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INTRODUCTION

La péche revét pour les pays cotiers africains une importance
économique notoire. Le Sénégal se situe dans une zone classée parmi
les plus poissonneuses du monde-dont le plancton est renouvelé de
facon permanente par les courants marins. La péche a connu depuis
quelques années un essor considérable et contribue ainsi a rehausser la
balance commerciale.

En effet une bonne partie des prises est exponee sous forme de
produ1ts ¢laborés vers I’Union Europeenne le J apon etle Canada
Les produits destlnes a [’exportation d01ventf satlsfalre a un certain
nombre de criteres fmxcrobxologxques deﬁms a pamr de données
inhérentes aux types de bactéries rencontrees dans le p01sson des mers
tempérées. .

Mais, reste a savoir si ces critéres sont ap'blicables anos produits
d’autant plus que de nombreux auteurs affirment qu’il existe bien une
différence de composition microbienne entre les poissons des mers
tempérées (psychrotrophes) et ceux des mers tropicales (a dominante
mésophile).

C’est pour contribuer a une meilleure connaissance des flores
\hébergées par nos poissons, que nous avons choisi de traiter du sujet
sutvant : Etude de la contamination initiale du poisson des mers
tropicales.

Cette étude comprend trois parties :

La premiere partie correspond a la synthése bibliographique.



La deuxiéme partie s’intitule : matériel d’étude et méthodologie
utilisée.
 Etenfin la troisiéme partie présente nos résultats qui y sont

discutés, ce qui a permis de formuler des recommandations.



PREMIERE PART EE ETU@E
BEBLE@G PHEQUE




CHAPITRE I: CARACTERISTIQUES DES MERS TROPICALES

L1. CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES (18)

I.1.1.'La température

Les différences de température jouent un réle important dans la
circulation océanique et la vie des organismes marms )

Les eaux troplcales ont une température moyenne ‘annuelle superleure a-+
20°C, contre des températures comprlses entre + 6 et + 20°C pour les eaux

tempérées. Ces températures varient dvec'la salson avec des ‘ecans annuels

faibles de I’ordre de'4,5°C pour les mers tropxcales alors qu en Vzone temperee

ils peuvent atteindre 8 a 15° C. v

Ces écarts sont de trés farbles amphtudes environ + 0 5°C au" cours ‘de la

journée (variation de I’ensoleillement).

I.1.2. La salinité

Les eaux troplcales sont caractérisées par une forte salrmte de 35,5 a
36,5 °/oo avec un abaissement -allant jusqu’a 34 S5 / au’ mveau de certaines
zones en dessous de I’ equateur. |

Dans les mers tropicales, on a donc en surface des éaux salées mais a

temperature élevée donc légeres.

L.1.3. Le pH et le CO; dissout

La mesure du pH traduit la concentratlon en ons;'hydrogene (H*)

e

Le pH donne une bonne estimation de la quantlte de gaz carbonique

dissout présent ; le pH- est d’ autant plus acrde que la: teneur en CO; est élevée.




Normalement, ’eau de mer est alcaline. Cependant, dans les zones
océaniques, les eaux de surface ne pre’sentent- que des variations trés faibles :
pH84a85. . ., _

Toutefois, du fait .de I’activité blologlquetresmtense (augmentation du

CO, provenant de la respiration), le pH noofnrne est” plus acide que le pH

..\‘

diurne.

L.1.4. L’oxygéne diSﬂS(ilv.lt- SRR

L a teneur de 1’eau de mer en oxygene est en genera] de I ordre de 10 cc/l
avec un echange permanent d oxygene entre 1¢ eau de surface et l’atmosphere
Dans les regrons cotieres troplcales on observe des phenomenes 1oca11ses

importants : la mangrove est une zone a faible teneur en Oz drssout -au_contraire .

le faciés coralhen se developpe tOU_]OLlI‘S daﬂS les zones a forte oxygenatlon

e

P

1.2.CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES
1.2.1. Le role des bactéries dans la production primaire

Le s bactéries Jouent un role mdlspensable dans 1 écosystéme marin.

En effet, ces bactéries autochtones ou 1nd1genes du milieu marin jouent un
rle essentiel dans le cycle des sels nutritifs ; elles assurent la minéralisation des
matiéres organiques en décomposition. .. ‘ |

Les composés azotés (mtrates nitrites, sels ammomacaux) et phosphorés
se retrouvent grace 4 elles, remls ala dlsposmon des vegetaux chlorophylhens

(18, 14). '



FIGURE 1 : Cycle de vie du milieu marin

0, COr | <T( soen )=
Phytoplancton ]

.Animaux aquatiques
_rsupérieurs (poissons)

T Décomposition
‘ bhactérienne -

'

Sels minéraux

Source : (14)

[.2.2. Nature et distribution des bactéries marines
1.2.2.1 Nature

Les bactéries marines, encore appelées bactéries autochtones ou
indigénes, sont des bactéries rencontrées dans le milieu marin, en dehors de
toute pollution. Parmi ces bactéries, deux genres présentent une importance en
santé publique. 1l s’agit des genres Vibrio et Clostridium. ‘Ces deux genres
cohabitent fréquemment avec une flore banale, souvent a I’origine de 1’altération
du poisson.



1.2.2.1.1. Les bactéries du genre Vibrio

Il s’agit essentiellement des vibrions halophiles tels que Vibrio
parahaemolyticus — (V.parahaemolyticus) et  Vibrio  alginolyticus (V.
alginolyticus). ls son)t retrouvés en grand nombre dans I’eau de mer, aussi bien
dans les régions tempérées que tropicales. V. parahaemolyticus a été isolé de
I’eau de mer, dans les sédiments marins, et dans les poissons et fruits de mer en
plusieurs régions du monde. 11 a été démontré que le nombre d’organismes
présents dans le milieu marin était plus élevé dans les eaux chaudes que dans les
eaux tempérées (6,16). Selon PILET et coll., Vibrio. parahaemolyticus est une
bactérie saprophyte des eaﬁx de mer cotiere.

Quand a Vibrio cholerae | plusieurs publications américaines traitent de sa
recherche et de sa décQuVerte dans les estuaires, les lagunes, les eaux saumatres
ou douces, méme dans les pays od le choléra ne sévit pas car il s’agit le plus

souvent de souches non agglutinables. (6).

1.2.2.1.2. Les bactéries du genre Clostridium

Selon SEYDI (41) le Clostridium botulinum de type E est un hote normal
du tube digestif des poissons, du fait de la fréquence de cette bactérie dans les
sables et les boues marine. En effet sur les 7 types de Clostridium botulinum
recensés (type A a G); c’est le type E que 1’on rencontre le plus souvent dans le
poisson et les produits de la péche. C’est le seul type‘ 1solé. des poissons de mer
péchés au large des cotes scandinaves, de 1’Alaska et du‘]ap011 et 100%.des
poiséons peuvent étre’ contaminés. Les types A, B, C, D, et F se rencontrent
également de fagon sporadique dans d’autres parties du monde.

Ainsi, dans les mers chaudes d’ Amérique latine et d’Indonésie, le type E

est absent alors que le type C prédomine (14, 17,4 ).



[.2.2.1.3. La ﬂ‘ore

L’eau de mer contient une flore voisine de celle des eaux douces mais
cette flore est adaptée aux conditions de salinité (Tableau I)

Elle combfend . la flore halophile, mésophile et psychrotrophe.

Les principaux microorganismes rencontrés appartiennent généralement
aux genres Pseudomonas,; Flavobacterium, Acinetobacter, Bacillus,
Micrococcus, Corynebacterium (12).

Ces constatations rejoignent les travaux. réalisés par BRISOU et par
BILLON qui montrent [que, la flore du milieu aquatique est surtout constituée de
bacilles psychrotrophes 3 Gram négatif,-éérobieé ou anaérobies facultatifs avec
en particulier les genres Pseudomonas, Achromobacter et Alcaligenes. Ceux-ci

_représentent 95% de la flore totale.



Tableau I : Composition bactérienne du milieu aquatique

CONTAMINATION
PRIMAIRE =
Bactéries propres

aux poissons

GROUPE DE BACTERIES TaUX
CONTAMINATION
Gram + (2-3%) Gram- (95%)
- Micrococcus Pseudomonas Tube
- Coryneformes Aeromonas digestif
- Erysipelothrix Flavobacterium |1 0°-10*bactéries /ml
rhusiopathiae:- Moraxella
- Clostridium Alcaligenes
botulinum type E Acinetobacter  |Branchies
- Listeria Cytoparahaemol | 10°-10° bactéries /g
Vticusaga
Gram- (rares) Photobacterium

Coliformes et autres
Entérobactéries

Plesiomonas

Vibrio

Source : (29)

1.2.2.2. Distribution des bactéries marines

Dans ie milieu marin, les bactéries se trouvent aussi bien dans les eaux

(ultraplancton), que sur les sédiments du fond.

La couche superficielle du sédiment, trés riche en détritus de toutes sortes,

recele le maximum de bactéries. Ces bactéries sont rencontrées dans les boues

marines a I’état végétatif ou sous forme sporulée (7).




1.2.3. La pollution biologique du milieu marin

Elle concerne surtout la famille des Enterobacteriaceae qui renferme des
germes commensaux du tube digestif de I’homime et des animaux.

" Les zones littorales sont les plus’ sujettes a cette pollution car elles
recoivent les effluents provenant des diverses activités de [’homme.

Ainsi, les travaux réalisés en 1963 par AUBERT et par LEBOUT, cités
par GACHE (11); ont permis de mettre en évidetice, dans I’eau de mer, le niveau
de contamination par les eaux résiduaires (Tébleau IT). Les bactéries, témoins de
contamination fécale, les plus fréquemment rencontrées sont : les coliformes

fécaux, les strept(;coques fécaux et Escherichia coli.

Tableau II : Niveau de contamination de I’eau de mer par les eaux

résiduaires

Bactéries de confaniinaﬁ'on fécale Nombre de germes /ml
Coliformes 500.000 a 1.000.000
Escherichia coli 100.000 a 500. 000
Streptocoques fécaux 10.000 4 100.000

Source : (30)
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CHAPITRE 1II1: ANATOMIE, COMPOSITION CHIMIQUE ET
BIOLOGIE DU POISSON

ILL1. ANATOMIE DU POISSON
I1.1.1. Forme générale du corps (schéma 1)

La forme typique des poissons est la forme fusiforme. Le poisson osseux
et le requin ont cette forme caractéristique.

Bien qu’elle soit sujette & de trés nombreuses variations (poissons
globuleux , hippoformes, en lame de sabre, etc.), la forme subit deux

modifications essentielles : 1’aplatissement et 1’allongement (7).

I1.1.1.1. L’ aplatissement.
e Corps comprimé dorso-ventralement
L’exemple des raies illustre ce type de modification : 1’animal, trés large,

a une épaisseur réduite et vit couché sur le ventre, la bouche en dessous.

o Corps comprimé latéralement

L’animal a un corps :

- soit symétrique, a deux faces identiques : poisson «€levé » ou comprimé
(ex : dorade). |

- soit dissymétrique : Le poisson est couché sur un cbté du corps ; ce cOté,
aveugle 'et dépigmenté, est le cOté droit ou gauche suivant I’espéce (ex :

sole)
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IT.1.1.2. L'allongement.

L’animal prend P’aspect d’un cylindre allongé; le corps est

«anguilliforme» (congres, anguilles, orphies et langons).

SQHE\P'IA T . — Forme du corps des Poissons

- "‘\N CORPS ALLUNGE’

l\\'bUlLLE

@/@% -

LORPS APLATI _—7
s vonral! / / \\
(dorso_A\ ntral=) Q\///,‘
- \7.- g/ \
D
;;‘f"’/// RAIE

T
C—"

N\

I1.1.2. La peau.

dit

La peau des poissons comprend un épiderme et un derme. Elle est

développée en raison inverse des formations qu’elle fait naitre (€cailles et

denticules ).

Intacte, la peau constitue une bonne défense contre le milieu extérieur et

en particulier contre 1’invasion microbienne extérieure.

L’isolement; vis a vis du ‘milieu ambiant, est renforcé par une sécrétion

abondante de mucus, par des glandes dermiques spéciales (7).

Le mucus joug: un rdle important en inspection sanitaire.
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La peau est le siége d’organes sensitifs trés variés et, chez certaines

especes, joue un rdle important dans la respiration (7).

IL1.3. Le squelette (Schéma 2)

Etant des vertébrés, les poissons possédent une colonne vertébrale, a
savorr I’aréte centrale, et un crane qui recouvre le cerveau. La colonne vertébrale
s’étend de la téte jusqu’a ia nageoire caudale: Elle est formée, de segments
(vertebres) qui se.succédent le ]I‘ong, du dos, pour former les apophyses neurales.
Dans le trong, ils possédent des processus lateraux qu1 portent des cotes. Ceux-ci
sont des structures camlagmeuses ou osseuses sntuees dans le tissu COI]]OI]Ctlf
(myocommata) et entre les segments ‘musculaires’ (myotomes)

En genera] il existe egalement un nombre correspondant de fausses cdotes
qui s’étendent plus ou moins honzontalement dans le tissu musculaire (14,7).

En plus de ce squelette mﬁerr_;g qui peut étre osseux ou cartilagineux, il
existe un squélette extemé constitué éoit de dentipﬁles (Sélaciens) soit d’écailles
(Téléostéens ). |

o Les denticules (ou. écailles placoides) sont, comme de véritables dents,
composés d’une pulpé d’ivoire et d’émail. Ce sont des productions

dermo- épidermiques, solidaires de la peau, caduques et renouvelables.

e Les écailles (ou écailles cycloides) sont, elles, d’origine seulement
dermique, sans émail, ni ivoire et non-soumjses a un remplacement. Elles
constituent un bon moyen de protect]on contre .la contamination
microbienne d’ ongme exteneure d'ou la fragﬂlte part1cu11ere des

poissons de chalut trames ecallles lors des operatlons de capture (N.
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SCHEMA 2 :

Ptérygiophbrés

4‘ \ ’
(\(\(\(\\\\
:iw

Nagemre 1‘;'; i v

X s — R W , - X
pectorale N .. T
. Nageou'e pelwenne . y ) o L P ;,

.i.

Squelene des poussons osseux (Enksson et Johnson. .1 979)

I1.1.4. Nageoires (7)
On distingue deux catégories de nageoires : -
° les nageoires paires,

° Les nageoires impaires.

T1.1.4.1 - Nageoires paires.
Elles correspondent aux membres des autres vertébrés.
Les nageoires paires sont, les nageoires pectorales et les nageoires

ventrales (dites aussi abdominales ou pelviennes).



- Nageoires pectorales.
Presque toujours bien développées; elles sont insérées juste en arriére de
I’opercule ou des fentes branchiales sur les faces latérales du corps et sont

réunies au crane par la ceinture scapulaire.

- Nageoires pelvnennes 3

Elles correspondent aux membres posteneurs et sont portees par la
ceinture pelwenne souvent 1solee du reste du squelette Chez les teleosteens ces
nageoires peuvent falre completement defaut Ete!eosteens apodes)

La posmon du _point &’ msertlcgl delzg ﬁéégoues pelwennes par rapport a
celui des nageoires pectoralesj est. trés ,,unport,ante.dans la classification des
téléostéens : l
- Pelviennes insérées 'nettelﬁe;nt en arriére. dé:s’ pectorales : Téléostéens

thoraciques. | _' '\ f |
- Pelviennes insérées ne‘tteinent en avant-vdgzs"pectorales . Téléostéens

jugulaires. ‘

11.1.4.2 - Nageoires:impaires.

Ces nageoires sont situées dans le plan du corps et reliés directement a la
!

\

colonne vertébrale (aréte centrale).

Les nageoires impaires sont les nageoires caudale, anale et dorsale.

- Nageoire caudale

Chez lefs sélaciens, le lobe supérieur qui contient la colonne vertébrale,
est plus développé que le lobe inférieur. La nageoire est dite hétérocerque.

Chez les téléostéens, la nageoiré présente, extérieurement, deux lobes

égaux. Elle est dite hémocerque.



- Nageoire-anale
Elle est unique ou dédoublée et toujours insérée sur le bord ventral du

poisson en arriére de I’anus.

- Nageoire dorsale

Elle est unique, double, ou triple.

Souvent, dans une dorsale unique, on peut reconnaitre deux dorsales
accolées (la premiere épineuse, la deuxiéme molle), séparées' seulement par une

€chancrure plus ou moins marquée.
I1.1.5. Les muscl'es.(schémé 3)

L’anatomie des muscles est tréé'simple chéz'le poisson.

Fondamentalement, il existe deux fmsceaux de muscles de part et d’autre
de la colonne vertebrale Chaque falsceau est lu1 ‘méme divisé, en une masse
supérieure située au dessus du s;:ptum axial honzontal, et en une masse ventrale
située en dessous de ce septum. |

Les cellules musculaires sont disposées longitudinalement et séparées
perpendiculairement par des feuillets de tissu conjonctif (les myocommata).

Les segiments musculaires qui s’étendent entre les feuillets du tissu
conjoﬁétif sont appelés myotomes (14).

Cette anatomie, fait que le muscle du poisson contient beaucoup moins de
tissu conjonctif que celui des mammifeéres.

Comme pour les mammiferes,. le tissu musculaire du poisson est formé de
muscles striés (14).

. L’unité fonctionnelle de base, est la cellule musculaire.

Les muscles du tronc (ceux qu forment les filets) sont répartis en 3

groupes (14) : -
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° Les muscles rouges, qui sont colorés parce -que treés fortement irrigués,
forment une lame amincie sous-cutanée latérale.

° Les muscles des nageoires sont blancs. Ils sont dorsaux et ventraux.

° les muscles grands latéraux ,qui sont également blancs, forment la plus
grande masse du corps. Ils sont symétniques de part et d’autre de la colonne

vertébrale (7).

SCHEMA 3
s
~—~ Coupe médiane d'un Téléostéen
1
peau muscles rouges
~avite ahdemin T ! 3
cavite abdeminale F toionne vertéhrale

__Rrageoire ventrale muscles carenaux
: {des nageoires

ir___

N muscles grands |atéraux

nageoire dorsale

)

I1.1.6. Le systéme cardio-vasculaire (schéma 4)

Il est situé ventralement entre le tronc et la téte.

