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I. INTRODUCTION

>

■i

Le projet avait pour but d'assister dans l'établissement d'uns usine 
pilote de salaison et de séchage de poisson et de promouvoir l’installation 
des usines similaires le long de la côte.

Le spécialiste de la salaison et du séchage des poissons avait été 
engagé pour une périocie de six mois, trois en 1978 et trois en 1982. Ses 
attributions étaient d ’évaluer toutes les informations disponibles, de 
préparer une étude détaillée de factibilité» de préparer la conception 
de l’usine et les études de génie civil ainsi qu’une description détaillée 
du procédé technologique qui convient le mieux aux matières premières 
disponibles sur place. L ’expert accomplissait une partie de ces devoirs 
pendant son premier séjour au Sénégal. Comme les constructions et 
l'installation de 1'équipement n'étaient pas finis à temps, la seconde 
mission avait dû être renvoyée â plus tard. Il y a toujours des 
constructions commencées mais qui n'ont jamais été achevées.

II. LES CONCLUSIONS ET ACTIVITES DU PROJET

La pêche artisanale s'est accrue considérablement durant ces dernières 
années. Cependant, cet accroissement des prises n'a pas été accompagnée de 
l'effort nécessaire pour une organisation parfaite de la conservation, la 
transformation et l'écoulement des captures. Il s'en est suivi des problèmes: 
les fluctuations des prix nuisent aux femmes responsables de la transformation 
manuelle des poissons dans les centres de transformation artisanale du poisson. 
Les équipements de transformation artisanale du poisson sont rustiques. 
L'absence complète d’hygiène est à déplorer, surtout à M ’Bour où l ’égout du 
marcha ouvert passe entre les tables de séchage des femmes responsables de la 
transformation manuelle des poissons. Les produits finis ne sont pas aptes
à la consommation humaine. Les structures d ’emballage et de conservation des
produits finis sont inexistantes. Les circuits d ’écoulement des produits finis 
ne sont pas organisés. Les pertes dues à l ’attaque des dermestes et autres 
parasites sont très importantes (plus de 25% en poids en période d ’infestation 
intense en hivernage).

Quelques solutions ont été apportées et soit en voie de l.’être. Les 
femmes de Joal s'organisent en coopérative pour pallier les problèmes 
d ’écoulement de leur production et arrêter l'exploitation des mareyeurs.
Les pêcheurs s organisent, dans le cadre du projet CAPAS, en coopératives pour
pallier les déficiences des circuits d'écoulement du poisson frais.



L'expert et son homologue, Nickhor Diouf, Chef de la Division Poisson, 
ont visité les centres de pêche et ceux de transformation de la région du 
Fleuve, de Louga, de Thiàs et du Sine-Saloum. Les conditions de débarquement 
des prises et celles de transformation artisanale sont identiques partout.
Les poisson capturé n'est pas saigné, glacé et couvert contre le rayonnement 
solaire dans les pirogues; ensuite il est débarqué dans le sable. Les 
conditions de glaçage du poisson frais dans les centres de pêche sont mauvaises 
et l'hygiène laisse à désirer. Les paniers utilisés dans la manutention du 
poisson frais ont une durée de vie de deux à trois semaines; ce qui est 
un élément ncr. négligeable de la déforestation au Sénégal. L'expert pense 
qu'il faut étudier sérieusement la modernisation de la pirogue sénégalaise 
en la dotant notamment de moyens de conservation des captures à bord.

On s'attend à ce que le poisson salé, le poisson salé séché et le 
poisson fumé puissent être commercialisés dans de meilleures conditions de 
conservation à l'extérieur du Sénégal. Pour réaliser cet objectif, le 
Gouvernement a demandé à l'ONUDI une assistance technique en 1973. Le 
consultant considère qu'une telle exportation est impossible sans une 
amélioration considérable de la qualité des produits finis. Le consultant 
conseille à l’exportateur de bien étudier les possibilités d'écoulement 
des produits finis à l'extérieur du Sénégal. Il vient d'ailleurs de 
recevoir de Norvège, des renseignements faisant état de l'existence de 
grands stocks de poisson salé et de poisson séché non commercialisés en 
Afrique en raison du manque de moyens financiers.

Malgré tous les efforts fournis par le consultant, le Directeur Cusmane 
Kanede l'Institut de Technologie Alimentaire, il est regrettable de constater 
que l'usine pilote ne sera pas terminée à la fin du contrat du consultant.
En effet, la construction des bâtiments de l'usine n'est terminée qu'à 
35%. Les chambres froides ont été réalisées sans que la salle des machines 
le soit, en raison du fait que le remblai de l'usine n'a pas encore été 
effectué.

Le consultant souligne que durant toute sa présence l'entrepreneur 
chargé de la construction de l'usine n'a réalisé que le plafonnage du 
bâtiment de l'usine et du bâtiment administratif et les fosses septiques.
Le consultant pense que ces lenteurs sont dues à la lourdeur administrative.



