitres provenant de
Joal-Fadiouth et de Sokone ;

- au bassin de Tindine uniquement utilisé par le GIE de Joal-Fadiouth qui a
ainsi le choix entre les 2 bassins.

Le bassin des Almadies est de loin le plus important. Ce qui justifie
le nombre plus élevé de prélévements effectués a ce niveau (45 douzaines).
Ce bassin est subdivisé en 2 compartiments, un pour chaque GIE.

Les tableaux XVII et XVIII nous donnent les résultats d'analyses
des huitres de Joal-Fadiouth en épuration a Dakar.

Outre, le résultat quantitatif du dénombrement, ces tableaux men-
tionnent également la date du prélevementetla durée d'épuration (en jours)
des huitres.

Comme pour Joal-Fadiouth, le tableau XIX rapporte les résultats des
analyses mais pour le GIE de Sokone.

Le tableau XX a I'opposé des précédents qui intéresse le bassin des
Almadies, nous donnent le détail des analyses pour le bassin de Tindine.



Tableau XVII : Qualité bactériologique des huitres en épuration ou

en commercialisation aux Almadies (GIE Joal-Fadiouth)

(Nbre de germes/ml)
N
K Echantif- Flore| Colifort Strepto{ ASR StaphyloJ Salmo- Vibriow
lons totale| mes |[coques coques nelles
x 10* | fécaux | fécaux patho- )
1|23 x 102 geénesyy
71] 0,58 0,2 120 - 2 - -
721 0,84 0,8 120 4 2,2 - -
81 731 0,26 1,2 400 8 1,2 - -
< 74] 0,4 1,8 500 6 1,6 - -
o))
ot 751 0,2 0,6 500 2 10 - -
O
™ 76| 0,2 1 500 6 1,8 - -
771 1,18 - 120 - 2,6 - -
10[ 78] 0,88 0,6 50 2 4,2 - -
79| 0,84 0,4 - 2 7,2 - -
< 80| 1,2 0,4 .500 - 7,4 - -
wn
g 81| 0,56 -0,2 400 4 3,2 - -
™~
821 0,68 - 100 4 1,6 - -
on
a
—
—
10| 831 7 0,1 - - - - -
" J

ASR = Anaérobies sulfito-réducteurs
Echantillons: 1 = date de prélévement

2 = durée épuration en jours
3 = n’° echantillons
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Tableau XVIII : Qualité bactériologique des huitres en épuration ou
en commercialisation aux Almadies (GIE Joal-Fadiouth)

(Nbre de germes/ml)
a L R
( Echanti% Flore| Colifori Strepto-| ASR| Staphylo-| Salmo- | Vibrio
lons totale| mes |coques coques nelles
x 10* | fecaux | fécaux patho-
1| 2|3 x 102 génes x|
84| 0,14 0,2 - - S - -
2 - 11 - 5,2 - -
%‘3\ 8510, 0 0,
) - - _ i,
\&19 86| 0,16 0,6 0,8
#’ 871 0,62 0,2 50 - 4 - -
88| 0,68 0,32 12 - 6 - -
89(0,463 | 1,72 120 - 16 - -
901 0,26 0,4 120 - 3,6 - -
“OQQS 911 0,26 0,72 120 - 1,8 - -
| | 92/ 0,665 | 2,08 120 | - 2,2 - -
o
93| 0,97 2 120 - 4,2 - -
941 0,24 - 50 - 6,2 -
951 0,26 - 500 6 8 - -
5
o 96| 0,62 - 120 2 9 - -
=
30| 97| 0,4 - 500 | - 4 - -
Ny]
\ 981 0,76 - 500 - 10 - )

ASR = Anaérobies sulfito-réducteurs

Echantillons: 1 = date de prélevement
2 = durée épuration en jours
3 =n° échantillons
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Tableau XIX : Qualité bactériologique des huitres en épuration ou
en commercialisation aux Almadies (GIE Sokone)

(Nbre de germes/ml)

(- )
Echanu'll- Flore| Colifor; Strepto-| ASR| Staphylo-| Salmo- | Vibrio
lons totale| mes [coques coques nelles

x 10* | fécaux | fécaux patho-
1] 2(3 x 102 geénes |
991 0,74 3,82 12 - - - -
100| 1,41 2,08 - - 6 - -

N3
&) 101} 0,39 1,28 - - 2 -

\E‘: 102| 1,28 3,2 - - 1,6 - -

103| 0,55 0,72 - - - - -

104{ 0,3 Inc 12 - - - -

105| 0,103 Inc - - - - -
wl 7

2 | 106 0,88 | Inc - - 0,2 - -
)

S} 107] 0,35 Inc - - 1,2 - -

108/ 0,512 | Inc - - - - -
~| [109] 3,6 Inc 12 - 2,2 - -

— 14
X 110{ 2,8 Inc - - - - -
- 111] 4 3,5 180 - 15 - -
: 10
S| 112 8 1,5 600 - 100 - -

113| 0,62 0,6 120 - 32 - -

M P21
%l [114{ 0,81 | 04 50 - 3 - -
i
A 115| 1,06 0,2 12 - 4 - -

S J

ASR = Anaérobies sulfito-réducteurs

Echantillons: 1 = date de prélevement
2 = durée épuration en jours
3 =n° échantillons
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Tableau XX : Qualité bactériologique des huitres en épuration
au parc de Tindine
(Nbre de germes/ml)

@ Echantil Flore| Colifor} Strepto] ASR Staphylo{ Salmo- ibrio\w
lons totale| mes [coques coques nelles
x 10* | fécaux | fécaux patho-