Le ceeur du poisson est congu pour une circulation unique. Chez le
poisson osseux, il consiste en deux cavités contigués qui pompent le sang des
veines vers les branchies a travers 1’aorte ventrale. Une fois aéré au niveau des
branchies, le sang est collecté dans ’aorte dorsale qui se trouve juste en dessous

de la colonne vertébrale.
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De 13, il est véhiculé vers les différents tissus a travers les capillaires. Au
retour, le sang passe dans les veines d’un diamétre croissant qui se regroupent
en un unique vaisseau sanguin avant d’entrer dans le cceur.

La veine la plus large est la veine dorsale qui est €galement localisée sous
la colonne vertébrale. L’appareil circulatoire est constitué schématiquement,
d’un vaisseau replié¢ en S. Il est uniquement veineux et envoie aux branchies le

sang désoxygéné qui lui arrive de tout le corps (14,7).

SCHEMA 4:

Pression

artérielle
Pression relativement Pression
artérlell_e_ ‘ élevée t faible
élevée P‘?umon/s :

|

Q) Pression
L artérielle . 1
ssion s
veus | ceur o || elevee |
R apillai ' Pression
relativement Capillaires <0
faible

. iPoisson
Mammiferes

Circulation du sang chez le poisson et les mamimiféres (Eriksson et Johnson, 197t

Aorte dorsale Y.

Aorte ventrale
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I1.1.7. L’intestin (schéma 5)

L’intestin  comprend, un intestin antérieur (cesophage et estomac,
d’ailleurs inconstant ou transformé : gésier chez le mulet) et un intestin
postérieur. L’intestin ‘postérieur s’ouvre a I’extérieur par ’anus situé plus ou
moins en arriere ; 1l est plus ou moins long et replié en fonction du régime. En
régle générale, I’intestin d’un. herbivore est proportionnellement plus long que
celui d’un carnivore (14).

Comme chez les mammiféres, [’intestin abrite une abondante flore
digestive dont la multiplication post-mortem, est & Porigine de I’altération du
poisson. Sur P’intestin, débouchent des annexes comme I’hépato-pancréas et la

vessie natatoire (7).

SCHEMA S

. ‘ - Figure — Tube digestif des Poissons
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I11.1.8. Appareil respiratoire (schéma 6)

[l est constitué des branchies et de 1a cavité branchiale.

Les poissons respirent dans I’eau grace a leurs branchies.
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Ce sont deux gréupe’é symétriques, sur lesquels s’inserent, comme les

] dents d’un - peigné, des lamelles ou des filaments branchiaux richement
vascularisés. Ces branchies sont le lieu des échanges gazeux. |
La cavité branchiale, quant a elle, loge les branchies sur les cotés du

pharynx. Elle est'ouverte en avant dans la bouche, en arriére a I’extérieur (7).
SCHEMAG :

e -— Structure des branchies

ARTIE FILTRANTE ;
fines branchiospines)

ARC BRANTHIAL
cartitagineux )

f’\?f_af‘“ﬂ.}@ o e203

N

BRANCHIES EN 2 FEUILLETS
(fires lamelles)
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11.1.9. Les barbillons.

Les barbillons sont des organes sensoriels et gustatifs, sollicités lors de la

recherche des proies (38).

IL.2. FAMILLE DES MULLIDES

L’espéce étudiée est le «rouget barbet africain'y :  Pseudupeneus
prayensi;v (38). |

Le rouget est un téléostéen ‘ thoracique appartenant a la famille des
Mullidés (10).

Selon GOUSSET (10), cette famille comporte deux "genres :

- Le genre Mullus avec 2 especes :

o . Mullus surmuletus L. (rouget de roche ).

o Mullus barbatus L. (rouget de vase ).

Noms vernaculaires : Rouge d’yport (Fécamp) ; Surmulet (Cherbourg} ; Streglia

(‘Nice ) ; Malette (Gravelines et Boulogne ) ; Mel riiz (Bretagne ) (10).

- Le genre Pseudupeneus comprend I’espece :

o Pseudupeneus prayensis (Photo n°1)

Noms vernaculaires : Ngor sikim (Sén.L-O) ; aloué (Togo) (38).



11.2.1. Caractéres distinctifs des différentes espéces de la famille des

Mullidés ( Figure 2)

- Des dents
- Uneépine a
Popercule

Maéchoire
supérieure.
opercule

B

Rouget du Sénégal J

Pseudupeneus prayensis C.V.

I’opercule

Front arrondi
Téache noire sur
1 dorsale
Lignes jaunes sur
les flancs

__»!| Rouget barbet

Mullus surmiiletus L.

- pas de dents -
- pasd’épine a,

Front anguleux
Pas de tache noire
sur la 1%® dorsale
Pas de lignes
jaunes sur les
flancs

—p| Rouget barbet

Mullus barbatus 1.

Selon CUVIER (1829) «cité par SERET (38), il n’existe qu’une seule

espece sur les cotes occidentales d’Afrique : Pseudupenceus prayensis, alors que

les autres espéces, Mullus barbatus et Mullus surmuletus vivent dans les fonds

sableux et rocheux de la Manche, de I’Océan, et de la Méditerranée .
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I1.2.2. Morphologie

Les rougets barbets sont des perciformes au corps allongé, peu comprimé
a profil dorsal nettement convexe, surtout au niveau du front, et a profil ventral
presque rectiligne. Ils sont couverts de grandes écailles lisses. La bouche, petite
et subterminale, est légérement protactile ; le menton porte 2 longs barbillons
qui peuvent se loger dans une gouttiére.

Les deux dorsales et I’anale sont courtes; la premiére dorsale, qui
comprend 7 a 8 épines, est dépressible dans un sillon. les pelviennes sont en
position thoracique et comptent une épine et S rayons mous. I.’anale a 2 épines
et la caudale est échancrée. |

Les rougets sont, en général, brillamment colorés, la teinte dominante
étant le rouge, d’ou leur nom.

- Le rouget barbet africain présente une jolie livrée rose-rouge rayée de
fines bandes longitudinales, constituées de points jaunes sur les flancs, et bleus

sur les joues (38).
I1.2.3. Biologie de ’espéce
- Habitat,

Les rougets sont des espéces benthiques des mers tropicales et tempérées
(7,38). Un étre est dit.benthique si, végétal ou animal, 1l vit en liaison avec le
fond, qu’il vive sur ou dans le fond , qu’il y soit fixé a demeure ou qu’il s’y
déplace, ou méme, qu’il nage au voisinage immédiat sans jamais s’en écarter
beaucoup ; les animaux nageurs de ce type sont dits nectobehthjques.

Ils affectionnent les fonds mous, vaseux et sableux (7).
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L’espece est. commune, le long des coOtes occidentales de ['Afrique
tropicale, du Maroc a 1’Angola. Elle est abondante sur les fonds -vaseux
mauritaniens et sénégalais, entre 25 et 75 m de profondeur.

Les rougets sont solitaires ou en petits groupes (38).
- Reproduction

Comme chez de trés nombreux animaux marins, la reproduction est
sexuée.
~Les larves se développent en se nourrissant au sein du plancton, source de
dangers (fluctuation des facteurs ambiants, nourriture msuffisante ou inadéquate,
risque des prédateurs). 11 s’y ajoute, un péril supplémentaire. les larves
descendant a proximité du fond pour se métamorphoser en adultes, y sont
massacrées par les divers suspensi\)ores et souvent ne trouvent pas un fond qu

leur conviennent (7).
- Respiration.

L’oxygene, dissout dans 1’eau, est utilisé par le poisson au moyen de
filaments vascularisés ou branchies.

L’eau pénétre par la bouche et sort en arriére au travers des arcs
branchiaux qui forment une grille filtrant 1’oxygéne dissout. En filtrant I’eau,
les branchies retiennent toutes les impuretés .qui peuvent s’y trouver ; elles
constituent de ce fait un foyer de contamination microbienne important chez le

rouget (7).
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- Nutrition,

Il existe une incroyable diversité dans les modalités de collecte de la
nourriture chez les animaux supérieurs marins. Ces amimaux sont ainsi
subdivisés en microphages et en ‘macrophages en fonction de la taille de
I’aliment ingéré.

Le rouget fait partie: des microphages qui possédent trois mécanismes
principaux de capture a savoir :-

- L’ingestion du sédiment,

- L’utilisation d’organes adhgsifs qui collent la proie,

- La filtration.

Le rouget peut se nourrir par la premiére méthode, ¢’est a dire qu’il mngére les
sédiments marins dans lesquels il tire des €léments nutrtifs.

En effet, le rouget est une espéce benthique fouisseur, dit limivore qui
étymologiquement signifie dévorer la boue (du latin /imus = boue et vorare =

7

dévorer).

Le tube digestif se cl1afge donc d’extraire, du sédiment avalé, les matieres
vivantes ou mortes (matiére organique) qu’il contient (7).

Selon CUVIER' (1829), cité par SERET (38) le rouget se nourrit surtout
de vers, crustacés et mollusques. La capture de ses proies lui est facilité par ses

barbillons.

I1.3. COMPOSITION CHIMIQUE DU POISSON.

La composition chimique de la chair de poisson n’est pas trés différente
de celle des viandes comestibles de mammiféres et d’oiseaux (32).

Cette composition chimique du poisson varie considérablement d’une
espéce a I’autre et d’un individu a I’autre selon 1’age, le sexe, I’environnement et

la.*§a,ison.
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Les vanations. dans la composition chimique sont étroitement liées a son
alimentation. C’est ainsi qu’en période d’alimentation copieuse, la teneur en
~pr6téinés du tissu musculaire augmente d’abord légérement.

AussitOt apres la teneur en lipides croit de fagon marquée et rapide.

‘Toutefois, le poisson passera par des périodes de famine, soit pour des
raisons naturelles ou physiologiques (période de frai ou migration), soit a cause
de facteurs extérieurs tels que la pénurie d’aliments.

La fraction lipidique, est souvent I’élément qui subit les variations les plus
fortes, attestant au sein d’une méme espece une évolution saisonniére

caractéristique avec un minimum pendant la période de frai (14).

Tableau 111 : Principaux constituants du poisson et du muscle de beeuf

exprimés en pourcentage.

| Poisson (filet)
Constituants : . Beeuf (muscle)
Minimum | Intervalle normal | Maximum

Protéines - 6 | 1621 28 20
Lipides , 0,1 0,2-25 67 3
Hydrate de carbone <0,5 1
Cendres 0,4 ,2-i,5 1,5 I |
Eau - 28 66-81 | 96 75

+ Source : (14)

I1.3.1. Les lipides

Au dessus de 1%, les lipides servent de réserves énergétiques et peuvent
donc étre classés en tant que dépdts de graisse. Ces dépots se trouvent surtout
dans les tissus sous—cutanés (entrailles), dans le tissu collagéne entre les fibres
musculaires (imuscle blanc ou rouge ) et dans la téte . Il faut noter cependant,

des différences majeures a cet égard entre les diverses especes de poisson (14).

P

¥
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La valeur calorique des poissons va dépendre de leur teneur en graisse. On
distingue :

1) les poissons maigres qui contiennent moins de 1 pour cent de graisse : '
la morue, la raie, la carpe, le turbot, le 1perlan, le brochet, la truite, la
sole. | |

2) Les poissons demi-gras qui contiennent 7 & 8 pour cent de graisse et
qui sont e saumon, le hareng, le maquereau, le congre:

3) Les poissons gras qui contiennent plus de 15 pour cent de graisse on
peut citer I’anguille, le thon (22).

Comme la plupart des autres vertébrés, les dépots de graisse de la majorité

des especes de poisson sont des triglycéndes.

Contrairement aux lipides des mammiféres, ceux des poissons sont formés
d’acides gras trés insaturés a chaine longue (de 14 4 22 atomes de carbone).

‘ Ce sont ces glycérides, contenus dans la graisse de poisson, qui donnent
’odeut-caractéristique de I’huile de poisson.

La graisse de poisson contient également une importante quantité
d’oléine de 50% a 60%. Elle contient également une plus grande proportion de
phospholipides que les autres chairs : dans le hareng, par exemple REWALD
cité¢ par HUSS en a dosé 1,187 % contre 0,72 % dans la viande de beeuf. Ce
contenu en phospholipides fait que fa chairr de poisson est un aliment
-particuliérement adapté pour restaurer et exciter les capacités vitales du systeme
nerveux (14,32).

Le principal stérol du muscle du poissonest le cholestérol, qui s’y trouve
a des taux en général bien inférieurs a 100 mg/100 g et l_égéremeh.t au dessus

des niveaux rencontrés dans les muscles des mammiféres.



11.3.2. Les protéines

Le poisson est une source de protéine de haute valeur biologique aussi
importante que Ia viande.
Les protéines musculaires du poisson peuvent étre divisées en trois

groupes (14,32 ).
- Les protéines structurelles -

Ce sont I’actine, la myosine et la tropomyosine, qui constituent prés de 70
a 80% des protéines totales chez le poisson (40 % chez les mammiféres).
Elles sont solubles dans des solutions salines neutres de force ionique

relativement élevée (supérieure a 0,5 M) (14).
- Les proteines sarcoplasmiques -

La myoalbumine, la globuline et les enzymes constituent cette fraction
protéique (25 a 30% des protéines). Elles sont solubles dans des solutions
salines neutres ou de force 1onique faible (inférieure & 0,15 M). Cette fraction

constitue
- Les protéines du tissu conjonctif

Le collagéne constitue environ 3% des protéines des téléostéens et 10% de
celles des sélaciens (17% chez les mammiféres).

Le point 1soélectrique des protéines du poisson se situe aux environs de
pH 4,5 -5,5.

A ce pH,‘ les protéines sont électriquement neutres et moins

~ hydrophiliques qu’a I’¢état ionis€; ce qui signifie que leur capacité de rétention de
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Peau ainsi que ]eﬁr.solubilité sont minimales. Cette solubilité augmente si le pH
est plus élevé ou plus faiblg que le point 1soélectrique (14).

Comme pour les protéines du lait, des ceufs et de la viande celles du
poisson ont une valeur biologique importante étant donné qu’elles renferment
tous les écides_éminés essentiels (14,32).

I1.3.3. Les extraits azotés

Les extraits azotés peuvent étre définis comme étant des composés non
protéiques, de faible poids moléculaire, solubles dans I’cau et contenant de
I’azote. Cette’ fraétiéh réprésente 9 a 18 pour cent de I‘azote total des
- téléostéens.

Les constituants majeurs de cette fraction sont les bases volatiles telles
que I’ammoniac ‘et I’oxyde de triméthylamine (OTMA), la créatine, les acides
aminés libres, les nucléotides et les bases puriques, Furée dans le cas des
poissons cartilagineux (14). R |

Les muscles du poisson sont, parmi ceux des vertébrés les plus riches en
substances azotées extractives. Les fractions les plus importantes de 1’azote
extractif dans les muscles du poisson sont constituées par 1’azote basiciue (y
compris celui de la carnosine).

La fraction azotée non protéique contient également une quantité non
négligeable d’acides 'anﬁnés libres. L’importance relative des différents acides
aminés varient selon I’espéce.

~ La taunne, Ialanine, la glycine et les acides aminés a noyau imidazolé
semble dominer chez la plupart des poissons. Parmi ces demiers, I’histidine a
fait ’objet de plusieurs études a cause de son pouvoir de décarboxylation en
histamine par voie microbienne (14,32).
| Cet acide aminé se rencontre a des taux élevés dans les espéces actives a

chair rouge : thon, maquereau (Tableau 1V).
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Tableau IV: Pourcentage d’acides aminés essentiels de différentes

protéines.

Acides aminés Poisson Lait Beeuf (Euf
Lysine 88 81 9.3 | 6,8
Tryptophane 1,0 1,6 | 1,1 19 |
Histidine 20 2.6 3.8 2.0
| Phénylalanine - - | 3,9 A 5.4
Leucine T84 102 82 8 4
Tsoleucine ' 6.0 72 52 71
Thréonine ‘ 4,6 4.4 4,2 5,5
Meéthionine-cystéine 40 43 2.9 33
Valine i 6,0 7.6 501 8]

Source : (14)
I1.3.4. Les glucides

Les hydrates de carbone ne se trouvent qu’en quantité négligeable dans la
chair de poisson .

HUSS (14), par exemple en a irouvé respectivement dans ['Argyropelecus
hamigymnus et dans le Scopelus rissoi 0,7794 g et 0,8891 g pour 100 g de

matiere fraiche.
11.3.5. Les vitamines et sels minéraux.

La teneur en vitamines et sels minéraux du poisson dépend étroitement de
Pespece et peut en outre varier selon la saison. Les poissons contiennent une
quantité importante de phosphore, de I’ordre de 250 mg par 100 g ; par contre,

ils contiennent peu de calcium (14).
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La différence la plus importante entre la chair du poisson et celle des
mammiféres est relatif & I’iode. Cet élément précieux, composant essentiel des
hormones thyroidiennes, est contenu dans la chair des poissons dans des
proportions supérieures a celles dosées dans la viande de beeuf (14).

Le poisson est une source appréciable également de fer et de cuivre. Il
faudra noter que la teneur en sodium du poisson est relativement faible, ce qui le
rend bien adapté aux régimes alimentaires. Si la chair des pOISSONS maigres ne
contient pas de vitamines liposolubles, les poissons gras contiennent en grande
. quantité la vitamine A et la vitamine D (14, 22, 32).

Son contenu en wvitamines antirachitiques est particuliérement intéressant
étant donné le peu de diffusion de cette vitamine, dont on ne trouve, dans la
graisse dés animaux a sang chaud, que des traces minimes tout a fait
insuffisantes pour assurer I’ossification normale du squelette.

- lLa chair d’un grand nombre de poissons et surtout leur viscéres
contiennent une thiaminase, enzyme hydrolysant la vitamine B; et I’inactivant.

Le foie des poissons concentre les vitamines A et D (32,22).
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CHAPITRE I : ELEMENTS DE SYSTEMATIQUE BACTERIENNE

1.1. SYSTEMATIQUE DRES BACTERIES RECHERCHEES

111.1.1. Les Vibrionaceae

La famille des Vibrionaceae a été décrite par Véron en 1965 ('31). Cette
famille comprend 4 genres: Vibrio, Photobacterium, Plesiomonas et
Aeromonas.