Il est à souligner que le séchoir "Nansey Drier" a pu être sorti 
des caisses d'emballage après 10 ans de stockage au soleil et sous la 
pluie à l'Institut de Technologie Alimentaire de Dakar. Le graissage des 
pièces maîtresses du séchoir effectué lors du premier séjour de 1 'expert a 
préservé le moteur et ses accessoires d'une destruction éventuelle.
Cependant beaucoup d'accessoires de la chambre de séchage onc nécessité 
de nombreuses réparations avant leur montage. Il est à souligner que 
les réparations ont trainé en longueur; ce qui explique que les essais 
de fonctionnement nient pas eu lieu. Le consultant souligne qu'il s'est 
engagé à aider au montage du séchoir "Nansey Drier" par bonne volonté et 
qu'en conséquent aucun reproche ne peut être fait pour la non réalisation 
des essais de fonctionnement.

Il serait trop long ici de dresser une liste de conseils ayant 
trait au mode de manipulation et de traitement des produits de la pêche 
en général. C'est pourquoi je me limiterai à en livrer seulement pour 
le poisson salé-séché.

En principe, dès leur capture tous les poissons doivent être saignés 
mais cette opération est pratiquement impossible sur les pirogues. Toutes 
les captures doivent être recouvertes de glace. Si cette dernière 
opération n'est pas possible, il faut les tenir couvertes de sacs de 
jute préalablement mouillés.

Le débarquement doit se faire avec beaucoup de précautions et 
être suivi immédiatement du passage du produit à l'usine.

S'il s'agit de poissons non saignés â la capture, il seront ouvert dans u 
"pavillon" après le débarquement à l'usine. Après un lavage à l'eau 
propre, le poisson sera plongé trente minutes une saumure saturée.
Il passera ensuite 12 heures dans une autre saumure. Après cela, le 
poisson sera entassé en couches alternatives de sel et de poisson, côté 
chair en haut.

Après une semaine de salage sous ces conditions, on secoue les 
poissons pièce par pièce pour les déterrasser du sel et on recommence une 
autre opération de salage, comme expliqué précédemment, avec du sel 
propre.



Aorès 8 à 10 jours, le poisson est enlevé, débarrassé de 
son sel et séché pour arriver, dans les pays tropicaux à une teneur en 
humidité de 30 à 33" d'eau.

Le séchage se pratique soit dans le "Nansey Drier", soit dans les 
séchoirs solaires en polyéthylène; cependant la température de 
séchage ne doit pas exéder de plus de 10° C celle de l'environnement.

Par exemple au Sénégal, la température ambiante allant en 
général de 30 à 40° C, on ne doit pas sécher au-delà de 55° C. L'expert 
pense que la température de séchage est un des paramètres les plus 
importants à étudier une fois que l’usine est fonctionnelle.

Pour les sardinelles, qui sont plus petites que les autres 
espèces de poissons généralement salés, il sera procédé peur la saignée 
à un étetage avec des ciseaux spéciaux, néanmoins le salage se fera, 
comme décrit plus haut, avec de la saumure saturée contenue dans un 
tonneau.

I# OBSERVATIONS
L'inflation monétaire a fortement pesé sur le montant initial du 

financement du projet et cela se fait d’autant plus sentir qu’elle 
reste liée au cours fluctuant du dollar. L ’expert pense que l ’ONUDI 
doit, si possible, aider l’Institut de Technologie Alimentaire à 
réaliser ses objectifs à Joal. Mais, pour un meilleur développement du 
secteur, la coordination des actions de pêche est à parfaire et 
l’efficacité de toute action des organismes internationaux dans le 
domaine de la pêche est en effet subordonnée à cette coordination.

17• EQUIPEMENTS
A part le "Nansey Drier" qui sera opérationnel, différents 

équipements et matériels d ’une valeur de 2,000 dollars ont été 
achetés et stockés à l'I.T.A. Mais, pour que l'usine pilote soit 
pleinement fonctionnelle, il faudrait prévoir 4 à 5,000 dollars de 
matériel er d'équipement supplémentaires.

V. CONCLUSIONS
Conformément aux voeux exprimés oar le Directeur de l'I.T.A. et le 

Consultant, il serait souhaitable, une fois que l'usine sera complètement 
terminée et en état de marche, que l'ONUDI fournisse une assistance
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pour une durée d'au moins un mois. Cette assistance devra être fournie 
lors premiers essais de production de l'usine.

Entre la première et la dernière mission du consultant de l'ONUDI, 
des experts canadiens ont visité l'usine. De nombreuses modifications 
ont été apportées aux plans initiaux. Dans cet ordre d'idées, il est 
conseillé d'installer le séchoir "Nansey Drier" à l'extérieur du 
grand bâtiment où sont reçus les poissons afin d'éviter un échauffement 
de l'enceinte. Les locaux prévus pour le garage conviendraient 
parfaitement pour l'installation du "Nansey Drier".

Les équipements supplémentaires qu'il serait souhaitable de 
voir fournir sont:

- une unité de générateur de fumée
- une unité de fabrication de glace
- une unité de tunnel de congélation.
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