11213 x 102 genes xid’

116| 32,4 21,2 180 - |non rech. - -
3

117| 29,6 36 100 - " - -
118| 34,2 56,8 180 - " - -
119 Inc Inc 180 - " - -
120| 52,8 8,2 180 - " - -

o

%1 (1211332 | 84 180 - " - -

o :

~ 122| 24,8 54 180 - " - -
123| 24 11,4 180 2 " - -
124} 29,8 9,8 100 - " - -
125| 30,8 Inc 180 - " - -
126| 46 - - - 6 - -
127| 20 0,4 - - 10 - -

B0

S 128 38 - - 2 22 - -

o~

—

5’ 129{ 20 1 - - 22 - -
130 44 1 - - 12 - -

\ »

ASR = Anaérobies sulfito-réducteurs

Echantillons: 1 = date de prélévement
2 = durée épuration en jours
3 =n° échantillons
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1. - Flore mésophile aérobie

Le tableau XXI regroupe les échantillons d'huitres épurées par
niveau de contamination de la flore totale.

Pour chaque niveau, le pourcentage est calculé pour Joal-Fadiouth
et Sokone. Ces 2 pourcentages servant a déterminer le pourcentage cumulé
au niveau du bassin des Almadies :

58,33 p.100 ont un taux de contamination compris entre 10° et 10* g/ml
16,67 p.100 ont un taux compris entre 10* et 10° g/ml;
25 p.100 ont un taux supérieur ou égal a 10°g/ml ;

Tableau XXI : Niveaux de contamination par la flore mésophile
aérobie des huitres prélevées dans les bassins d'épuration

7 ~)
r Bassin des Almadies Bas.de Tinding A

Nbre de germes
par millilitre |Huitres |Pour- |[Huitre§ Pour-| Pour-| Huitres| Pour- |Pour-
de Joal- (centagdde N centagelcentagd de tage tage
adiouth| Joal [Sokone|Sokone |Almadd Joal 2 | Tindine cumulé

Inférieur ou
égala 10° 0 0 0 0 0 0 0 0

Compris entre
10% ct 10 25 89,29 10 5882\ 77,77 0 0 58,33

Compris cntre
10% et 10° 3 10,71 7 41,18] 22,22 0 0 16,67

Supérieur ou
égala 108 0 0 0 0 0 15 100 25

Total 28 100 17 | 100 100 15 100 100
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La moyenne totale est calculée pour l'ensemble des huitres
épurées . Le calcul donne :

- La moyenne générale

m, = 8,62.10*g/ml
- L'écart type

e.=14,44.10* g/ml

Avec une valeur minimale définie = 0,16.104g/ml
et une valeur maximale définie =  52,8.10*g/ml.

- Pour les huitres de Joal-Fadiouth :
-m,;, = 0,77.10* g/ml
- eji;. =1,26.10*g/ml
- valeur minimale ;= 0,16.10* g/ml
- valeur maximale, = 7.10* g/ml

- Pour les huitres de Sokone :
-mg=1,61.10*g/ml
-e=2,01.10*g/ml
- valeur minimale, = 0,3.10*g/ml
- valeur maximale, = 8.10*g/ml

- Pour les huitres de Joal épurées a Tindine :
-m, = 32,83.10*g/ml
-e.=9,69.10*g/ml
- valeur minimale = 20.10* g/ml
- valeur maximale = 52,8.10*g/ml.

2. - Coliformes fécaux

Le tableau XXII regroupe les échantillons d'huitres épurées par
niveau de contamination des coliformes fécaux:

- 16,67 p.100 ne sont pas contaminés par les coliformes fécaux ;

- 1,67 p.100 ont un taux de contamination inférieur ou égal a 10 g/ml
- 35 p.100 ont un taux compris entre 11 et 100 g/ml

- 25 p.100 ont un taux compris entre 101 et 1000 g/ml

- 21,66 p.100 ont un taux supérieur a 1000 g/ml.
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Tableau XXII : Niveaux de contamination par les coliformes fécaux
des huitres prélevées dans les bassins d'épuration

a - . - A\
Bassin des Almadies Bas.de Tindind
Nbre de germes
par millilitre |Huitres |Pour- |Huitre§ Pour-| Pour-| Huitres| Pour- |Pour-
de Joal- centageJ de centagejcentagg de tage tage
Fadiouth| Joal okone|Sokone JAlmad] Joal 2 | Tindine cumulé
Absence 8 28,57 0 0 17,78 2 1333 16,67
Inléricur ou
égal 2 10 1 3571 0O 0 2,22 0 0 1,67
Compris cntrc
11 et 100 14 50 4 23,53] 40 3 20 35
Compris entrc
101 ct 1P 5 1786 6 35,29] 24,44 4 26,67 25
Supéricur
al1o’ 0 0 7 41,18] 1556 6 40 21,66
Total 28 100 17 | 100 100 15 100 100
\S _J

La moyenne des coliformes fécaux pour les 60 échantillons est de :

- La moyenne générale

- L'écart type

Avec une valeur minimale définie = 0,2.10?g/ml

m, = 3,77.10°g/ml

e =9,77.10? g/ml

et une valeur maximale définie =

Au niveau du bassin des Almadies :

- Pour Joal-Fadiouth :
-m,; = 0,55.10° g/ml
- =0,65.107 g/ml
- valeur rninjmalew =0,2.10°g/ml

- valeur maxim’ale"“: = 2,08.10%g/ml

56,8.102g/ml.