~ Cette famille est caractérisée par des bactéries ayant une forme icurvée
ou allongée ;de 0,3 a 1,3 pm de diamétre et 1,4 a 5,0 pm de long. (5)

Ce sont des bactéries Grani négatif, mobiles par un flagelle polaire ou
immobiles (genre Enhydrobacter). |

[Is ont un type de métabolisme mixte, respiratoire et fermentatif.

Leur répartition géographique est mondiale. Ils sont initialement
aquatiques et rencontrés dans I’eau de mer, ’eau douce ou saumitre en

association avec les animaux aquatiques (5).
IT1.1.1.1. Le genre Vibrio.

Les bactéries, apparténant a ce genre, ont un certain nombre de
caractéristiques qui leur est particulier.

Ces vibrios ont un diamétre variant de 0,5 a 0,8 um et une longueur de 1,4
a2,6 um.

Mobiles par un ou plusieurs flagelles polaires, ils sont aérobies facultatifs.
Leur température ;()ptimale de croissance varie de maniére considérable mais ils
peuvent tous croitre a 20°C et la plupart a 30°C.

Ils sont oxydase positive et rédwisent les nitrates (sauf Vibrio gazogenes et

Vibrio meichnickovii).
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La plupart des espéces sont sensibles au composé vibriostatique O/129.

Les 1ons sodium stimulent la croissance de toutes les especes, ces tons
sont ne’cessaires; a la croissance de la plupart d’entre eux. Les Vibrios sont de ce
fait rencontrés dans I’eau de mer et les estuaires a des salinités différentes (5).

Parmi les especes pathogénes pour I’homme, nous avons entre autres les
especes suivantes

- Vibrio cholerae, agent du choléra.

- Vibrio parahaemolyticus, a 1origine d’intoxication alimentaire par

contamination du poisson et des produits de la péche. '

- Vibrio vulnificus, a I’origine de septicémies mortelles.
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Tableau V: Composition actuelle du genre Vibrio

Espéces pathogénes pour I’homme

Especes non pathogénes pour ’homme

V. alginolyticus
V. choreeae

V. carchariae

V. cincinnatiensis
V. fluvialis

V. furnissii

V. hollissae

V. metschnikovii -
V. mimicus

V. parahaemolyticus
V. vulnificus

V. acsturianus

V. anguillarum

V. campbellii

V. costicolla
V.diabolicus

V. diazotroparahaemolyticusicus
V. fischeri

V. gazogenes

V. harveyi

V. ichtyoenteri

V. iliopiscarius

V. logei

V. marinus

V. mediterranei

V. mytili

V. navarrensis

V. natriegens

V. nereis

V. nigripulchritudo
V. ordalli

V. orientalis

V. pelagius

V. penacicida

V. proteoliticus

V. salmonicida

V. scoparahaemolyticustalmie
V. splendidus

V. tapetis

V. trachuri

V. tubiashii

Source : (23)




111.1.2. Les entérobactéries

Les entérobactéries sont des bacilles a Gram négatif, asporulés. Certains
sont toujours immobiles ( Klebsiella, Shigella ), d’autres sont mobiles par
Putilisation de leur ciliature péritriche. la présence d’une capsule visible au
microscope est fréquente chez les K lebsiella,

Les entérobactéries sont aéro-anaérobies facultatifs et se développent
facilement sur milieux ordinaires.

Les principaux genres rencontrés chez 1’homme sont les suivants

Lscherichia ;

Leminorella ;

Klebsiella — Enterobacter — Serratia — Hafnia ;

Proteus — Morganella — Providencia ;
|
1 Salmonella ;

Shigella ;

Yersinia.

I11.1.2.1-Le genre Escherichia

Ce sont des bactéries de 1,1 a 1,5 pm x 2,0 a 6,0 pm, regroupées par
paires ou isolées, capsulées ou microcapsulées. .Ils sont Gram négatif, mobile
par une ciliature péritriche ou immobile. Le D-glucose. et d’autres hydrates de
carbone sont cétabolisés avec formation d’acide et de gaz.

Le genre Escherichia fait partie des coliformes dont les composants se
caractérisent par leur aptitude a fermenter le lactose. Ils présentent en plus deux
propriétés lies a leur habitat, I’aptitude a se multiplier a 44° C et a le faire en
présence de sels biliaires ou d’autres agents tensio-actifs ayant des propriétés

analogues a la méme température en 24 h au moins.
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E.coli est un coliforme fécal qui produit de l'indole & partir du
tryptophane a 44° C en 24 h.
Les E.coli sont :
- oxydase négative,
- catalase positive,
- rouge de méthyl positif; |
- Vosges-Proskauer négatif,

- H,S, uréase et lipase négatif.

Les espéces d’Escherichia réduisent les nitrates et fermentent un certain
nombre de sucres.

L’espece type est E. coli.
I11.1.3. Les Pseudomonaceae

I11.1.3.1 Le genre Pseudomonas

C’est une bactérie allongée ou légérement incurvée, mais non héhcoidale
de 0,5a1,0x 1,52 5,0 pm. Ils sont Gram négatif Imobile par un ou plusieuré
flagelles polaires ; rarement immobiles.

Le métabolisme respiratoire est de type aérobie stricte avec de I’oxygene
" comme accepteur terminal d’électron. Dans certains cas, les nitrates sont utilisés
comme accepteur d’électron. La plupart des espéces sont capables de croitre a
des conditions d’acidité (pH 4,5) et ne nécessitent pas les facteurs de croissance
orgamque.

Les bactéries du genre Pseudomonas sont oxydase positive ou négative et
possede une catalase.

Certaines espéces peuvent utiliser ’hydrogéne (H,) ou le- monoxyde de

carbone (CO) comme source d’énergie.
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Largement réparties dans la nature, quelques espéces sont pathogénes
pour I’homme ét les animaux (5).

L’espéce type rencontrée est- Pseudomonas aeruginosa.

Imi.2. CLASSIFICATION DES BACTERIES EN FONCTION DE LEUR
TEMPERATURE DE CROISSANCE

De nombreux auteurs ROZIER, BOLNOT, CARLIER (37), ROSSET (35)
subdivisent les bak:tériés en trois groupes en fonction de leur température de
croissance :

- Le groupe des mésophiles,

- Le groupe des psychrophiles,

- Le groupe des them}ophiles.

111.2.1. Les bactéries mésophiles

Le groupe des mésophiles, comprend des bactéries aussi bien pathogénes
. que d’altération des aliments.

Ces bactéries se développent a des températures fnodérées, avec un
optimum situé entre 30 et 45° C et une température minimale de croissance de
’ordre de 5 a4 10 °C. A température optimale et dans un milieu favorable, le

temps de génération des germes mésophiles est de moins de 2 heure (16,35,37).
111.2.2. Les thermophiles
Leur température optimale de croissance est habituellement située entre

\455 et 75° C, avec une température maximale de croissance de 75-90°C. Ces

bactéries ne se développent plus en dessous de 35° C.



37

Selon ROZIER et coll. (37), il est possible, sans préjuger de I’optimum
d’employer les termes thermotrophes, mésotrophes et psychrotrophes ou
cryotrophes pour des germes se développant ;u dessus de 45°C, entre 20 et 45°
C et en dessous de 20° C.

Ainsi, dans de nombreux ouvrages, la distinction entre le suffixe « phile »
et « trophe » n’est pas faite.

Les principaux germes thermophiles, appartiennent aux genres

Clostridium, Bacillus, Lactobacillus et Streptococcus. Une incubation a 55° C

permet de les isoler.
111.2.3. Psychrophiles

Beaucoup d’auteurs ont ‘classé dans le groupe des psychrophiles tout
organisme capable de se développer a 0°C, sans tenir compte de la température
optimale de croissance.

D’autres auteurs tels que INGRAHAM et STOKE (1959) cités par
PICMSF (16) ont séparé les organismes thermosensibles des psychrophiles
obligatoires (température optimale < 20° C) et des psychrophiles facultatives
(température optimale avoisinant 20° C).

MORITA (1975), cit¢é par PICMSF (16) parvient a définir une
" température optimaleﬂ de croissance pour les psychrophiles située en dessous de
15° C, avec un mimimum de 0° C et un maximum de 20° C.

Selon ces mémes auteurs, les organismes capables de se développer en
dessous de 0° C et ayant des températures optimales et maximales supérieures a
celles requises pour le développement des psychrophiles sont appelés des
psychrotrophes.

Les germes psychrotrophes des altérations sont représentés par les
bactéries a Gram négatif, aérobies téls que Pseudomonas qui sont souvent

d’origine hydrique, mais aussi par des cocci et-batonnets 4 Gram positif.
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Tableau VI : Temps de génération de deux germes psychrotophes

Pseudomonas Mycobacterium
Température
(non fluorescens) (ou Brochothrix)
15°C 2h 2.8h
10°C 28h 34h
5°C 5,Th 7,3 h
2°C 7,6 h 12 h

Seurce : (33)
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CHAPITRE IV : CONTAMINATION BACTERIENNE DU POISSON

IV.1. Etapes de la contamination initiale du poisson

La contamination ~in{tiale du poisson se fait au cours de 2 étapes :

- contamination antérieure a la péche, du vivant du poisson. Celle-ci

résulte :
* Soit d’une contamination des eaux de péche par des polluants
biologiques.
* Soit de la présence dans le poisson, des bactéries marines ou

autochtones.

- La contamination postérieure a la péche est celle qui a lieu dans la

pirogue ou le bateau, avant la mise a terre.

1V .1.1. Contamination antérieure-a la péche
IV.1.1.1. Contamination des eaux de péche

Les zones littorales sont soumises & une pollufion qui peut étre
importante.

Les pathogenes appbrtés par cefte voie sont principalement des
organismes a transmission fécale (Enterobacteriaceae ).

Les divers produits de la péche montrenf des sensibilités différentes a la

pollution du milieu environnant. Ceci est li¢ a leur physiologie (33).
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1V.1.1.2. Contamination par les bactéries autochtones

Elle est a I’origine de la présence dans le poisson des bactéries marines en
dehors de toute contamination fécale. De nombreux auteurs (16,14,33) ont
montré que les bactéries marines, sont constituées par différentes flores
(halophiles, mésophiles et psychrotro_phesi) premiers contaminants du poisson

de mer.
TV.1.2. Contamination postérieure a la péche

Un produit non contaminé a P’origine peut avoir été souillé aux divers
stades qur précedent sa mise sur le marché.

La contamination peut déja avoir lieu a bord du bateau ou des pirogues de
péche, par contact avec du matériel souillé (caisse, glace de mauvaise qualite
bactériologique). |

Le lavage avec de I’eau contaminée peut parfois expliquer 1’apport de

pathogenes.
1V.2. Nature des bactéries du poisson

Les travaux de HORSLEY, 1977 montrent que la flore du poisson varie
suivant un certain nombre de facteurs, notamment la température, la zone de
péche, la saison, la salinité, la concentration en oxygene et le pH. La flore du

poisson se distingue en pathogene et en saprophyte.

IV.2.1. La flore saprophyte

Elle est influencée par un certain nombre de facteurs que sont la température, la

salinité, et la teneur en oxygene. .
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» La température

Elle constitue le facteur important qui détermine la composition de la
microflore du poisson. Ainsi de nombreux -auteurs ont montré que la population
bactérienne du poiéson des pays tempérés est a dominante psychrotrophe.

Par contre, au niveau de nos mers tropicales, la microflore du poisson est
plut6t mésophile (16, 12, 14, 40) .
SHEWAN (1977) cité par HUSS (14), a 1solé une proportion bien plus élevée de
bactéries psychrotrophes dans les poissons d’eaux froides ou tempérées et a
observé que seuls 5% de la flore de la mer du Nord pouvait se développer a
37°C, contre environ 55% pour celle des poissons capturés au large des cotes

mauritaniennes.
» la salinité.

La microflore des poissons marins est 8 dominante halophile.

Actuellement, dans la plupart des cas, on pourrait admettre que cette flore
est a prédominance euryhaline avec des concentrations optimales de croissance
situées entre 2 et 3 pour cent de NaCl.

Ainsi lorsqu’on conserve le poisson en utilisant de la glace, on expose la
population bactérienne a une discrimination en fonction de la concentration

saline. Durant le stockage ce sont les euryhalines qui survivent et croissent (16).
» Exigence en oxygéne
La nature de la microflore du poisson varie selon sa localisation sur ce dernier.

Ainsi selon P'ICMSF (16) il y aurait une prédominance de bactéries

aérobies au niveau de la peau et des branchies.
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Mais cela n’est pas toujours vérifiable, d’autant plus que SIMIDU et all.,
cités par PICMSF (16) ont montré que dans certaines situations, on pourrait
avorr la présence des bactéries du genre Vibrio en nombre important.

" Cependant, la population des anaérobies obligatoires est habituellement
négligeable sur les surfaces externes.

Dans les intestins, ou les conditions d’anaérobiose sont réunies, les
bacténies du genre Clostridium pourraient se rencontrer en nombre significatif.
En réalité, 1l s’avere que les bactéries anaérobies facultatives prédominent.

Sur le plan nutritionnel et biochimique les bactéries du poisson frais sont
décrites comme étant plus protéolytiques que glucolytiques. Ce qui voudrait dire
gu’elles croisseraient plus facilement dans un milieu contenant des protéines,
peptides ou des acides aminés comme source majeur de carbone .que des
polysaccharides ou des sucres simples. Ceci refléte le substrat naturel sur lequel

ces bactéries sont présumées croitre (16).

1V.2.2. La flore pathogéne

La flore pathogéne du poisson est constituée d’une part de bactéries
appartenant au milieu marin ou autochtones, d’autre part de bactéries d’origine

humaine ou ammale.

- La flore pathogéne marine ou autochtone

Cette flore est la seule qué i’dn rencontre dans le poisson capturé au
niveau des zones non polluées par les déchets humains ou animaux.

Au niveau de cette flore deux bactéries présentent un intérét en santé
publique ; il s’agit de Vibrio parahaemolyticus et de Clostridium botulinum. Ces
bactéries posseédent un métabolisme adapté aux conditions de vig du milieu

marin (16).
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v' Clostridium botulinum

Ecologie

Clostridium botulinum est un germe tellurique, dont la spore est présente
dans les sables et boues marines. Cette bactérie est de ce fait un hdte normal du
tube digestif des poissons (41).

Sa présence dans le poisson frais en faible nombre est sans danger. Ce
germe devient dangereux quand les conditions de stockage ou de production
. permettent une germination des spores, leur croissance et la production de
toﬁine‘.

Il existe sept types de Clostridium botulinum (type A a G) mais seul le
type E est rencontré dans le poisson et les produits de la péche.

‘Cependant I’homme peut étre affecté par la toxine botulinique produite
par les bactéries du type A,B, E et F alors que celle du type C affecte surtout les

oiseaux aquatiques et celle du type D le bétail.
Toxinogénése

Tous les produits frais de la péche constituent un milieu trés favorable a la
croissance et a la production de la toxine par les souches non protéolytiques
psychrotrophes (types E, B, F, ) ; (16, 14,17, 16) .

La witesse de synthese des toxines augmente avec la température quand
celle-ci dépasse 3,3 °C, avec¢ une production maximale a 25-30°C .Toutefois, le
taux de production de la toxine botulinique est fortement subordonné a la charge
effective en spores.

| Selon OHYE et SCOTT, (1957), la toxine produite est trés thermolabile.
Elle est completement détruite a pH neutre en cing minutes entre 60°C et 80°C .
Une étude plus compléte de LICCIARDELLO et all.(1967), a permis de



4

conclure que la cuisson du poisson est suffisante pour inactiver toute toxine
préformée. |

Par contre, HUSS et RYE PETERSEN (1980) ont montré qu’a faible pH
ou en milieu salé, cette toxine devient extrémement stable ; d’ou le danger du
poisson transformé provenant de produits crus ou la toxine a été préformée

(14,17, 4).

v' Vibrio paralaemolyticus

Vibrio. parahaemolyticus est un vibrio halophile dont certaines souches
sont pathogenes pour I’homme . Cette bactérie est responsable chez I’homme de
gastro-entérites mais également de lésions cutanées des nageurs et pécheurs

(34) ou de septicémies et bactériémies (24).

ECOLOGIE

Cette bactérie est souvent rencontrée dans les estnaires et le long des
cotes. 11 n’a que rarement été isolé dans les poissons capfurés en haute mer.
HOBBS (1982 ‘) cité par HUSS (14) rapporte qu’il en a trouvé dans toutes les
zones cOtiéres ou 1l a mené des enquétes.

Son développement est favorisé non seulement par la température mais
aussi par la présence de matiéres organiques telles que celles provenant des
déchets des unités de traitement du poisson ou des égouts. Les conditions
optimales de multiplication de Vibrio.parahaemolyticus sont un milieu alcalin
contenant 2 a 4 pour cent de NaCl a 37°C. Dans ces conditions le temps de
génération est trés court (5 @ 10 minutes ) et la concurrence avec d’autres
micro- organismes est bonne

De nombreux facteurs tels que le climat (la température) et les habitudes

alimentaires (poisson consommé cru ou insuffisamment cuit au japon par
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exemple) influencent la fréquence de Vibrio.parahaemolyticus dans

’environnement. (4).
Toxinogénése

La toxine produite par Vibrio parahaemolyticus est une hémolysine
thermostable (VP- TDH) détectable par le test de Kanagawa.

Il s’agit d’une endotoxine, produite une fois que la bactérie ingérée se
trouve dans le tube digestif de I’homme.

Ce facteur TDH a été détecté chez d’autres espéces de vibrio : V. hollisae
(3, 1), V. cholerae (3,1) et V. mimicus (3,28).

- la flore pathogéne d’origine humaine ou animale

I sagit 1la de _ bactéries appartenant au grand groupe des
Enterobacteriaceae.
Ce groupe comprend des bactéries commensales du tube digestif de I’homme et

des animaux.
v" Les salmonelles

Les salmonelles ont une bonne survie dans le milieu marin et peuvent
contaminer les produits de la péche.
Leur présence dans les produits halieutiques et dans le poisson en particulier, est
‘surtout liée & une contamination du milieu aquatique par des déjections animales
et humaines.

Le risque “d’infection est ainsi élevé dans les contrées chaudes ou la

pollution est plus importante.
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Ce nisque est aggravé quand le poisson ou les fruits de mer sont lavés dans
de | “cau pollude (6).

Cependant, le réservoir . principal dans ]equel les salmonelles se
multiplient activement est cpnsﬁjtué par tous les tubes digestifs de leurs hotes
potentiels (13).

Les salmonelles sont des germes mésophiles capables de se multipler
entre 6 et 46°C. Elles survivent trés bien a basse température, (réfrigération,
congélation), mais sont relativement sensibles a la chaleur. Elles sont détruites
par la pasteurisation. Elles sont capables de se multiplier dans une plage de pH
allant de 5 & 9 (optimum 7), mais leur survie ést assurée méme a des pH
supérieurs ou infér@purs. Leur développement est limité par 'une forte teneur en
chlorure de sodium et les compétitions consécutives a la croissance d’autres

flores.
v' Escherichia coli vérotoxinogéne (VTEC)

E.coli est le chef de file des coliformes.

Selon de nombreux auteurs GUIRAUD (11), (13), (27), HUSS (14) E. coli
bactérie commensale du c6lon de I’homme et des animaux peut au méme titre
que les salmonelles, contaminer les produits de la péche et occasionner des
troubles graves chez le consommateur de produits halieutiques.

E. coli est 'souvent associé aux salmonelles, c’est pourquoi les bactéries

coliformes sont considérées comine des témoins de contamination fécale.
- IV.3. Localisation des bactéries du poisson
Les micro-organismes se rencontrent initialement sur toutes les surfaces

externes en contact direct avec 1’eau de mer (16,9, 12).

Dans le poisson, les bactéries ont une localisation plus ou moins €lective.
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On les trouve au niveau de la 'ﬁéa‘u, des branchies, mais également des
intestins qui se contaminent par le biais de 1’alimentation.

Les branchies et la peau se contaminent par contact direct avec une eau de
mer polluée, lors de la 'resp‘iratio‘n et des déplacements du poisson dans son eau
de mer natale (41, 16).

Selon de nombreux auteurs (16, 41) le muscle du poisson est tout a fait
stenile du vivant de I’animal. |

La charge microbienne du poisson vivant ou fraichement capturé, est trés
variable. Selon FRAZIER (1974) cité par SEYDI (41), elle est de I’ordre de :

-10%a10°® germes /ml dans les intestins.

-10%a 10 ® germes/ g pour les branchies.

Selon SHEWAN (1962) cité par HUSS (14) la peau contiendrait 102 10’
germes /cm”. |

Cette grande variabilité reflete I’effet de 1’environnement. Ainsi des
charges microbiennes réduites (de 10 4 100 germes /m* de peau se rencontrent
dans les poissons provenant d’eauX froides et propres (LISTON, 1980 ; HUSS
et all, 1974) alors queh!.des charges élevées, sont souvent associées a des
poissons capturés dans ies zones polluées ou dans les eaux chaudes tropicales
(SHEWAN, 1977).

De plus, la charge microbienne des intestins du poisson refléte
I’environnement et 1’alimentation; Des conditions de quasi-stérilité se
rencontrent dans le poisson a jeun (14).

Toutefois, selon LARSEN et all. (1978), des travaux récents semblent
indiquer chez au moins une espéce de poisson (Gadus morhua), une flore
intestinale spécifique formée de bactéries a Gram négatif du type Vibrio a une
concentration d’environ 10 7 germes/g. Cette flore se rencontre dans tous les
poissons, quelle que soit la zone de péche, la saison ou la nature des aliments

contenus dans I’estomac (14).”
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D’autres travaux, plus récents, effectués par SEYDI et all. (1985) sur les
poissons frais des cotes du Sénégal montrent que sur un ensemble de 170
poissons. examinés, 13 individus se sont révélés porteurs de
Vibrio. parahaemolytiazs soit un taux de contamination de 7, 6 %.

Le portage étant plus €levé chez les Pomadasydae (carpes branches), les
Clupéidae (sardinelles) et les Carangidae (chinchards), qui sont des poissons
pelagiques cotieres, fréquentant les lagunes hittorales et les estuaires ou vit
normalement Vibrio parahaemolyticus.

Selon ces mémes auteurs, ce germe contamine surtout les viscéres des
poissons, et son isolement est plus fréquent au cours de la période chaude de
’année (Avril a Octobre ). Selon WONG et coll. (46), Vibrio.
parahaemolyticus., comme la plupart des vibrios psychrotrophes, survivrait dans
les produits réfrigérés et congelés jusqu’a —30 °C. Ce qui explique sa sélection et

son isolement dans les prdduits de la mer congelés initialement contaminés (46).
IV.4. Les voies de pénétration

Selon PETIT (33) la contamination des animaux aquatiques est réalisée
par leurs déplacements dans I’eau, leur respiration et leur alimentation.

Les voies de pénétration des bactéries dans le poisson sont celles qui
correspondent a ces différentes activités a savoir la voie cutanée, la voie

branchiale et la voie digestive.
IV.5. Facteurs influencant la contamination bactérienne du poi'ssor‘i'
La contamination bactérienne du poisson est sous I’influence de facteurs

inhérents a Pespéce ou facteurs intrinséques mais également de facteurs

environnementaux ou extrinséques.



49

IV.5.1. Facteurs intrinséques

- La biologie de I’espéce est le principal facteur intrinséque qui influence
la contamination initiale du poissori. De nombreux auteurs (16,9,12) ont montré
que les bactéries qui initialement se trouvaient sur les surfaces externes peuvent
par le biais de I’alimentation, et de la respiration, se retrouver au niveau des
intestins et des branchies. Les animaux benthiques fouisseurs limivores (rouget)
qui vivent au contact des fonds vaseux et sableux, seront donc plus contaminés

que les especes pélagiques (38).
1V.5.2.Facteurs extrinséques
1V.5.2.1. Influence de la zone de péche

L’influence de la zone de péche sur la contamination initiale est notoire.

Son effet apparait a travers des facteurs tels que: la température, la
salinité et le degré de pollution. SHEWAN (42) a montré que la flore du poisson
capturé en zone tropicale était différente de celle du poisson des mers tempérées
et cecl en comparant leuf\aptitude de stockage sous glace.

D’autres auteurs ont montr¢ que la charge bactérienne était plus élevée
chez le poisson provenant de zone polluée avec un risque plus important de
rencontrer des bactéries pathogenes pour I’homme.

En haute mer, la microflore est largement dominée par les psychrotrophes

(6).
1V.5.2.2. Influence du mode de capture

Dans la péche au chalut de fond, le poisson est trainé sur les fonds

~ pendant des périodes pouvant atteindre trois a quatre heures. Comme les

~
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sédiments recélent généralement de grandes quantités de bactéries, cette
méthode entraine une augmentation considérable, parfois de I’ordre du centuple,
de la population microbienne du revétement cutané du poisson.

La péche pratiquée au moyen de divers engins pélagiques : filets de
dérive, sennes a poche, ne présente pas cet inconvénient. Toutefois, lorsqu’un
filet de quelque type que ce soit est remonté et étalé sur le pont, les poissons
subissent mévitablement une compression, provoquant la libération de matiéres
intestinales responsables d’une contamination croisée.

Les méthodes de péche commerciale, notamment celles ~qui utilisent les
filets de dérive exposent encore plus les poissons a cette contamination. En effet,
les poissons ne sont retirés de I’eau que longtemps apres leur mort.

Le phénomeéne est particulierement grave dans les régions tropicales, ou le
poisson peut séricusement se dégrader avant son extraction de I’eau avec
possibilité de dissémination des bactéries viscérales vers la chair (6). Selon
GOUSSET, TIXERANG et ROBLOT, le rouget, poisson de I’étude, est capturé
soit au chalut (rougettiers), a la ligne ou au tramail, le nisque de contamination

est de ce fait non négligeable (10).
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CHAPITRE V : INCIDENCES ECONOMIQUES ET SANITAIRES DE
' LA CONTAMINATION BACTERIENNE DU POISSON

V.I. INCIDENCES ECONOMIQUES

L’mcidence économique reléve de la contamination du poisson frais par
les germes d’altération. LISTON (1980) démontre que les micro-organismes
sont les principaux responsables de 1’altération des produits de la mer.

En effet, selon ce méme auteur, un muscle prélevé stérilement, et
maintenu a 0°C, se conserve plus de six semaines sans modification

organoleptique détectable.
V.1.1.Les bactéries de I’altération

Selon de nombreux auteurs (4, 16) les Pseudomonas/Alteromonas sont
responsables de I’altération du poisson a basse température. SHEWAN, (1977)
cite les bactéries en batonnet & Gram négatif Alteromonas putrefaciens et
certains Pseudomonas mais également Vibrio alginolyticus et Aeromonas
comme agents incriminés dans 1’altération du poisson réfrigéré.

Des auteurs tels que ADAMS et all. 1964 cité par HUSS (14), ont montré
qu’initialement les germes d’altération, c’est a dire capables de produire les
odeurs ét flaveurs -caractéristiques des produits altérés, ne constituent qu’une
trés faible proportion (moins de 10 % ) de la contamination initiale.

Mais leur pourcentage augmente pendant le stockage sous glace, car ils
possédent des temps de génération courts aux températures de réfrigération (10 a
20 heures a 0°C ) et sont capables d’utiliser de nombreux constituants de la
chair, notamment des substances azotées non protéiques. L’OTMA (Oxyde de

Tri-Méthyl Amine ) agit dans ce cas comme agent sélectif de croissance.
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Alteromonas putrefaciens constitue fréquemment la majeure partie de la flore du

poisson altéré (14).

V.1.2. Mécanisme de I’altération bactérienne du poisson

Apres une phase de latence. correspondant a la rigor-mortis, les bactéries vont se
développer de fagon exceptionnelle, pour atteindre des populations de I’ordre de
10*a10° germes /g de muscle ou par cm® de peau, aprés 8 a 10 jours a 0°C
(SHEWAN, 1977).

Cette évolution est d’autant plus rapide que la température est plus élevée.

Selon PETIT (33), le poisson s’altére par diffusion des germes dans les
tissus les plus fragiles : le sang , le foie, le rein et par autolyse de 1’estomac.

Le proverbe dit “’le poisson pournit par la téte **. Seulement ce n’est pas le
cerveau du poisson qui ‘va pourrir le premier, mais le ventricule, le sinus
veineux, en fait tous Jes €léments proches des branchies et du tube digestif.

Auparavant, on estimait souvent que les bactéries envahissaient le muscle
a travers le systéme vasculaire ou la peau. Cependant, I’examen de coupe
histologiques a montré que dans le cas du poisson réfrigéré, seules quelques
bactéries envahissaient le muscle et ceci pendant les demni¢res étapes de
I’altération (14,41).

- Selon ce méme auteur, des observations au microscope de coupes de
cabillauds (entiers stockés sous la glace pendant 12 a 14 jours) ont révélé que les
filets ne contenaient qu’un nombre trés limité de bactéﬁes; Par contre, a des
températures plus élevées (>+8°C), les bactéries avaient envahi la chair a travers
les fibres de collagéne (Tableaux VII et VIII). Dans le cas du poisson réfrigére,
la principale activité microbienne a lieu en surface ou les composés de faible
poids moléculaire sont dégradés et les enzymes bactériennes passent a la surface

du muscle, alors que les substrats tissulaires migrent vers I’extérieur.



Des différences au niveau du tégument et du mucus de diverses espéces

pourraient donc constituer un facteur déterminant au cours de 1’altération.

Les especes, ayant un tégument robuste recouvert d’une couche épaisse de

mucus et contenant du lysozyme a activité bactéricide, s’altérent plus lentement

que les espéces ayént un tégument fragile.

Le processus d’altération du poisson frais non réfrigéré fait intervenir

I"autolyse, c’est a dire que ce sont les enzymes digestives du poisson qui

détruisent la barriére pour ensuite permettre la dissémination des germes.

Tableau VII : Evolution de Ia flore totale de merlu stocké & 0°C sous glace.

\

Stockage sous glace

7,82

Peau Charr
Jours ,
Log o Flore totale /cm Log 1o Flore totale /g
0 4.6 4,34
4 6,3 531 ]
7 7,10 6,71
E 1 774 6.97
Tableau VIII : Evolution de la flore totale de merlu stocké a 5°C.
Stockage a 5°C 1
Peau Chair
Jours
Logo Flore totale /cm2 Log, Flore totale /g
0 4,56 4,33
4 5,04 4,78
7 6,29 5,46 i
11 7,07
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V.2. INCIDENCES SANITAIRES

V.2.1. Infections et intoxications bactériennes transmises par le poisson

Des produits, mitialement contaminés et consommés crus ou des produits

contaminés aprés cuisson peuvent étre a I’origine de ces intoxications

V.2.1.1. Les vibrioses ’

Les souches de wvibrions qui sont le plus souvent a I’origine de
phénomeénes pathologiques chez I’homme appartiennent a trois espéces :

-V choler'ae,

- V. parahaemolyticus,

D’autres sont responsables d’infections banales

v' Gastro-entérites a Vibrio parahaemolyticus (V.. parahaemolyticus)

Vibrio parahaémolyticus fait I’objet d’une attention croissante depuis sa
mise en cause en 1957 dans le déclenchement au Japon, d’intoxications
alimentaires conséqgiive,s a la consommation de poisson. On le considére
actuellement responsaBle dans ce pays de plus de 50% de la morbidité d’origine
alimentaire (16, 14 ).

Selon SEYDI et coll. (40), V. .parahaemolyticus a été récemment 1solé
chez 30 malades au cours de I’épidémie de choléra, survenu au Sénégal en
décembre 1978 et janvier 1979 suite a la consommation de poissons ou de fruits
de mer (crevettes, langoustes).

Cependant, toutes les souches de V.. parahaemolyticus ne sont pas
pathogeénes pour ’homme. Les souches pathogénes produisent une hémolysine

qu’on croyait étre a l’origine des intoxications alimentaires, mais .on pense
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aujourd’hui  que -c’est la production d’entérotoxine qui est plus
vraisemblablement & incriminer.

Des travaux récents effectués en 1985 par SEYDI et coll (40) ont montré
que contrairement aux souches isolées chez ’homme, celles isolées du poisson,
notamment celles trouvées au Séﬁégal ne sont pas hémolytiques.

Pour ce qui est de la répartition dans le temps, les intoxications a V..
parahaemolyticus semblent étre pius fréquentes par temps chaud et étre
etroitement li¢es a I"ingestion de produits de la mer crus.

Dans I’aliment contaminé, ‘les vibrions proliférent plus vite que de
nombreux autres agents patho‘génes, mais 1ls sont généralement détruits par la
congélation. Vibrio. parahaemolyticus se multiplie trés rapidement sur le
poisson frais en saison chaude avec un temps de génération de 12 a 15 mn ( 6)

Les symptomes sont souvent ceux d’une gastro-entérite survenant apres 4
a 30 heures d’incubation, suite a I’ingestion de 1’aliment contaminé€ :

- . des diarrhées,

- des crampes abdominales,

- parfois une légére fievre (inférieure a 40°C).

Ces symptomes disparaissent au bout de 3 a5 jours chez la moiti¢ des patients
mais peuvent duref 5a7 jours. |

Dans les cas les plus graves, la diarrhée est aqueuse avec mucus et traces
de sang (6.). |

Les tableaux 'IX et X décrivent les symptomes obser\fés lors des épidémies
survenus aux USA, dapé deux localités différentes , ainsi que la proportion des

malades présentant un type de symptome donné. -
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Tableau IX: Cas de -1’épidémie de I’Etat de Maryland (U.S.A)

. Nombre de malades présentant les
Symptomes
’ symptomes
Diarrhée 100 %
Crampes abdominales 26%
Nausées et vomissements 26 %
Fievre | 23 %

Tableau X : Cas de I’épidémie de PORT- Allen (Louisiane, USA )

Symptomes Nombre de maladfs présentant les
symptomes

Diarrhée ~ 559
Crampes abdominales o1 %
Nausées — 5
Frissons - 559;
Migraine X7
Fievre 139

Vomissement , 12 %

v" Le choléra

Le réle du poisson dans la transmission du choléra a été abondamment
débattu, mais rien ne prouve que le poisson contaminé provoque V’infection chez
I’homme. Toutefc;is, des études épidémiologiques ont permis de rapporter une
épidémie de choléra suite a la consommation de poissons crus. D’autres études

effectuées par DE ARAOZ et all. ont montré que le V. cholerae survit dans les -
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poissons et les fruits de mer pendant une & deux semaines au minimum dans le
réfrigérateur.

L’incubation de la maladie est généralement inférieure a 24 heures, mais
peut parfois aller jusqu’a 5 jours. Trés'ﬁeu de germes suffisent pour étre malade.
Vibrio cholerae se multiplie dans I’intestin gréle ou il produit une entérotoxine
qui provoque une stimulation de la sécrétion des chlorures, accompagnée d’une
perte liquidienne in'.tens’e riche en potassium et en bicarbonate; entrainant un
choc hypovolémique.

La dose infectanté est de 100 a 1000 Vibrio. cholerae.

Les symptomes sont essentiellement : des crampes abdominales, avec une
diarrthée aqueuse surabondante,;’ nausées et vomissements occasionnels. Ces
symptomes rappellent ceux observés dans le cas d’une intoxication &
V.parahaemolyticus, mais sont plus graves dans le cas du choléra. La mort

survient lorsque le déficit liquidien devient sﬁpérieure a 12 % du poids du corps.

V.2.2. Intoxinations a Clostridium botulinum

Des 7 types connus de toxines botuliniques, c’est le type E qui intervient
le plus fréquémment dans les intoxinations provoquées par les poissons et les
fruits de mer, car les spores de Clostridium botulinum type E sont cosmopolites
et largement répandues dans les eaux douces et salées. ‘

Beaucoup de cas de botulisme de type E ont été signalés suite a la
consommation de poisson.