- Pour Sokone :
-mg = 1,73.10°g/ml
-e,=1,35.10"g/ml
- valeur minimale, = 0,2.10*g/ml

- valeur maximale, = 3,82.10%g/ml
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Au niveau du bassin de Tindine :
-m.=12,28.10*g/ml
-e,.=16,85.10°g/ml
- valeur minimale .= 0,4.10%g/ml

- valeur maximale, = 56,8.10°g/ml.

3. Streptocoques fécaux

Le tableau XXIII regroupe les échantillons d'huitres épurées par
niveau de contamination des streptocoques fécaux:

30 p.100 ne sont pas contaminés par les Streptocoques fécaux ;
15 p.100 ont un taux de contamination compris entre 1 et 50 g/ml
S p.100 ont un taux compris entre 51 et 100 g/ml
33,33 p.100 ont un taux compris entre 101 et 200 g/ml

- 16,67 p.100 ont un taux supérieur a 200 g/ml.

Tableau XXIII : Niveaux de contamination par les Streptocoques
fecaux des huitres prélevees dans les bassins d’'épuration

@ Bassin des Almadies Bas.de Tindine )
Nbre de germes
par millilitre |Huitres | Pour- |Huitre§ Pour-| Pour-| Huitres| Pour- |Pour-
de Joal- |centagd de centage|centagqd de tage tage
Fadiouth| Joal ([Sokone|Sokone |Almad) Joal 2 | Tindine cumulé
Absence 4 1429 9 |s5204 [2889] s 3333 | 30
De 1250 4 1429 5 2941 | 20 0 0 15
Compris cntrc
51 ¢t 100 1 3,57 0 0 2,22 2 13,33 5
Compris cntre
101 et 200 10 | 3571 2 11,77 | 26,67 8 53,34 33,33
Supéricur a 200 9 32,14 1 588 22,22 0 0 16,67
kTotal 28 100 17 | 100 100 15 100 100 )
/
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La moyenne des Steptocoques fécaux pour les 60 échantillons

estde:

- moyenne générale

m, = 139,83 ¢/ml
- écart type

e .=172,47 g/ml

Avec une valeur minimale définie = 12 g/ml
et une valeur maximale délinie = 600g/ml.

Au niveau du bassin des Almadies :

- Pour Joal-Fadiouth :
-m = 205,43 g/ml
- eJi: = 196,99 g/ml
- valeur minimale .= 12 g/ml

- valeur maximale‘w = 500 g/ml

- Pour Sokone :
-mg = 58,71 g/ml
-e,= 148,17 g/ml
- valeur minimale = 12g/ml
- valeur maximale, = 600 g/ml

Au niveau du bassin de Tindine :

-m = 109,33 g/ml

-e.= 84,47 g/ml

- valeur minimale .= 100 g/ml

- valeur maximale, = 180 g/ml.

4. - Anaérobies sulfito-réducteurs (ASR)

Le tableau XXIV regroupe les échantillons d'huitres épurées par
niveau de contamination des anaérobies sulfito-réducteurs :

78,33 p.100 ne sont pas contaminés par les ASR ;
15 p.100 ont un taux de contamination compris entre O et 5 g/ml

6,67 p.100 ont un taux compris entre 6 et 10 g/ml.
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Tableau XXIV : Niveaux de contamination par les Anaérobies sulfito-
réducteurs des huitres prélevées dans les bassins d'épuration

a : : . A\
Bassin des Almadies Bas.de Tinding
Nbre de germes
par millilitre |Huitres |Pour- |Huitre§ Pour-| Pour-| Huitres| Pour- |Pour-
de Joal- |centagdde centagelcentagq de tage tage
adiouth| Joal [Sokone[Sokone |Almad)] Joal 2 | Tindine cumulé
Absence 17 60,71 17 100 175,56 13 86,67 78,33
Compris cntre
Oet5 7 25 0 0 15,55 2 13,33 15
Compris cntre
6ct10 4 1429 O 0 8,89 0 0 6,67
Compris entrc
11 et20 0 0 0 0 0 0 0 0
Supéricur a 20 0 0 0 0 0 0 0 0
Total 28 100 17 | 100 100 15 100 100
\ J

La moyenne des Anaérobies sulfito-réducteurs pour les 60 échan-

tillons est de :

- moyenne générale

- écart type

m, = 0,83 g/ml

e =1,85g/ml

Avec une valeur minimale définie = 2 g/ml
et une valeur maximale définie =

Au niveau du bassin des Almadies :
- Pour Joal-Fadiouth :

-m,, = 1,64 g/ml

-e =243 g/ml
- valeur minimale“; =2g/ml
- valeur maximale‘“; = 8 g/ml

8 g/ml.



- Pour Sokone :

_mS

=0
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Au niveau du bassin de Tindine :

-m,.=0,26 g/ml
-e,.=0,70 g/ml
- valeur minimale .= 2 g/ml

- valeur maximale,r =

5. Staphvlocoques pathogenes

2 g/ml.

Le tableau XXV regroupe les échantillons d'huitres épurées par

niveau de contamination des staphylocoques pathogenes :

14 p.100 ne sont pas contaminés par les Staphylocoques pathogenes ;
4 p.100 présentent un nombre de germes inférieur ou égal a 10? g/ml
68 p.100 ont un taux compris entre 10% et 10* g/ml

14 p.100 ont un taux compris entre 10° et 10* g/ml.