Les signes cliniques s’observent aprés une période d’incubation qui varie
de quelques heures a 5 jours.

La période d’invasion est marquée essentiellement par -des troubles

oculaires, par des troubles sécrétoires (sécheresse de la bouche et du pharynx) et

par une géne de la déglutition. A la période d’état on observe :

!
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- des troubles oculaires qui s ‘accentuent jusqu’d la paralysie de
I’accommodation (mydriase bﬂatérale) ;

- des troubles bucco-pharyngés qui deviennent constants ; la paralysie du
voile du palais est moins fréquente ;

- des signes plus rares peuvent apparaitre tels que constipation par
diminution des sécrétions digestives, paralysies musculaires, rétention
urinaire, tachycardie ;

- des signes généraux tels que faiblesse, fatigue, amaigrissement.

V.2.3. Les salmonelloses

Certains sérovars de salmonelles sont associés aux toxi-infections

alimentaires collectives (TTAC ).

Tableau XI : Principales différences entre les sérovars responsables de la

typhoide et ceux a I’origine des TIAC.

‘ St hi, paratyphi A, B ou C : .
Espéces Ypith pAraP Autres sérovars ubiquistes
et S. Sendai

Répartition Pays en voie de développement Mondiale

Trés nombreux hotes

Hétes potentiels I’homme exclusivement .
, possibles

A Dorigine de la typhoide Des TIAC




DEUXIEME PARTIE : ETUDE
EXPERIMENTALE '
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HAPITRE 1: MATERIEL ET METHODES

1. MATERIEL :

Le maténiel utilisé est constitué du matériel biologique ou animal, du

natériel technique et de laboratoire.

I.1.1. Matériel animal

‘Le matériel animal qui a servi a la réalisation de ce travail est constitué
par du rouget entier ( Pseudupeneus prayensis ) capturé le méme jour par des
piroguiers débarquant a la plage de Hann. Ces poissons sont communément

appelés par les mareyeurs des “’piéces du jour’”.
-Justification du choix de la plage de Hann

La plage de Hann est située au Km 5, Boulevard du centenaire de la
commune de Dakar.

Le choix de cette plage comme site de prélévement se justifie par les
raisons suivantes :

+ Sa proximité du laboratoire d’analyses (H1.D.A.O.A.) de PE.LS.M.V

+ L’avantage d’y trouver des mareyeurs bien sensibilisés sur I’importance
du stockage sous glace du poisson. En effet, ces derniers fournissent la mati¢re
premiere a certaines sociétés de péche dela place.

+ L’assurance de pouvoir trouver tous les jours chez le foumisseur

I’espece utilisée dans I’étude.
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- Etat du poisson a I’achat

Aussitdt apres-leur capture, les rougets sont mis dans des boites en PVC
contenant de la glace de bonne qualité bactériologique. En effet, celle—ci est

produite par une usine qui se trouve dans la baie de Hann méme.
[.1.2. Matériel technique et de laboratoire

Le matériel de travail est celui communément utilisé dans tous les
laboratoires de bactériologie. Ce matériel se résume en :

+ matériel de prélevement: glaciere, 3 générateurs de froid ou
carboglaces, thermometre a infra-rouge.

+ maténiel utilisé pour les prises d’essal hotte a. ﬂux laminaire, couteaux,
ciseaux, pinces, balances | "Sartonus | sachets plasthues stenles broyeur
Stomacher , port01r pour sachets ’

+ matériel d’analyses tubes a essals b01tes de Petn mlheux de culture et

réactifs.

+ matériel d’incubation : Etuves (30°C 37°C) et refngerateurs

+ maténel de lecture : - compteur de colonies.
1.2. METHODE
[.2.1. Echantillonnage

‘Les échantillons sont achetés le jour méme de Ianalyse. Leur
acheminement de la plage au laboratoire, se fait en taxi pour réduire au

minimum le temps séparant la capture du poisson et le début des analyses.

Chaque échantillon est constitué de 5 poissons choisis au hasard..



Photo n°2 : Echantillons écaillés préts a I'analyse

..
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1.2.1.1. La protection des échantillons
i
Le transport des échantillons s’effectue sans interruption de la chaine de
froid. Pour se. faire, on utilise des flacons de carboglace et une enceinte

isotherme (glaciere). Cette mesure permet d”éviter la pullulation des germes. -
1.2.1.2. Préparation des échantillons a I’analyse ( photo‘n° 2)
¢ Prise de température L

Chaque échantillon est dlspose dans un, plateau en inox préalablement
nettoyé et désinfecté. La prise ‘de - temperature est effectuee a l'aide d’un
thermométre a infra-rouge._ En effet, c’est le spot lummeux qui pénétre a
l’inte'rieur de la chair ce"qui n’oué permet de lire sur l’écran la température a
ceeur exprlmee en O°C Cette temperature a.coeur du porsson frais, stocké sous

glace doit étre au maxunum egale a 7 8 °C 5

+ lEc_aillage du -poiésuu.f . | _’
L’écaillage du poiss:erl se fait individueilemeut a l'aide d’un couteau
adapté. |
Ensuite, on procéde au ringage, puis a I’égouttage.
Ces opérations ont pour but, de diminu_er la flore microbienne au niveau
de la peau, afin d’éviter toute contamination croisée avec la chair lors des prises

d’essai.
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1.2.2. Les micro-organismes recherchés

Pour 1étude de la contamination initiale du poisson, nous avons
recherché quatre groupes de bacténes, le plus souvent adaptés aux conditions de
vie du milieu aquatique. |
Il s’agit : \ ‘

- des Vibrios

- des Entérobactéries

- dela Fl_oreleobale consﬁtue’e : de la Flore Mésophile Aerobie Totale a 30°C
ou FM.A.T. et de 1a Flore Aérobie ps;/clﬁouoph§’ a5°CouF AP.

- de Pseudomonas.
1.2.2.1. Protocole d’analyses microbiologiques
l.2.2.i.1.,‘Préﬁéraﬁ0n des"f;"irisesd’es.sféi et-de la soluﬁoh méi'é

La prise d’essai est la quantité d-e\ chair. ou de branchies prélevée aux fins
de 1’analyse microbiologique.

Deux types de pfél_c‘:vements ont été effectués ; au niveau de la chair et au
niveau des branchies. S o

Ces prélévements se font en cc‘)rﬁmeng:ant par le site le moins contaminé

(la chair) vers le site le plus contaminé (l€s branchies).

¢ Prélévement de la chair (photo n° 3 )

Le prélévement de la chair est réalisé sous la hotte comme suit :
A T’aide d’un scalpel préalablement stérilisé, on délimite la zone a
prélever par incision de la peau. On incise ensuite en profondeur avec un

couteau stérile.
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La chair est prélevée en utilisant un couteau et des ciseaux stériles.
Le prélevement s’effectue en profondeur dans la chair a c6té de I’aréte

centrale.

¢ Prélévement des branchies (photo n°4)

Le prélévemenf au niveau des .i.branfhies a été: effectu¢ selon deux
méthodes : | a ”

- La premiére méthode a consiété"é faire un écouvillonage des branchies.
Dans ce cas, ¢’est le mucus recc_iuvrant" les brénchies ‘qui est récupéré dans des
~écouvillons cont_enémt 5 ml de BCC ( Bouillon Coeur Cervelle ).

Le tout est homogénéisé par agitétion mécanique au vortex.

Cet  écouvillonage branchial est utilisé pour la recherche - des
Vibrionaceae.

- La deuxiéme méthode consiste a sectionner les branchies au niveau de
leur insertion. '

Le tout est ensuite récupéré dans un sachet jusqu’a obtenir 10 g de
branchies, auquel on ajoute 90 ml d’EPT pour obtenir la suspensioﬁ mere. Cette
suspension meére, servira a r_echercl}?r les autres germes (Enterobactéries, Flore

Globale et Pseudomonas).

~
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Photos n°5 et 6 : Revivification des suspensions méres
- : (chair et branchies)
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¢+ Préparation de la suspension mére (photo n°5 et 6)

10g de chair sont introduits dans un sachet stérile type Stomacher NP Ony
ajoute 90 ml d Eau Peptonée Tamponnee (EPT) ou de BCC (Bouillon Ceeur
Cervelle).

On obtient ainsi une suspension meére titraht au 1/10°. Le contenu du
sachet est homogénéisé par broyage pendant 3 mn au stomacher "".

La 'suspension am51 obtenue est lalssee au repos pendant 30 mn, pour
assurer la revivification des bactéries qui ont été stressées par le choc exerce lors’
du broyage.

On obtient le titre de cette solution mé_re'en établissant le rapport :

-l

Poids de ’aliment

Volume fotal (dﬂﬁant_ + alifnent)

En effet, pour les aliments liquides, on considére que leur densité est

proche de 1,et pér conséquent 1 gramme équivaut a un volume de 1 millilitre.
1.2.2.1.2. La recherche des Vibrios

Les Vlbrlos sont des germes typlques qu1 peuvent étre isolés du poisson
fralchement capture et n’ ayant subit aucune mampulatlon Leur recherche est de

ce fait prlmordlale dans I’étude de la contamination m1t1a1e du p01sson

- Etapes de la recherche des Vibrios

La recherche des bactéries du genre Vibrio se fait en 4 étapes. A chacune

de ces étapes va correspondre un milieli de culture bien déterminé.



Photo n°8: Colonief"'lé’oélées sur 6NS et TCBS '

PR .
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¢ L’Enrichissement ( Photo n° 7 )

Le BCC (Bouillon Ceeur Cervelle) est utilis€é comme milieu
d’enrichissement a raison de 90 ml que I’on ajoute aux 10 g de chair.

Le BCC est aussi mis dans les écouvillons de 5 ml pour la recherche des
Vibrios au niveau des branchies. |

Apres homogénéisation, les écouvillons et les sachets contenant le BCC

sont ensuite incubés a 37°C pendant a 24 h.
e L’isolement

L’1solement consiste aprés h0mogénéisation de nouveau a réaliser des
stries sur TCBS & 1’a1de d’une pipette Pasteur ou de l’ose préalablement trempée
dans la solution d’ennchlssement

En effet les b01tes de TCBS sont coulees au préalable, ce qui falt que les
stries se feront en surface. ‘

Les boites sont ensuite iﬁcubées a 37°C pendant 24 h.
Lecture (photo n°8)

Les boites retirées de I’étuve peuvent révéler 2 types de colonies en
surface :
> des colonies rondes jaunitres, saccharose positif: V. -alginolyticus, V.
cholerae, '
> des colonies rondes vertes, saccharose négatif : V. parahaemolyticus

Sur certaines boites on peut avoir-une coexistence des 2 types de colonies

(photo).
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e La purification

. La gélose GNS est utilisée pour la purification des vibrions.

\ A V’aide d’une pipette pasteur, on préléve une colonie ayant poussé sur
TCBS. Avec cette colonie, on ensémence les boites de GNS en réalisant des
stries superficielles. Les boites sont ensuite incubées a 37°C pendant 18 424 h.

On obtient des colonies blanchatres qui seront ensuite iden\tiﬁées (photo

>

9).

e [.’identification \

~

L’identification des Vibrios est basée sur 1’exploitation des caracteres
morpholoéiques et biochimiques de la famille. Plusieurs techniques ont de ce

fait été utilisées.

La coloration de Gram

Elle a été réalisée.\z‘i:l’aide‘d’un Klt Gram comprenant quatre éléments :
- Violet de gentiane phéniqué ‘
- Solution iodo-iodurée (lugol)
- Solution d’alcool-acétone
- Solution de Fushine de Ziehl diluée.
On observe a I'immersion au microscope photonique au grossissement
100, des bactéries colorées en rose : Gram négatif.
L’état frais {\
L’état frais permet une observation directe des vibrions qui, sur le champ

microscopique, disparaissent et réapparaissent.
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Ces mouvements rapides attestent de la mobilité des vibrions, grace a la

présence d’un flagelle polaire (bactérie monotriche).
Lé recherche de Poxydase O:X.

La recherche de l'oxydase permet de différencier au sein des Gram
négatifs, les Vibrios (0.X +) et les Entérobacteries (0.X.-).
N Le réactif utilisé est "oxalate de dimethyl ~ paraphényléne-diamine.
Des disques imprégnés de cette Substance ont été utilisés pour la

recherche de ’oxydase.
Mode opératoire

Les colonies isolées sur GNS vont servir a la réalisation de ce test.

Le disque O.X. est déposé a I’aide d’une pince sur une f)artie de la gélose
ou les colonies ont poussé.

La présence de I’oxydase.se manifeste par une coloration violette.

On est donc en présencé de bactéries O.X.'positif parmi lesquels les
Vibrios.

L’absence de coloration violette ou apparition tardive dans le cas des fal}x
positifs indique que les bactéries sont oxydase négatif : Entérobactéries.

Si la bactérie‘est O.X. négatif I’identification ne sera plus poursuivie et

“on.dégage une conclusion. Dans le cas contraire, on poursuit 'l’identiﬁcati(:)n.
Le composé vibriostatique 0/129
Le composé . Vibriostatique 0/129 permet de faire un diagnostic

différentiel au niveau de la famille des Vibrionaceae entre les genres Aeromonas

et Vibrio. 11 s’agit d’un test qm permet de rechercher la sensibilité ou la
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résistance a 1’action vibriostatique de la 2,4 diamino-6,7diisopropylptéridine,
encore appelée “’composé vibriostatique 0.129

Le test est réalisé a I’aide de disques imprégnés de cette substance.
Mode opératoire

On ensemence un milieu de Mueller-Hinton (MH) ou du GNS coulé en
boite de Pétr1 par i;lahdétion, comme pour la réalisation d’un antibiogramme
(obtentibn de colonies denses mais pas complétement confluentes).

Aprés séchage au bout de 15 minutes a I’étuve 37 C° on dépose un disque
en appuyant légérement a aide d’une pince pour en assurer 1’adhérence avec le
milieu.

- Apres incubation, I’absence de zone d’inhibition autour du disque permet
de cénclure a une résiétance au comp‘,os'é vibriostatique : Aeromonas.

Zone.d’inhibition autour du disque d’un, diamétre supérieur ou égal a 15

mm, sensibilité au composé : vibrions.

-

Le test de ’halophilie

Elle permet i’identiﬁcation des vibrions halophiles ( V. Parahaehzélyticus,
V.alginolyticus ) par rapport a V.cholerae non halophile.
Le milieu qui est ici utilisé est:de I’E.P.I { Eau Peptonée exempte d’Indole ) a
différentes concentrations de NaCl.

Mode opératoire

Dans chaque tube, on introduit 5 ml d’EPI a une concentration donnée de
NaCl.



gélose GNS une colonies que 1’on met dans un tube contenant 5 ml d’eau

physiologique' stérile. On procéde ensuite a une homogénéisation par agitation

Parall¢lement une suspension de vibrios est préparée en prélevant sur la

au vortex.

De cette suspension-de vibrions, on préleve a I’aide d’une pipette 2 a 3

ml.

d3

Une goutte de suspension est ensuite introduite au niveau de chaque tube

EPL
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Lecture : La lecture a lieu ‘apreés 24 heures d’incubation

Tableau XI Interprétation du test de ’halophilie

- =Pas de croissance

0% NaCl |3%NaCl [7% NaCl T10% NaCl | Vibrion correspondant
_ B _ | V. ’parahaeq'aoli_‘yticus 4
_ B + | + V. al;n;nolmiéus‘

[ _ o _ V. cholerae

+ = croissance .
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Figure 3 Mode opératoire du test de I’halophilie

Prélévement d’une colonie

avec la pipette Pasteur

l 5 ml d’eau physiologique
Prélever 2 43 ml de la suspension Agitation ’
Ensemencement v /
des EPI
ERIL 0% I*Iacl EPI3% | . | EP14% EPI 7% EPI 10%

La gélose chromagar

Les colonies de vibrions purifiées sur GNS, péuven't étre repiquées sur
cette gélose en surface. On obtient aprés 24 heures d’incubation,
soit des colonies pourpres : V. parahaemolyticus,

soit des colonies blanchétres : V. alginolyticus.
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[.2.2.1.3. Dénombrement de la flore d’origine marine

Deux types de flores ont ét¢ dénombrées, en fonction de la température
d’incubation . . |

La Flore Mésophile Aérobie Totale (FMAT) & 30°C et la Flore Aérobie
Psychrotrophe a 5§ °C (FAP).

Milieu de culture

La gélose standard pour dénombrement ou Plate Count Agar (PCA) est
utilisée pour le dénombrement des deux flores. ‘ |

Elle est utilisée en double couche en ralson de sa faiblé select1v1te pour
éviter I’envahissement de la surface de la b01te par des germes contammants.
comme Proteus. La composmon des dﬁferents Imheux de culture est donnée en .

annexe.

Mode opératoire

R T
fv

Les dilutions 107 et 10 sont reahsees pour la chalr alors que pour les
branchies qui ont un niveau de contamination plus nnportant les dilutions 107 et
10” sont utilisées. | ‘(

On préléve aseptiquement de chaque tube de dilution 1.ml de solution qui
va servir a ensemencer les boites de Pétri stériles déja identifiées. On coule
ensuite dans chaque boite pféalablement ensemencée 10 a 15 ml \de PCA fondu
et ramene 4 45°. |

Chaque boite ensemencée et coulée est homogénéisée par des
mouvements circulaires dans un sens puis dans I’autre pour' bien mélanger
I’inoculum au PCA.

Aprés lal solidification de la premiére couche, on Ia recouvre d’une

deuxieme couche. Les boites sont incubées retournées couvercle vers la clayette
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|

de ’étuve 3 30°C pour laFMA. T eta 5 °C au réfrigérateur pour laF.AP. ;

pendant 48 a 72 h pour la F.M. A T et 5 a 10 jours pour laF. AP, a I’issue de ce ™

délai a heu la lecture
Lecture (Photo n°9 )

La lecture se fait sur 2 boites ensemencées avec des djlﬁtions successives
a l’aide d’un compteur de colonies muni d’une loupé oua I’ceil nu.

Les colonies observées sont de couleur blanc-lalteux sous forme de gram
de nz et poussent entre les deux couches

Le nombre de germes par gramme de produit est obteriu en multipliant le

nombre dé colonies par ’inverse de la dilution correspondante .