Tableau XXV : Niveaux de contamination par les Staphylocoques
pathogenes des huitres prélevées dans les bassins d'épuration

a i A\
Bassin des Almadies Bas.de Tinding
Nbre de germes
par millilitre |Huitres |Pour- [Huitrey Pour-| Pour-| Huitres| Pour- |Pour-
de Joal- centag(J de centagejcentagq de tage tage
|Fadiouth| Joal [Sokone|Sokone JAlmad.| Joal 2 | Tindine cumulé
Absence 1 3,57 6 |3529 |15,56 0 0 14
Inféncur ou
égal a 10? 1 3,57 - | 588 4,44 0 0 4
- Compris entrc
10*ct 10° 25 89,291 7. 41,18 71,11 2 4() 68
Compris cntrc "
1P et 10* 1 3,57 3 17,65 8,89 3 60 14
Supérieur a 10* 0 0 010 0 0 0 0
Total 28 100 17 | 100 100 IS 100 100
\S Y,

{4
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La moyenne des Staphylocoques pathogenes pour les 60 échan-
tillons est de :

- moyenne générale
m, = 7,42.10%°g/ml
- ecart type ’
e.=14,83.10°g/ml

Avec une valeur minimale définie = 0,2.102g/ml
et une valeur maximale définie=  10%g/ml.

Au niveau du bassin des Almadies :

- Pour Joal-Fadiouth :
-my; = 4,71.10%g/ml
- eji,. =3,59.10°g/ml
- valeur minimale“._. =1,2.10%g/ml
- valeur maximale']-F = 16.10%g/ml

- Pour Sokone :
-m, = 9,84.10°g/ml
- e = 24,59.10°g/ml
- valeur minimale = 0,2.10?g/mlg/ml
- valeur maximale, = 10*g/ml

Au niveau du bassin de Tindine :
-m. = 14,4.10°g/ml
-e.=7,27.107g/ml
- valeur minimale,.= 6.10°g/ml
- valeur maximale, = 22.10*g/ml.

6. - Salmonelles et Vibrio

Aucune salmonelle n'a été isolée dans les 60 échantillons issus
des bassins d'épuration.

Il en est de méme pour les Vibrio.

Apres le regroupement de la flore de chaque bassin, le tableau
XXVI nous récapitule les moyennes pour chaque zone considérée.
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Comme I'épuration doit aboutir a une réduction de la charge bacté-
rienne des huitres, leur évolution a été résumée en fonction de la durée
d'épuration sous forme de tableaux :

- le tableau XXVII représente les huitres de Joal
- le tableau XXVIII, celles de Sokone
- le tableau XXIX, les huitres épurées a Tindine.

La moyenne de chaque flore a été déterminée selon la durée d'épu-

ration.

Tableau XXVI: Taux moyens de contamination des huitres épurées
selon les sites (nombre de germes par millilitre)

\

a A\
Flore Colifor- Strepto{ ASR| Staphylo-
Moyennes totale| mes coques coques
x 10*| fécaux | fécaux pathoge-
x 10?2 nes x10?
Moyenne générale 8,62 3,77 139,83 | 0,83 7,42
Moyenne pour les ;
huitres de Joal-Fadio.| 0,77 | 0,55 20543 | 1,64 4,71
épurées au bassin
des Almadies
Moyenne pour les
huitres de Sokone 1,61 1,73 58,71 | O 9,84
épurées au bassin
des Almadies
Moyenne pour les
huitres de Joal-Fadio. | 32,83 | 12,28 109,33 | 0,26 14,4
épurées a Tindine
J
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Tableau XXVII : Evolution moyenne de la flore en fonction de la

durée d'épuration : huitres de Joal-Fadiouth épurées
aux Almadies (Nombre de germes par millilitre)

f N
ECHANTILLONS MOYENNE DES GERMES
Floinle Colifor- Strepto{ ASR| Staphylo-
Date épura{ Nbre | totale| mes coques coques
tion (dou- | x 10*| fécaux | fécaux pathogénes
(jours) zaine) x 102 x 102
26.5.94 8 6 1,04 0,93 356,67 |4,33 3,13
28.5.94 10 6 (0,89 0,27 195 2 4,37
23.11.93] 10 1 (7 0,1 0 0 0
19.11.93| 19 5 10,36 0,26 34,4 0 4.4
07.12.93( 28 5 10,52 1,38 120 0 5,56
17.5.94] 30 5 10,47 0 334 1,6 7,44
\: 7,
Tableau XXVIII : Evolution moyenne de la flore en fonction de la
durée d'épuration : huitres de Sokone épurées
aux Almadies (Nombre de germes par millilitre)
a 3 ' )
ECHANTILLONS MOYENNE DES GERMES
FlorE Colifor- Suaeptoi ASR | Staphylo-
Date épurai Nbre | totale | mes coques coques
tion (dou- | x 10*| fécaux | fécaux pathogenes
(jours} zaine) |x 102 x 102
17.12.93 3 5 10,87 2,22 2,4 - 3,2
21.12.93 7 5 (0,43 Inc 2,4 - 0,28
8.12.93| 14 2 |32 Inc 6 - 1,1
15.11.93] 10 2 |6 2,5 390 - 57,5
é9.11.93 21 3 10,83 0,4 60,67 - 13 )
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Tableau XXIX : Evolution moyenne de la flore en fonction de la

durée d'épuration : huitres de Joal-Fadiouth épurées
a Tindine (Nombre de germes par millilitre)

a A\
ECHANTILLONS MOYENNE DES GERMES
Flore .ColifoJ'— Streptor ASR| Staphylo-
Date épura-| Nbre | totale| mes coques coques
tion (dou- | x 10%| fécaux | fécaux pathogénes
(jours)| zaine) x 102 x 102
12.08.93 3 10 (32,4 19,65 164 02 nonrecherché
7.12.93 30 5 [33,06 0,48 - 0,4 14,4
\s Y,
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CHAPITRE 3 : DISCUSSION

Les résultats obtenus a la suite de 1'analyse bactériologique des
huitres sont comparés avec les normes microbiologiques .

I-ZONES DEPRODUCTION

Le tableau XXX montre que :

- Pour Joal-Fadiouth 62,96 p.100 des échantillons sont non satisfaisants
avec notamment :
- 29,41 p.100 pour la flore totale
- 100 p.100 pour les coliformes fécaux.

- Pour Sokone, 100 p.100 des échantillons sont non satisfaisants avec :
- 53,49 p.100 pour la flore totale
- 100 p.100 pour les coliformes fécaux.

La cueillette des huitres se fait donc au niveau de sites dont la con-
tamination fécale est excessive.

Au total 85,71 p.100 des huitres issues des lieux de production sont
non satisfaisants avec 46,61 p.100 pour la flore totale et 100 p.100 pour les
coliformesfécaux.

Pris par site, ces pourcenfages sont légerement plus élevés que ceux
trouves par GOUDIABY (24) pour une étude analogue. Ce dernier avait trouvé:

- a Sokone 81,82 p.100 de résultats non satisfaisants,
la flore totale intervient pour 54,54 p.100 et
les coliformes fécaux pour 63,64 p.100

-a Joal 100 p.100 des échantillons sont non satisfaisants avec pour
la flore totale, 27,27 p.100 et pour
les coliformes fécaux 90,91 p.100.

En résumé, la flore totale supérieure a la normale représente
25 p.100etles coliformes fécaux 86,36 p.100 pour 95,45 p.100 d'échantillons
non satisfaisants recensés par GOUDIABY (24).
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Cependant, pour la flore totale, le résultat obtenu (46,61 p.100) est
inférieur a celui de TOWNSEND Cole (53,61 p.100), cité par GOUDIABY(24),
lors de travaux aux USA.

Parallelement au nombre élevé de coliformes fécaux, des
échantillons ont révélé la présence de salmonelles (un) et de Vibrio (trois)
respectivement a Fadiouth et a Sokone. Cette flore pathogéne n'a pas été
signalée lors d'une étude analogue (24).

‘ Néanmoins des études environnementales ont montré que des sou-
ches de salmonelles sont réguliérement isolées -des eaux et des bivalves
marins (FRAISER en 1984, cité par DESENCLOS (11)). Cet isolement est fré-
quentdans des échantillons provenant des zones a pollution fécale humaine.

Quant aux Vibrions, ils ont été isolés pour MAROZOVA (306) lors de
recherches effectuéesen Guinée pendant les saisons chaudes confirmantainsi
la prédominance de ce germe dans les mers chaudes.

L'espece Salmonella pullorum gallinarum , isolée a Fadiouth, n'est
cependant pas dangereuse pour I'homme.

Vibrio alginolyticus , isolé a Sandicoly et a Bambougar et Vibrio
vulnificus ,isolé a Médine, sont surtout dangereux chez les personnes vulné-
rables en particulier les alitées.

En dehors de ces germes sujets d'un rejet total des échantillons
(87,75 p.100), les autres types de flore ont été décelés a des niveaux toléra-
bles.

Les streptocoques fécaux n'ont rendu aucun échantillon non satis-
faisant.

Les anaérobies sulfito—réducteurs n'ont été en excés que dans les
échantillons prélevés a Soukouta.

Malgré le nombre élevé d'échantillons insalubres recensés dans le
tableau XXX, il faut noter que :

- 1,43 p.100 des huitres ont été acceptables soit 1 sur les 70 échantillons.
- 12,86 p.100 ont été satisfaisants soit 9 sur les 70 échantillons.

Ce pourcentage d'huitres "consommables" demeure globalement
supérieur aux 4,55 p.100 obtenus par GOUDIABY (24).
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Tableau XXX : Appréciation de la qualité sanitaire des huitres
prélevées au niveau des zomnes de production

“
r Nombre de résultats Nombre
Zones de d'échantillons
Production |Non satis-| Pour- | Accepta-|Pour- [atis- |Pour- analysés
faisants | centage] bles |centagelfaisant | centage
(NS) NS (A) A ]S S
Joal-Fadiouth 17 62,96 1 3,71 9 3333 27
Sokonc 43 100 0 0 0 0 43
TOTAL 60 85,71 1 1,43 9 12,86 70
\ y

IT - BASSINS D'EPURATION

Le tableau XXXI résume les résultats de l'appréciation sanitaire
quantitative des huitres prélevées au niveau des bassins d'épuration.

Pour le bassin des Almadies, 80 p.100 des échantillons sont non
satisfaisants soit :

- 71,43 p.100 provenant de Joal-Fadiouth

- 94,12 p.100 provenant de Sokone.

Pour le bassin de Tindine servant également a épurer les huitres de
Joal-Fadiouth, tous les échantillons sont non satisfaisants (soit 100 p.100).

1 - Bassin des Almadies

Sur les 80 p.100 d'échantillons non satisfaisants :
- les coliformes fécaux sont responsables de 86,11 p.100 des cas
- les streptocoques fécaux sont recensés dans 27,78 p.100 des cas
- les staphylocoques sont impliqués dans 11,11 p.100 des cas
- la flore aérobie mésophile et les.anaérobies sulfito-réducteurs n'ont pas
€té incriminés.
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Les échantillons restants (20 p.100) sont acceptables. Aucune
huitre provenant des Almadies n'a été satisfaisante.