/

>C
N= \
V(n;+0,In)xd
N  =nombre de germes par gramme de produit

2C =somme des colonies caractéristiques sur les 2-boites retenues

V  =volume de I'inoculum appliqué a chaque boite (en ml)
d  =Taux de dilution correspondant a la 1°° dilution retenue
n; = nombre de boites lues a la 1% dilution

n, =nombre de boites lues a la 2™ dilution

*
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Figure 4 Dénombrement de la FMAT 4 30°C et FAP a 5°C (Figure 4)

1m] 1 ml 1 ml

N R

107
9 ml ’EPT

1 mi

102 103 ,
Solution Mére (SM)
' 1 ml 1 1m
' A

Séchage et incubation a 30 °C pour laFM.A.T et 5°C pour la F.A.P
1.2.2.1.4. Dénombrement des,lilnterobac'teries (Figure 5)

Les bactéries de la famille des Enterobacteriaceae ont été recherchées
aussi bien au niveau de la chair qu’au niveau des branchies.
Les colonies obtenues sorit repiquées sur BLBVB et EPI pour la recherche

de E.Coli (Test de' Mackenzie).
Milieu de culture utilisé

La gélose glucosée biliée au cristal violet et au rouge neutre est utilisée
pour le dénombrement des Entérobactéries (VRB.G). Elle inhibe 1a croissance
des bactéries a Gram positif et pratiquement celle des autres bactéries a Gram

négatif.
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Les dilutions 10 et 10 ~ ont été utilisées pour la recherche des
Enterobacteriaceae dans la chair, alors que pour leur recherche au niveau des

branchies les dilutions ont ét€ poussées jusqu’au 107,
Lecture
Apres 24 heures d’incubation, on dénombre les colonies rondes rouges

violacée ayant un diamétre d’au moins 0,5 mm.

Le résultat est ri{pporté a 'unité de produit (1g) : formule précédante.

Figure 5 : Dénombrement des Entérobactéries

nl tml

'

Dilution
<— 9ml d’EPT

Solution mére 107 1072
I ml 1 ml
VRBG VRBG

Le test de Mackenzie

Les Echerichia coli sont caractérisés par le test de Mackenzie :

fermentation du lactose et dégagement de gaz.
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Production d’indole : Elle est mise en évidence a partir d’une suspension
d’Entérobactéries préparée, en prélevant une colonie que I’on met dans 5 ml
d’eau physiologique stérile. Le contenu du iube est ensuite agité pour obtenir la
suspension, qui servira a ensemencer un tube de BLBVB contenant 1 cloche de
Durham et un deuxiéme tube d’EPI stérile.

Aprés incubation pendant 24 h a 44°C on procéde a la lecture de la
maniére suivante :

- Le tube de BLBVB est positif (présence d’E.coli) quand i1 y a une
croissance bactérienne caractérisée par un culot au fond du tube et turbidité du
BLBVB. |

En plus de cela, »s’ajoute un dégagement de gaz qui se caractérise par la
présence de bulles dziﬁs;la cloche;de Durham.

La recherche de Ia pfbduction d’indole  s’effectue en introduisant
quelques gouttes de réactif de KOVACS dans ’EPI. Un resultat positif se

manifeste par l’appantmn d’un halo rouge.
[.2.2.1.5. La recherche de Psendomonas

Les Pseudomonas sont les principaux germes d’altération du poisson
stocké sous glace. Pour P’isolement de Pseudomonas aeruginosa ou bacille
pyocyanique la gélose Pyocyanosel a été utilisée.

Les boites, préalablement coulées, sont inoculées en surface a 1’aide des

dilutions 10™ et 107, Elles sont ensuite incubées a 37°C pendant 24 heures.
La lecture

Les colonies obtenues sont vertes et cette coloration est due a la

production par la bactérie d’un pigment vert la pyoverdine.
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CHAPITRE II: RESULTATS ET DISCUSSION

I. RESULTATS

Tableau XII : Contarmnation du rouget par la FMAT

Valeurs en nombre de | o
CHAIR BRANCHIES
germes par gramme
Valeur minimale 0,1 .10 1,1 .10°
Moyenne 2,6 .10° ' 1,2 .10°
~ Valeur maximale 12100 37 10°
i

Tableau XIII : Contamination du rouget par la FAP

Valeurs en nombre de '

CHAIR BRANCHIES
germes par gramme :
" Valeur minimale 0 0,2.10°

Moyenne 0,6 .10* 0,3.10%
Valeur maximale . - 0,6.10° | 1,06 .10°

Tableau XIV :Contamination du rouget par les bactéries du genré Pseudomonas

o

Valeurs en nombre de _ _
CHAIR BRANCHIES
germes par gramme
Valeur minimale 0 0
Moyenne 2.4 10*
Valeur maximgle 3.10" 0,7 .10°
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Tableau XV : Contamination du rouget par les Entérobactéries

Valeurs en nombre de
CHAIR BRANCHIES
germes par gramme
Valeur minimale B 0,3.10°
|
Moyenne _ | 2,7.10°
Valeur maximale B ’ 1,4.10°

Tableau XVI : Contamination du rouget par les bactéries du genre Vibrio

Pourcentages come".spondants ' CHAIR BRANCHIES
~ Présence 51% 76%
Absence 49% 24%

‘Tableau XVII : Contamination globale du rouget par les bactéries du genre

Vibrio.
| 100 échantillons de rouget
Positifs Négatifs

76 échantillons 24 échantillons

V.parahaemol
V.alginolyticus , NI Absence totale

yticus '
59 échantillons | 6 échantillons | 11 échantillons 24 échantillons

NI= Non Identifié
NI : les colonies obtenues sur TCBS sont caractéristiques, sont sensibles
¢galement au composé O/129, sont Gram négatif, poussent sur EPI salée, mais

n’ont pas pu étre identifiées par les autres tests ( galerie API1 20 E ).

N



78

11. DISCUSSIONS
I1.1. Méthodologie

L’étude de la contamination initiale du poisson sous nos climats n’a
jamais été gnvisagée'a_uparavan,t. Cet ctat de faits, explique les difficultés
auxquelles nous nous sommes heurtés lors de notre étude expérimentale. Ce qui
" nous a souvent amené, a prendre certaines initiatives.

Ces initiatives ont d’abord concerné, le choix des types de prélévements &
effectuer sur le poisson entier mais égalément sur les groupes de bactéries a
rechercher de meme que leur température d’incubation.

Toutefms les études antérieures réalisées dans les contrées froides nous
“ont servi de guide dans le choix de la' méthodologie adoptée.

Ainsi les types de prélévements qui ont ét¢ choisis sont effectués au
niveau de la chair, d’autant plus que c’est la chair qui est consommée. Les
intestihs et les branchies sont souvent enlevés avant la consommation du
- poisson.

‘Le prélévement des branchies se justifie par le fait que, comme 1’ont
affirmé de nombreux auteurs k16,14,33), les bactéries retrouvées au niveau de la
chair ont pour origine les sites initiaux de la contamination (tube digestif et
| branchies).

Pour ce qui est du choix des types de bactéries recherchées, nous avons
choisi d*étudier la Flore Globale. Car celle-ci, a c6té des Vibrionaceae constitue
’essentiel des bactéries, de la contamination priinaire du poisson 95 % (2).
Ailleurs, les études réalisées au Sénégal par SEYDI et al. (40), au Japon et aux
USA (23) nous ont surtout amené a rechercher et a accorder une importance
particuliére a la famille des Vibrionaceae. La bonne survie des salmonelles et

des coliformes dans le milieu marin, justifie la recherche des Entérobactéries.
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Toutefois, la recherche des bactéries d’origine fécale serait plus intéressante
dans I’étude de la contamination secondaire des denrées manipulées tels que les

filets.
I1.2. La contamination bactérienne du rouget

La discussion des résultats des analyses bactériologiques consistera d’une
part & apprécier le niveau de contamination du poisson par chaque groupe de
germe recherché. Cette appréciation se fera par rapport aux sites de prélévement
(charr et branéhjes). |

D’autre part, a comparer les résultats obtenus au niveau des deux types de

flores bactériennes psychrotrope et mésophile.

Signalons qu’il n’existe pas de critéres microbiologiques pour la chair du
poisson entier, nous serons donc amenés dans certains cas pour nos
comparaisons a utiliser les critéres miérobiologiques des filets réfrigérés ou

frais.

11.2.1. Appréciation du niveau de contamination du rouget par les

Entérobactéries et les bactéries du genre Pseudomonas
‘11.2.1.1. Contamination de la chair par les Entérobactéries

La chair de Densemble des échantillons analysés ne contient pas
d’Entérobactéries. . |

Ceci vient confirmer les travaux de nombreuk auteurs (16, 41) qui
affirment que, la chair du poisson vivant ou venant d’étre capturé, est tout a fait

stérile.
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D’autres travaux effectués par TAYLOR cité par PETIT (33) ont montré
que les Entérobactéries ne se retrouvent, ni dans la chair, ni dans les intestins du
poisson.

Ce sont des bacténes d’oﬁgine fécale, qui se rencontrent au niveau du
mucus de la i)e‘au et des branchies.

Selon le méme auteur, le poisson et le filet en particulier, subit de
nombreuses manipulations aprés sa.capture et avant sa consommation. Ce qui
augmente sa contamination par les micro-organismes de I’entourage immédiat
de ’homme, parmi lesquels nous évons les bactéries d’bn’gine fécale.

 En effet, tous les travaux qui ont porté sur la recherche des
Entérobactéries et des coliformes en particulier dans les filets de‘poisson, ont
" permis de déceler des taux de contamination dépassant parfois les normes fixées
(10 germes / gramme pour les filets réfrigérés ). AZIBE (2) a obtenu pour 66,9
% des échantillons analysés une mbyenne de 6,25.10% germes par gramme de
filets. Cette moyenne, est plus élevée que celle trouvée par NDIAYE (29) pour
les filets réfn'gé’rés en moyenne 2,92 10*germes / gramme dé produit contaminé
par les coliform'esi fécaux.

Tous ces résultats permettent de confirmer le fait que la chair du poisson
ne contient pas d’Entérobactéries a I’origine. La présence de ces bactéries au
ﬁjveaﬁ des filets est due a I’intervention de I’homme en général, et des ouvriers
des sociétés de transformation du poisson en particulier.

Pour ce qui est des salmonelles, leur absence a été souvent noté au niveau

des filets.
11.2.1.2. Contamination du rouget par les bactéries du genre Pseudomonas

Les Pseudomonas sont les principaux germes d’altération du poisson. Leur

présence en nombre important aurait une incidence économique considérable.



81

‘ Les Pseudomonas a c6té d’autres bactéries tels que les Aeromonas,
Moraxella et Alcaligenes représentent 95 % de la flore du milieu aquatique (29).

Sur 100 échantillons de chair analysés nous avons noté une rareté, voire
une quasi absence de Pseudomonas. Seuls 4 échantillons ont permis d’isoler des
Pseudomonas avec un nombre de colonies tout a fait négligeable en moyenne
2,4 germes / gramme de chair, /cont,re une moyenne de 10% germes / gramme de
branchies. o

En effet, ceci confirme les travaux de nombreux auteurs (33,16, 14).
Selon qui, la localisation mmale de la flore d’altération du poisson en particulier
des Pseudomonas est- surtout branchlale ou intestinale. C’est au cours de

1’a1terat1on, que les bactenes vont envahir la chair a travers les fibres de
|

Les bactéries “isolées - appartiennent au groupe fluorexens, avec

collagéne.

Pseudomonas aeriginosa, putaci et fluorexens.

'11.2.1.3. Contamination des branchies par les Entérobactéries

L’analyse bactériologique de 100 échantillons de branchies, a permis
d’obtenir une moyenne de 2,7.10° germes / gramme. Les résultats obtenus pour
la contamination initiale des brahchiés, sont compris dans la fourchette donnée
par certain auteur, SEYDI (41): 10° a 10° germes / gramme de branchies. Les
branchies, au méme titre que la peau, sont les sites qui reflétent le plus le degré
de pollution du milieu marin. En effet les branchies fonctionnent comme de
véritables filtres retenant les bactéries présentes dans I’eau de mer (7). Le

mucus produit a ce niveau favorise cette localisation.
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I1.2.2. Appréciation du niveau de contamination de la chair par la FMAT

Une moyenne générale de '.2,,6 .10° germes / gramme' de chair a été
obtenue pour la FMAT. Comparativement aux résultats obtenus sur les filets
réfrigérés d’une part, et congelés d’autres part, cette moyenne est de loin plus
faible.

v" Pour ce qui est des filets réfrigérés NDIAYE (29) a obter_lu une moyenne de
0,41 .10° germes / par gramme de filet. Cette moyenne est légérement plus
élevée que celle trouvée sur le méme produit par BERNADAC et coll. cités
par OUATTARA (31) (9,3 .10° germes / gramme de filets ).

v Pour les filets congelés des niveaux de contamination plus élevés ont €té
obtenus par AZIBE (2) avec une moyenne de 1,8 .10® germes / gramme de
filets. OUATTARA (31) a trouvé lui une moyenne inférieure de ’ordre de
1,73 .10°/ gramme de filets congelés. Ces deux demiers résultats corroborent
ceux obtenus sur le méme type de produit par NDIAYE (3,17 .10° germes /
gramme de filets ).

La faible contamination de la chair du poiéson frais, par rapport aux filets
réfrigérés d’une part et congelés d’autre part, n’est pas surprenant d’autant plus
que, comme i’ont signalé de no;pbreux auteurs auparavant, la chair du poisson
est trés faiblement contaminée a 'origine. Lorsque les conditions de stockage
sont mauvaises, on assiste a une prolifération des bactéries a partir de leur
localisation initiale (14, 33). A cette flore interne va s’ajouter une flore externe
résultant des différentes manipulations technologiques que subit la chair lors de
sa transformation en filets.

Comparativement aux normes en vigueur (10° germes / gramme de filets
réfrigérés). les résultats obtenus au niveau de la chair sont conformes par rapport
a ceux obtenus, au niveau des filets, qui le plus souvent sont non conformes ou

acceptables.
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I1.2.3. Appréciation du niveau de contamination de la chair par les deux

types de flores (FMAT et FAP)

La moyenne de la FMAT obtenue au niveau de la ;:hair est de 2,6 .10?
germes /. grainme, alors que pour la FAP elle est de 0,6 .10* germes / gramme de
chair, donc de loin plus faible. ‘

La flore mésophile est environ 4 fois plus élevée que la flore
psychrotrophe.

Ces résultats confirment les travaux de nombreux auteurs (16, 12, 14, 9,
40) selon qui, la flore du poisson des mers tempérées, -est a dominante
psychrotrophe alors qu’au niveau des mers tropicales, la microflore du poisson
est plutdt mésophile.

SHEWAN (1977), cit¢ par HUSS (14), a isolé une proportion beaucoup
plus importante de bactéries psychrotrophes dans les poissons d’eaux froides ou
tempérées. '

Selon toujours le méme auteur, seul 5 % de la flore des poissons des pays
tempérés, serait mésophﬂe. Alors que pour ceux capturé's'au large des cotes

mauritaniennes il a noté 55 % de mésophile contre 45 % de psychrotrophe.

I1.2.4. Appréciation du niveau global de contamination du rouget par la
Flore globale (FMAT et FAP)

Les moyennes obtenues pour la FMAT sont de 2,6. 10* pour la chair
contre 1,2. 10° pour les branchies.

Les branchies sont donc plus contaminées que la chair.

Les résultats obtenus pour la FAP sont similaires au précédent
(prédominance des bactéries au niveau des branchies) avec une moyenne de 0,3.

10" germes / gramme de branchies contre 0,6 .10 pour la charr.
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Les figures (6 et 7) montrent le niveau de contamination bactérienne du
rouget, par lot de 25 échantillons analysés au niveau de la chair et des
branchies.

Dans I’ensemble on note une prédominance de la FMAT. Rappelons que
les résultats enregistrés pour la FMAT le sont au bout 72 heures d’mcubation

alors que pour la FAP les résultats sont obtenus entre 5 et 10 jours d’incubation

11.2.5. Appréciation du niveau global de contamination des échantillons par
les vibrios.

Les Vibrios sont présents a un taux de 51 % dans la chair alors que pour
les branchies la contamination est plus importante avec un taux de portage de
76%.

Les tests d’identification effectués sur I’ensemble des échantillons ont montré
que : “

- 59 échantillons sont porteurs de Vibrio alginolyticus aussi bien dans la chair
que sur les branchies.

- 6 échantillons sont porteurs;de Vibrio parahbemolyticus dans les branchies
uniquement.

Les vibrios sont enfin absents dans24 échantillons.

Le taux de portage de Vibrio parahaemolyticus (6 %) chez le rouget est
comparable a celui trouvé par SEYDI et coll. (40) qui ont pu I’isoler chez
différentes espéces avec un taux de 7,64 % légerement supérieur au taux
obtenu.

Cependant, comme !’ont montré les résultats obtenus au Sénégal par
CISSE et coll (12), et au Kenya par BINTA et NYAGA cités par SEYDI (40) les
V. parahaemolyticus - isolés du poisson sont non hémolytiques  donc

apathogenes.
’ Les souches rencontrées dans les aliments sont non hémolytiques alors

que les celles isolées des selles diarrhéiques humaines le sont toujours (41).
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V. alginolyticus a été isolé aussi bien de la chair que des branchies pour
76 % des échantillons alors que son isolement dans la chair a été possible que
pour 51 % des échantillons porteur de V. alginolyticus.

Ceci permet de confirmer les travaux de SEYDI et coll. qui, sur 170
échantillons analysés, ont isolé V. parahaemolyticus dans 5 échantillons de
chair et 4 échantillons de branchies (40 ).

La fréquence élevée des vibrios dans le rouget est liée a sa biologie. En
effet, ce dernier est une espece ben‘thique‘limivore, qui vit en contaét permanent
avec les boues marines, véritab'les gites pour les bactéries marines dont les
vibrios (16). Cependant, la biologie. de l’éspéc‘e semble ne pas étre le seul
facteur a déterminer la Contamina%ion du poisson par les vibrios marins. En effet,
les travaux réalisés au Sénégal, spr plusieurs espéces différentes du rouget, ont -
permis d’obtenir des fau.x de cox{tamihation de 11,1 % chez les Pomadasydae,
10,8 % chez les Clupeideae et 7,4;’ % chez les Carangideae (40).