L'absence de salmonelles et de vibrions chez les huitres épurées
concordent avec les résultats obtenus par GOUDIABY (24), SAIFEDINE (51)
et RENAULT (49).

La comparaison des résultats avec les travaux de GOUDIABY(24)
montre qu'il y a une augmentation du nombre d'échantillons non salubres
80 p.100 contre 66,67 p.100 pour ce dernier.

2 - Bassin de Tindine

Aucun échantillon n'est ni acceptable ni satisfaisant. La contamina-
tion est massive aussi bien pour les coliformes fécaux, pour la flore totale que

pour les staphylocoques pathogénes comme le montre le tableau XXIX.

Ce bassin ne réunit pas les conditions nécessaires pour une épura-
tion satisfaisante malgré 1'absence de salmonelle et de vibrions.

Tableau XXXI : Appréciation de la qualité sanitaire des huitres en

épuration
r — =)
Nombre de résultats Nombre
BASSINS - d'échan-
D'EPURATION | Non satis{ Pour- | Accepta-| Pour- | Satis- | Pour- | tillons
faisants | centage| Dbles centagd faisant | centage| analysés
(NS) NS A | A (S) S
75
=
g Joal-Fadiouth 20 71,43 8 28,57 0 0 28
'Z | Sokone 16 | 94,12 1 588 | 0 0 17
Tindine 15 100 0 0 0 0 15
Total pour Alma- 36 | 80 | 9 | 20 o | o 45
dies
TOTAL GENERAL 51 85 9 15 0 0 60
\ _J
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CHAPITRE 4 : RECOMMANDATIONS

Des propositions ont été toujours formulées pour une augmenta-
tion de la production des huitres.

La, nous mettrons l'accent sur la nécessité d'améliorer la qualité
sanitaire des huitres produites et commercialisées au Sénégal. La garantie
de la sécurité alimentaire de ces derniéres ne pourra étre obtenue qu'en
apportant des modifications a toutes les phases allant de la production a
leur mise sur le marché.

I - LIEUX DE PRODUCTION

Diverses influences géographiques font que laforétde Mangrove, se
situe particulierement dans les régions de Thies, Fatick et Ziguinchor. La
cueillette des huitres remonte dans ces zones a des périodes trés lointaines.

Ces sites de production sont des milieux naturels et par conséquent,
subissent diverses actions écologiques et humaines. Les sources de contami-
nation sont multiples car en dehors des apports pluviaux, les fleuves sont les
lieux d'évacuation des déchets d'origine humaine et animale.

L'obtention d’huitres de bonne qualité, dans ces conditions naturel-
les, reste difficile. L'action & mener consiste a améliorer I'environnement.

C'estainsi qu'un systeme de surveillance microbiologique du milieu
marin doit étre instauré. Les services de péche doivent s'impliquer davan-
tage dans la gestion sanitaire de ces lieux.

Des prélevements de routine doivent étre réguliérement effectués.
Les analyses porteront sur les bactéries indicatrices telles que les coliformes
etles streptocoques fécaux pour déterminer le degré de contamination fécale.

L'alerte sera ainsi donnée, si le niveau de pollution bactériologique
atteint un seuil inacceptable (plus de 3000 coliformes fécaux pour 100 ml
(30)).

Ces examens réguliers a différents endroits du fleuve permettront
dedéterminer égalementleszonesoulapollution estmoindre. L'intérétde ces
examens se trouve dans la constitution de nouveaux parcs.
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En outre, la cueillette peut étre faite dans les zones les moins
polluées. Les huitres, avant leur acheminement vers les bassins d'épuration,
peuvent étre stockées dans ces sites pour un prédégorgement.

Toujours dans la recherche d'un environnement de qualité, il faut
essayer de réduire la charge polluante des eaux usées résultant des activi-
tés humaines.

L'assainissement de ces eaux nécessite un investissement énorme
que l'exploitation des huitres, a elle seule, ne peut justifier.

Leur rejet doit se faire en profondeur et les parcs se rapprocher le
plus du littoral. Le littoral posséde en effet un pouvoir auto-épurant, grace
au brassage des masses d'eau qui favorise la dilution (41).

La protection des zones conchycoles demande encore un effort con-
sidérable de sensibilisation des riverains. L'étendue du secteur, la mécon-
naissance des regles élémentaires d'hygiéne alimentaire (lien entre la qualité
del'eau et celle de I'huitre) rendent problématiques toutes les améliorations
susceptibles d'étre apportées a ce niveau.

Une prise de conscience des riverains du risque de laconsommation
d'huitres de mauvaise qualité bacterlologlque pourraitétredéjaun grand pas
vers la maitrise de ce danger. Elle garantirait également le succés des mesures
aprendre pour minimiser les risques d'apparition des accidents alimentaires.

II - TRANSPORT

1

Apres la cueillette, les huitres sont acheminées a Dakar a 1'aide de
camions frigorifiques. Cette phase ne dure que quelques heures. Elle peut ne
pas entrainer de modificiations microbiologiques importantes.

En effet, les huitres sont a sec et les contaminations se limitent a la
coquille. Il faut donc renforcer la propreté de tout le matériel rentrant en
contact avec 'huitre. Les casiers et les camions doivent étre bien nettoyés,
brossés et désinfectés avant toute utilisation.

Les souillures, les manipulations malpropres, 1'exposition au soleil
qui augmentent l'imprégnation et la prolifération bactérienne sont aussi a
éviter.

i
1
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Le procédé de manutention doit étre le moins brutal possible pour
conserver les bivalves dans un bon état physiologique favorable a une bonne
épuration.