Les facteurs envirOnnementtaux tels que la température et la salinité entre
autre, ne sont pas a négliger et peuvent également étre déterminant dans la

contamination du poisson par les vibrios.

III. PROPOSITIONS D’AMELIORATION :

La contamination initiale du poisson est déterminée par un certain nombre
de facteurs: intrinséques (liés a [I’espéce) et extrinséques (liés a
Penvironnement). Les propositions apportées le seront au regard de ces

différents facteurs

v" Par rapport aux facteurs intrinséques :
Ces facteurs sont liés a I’espéce notamment a sa biologie (habitat, alimentation,

respiration, reproduction ...). En effet, I’animal marin vit en équilibre avec son
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environnement, caractérisé par une multitude de ‘facteurs physico-chimiques
déterminant la nature de la flore de contamination. L’homme est souvent limité

3

dans son intervention pour faire varier ces facteurs.
v Par rapport aux facteurs extrinséques.

La zone de péche

La zone de péche a une influence notoire sur la contaminaﬁ01f bactérienne
du poisson. Les zones littorales, qui regoivent les divers effluents, provenant de
P’activité humaine ou animale, sont les plus polluées.

Ori peut prévenir la contamination du poisson par :

- la réduction ou la suppfession de la source de pollution (c’est a dire

suppression du rejet pol]uziﬁt ou traitement de I’effluent),

- 1a réglementation de I’exploitation des zones de péche

- le traitement du produit, pour le rendre propre a la consommation

Mode de capturc;
La plupart des espéces utilisées en industrie halieutique sont cépturées au
chalut (espéces de betite taille). |
Avec cette méthode de péche, le poisson est trainé durant des heures,
entrainant son écaillage et sa contamination par les bactéries des sables et des
boues marines. | |
Les actions préconisées a ce niveau sont :
- la réduction au minimum du temps de capture
- I’élimination de toute pi¢ce présentant des anomalies tels que, I’écaillage

total ou ’éclatement des viscéres.
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’

Manutention a bord des engins de péche.

En premier lieu les caisses, lorsqu’elles sont vides et avant d’étre
réutilisées doivent - étre lavées avec des détergents et désinfectants a effet
rémanent ; ce qui permettrait, aprés le séjour en mer, de ramener des caisses
propre. Cette méthode est également utilisée, pour I’entretien q}lotidien du
matériel de lavage, et de convoyage du poisson jusqu’a la transformation
industrielle.

- Les cales des. chalutiers de péche, dés que le poisson est déchargé,
‘doivent étre soumises & cette méme méthode de lavage, par propulsion
mécanique, sur les parois, sur les diverses séparations et au niveau des

emplace_nients de stockage.

Traitement appllque juste aprés la capture

Compte tenu de la localisation initiale des bactéries du poisson (peaux,
branchies et mtest__ms), un certain nombre de mesures doivent étre préconisées
" pour éviter Paltération de la chai'r par les bactéries et pourn'a]longer la durée de
. conservation du produit. ) |

-Le poisson “tout juste apres la capture, doit &tre saigné. Cette saignée est
plus efficace si e]le est suivie d’une éviscération et d’un ébranchiage, puis d’un
lavage externe et mteme smgneux Cependant, une ewsceratlon mal faite est
pire que I’absence d éviscération. De plus, T faut uuhser pour le lavage du
poisson  déja e’vi'si;éré et ¢branchi€é, une eau contrélée (qualité

microbienne connue).

Le stockage du poisson
C’est I’étape déterminante pour prévenir 1’invasion microbienne, source
d’altération du poisson. Il est essentie! d’utiliser de la glace de bonne qualité

hactériologique et en quantité suffisante dés le début du stockage. Pour se faire,
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- il faut utiliser des caisses appropriées permettant I’élimination de I’eau

provenant de la fonte de la glace.

Le maintien d\e‘\ la chaine de froid est nécessaire au cours de toute la vie
économique du poisson.

Ces mesures d’hygiéne, . lorsqu’elles sont respectées, contribueront a

I’obtention d’un poisson de qualité microbienne satisfaisante
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CONCLUSION GENERALE

L’exploitation des produits de la'péche est une source non négligeable de
' devises_pouf le -Sénégal. Elle. dégage un excédent annuel de 24 milliards de
francs CFA (63). -

‘La qualité mjcrobiologique des produits de la péche éonslitue le principal
‘facteu;.linﬁtzint de ,lr’ind\usmfe haliéutique sénégalaise et africaine en général.

En effet, ces produits proviennent d’un milieu, dont 1’équilibre est
constamment perturbé, par les ‘z{pports d’éléments polluants résidus de I’activité
humaine et animale. | | |

La contamination initiale du poisson est celle qui se produit de son vivant
ou tout juste aprés sa capture.

Les critéres pour les produits de la péche ont été établis a partir de
données inhérentcs ala micrqﬂore des pays tempérés. Pourtant, selon de
nombreux auteurs; la composition de la ﬂére initiale du poisson "provenant des
mers tempérées est'tout a fait différente de celle des mers tropicales.

L’étude de la cohtamin’atibn mtiale du poisson au niveau des mers
tropicales, effectuée au laboratoire ’H.1.D.A.O.A. de ’EI.SM.V,. a porté sur
100 échantillons de rougets.

Des 100 échantillons, 200 prélévements ont été effectués dont 100 au
niveau de la chair et 100 au niveau des branchies.

La recherche des germes a concerné, la Flore Globale (F. G) qui' comprend
la Flore Mésophile Aérobie Totale (F .M.A.T) et la Flore Aérobie Psychrotrophe
(F.A.P), les vibrios, les entérobactéries et les Pseudomonas.

Des analyses effectuées, il ressort que : ,

La chair du poisson frais, recéle une Flore Globale composée aussi bien
de mésophiles que de psychrotrophes avec une prédominance des mésophiles.

Le niveau moyen de contamination est de 2,6 .10 germes / gramme de chair

pour laFM.A.T. et de 0,6 .10% pour la F. A P.
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Cependant, la localisation de cette flore est plutdt branchiale. A ce niveau,
des taux trés importants de l;ordre de 1,2 .10° pdur la FMAT et de 0,3. 10* pour
la FAP ont été dénombrés.

Les. résultats des analyses ont permis de conclure 4 une absence totale
d’entérobactén'es au niveau de la 'chaii alors qu’au niveau des branchies le
niveau de contamination est assez élevé, avec une moyenne de 2,7 10° germes
* par gramme de branchies.

Le test de Ma‘ck‘enzi'e, réalisé sur 61 échantillons, a permis d’isoler Z~.Coli
dans 8 % des cas.

‘La recherche des Pseudomonas a montré que ces bactéries étaient
“initialement localisées au niveau des branchies et qu’elles envahissaient la chair

ultérieurement entrainant son alteratlon Quasi absent de la chair, on les retrouve
‘2 raison de 107 germes / gramme de branchles en moyenne.
Quant aux v1bnos ils cznt ete 1soles au531 bien de la chair que des
branchies avec une predommance a ce niveau.
+ 76 ¢chantillons sur 100 analysés ont permls d’1soler les vibrios aussi
bien dans la chair que sur les branchles h
67% des 76 echantlllons eta1ent contaminés dans la chair uniquement.

4 24 échantillons sont exempts de vibrios

L’identification des 76 échantillons contaminés par les vibrios a donné les
résultats suivants :

8 % des échantillons sont porteurs de V. parahqemolyticus au niveau des
branchies

78 % sont identifiés comme étant des V. alginolyticus aussi bien au niveau
de 1a chair que des branchies avec une prédominance au niveau des branchies.

14% des échantillons non pas permis I’identification-de I’espece du genre

vibrio.
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Au vu de ces résultats, nous pouvons dire que les bactéries qui
prédominent pour la contamination initiale du poisson sont les Vibrios et la flore
mésophile. Les Entérobactéries et lés -Pseudomonas se retrouvent surtout au
niveau des branchies. L’absen'qe des Entérobactéries au niveau de la chair,
montrent que ces derniéres, contaminent la chair de maniére secondaire.

L utilisation de : méthodes de capture appropriées, associée a une bonne
manutention a bord des engins de péche.et ’utilisation précoce et continue de la
chaine de froid permettent d’obtenir des produits avec une cha;ge microbienne
réduite 4 "entrée de Pusine.

Cependant,"vl’uﬁliséﬁon de matiére premiére paucimicrobienne n’est pas
~ suffisante pour garantir la qualité béctén'ologique du produit fini, a cela s’ajoute
un certain nombre de facteurs ;‘ tels que les Bonnes Pratiques de Fabrication
(BPF), les Bonnes Pratiques d’Hygiéne (BPH) et les Bonnes Pratiques de
Laboratoire (BIPIt;),‘ qui sont le:s ‘principaux piliers d’une industrie halieutique
qui sé veut de plus gn plus conquf,jc'rante. |
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'ANNEXES



MILIEU DE CULTURE

Formules indiquées en grammes par litre d’eau distillée

1) Eau peptonée tamponnée (E.P.T.)

Formule :

Meélange de peptones..........ccooviii et i

Di-sodium hydrogénophosphate... ...........................
Dihydrogénophosphate de potassium........................

PH final :7,2

2) Bouillon cceur — cervelle (B.C.C.)

Formule :

Protéose peptone... ...t
Infusion de cervelle de Veau. .. .......oooee e
Infusion de cerveaudebeeuf.............. .. ..

Chlorurede Sodium... ... e,
2.5

Phosphate disodique...................

GIUCOSE . .. e

PH final : 7,4

.10,0

Chlorure deSodlumSO

3,5
1,5

>

10,0

12,5

5,0
5,0

2,0



3) Gélose nutritive salée (G.N.S.)

Formule :
Peptone........................... 0050
Extraitdeviande.............................................10

>

Extraitdelevure.................. o .20

b

Chloruredesodium.............. ....covieiiii...5.0

>

Agar.. ... . 150
+ NaCl a 3%

4) Gélose pyocynosel (C.P.)

Formule :
Bio—Gelﬁon}e..........._.......................................20,0
Chlorure de Magnéstum..........................cceeeeeenn.. 1,4
Sulfate de potassium......................coocoeeeee .. 10,0
GelOSe. .. o 1306
Cétrimide...................cocoi 03

b

5) Gélose pour numération ou Plate Count Agar (P.C.A.)

Formule :
Peptone.................o 05,0
Extraitde levure............co i 2.5
Agar. ... 150
Eaudistillée.................................................100 m]
PH final : 7,2



3

6) Gélose glucosée biliée au cristal violet et au rouge neutre (V.R.B.G.)

Formule :
Peptone............... ... 010
Extraitdelevure.............. ... . i .50
Selsbihaires. .. ..o i 10
GluCoSe. ..o 10,0
Chlorurede Sodium..................oooiiiiiiiii .50
AGAT. .. e 110
Rougeneutre.....................ceiiiiici e .....0,03
Cristal violet. .. ... ....0,002

PH final : 7 4

7) Milieu de Muller — Hinton

Formule :
Macération de viande de beeuf.............................300 ml
. Hydrolysatdecaséine......................ccoeeeva0 175 g
AmIdOon........ooo i 15 8

Agar... .. i 100 g
PH final : 7 4



Tableau I : Contamination bactérienne du rouget .

/. AU NIVEAU DE LA CHAIR

-

N° Ech. | T° Ech. FMAT FP Pseudom. | Entérob. Vibrionac.
01 3,2°C  110,6.10° [0 0 0 Présence
102 4°C 12,63 .10* 10 0 0 Absence
03 4,5°C  [3.81.10° |0 0 0 Présence
04 l4as°C3.17.10° |0 0 0 Présence
05 6,5°C ~ 5.10° | 0 0 10 | Présence
06 |#C  |3,54.100 |0 0 Jo T [Présence
07 [3,5°C [236.102 [0 |0 |0 |Présence
08 |2.5°C  |427.10° |0 To o [Absence_
09 15°C 12,63 .10 10 1o 0 Absence
10 2°C _1,8'1 .10°  10,1.10° |0 0 Présence
11 3°C 1,36.10° |0 0 0 Absence
12 4,5°C  13,90.10*° [2,45.10° |0 & Absence
13 3,5°C  [2,90.10° [1,54.10° |0 0 Absence
14 6,5°C  |1,63.10~ [0,8.10° |0 0 Absence
15 3°C 6,45 .10 [2,27.10% |0 0 Absence
16 3°C 554 10°  |2.63.10%0 0 Absence
17 155°C 12 10° 0.9 10 |0.1.102 |0 Présence
18 2,5°C  [11,09.10° [5,18.10%0,3.102 [0 Présence
19 4°C  1463.10° [163.10%|0 To Absence
20 [55°C  |1,81.10° 10,72.10% [0 0 Absence
21 3,5°C  [3.10° 0,7.10* {0 0 | Absence
22 2,5°C 12,81 .10° '1,4 107 10 0 Absence
23 5°C [2,09.107 [1.107 |0 0 Présence
24 4,5°C  [2,09.10° [0,4.10* |0 0 Absence
25 6°C 22 107, [07.10% [0 0 ' |Présence
|




Tableau IT Contamination bactérienne du rouget

AU NIVEAU DE LA CHAIR
N°Ech.! T° Ech. | FMAT T FP Pseudom. LEntérob. Vibrionac. |
26 7°C 10,72 .10 0.4 . 10° |0 "0 [Présence
27 1,5°C  [0,6.10° 0,5.10° |0 0 Absence
28 3°C 2.09.10° (0.8 .10° |0 0 Absence
129 3°C 0,7.10% {05 .: 10 [0 0 Présence
30 3,5°C 10,9 .10° 0,3.10" |0 0 Absence
31 2,5°C 10,7.10° 0 0 0 Absence
32 45°C  [1,6.10° [06.10° |0 0 Absence |
33 5°C 1.10° 0,8.10* 10 0 Absence |
34 35°C. |02 .10° 0,1.10° |0 0 Absence
35 2.5°C  |0,6:10° 0,210 [0 0 Présence
-
36 6°C 1,54 10> 0,6.10° [0 0 Présence
37 55°C  ]10,9.10° [0,7.10° [0 0 [Présence j
38 35°C [1,6.100 . [1.10* |0 0 Présence
39 55°C [3,81.10° 1[56.10% [0 0 ﬁbsence
(40 1°C 136 .10° |4,54.10° [0 0 Présence ]
41 4°C 3,18.10% [2,90.10° [0 0 Absence
[ -
42 45°C 10,9 .10° 1,45.10° [0 0 Absence
43 55°C  |1,72.10° [1,09.10% (0 0 Absence |
44 [15°C [1,63.10° [1,45.10°|0 0 Présence
I I
45 6,5°C  [3.45.10° [3,27.10° [0 0 Présence
46 4,5°C (4,72 . 10> [4,90.10° [0 0 Présence
- o) —_— - ’ﬂ
47 6°C 0,3.10 0 0 0 Présence
48 2.5°C 10,72 .10 ]0,52.10% |0 0 Présence
> J_“ 5
49 8,5°C 0,5.10 0,1.10° |0 0 Présence
50 7,5°C  10,5.10° 0,2.10%° [0 0 Absence |
]




Tableau. I1I Contamination bactérienne du rouget

AU NIVEAU DE LA CHAIR
N°Ech. | T° Ech. | FMAT FP Pseudom. | Entérob. | Vibrionac.
51 |45°C  |0.6.108 |0 "o 0 Présence
52 [7,5°C [0,1.100 [0 0 0 Présence
53 [4C  [2.8.10° |1.,09.10° |0 0 Présence
54 [7,5°C (254,100 [0 |0 o Présence
55 4°C 1,36.10° |0 0 & 0 Absence
56 [55°C [2,54.10° |0 0 [0 Absence
57 4,5°C  [5,36.10° [1,8.10° |0 0
58 85°C 1227 107 |04 107 |0 0 Absence
59 6,5 1,63.10° |0 0 0 Présence
60 8°C 1,90 .10 [0,3.10° |0 0 Absence =
61 6.5 1,40 10° |0,1.10° |0 0 Présence
62 6,5°C  [0,81.10° 10 0 0 Présence
63 8°C 1,6.10° |0 0 0 Présence
64 6,5 Ll. 10° |0 0 10 Absence
65 4,5 2,9.10° |0 0 0 Présence
66 7°C 1,36. 10 [03.10° |0 0 Absence
67 7,5 1,5.10° [0 0 0 Absence
68 6,5°C 10,8.10° [0 LO 0 Absence
69 8,5 1,72.10° [0,1.10° [0,1.10° |0 Présence
Wo 6°C  [3,2.10° [0,2.10° LO 0 Absence
171 8°C  [1,1.10° 10,1.10° |0 0 Absence
72 4,5°C  |1.10° 0 0 0 Présence
73 7,5°C ~ 10,6.10° |0 0 0 Présence
74 4°C 1,36.10% |0 0 0 Absence
75 - 13°C_ [1.23.10° 0,4 102 |0 0 Présence

byt — o o




~

Tableau IV : Contamination bactérienne du rouget

AU NIVEAU DE LA CHAIR j
N°Ech. | T° Ech. | FMAT FP Pseudom. | Entérob. Vibrionacj
76 0,5°C  [3,45.10° |0 0 0 Présence
77 155°C  |1,18.10% [0 0 0 Présence
78 [1,5°C  [0,7.10° [0,4.10° O 0 Présence
79 2,5°C |1,27.10° |0 iLo 0 Présence ]
80 4,5°C  ]0,27.10° [0,1.10° Lo 0 Présence
81 7°C 1,2.10° |0 0 0 Absence
82 55°C 2,72 10° |0 0 0 Présence
83 2,5°C  [3,72.10° |0 10 0 Présence
84 Is°C  ]0.8.10° |0 0 10 Présence
85 [75C 1172 10° 1060.10° 10 ° |0, Présence
86 9°C 4,6 .10° 10 0 0 Présence
87 10,5°C  ]3,27.10* |0 0 0 Présence
88 55°C  ]3,18.10° |0 0 0 Présence
89 8°C 0,1.10° |0 0 0 Présence
90 3,5°C A1,6 67 o 0 0 Absence
[91 7,5°C  [1,10.10° [0 0 0 Absence
9 7°C 11.10° |0 0 0 Absence
93 55°C [2.10° 0,3.10° {0 0 Absence
94 45°C  [245.10% 10,5.10% |0 0 Absence
95 | L8,5°c 12,45.10710,1.10° 10,1.10° [0 Absence
9 [7°C |01 .10° |0 0 0 Absence
97 6,5°C  [1,54.10* |0 0 0 Présence
98 55C [1.8.10° 10 0 0 Absence
’99 Ez,rc 22.10° |0 0 0 Présence
Eoo ktoc 0,3.10° |0 0 0 Présence