III - BASSINS D'EPURATION

L'épuration est un procédé qui consiste a mettre les coquillages
vivants initialement contaminés dans des conditions agréées et controlées de
facon a les rendre propres a la consommation humaine sans traitement ulté-
rieur (20).

Cette définition montre que les bassins d'épuration constituent le
maillon essentiel pour I'obtention de produits de qualité. Quel que soitle ,
degré de contamination initiale de ces bivalves, au niveau des sites de
production ou au cours du transport, des améliorations notables peuvent
étre apportées lorsqu'on dispose des bassins adéquats. Ceci exige que 1'on
soit intransigeant en ce qui concerne leur emplacement, leur installation et
leur utilisation.

1 - Emplacement

Le bassin des Almadies, par le nombre d'échantillons non satisfai-
sants décelés malgré 1, 2 voire 3 semaines d'épuration, est devenu inefficace
pour l'assainissement des huitres.

Une simple observation des activités autour de cette zone permetde

suspecter ce fait.

Le réalisme impose, vu le risque qui pése sur les amateurs d'huitres
crues, d'envisager sa destruction et la construction d'un nouveau centre
d'épuration.

Des études préalables du littoral a utiliser sont obligatoires pour
déterminer les différentes sources de pollution aussi bien ménageres
qu'industrielles, notamment les déversements d'égout. ‘

Le bassin doit étre éloigné le plus possible des zones envahies par
les activités humaines. Ceci peut entrainer des réticences de la part des
vendeurs qui n'aiment pas s'éloigner des endroits a forte activité touristi-
que car drainant toute leur clientéle.

Leurs appréhensions pourraient étre apaisées en prévoyant des
stands de vente uniquement dans ces sites touristiques.
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2 - Installations

Les bassins d'épuration, installés sur le littoral, peuvent étre cons-
truits en ciment. Le fond devra étre incliné pour une meilleure évacuation des
déchets.

L'innovation consiste a doter chaque GIE d'un bassin divisé en 2
compartiments : I'un pour le dégorgement et I'autre pour le stockage.

Les 2 bassins doivent étre séparés par une bonne distance pour
éviter les contaminations croisées. En effet, les huitres en provenance de Joal
ou de Sokone n'ont pas le méme niveau de pollution initiale. Leur épuration
dans des bassins cote a cote favorise la contamination croisée a travers les
buses de remplissage des bassins selon les marées. Ce qui nous améne a
parler de I'approvisionnement en eau de ces bassins.

Il est conseillé d'assurer le remplissage en eau des bassins par aspi-
ration dans un endroit contenant le moins possible de matieres organiques.

Le jeu des marées, bien que permettant de remplir les bassins,
drainent en surface beaucoup d'impuretés qui se retrouvent ainsi dans ces
sitesd'épuration.

L'aspiration permet de choisir une eau propre pouvant contenir
moins de souillures.

Dans certains pays ou l'élevage des coquillages revét un intérét
particulier, cette eau de mer servant a l'assainissement est traitée par des
moyens physiques et chimiques. Ces procédeés de désinfection appliqués sont
souvent la chloration, I'ozonation, les rayons ultra-violets ou I'utilisation du
bioxyde de chlore. Ce sont des méthodes qui font appel a des installations
coliteuses rendant leur application difficile dans notre contexte.

L'idéal serait de procéder a un renouvellement régulier de I'eau
des bassins. Certains centres le font 6 fois par jour car il est démontré que
la simple aération des bassins provoque une décontamination de I'eau et
des coquillages (31).
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3 - Utilisation

Pour donner des résultats satisfaisants, le processus de purifica-
tion doit étre réalisé dans des conditions permettant une activité de filtra-
tion optimale. Ces conditions concernentl'état physiologique du mollusque,
le niveau de contamination initiale, les parameétres physico-chimiques de
I'eau et la gestion du centre de purification.

Les huitres ne doivent pas étre traumatisées pour pouvoir maxi-
miser la filtration et donc 1'évacuation des micro-organismes.

Le niveau de contamination initiale intervient sur la durée d'épu-
ration. Si cette pollution est importante, 1'épuration n'est jamais compléte.
Certains établissement ne procédent pas a 1'épuration si la charge en coli-
formes fécaux dans les sites d'origine atteint un seuil de 3000 pour 100 ml
(30,31).

Les parametres physico-chimiques de I'eau doivent étre réguliéere-
ment contro6lés. Les facteurs sont surtout la température qui ne doit pas
beaucoup varier par rapport a leur lieu d'origine.

La salinité qui doit étre de 25 g/1 pour une bonne activité des hui-
tres creuses (28).

La gestion du centre de purification concerne surtout une meilleure
planification des approvisionnements. Les huitres épurées doivent étre préle-
vées en vue d'analyses bactériologiques. Lorsqu'elles sont jugées salubres,
elles seront stockées dans des bassins strictement réservés aux produits des-
tinés a la vente.

L'épuration doit se faire par lots successifs en évitant de reunir les
huitres en stockage et celles en épuration.
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CONCLUSION

Les huitres proliférent sur la petite cOte et dans les régions de
Fatick et de Ziguinchor, situées au sud de Dakar. Les gisements naturels se
développent dans les immenses bras de mer abritant de vastes étendues
de forét de palétuviers.

En dehors de ces zones de production ou elles sont bien consom-
mées, la place des huitres dans nos habitudes alimentaires et culinaires
demeure modeste.

Cependant, leur gout tres appréciable attire particuliérement les
touristes. Elles constituent ainsi une source importante de revenus pour les
ostréiculteurs. Ces derniers parviennent a les écouler au niveau des hotels et
des sites a forte affluence touristique.

Malheureusement, les huitres comme tous les autres bivalves vé-
hiculent plus facilement les germes pathogénes de l'environnement marin.

Jusque-la, trés peu de travaux ont porté sur la bactériologie de ces
fruits de mer. Et c'est pour combler ce vide que cette recherche a été menée.
Elle met I'accent sur I'étude de la flore pathogéne a savoir les salmonelles,
les vibrions et les staphylocoques.

Pour pallier le caractere aléatoire de la mise en évidence de cette
flore qui est souvent en nombre insuffisant, les micro-organismes aérobies et
ceux de contamination fécale ont été étudiés.

Lesanalyses bactériologiqueseffectuées,auxdeuxniveauxpossibles
de consommation, ontrévélé la présence de divers micro-organismes dans les
130 échantillons. Au niveau de la production, les taux moyens de contamina-
tion sont de:

9,73.10* g/ml pour la flore mésophile aérobie
21,72.10% g/ml pour les coliformes fécaux
139,85 g/ml pour les streptocoques fécaux
1,45 g/ml pour les Anaérobies sulfito-réducteurs.

Les salmonelles n'ont été isolées que dans un seul échantillon,
I'espéce identifiée étant Salmonella pullorum gallinarum .

Les vibrions ont été retrouvés dans trois échantillons avec les
especes Vibrio alginolyticus (dans 2 échantillons) et Vibrio vulnificus (dans
unéchantillon).
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Au niveau de la commercialisation, les taux moyens de contamina-
tion sontde:

- 8,62.10* g/ml pour la flore mésophile aérobie

- 3,77.10% g/ml pour les coliformes fécaux

- 139,83 g/ml pour les streptocoques fécaux

- 0,83 g/ml pour les Anaérobies sulfito-réducteurs
- 7,42.10% g/ml pour les staphylocoques.

Les salmonelles et les vibrions n'ont pas été mis en évidence a ce
niveau. Ainsi, par rapport aux normes bactériologiques, 85,71 p.100 des
huitres provenant des zones de production et 85 p.100 de celles prélevées
au cours de la commercialisation sont non satisfaisantes, insalubres.

Il apparait donc urgent de mettre en place un programme pour
améliorer la qualité hygiénique de ces denrées. Un tel programme doit
s'orienter vers :

- 'amélioration de I'environnement marin dans les zones de production,
- le transfert des bassins d'épuration dans un site beaucoup plus adapté a
I'assainissement des huitres.

Pour la production, un systeme de surveillance bactériologiqué:du
milieu doit étre instauré. Ainsi par des prélévements réguliers de I'eau et des
huitres, le niveau de pollution fécale sera parfaitement controlé.

La sensibilisation des riverains, sur les régles élémentaires d'hy-
giéne alimentaire, doit étre renforcée. En effet, la prise de conscience du lien
entre la qualité de 1'eau et celle de I'huitre facilite I'application de diverses
mesures d'hygiéne. Parmi celles-ci, le rejet des eaux usées, en profondeur,
loin des parcs d'élevage. Ces derniers seront rapprochés, le plus possible
du littoral pour profiter de son pouvoir auto-épurant qui réduit la charge
contaminante des eaux.

Au niveau de la commercialisation, l'emplacement des bassins
d'épuration doit étre changé pour l'obtention d'huitres de bonne qualité
sanitaire. Leur transfert dans des endroits moins envahis par les activités
humaines est a envisager pour minimiser les sources de pollution.

En plus, la gestion de ces.bassins de "purification" des huitres doit
étre rigoureuse. Une meilleure plamf1cauon des approvisionnement per-
mettrait d'éviter les contaminations croisées entre différents lots.
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TITRE :

ETUDEDE LA QUALITE
BACTERIOLOGIQUE DES
HUITRES PRODUITES AU

SENEGAL : RECHERCHE DES

GERMES PATHOGENES

RESUME :

Les huitres proliférent sur la petite cote ct

dans lesrégions de Fatick etde Ziguinchor.

Elles sont trés peu connues sur le
plan microbiologique. Pour la recherche
de la flore pathogéne, les analyses
effectuées sur 130 échantillons ont mis en
évidence des salmonelles (S. pullorum
gallinarum) des vibrions (V. alginolyticus
et V. vulnificus) et des staphylocoques
(taux moyen de 742g/ml). Elles ont révélé
en outre la présence d'un nombre
prépondérant d'huitresnon satisfaisantes,
insalubres. Ce qui rend urgent la prise de
certaines mesures pour améliorer leur
qualité sanitaire.

Parmi celles-ci le transfert du bassin
d'épuration des Almadies
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TITLE

STUDY OF THE
BACTERIOLOGICAL QUALITY
OF OYSTERS PRODUCED IN
SENEGAL : TESTING OF
PATHOGEN GERMS.

SUMMARY

The oysters stand out against the
little side and in the areas of Fatick and of

Ziguinchor.

The microbiological quality is very
little known. As far as the research of
pathogen flora is concerned, the analysis
carried out over a hundred and Thirty
samples haves placed in a prominent
position some salmonellas (S. pullorum
gallinarum) some vibrions (V. alginolyticus
and V. vulnificus) and some
staphylococcus (atthe average rate of 742g/
ml).

They have furtthermore disclosed
the presence of non-satisfactory and
preponderant number of oy sters.

That is what makes urgent the hold
of a certain measures to improve their

sanitary quality
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