Tableau V Contamination bactérienne du rouget

AU NIVEAU DES BRANCHIES ]
N°Ech.| T°Ech.| FMAT | FP | Pseudom. | Entérob. | Vibrionac.
0l 32°C (40,54 .10° |0 0 30.10° |Présence
02 4°C 30.100 10 0 19.10°  |Présence |
03 4,5°C  |35,72.10% |0 0 13.90 . 107 | Présence
04 45°C  |27.81.10° 0 0 245 10° |Présence
+05 6,5°C 15636 .10 10 0 2,09 . 10* !Présence
06 4°C 142,72.10% |0 0 7,27 . 10* |Présence
07 35°C 63,63.10° [0 0 372107 Présence |
08 2,5°C 198,18 .10° |0 0 32,45 . 10% | Absence
09 1,5°C  [354,54.10° |8,45.10° |0 25,81 . 10° | Absence
10 2°C 208,18.10° |0 0. 2836 .10 |Préserice
11 3°C 373,63.10° (4,09 .10 |0 139,09.10* | Absence
12 45°C  [199,09.10% [120.10% 10 10,63. 10° | Absence
13 35°C 197,27 .10 |53,63.10% [0 8,9.10° |Absence
14 6,5°C (101 .10° [65,45.10° |0 7,27 . 10° |Absence
15 3°C 61,81 .10° |4,63. 10° |0,4 102 16,54 . 10” | Absence -
16 3°C 154,54.107 [10,36.10” [0,2 .102 _ 17,54 . 10° |Présence
17 15,5°C 169,09 10% [29,09.10% |0 3,45'.102 " Présence
13 12,5°C  1100,9 . 10° [29,09.10° |0 5,36 . 10" |Présence
19 #©C |19L,81.107 [6,72. 10° |O,L. 169.10° |Présence
20 55°C (70,90 . 10* [49,09.10% {0 j 111,36.'107 Présence
21 3,5°C [100.10° [55.10° |0 10,27. 10” |Présence
22 2,5°C 16,09 .10° (8,63 .10° |0 11,18 . 10° |Présence
23 5°C 74,51 . 10° l37,27.102 0 10,45 . 10* |Présence
24 4,5°C  [138,18.10° [7,9. 10> [0 11.10°  |Présence
[25 6.5°C 162,72 107 |18,90.10* [0,1.10° |8,45.10° |Présence




Tableau VI Contamination bactérienne du rouget

9

AU NIVEAU DES BRANCHIES

|

N Ech1T° Ech.L FMAT FP  |Pseudom | Entérob. | Vibrionac. |
26 7°C 241,81.10° 13,90.107}0 8,36 . 10° |Présence
£7 1,5°C  [110.10° 29,81 .10° |0 11,45 . 10* | Absence
Lzs 3°C 171,81.10° |30,18 . 10° [0,2 . 10* [12,09 . 10* | Absence
29 3°C 77,27 .10* |28 .10° 0 13,81 . 10° | Présence
30 3,5°C 190,107 12063107 |0 11,36 . 10° [Présence
L31 2,5°C (17,7 10° 0,-2.A102 0 6,02 .10° [Absence
Ez 4,5°C  |148,18.10° /85,45 .10° |0 11,90 . 10% |Présence
33 5°C 178,18.107 173,63 . 10" [0 4,54 10" |Présence
34 3,5°c 303,63.10° [50 .10 [0,1.10* [11,81.10 |Présence .
35 2,5°C '72,72.102E1,81.107 0 58,18 . 10 |Présence
36 6°C 73,63.102‘42,72.107“ 0 120.10*  |Présence
37 |55 |103,63.10° E3,63 .10%]0 10 Présence
38 3,5°C 154,54 .10% [41,81 .10* 10 13,63 . 10” |Présence
39 5,5°C  |104,54.10° (2527  10°|0 545 10° |Présence |
f4o T°C 167.27.10° |16.18 . 10° 0,1 .‘;‘102 L84,~54. 10° |[Présence
41 14°c 1100,9 . 10* [ 10,45 . 10° |0 15,36.102 Absence
42 4,5°C  [169,09.10% [104,54.10* |0 111,27 . 107 | Absence
43 55°C 76,36 .10 [95.86 . 10° |0 111,09 . 107 | Présence
u  175C [50,90.102 E22,72.162 0 781.10° | Présence
!4_5 16,5 101,81.1‘02 L98,18 . IOZf L53,63 . 10° LPrésence
46 4,5°C 166,36 .10° 64,54 .10° |0 98,18 . 10” | Présence
47 6°C 10,9.10° [0,6.10° |0 6,36'..10* |Présence
48 2,5°C [12.10%  (7.10° 0 118,36 . 10° {Présence
49 8,5°C  |50.10° T7.f02 0 113,63.10% [Présence
L50 [7,5 23,63 .10° [13 . 10° Lo,l.lo2 L5,27.102 Présence
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Tableau A4 Contamination bactérienne du rouget

AU NIVEAU DES BRANCHIES

N°Ech.| T° Ech. | FMAT FP Pseudom. | Entérob. Vibrionac.
51 4.5°C jLI3'l,8|.107 21,81.10° [0 0,6 . 10* |Présence
52 7,5°C  |90.10°  116,36.10% |0 0,45 . 10 |Présence
53 4°C 150 . 107 |95,45.10% [0 0,3.10° |Absence
54 7,5°C 161,81 .10° ‘24,5‘4.162 0 55,45.10% | Présence
55 4°C (98,18 . 107|75.45 . 10° 0 729.09.107 | Présence
56 7.5°C ~ 191,81 .10% |23,63.10° |0 10.10*> |Présence |
57 4,5°C  |125,45.10° |28,18.10° |0 53,60.10% | Présence
58 8,5°C 58,18.107 5,45.10° [0 7,72 . 10° |Présence |
59 6,5°C  89,9.10° [29.10° [0,1.102 |2,90.10° |Présence
60  |8°C 19636 107 [12.107 |0 9,36 10° [ Absence
61 6,5°C  |103 .10 [6,36.10° |0 4,90 . 10* |Présence
62 615°C 140 . 10 ]1545.10° |0 8,18 . 107 | Présence
63 8°C 115,45.10* |15 .10? 0 6,18 . 10° | Présence
64 6,5°C  186,36.10° [24 .10* |0 327 .10° Présence
65 4,5°C 198,18 .10° |2.10° 0 2,27 . 10° {Présence
66 7°C 261 107 106,3.10% [0 10,72.10" | Absence
67 7,5°C 88,18 .10 20,90 . 107 |0 7.72 . 10° | Absence |
68 6,5°C 188,98.10° [22.10° |0 2.10°  [Présence
69 85°C  1156,36.10°]15.10° |0 83 10° |Présence
70 [6°C  |247,27.107 [87,27 . 107 |0 5,54 10° |Absence |
71 [8°C [5181.102]9.10° |0 I5.  |Présence
7 45°C  |38.18.10°|0 0,102 |1,18 . 107 |Présence
73 7.5°C (34,54 .10* [5.10° 0 7.09 . 10° |Présence .
74 4°C 94,45 107 [11,81 .10% |0 112.10% [Absence |
75 'r 3°C 59,09 .10% |7 .10° 0,1.102 [10.10° |Présence
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Tableau VIII : Contamination bactérienne du rouget

AU NIVEAU DES BRANCHIES
N°Ech.[T°Ech.| FMAT | FP |Pseudom| Entérob. | Vibrionac.
76 05°C 463610 0210 0,1.10° 4,63 10°  Présence
77 55°C 14090 .10°[12.10° [0 7,16 . 10° |Présence
78 1,5°C  |139,09.10° [26,36 . 107 |0 52,72.10° [Présence
79 2,5°C 774,54.1024 30,90 . 10* |0 3,54 .10° |Présence
80 4,5°C  [300.10" |58,18.10% |0 11.10° |Présence
81 7°C 150,90.10% [23,63 . 10* |0 11,18 . 0° | Absence
[z 5,5°C 160,90 .10° |25 .10° [0,4.10° [115,45.10° | Absence
83 2,5°C 193,63 . 10° ﬁ 10° 1,70 . 10% | 16,72 . 10* |Présence
84 8°C 135,45.10% /0 1,8.10° ]79,09. 10 |Présence
85 7,5°C  |132,72.10° |0 0,7.10° |6.45 .10 |Présence
86 9°C 99,09 . 10° |0 0 3,81.10" |Présence
87 10,5°C 183,63 10° ﬁ !4,6 .10° [14,72 .10 |Présence
88 5,5°C. [140,9.10° 20 .10 10 21,81 . 10| Présence
89 8°C 236,36.10° |41,81 . 10° |0 72,27 . 10* | Présence
90 10,5°C [324,54.10% [63.63 . 107 [70 . 10° E37,27.102 Présence
91 7.5°C  |258,18.10% 30,90 . 10* (8,27 . 10> [10,27. 10° 1~Absence :
92 7°C. 320.10° [80,90.10° [4.10° [11,45.10% |Présence
93 5,5°C  |285,45.10° (99,09 . 10* [1,5. 10° T32=54- 107 [Présence |
94 145°C 131636.10° |78.18 . 107 6,72, 10° [12,18 . 10" |Présence |
95 85°C [61,81.10°[03 .10 |0 110 . 10° [Présence
@ 7°C  [52,72.10°[6.10° |0 1232,72.10° ﬁ)résence N
97 6,5°C  [201,81.10% [0 0,2.10° [91,81 . 10" |Présence
98 5,5°C . [247,27.10° [18,18.. 10% |0 - 1169,09.10° | Absence
99 2,5°C  [122,72.10° 12107 {0 170 .10°  [Présence
00 ]4°C (9545, 0 0 102 .10° | Présence
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Tableau IX: ldenfiﬁcation'dgs Vibrionaceae
A = Absence
P = Présence

NI = Non Identifié



I3

Type de prélévement

N° Echantillon Chair Branchies Identification
01 P P V. alginolyticus
02 A P V. parah.

03 P P V. parah.

04 P P V. alginolyticus

05 P P V. parah.

06 P P V. parah.

07 p P V. alginolyticus
¢ 08 A A _

09 A A _

10 p p NI

11 A A _

12 A A _

3 A A ] _

14 A A -~

15 A A _

16 A P NI

17 P P V. alginolyticus

18 P P V. alginolyticus

19 A p NI

20 A P V. alginolyticus

21 A P NI

22 A P V. alginolyticus

23 P p V. alginolyticus

24 A p V. parah

25 P P V. alginolyticus




Tableau X : Identification des vibrionaceae

Type de prélévement

N° Echantillon Chair Branchies Identification
26 / P P V. alginolyticus

27 A A B

28 A A _
29 P P V. alginolyticus
30 A P V. alginolyticus

31 A A B
32 A P V. 'algin_olytl.‘cus
33 A P V. alginolyticus

34 4 A _
35 P P V. alginolyticus
36 P P V. alginolyticus
37 P P V. alginolyticus
38 P P V. alginolyticus
T 39 e P V. alginolyticus
40 - P P V. alginolyticus

4] A %! -

I 42 A A _

43 A N P V_alginolyticus
44 P P V. alginolyticus
45 P P V. alginolyticus
46 P P V. alginolyticus
47 P P V. alginolyticus
48 P P V. alginolyticus

49 P P NI

A P

L 50

—
—

V. alginolyticizs
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Tableau XI : Identification des Vibrionaceae

Type de prélévement

~ N° Echantillon Chair Branchies Identification
51 P P V. a/gin()llylfcus
52 P p V. algionolyticus
53 A A _
54 P P NI
55 A p V. cholerae p
B 56 A P V. cholerae p
L 57 A A _
58 A P V. parah
59 P P NI |
60 A A _
61 p P NI k
62 P p V. alginolyticus |
63 p P V. alginolyticus
B 64 A P V. alginolyticus
] 65 P P V. alginolyticus
L 66 A A B
L 67 A i A B
68 A i P V.-alginolyticus
69 P | P NI
70 A A _
71 A P V .alginolyticus
. 72 P P ‘| V. alginolyticus
73 P .L P V. alginolyticus
74 A :1' A _
75 P p V. algionolyticus




16

Tableau XII : Identification des Vibrionaceae

Type de prélévement

I

N° Echantillon Chair - Branchies | Identification
76 P P V. alginolyticus
Y [ P P L V. alginolyticus
78 IL P p V. alginolyticus |
79 "L P p V. algionolyticus
80 [ P p | V. algionolyzaj
81 A A _
82 A A B
83 P P V. algionolyticus
84 P P V. algiono/yﬁcus
85 P P V. al,gionolytl'cusJ
86 P P V. algionolyticus
87 | p | p V. algionolyticus
88 | P P V. algionolyticus
89 P p V. algionolyticus
90 A P V. algionolyticus
91 A A _ B
92 A P V. algionolyticus
93 A P V. algionolyticus
94 A P V. algionolyticus
95 A P V. algionolyticus
96 A L P V. algionolyticus |
97 P P V. algionolyticus 1
98 A A ~
99 p p V. algionolyticus
100 p L p V. algionolyticus




TEST DE MAKENZIE
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Tableau XII! : Identification des Entérobactéries

Milieux
Utilisés EPI BLVB
Indole Fermentation Production de |RESULTATS
ENulmérp | | du lactose gaz
chantillon

24 _ _ B Absence
35 _ _ = Absence
25 + + + Présence
26 B - _ _ Absence
47 _ E _ Absence
48 B + + Absence
40 B N B Absence
34 B + + Absence
42 _ _ _ Absence
58 -- + + Absence
59 _ E _ Absence
60 B _ _ Absence
61 + _ _ Absence
36 _ _ _ Absence ]
50 B _ _ Absence
81 _ _ _ Absence
&0 + + + Présence
79 _ _ _ Absence
78 _ + + Absence
77 _ + + Absence
76 | _ _ _ Absenc¢
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75 (_ _ Absence _J
74 B B Absence
46 ~ E Absence
45 _ _ Absence 1
44 B _ Absence
69 + 1+ Absence |
68 _ _ Absence
70 _ _ Absence
71 _ _ Absence |
72 _ _ Absence
62 _ _ Absence
15 _ _ Absence
63 _ + Absence
66 _ N Absence
67 _ _ Absence
81 _ _ Absence ]
]2 - + Absence
183 - _ Absence
84 S _ Absence
85 _ _ Absence
86 _ _ Absence
87 B _ Absence
88 _ _ Absence
89 * B Absence
90 _ _ Absence
91 _ _ Absence
92 _ _ Absence 7
93 1 Absence
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04 _ 1 E Absence
95 _ _ _ Absence
54 _ B _ Absence
55 _ _ _ Absence
56 . _ _ B Absence
48 _ B _ Absence
49 ~ _ B Absence
96 B B _ Absence
97 + + + Présence
98 + + + Présence
99 + + + Présence
100 Absence

T




SERMENT DES VETERINAIRES
DIPLOMES DE DAKAR

« Fidelement attaché aux directives de Claude
BOURGELAT, fondateur de ’enseignement vétérinaire
dans le monde, je promets et je jure devant mes maitres et
mes ainés :

- D’avoir en tout moment et en tous lieux le souci de la
dignité et de [’honneur de la profession vétérinaire.

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

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

- De ne point mettre a trop haut prix le savoir que je dois a la
générosité de ma patrie et a la sollicitude de tous ceux qui
m’ont permis de réaliser ma vocation.

Que toute conflance me soit retirer s’il advient que je
me parjure »

/




RESUME

[’étude de la contamination initiale des poissons des mers tropicales a
port¢ sur 100 ¢échantillons de rouget (Pseudupeneus prayensis ). Les
prélevements ont eté effectués au niveau de Ia cnair et des branchies. Les
bactéries de contamination initiale sont constituées par: la Flore Mésophile
Aérobie Totale & 30°C ( FMAT) et la Flore Aérobie Psychrotrophe a 5°C (FAP),
la FMAT prédomine au niveau de la chair et des branchies avec en moyenne
2,6.10” bactéries / gramme de chair contre 0,6 .10° bactéries / gramma de chair
pour la FAP, '

Au niveau des branchies, une moyenre de 1.2 .10" bactéries / gramme a
été obtenue pour la FMAT contre 05 ._L()E“'fmur la FAP.
hes Briérobacicrics absents dans la chair, contaminent les branchies avec une
- moyenne de2.7 10" germes / gramme, E. coli a été isolé a un iaux de 8 % par le
test de Macken zic,

Les Pscudomenas sont quasi absents dans la chair (2.4 gernes / gramme)
et sont plus importants au niveau des branchies(10* germes / gramrae).

Les vibrios sont présents dans la chair et les branchies respectivement
dans 51% et 76% échaniillons des.
59 echantillons <ont porteurs de V. alginolyticus dans lu chair et les branchies.
6 échantillons sont porteurs de V. parahacmolyticus dans les branchies
uniquement.

Compte lenu de ces résultats le stockage sous glace du poisson, doit se
faire de maniére précoce, aussitot aprés la capture afin d’viter la prolifération
de la flore,

L ébranchage orécoce du poisson pertaer d‘éviter la dissémination des
germes vers la chair.

Mots clés : Contamination initiale — Mers wcpicales — Rouget — Chair
Branchies —Germes —

Prénom : Coumba

Nom: FAYE

Adresse ; Guédiawayc Parcelle n® 528 Baye Laye
Email @ coumbisgoZ4 fi@yahco.fr

Téléphone : (00 221} 551 59 22/ 877 20 29




