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La pêche et la transformation du poisson occupent une place importante 

dans l’économie et l’alimentation au Sénégal. La production 

halieutique nationale totale a atteint 509 215,7 tonnes en 2016 (DPM, 

2016). L’essentiel des captures provient de la pêche artisanale maritime 

(94,7%). Cette revue fait un état des lieux de la pêche au Sénégal 

(maritime, continentale et aquacole) entre 2012 à 2016. Elle étudie les 

moyens, techniques et caractéristiques des débarquements. La 

conservation des produits débarqués constitue un problème majeur du 

fait d’un manque d’infrastructures adéquates. Ces contraintes entraînent 

des pertes estimées à 25%. La transformation traditionnelle contribue à 

la limitation des pertes post-captures. Elle permet la diversification des 

aliments sources de protéines animales. Le guedj, poisson fermenté salé 

et séché fait partie des plus populaires pour sa flaveur et la valeur 

économique générée. Comme le lanhouin du Bénin et l’adjuevan de la 

Côte d’Ivoire, le guedj est utilisé comme condiments et source de 

protéines dans plusieurs mets au Sénégal et consommé par presque 

toutes les populations. Cependant, une fermentation traditionnelle 

spontanée combinée à un salage excessif affecte la qualité 

microbiologique et organoleptique du produit. Des recherches sur le 

système de production et d’optimisation de la fermentation par 

utilisation de bactéries lactiques et une source externe de sucres comme 

la farine de mil maltée ont été initiées. Le développement des 

recherches va permettre la mise au point d’un starter capable de faire 

baisser le pH en vue d’un contrôle plus efficace des microorganismes 

pathogènes.  
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Introduction:- 
La pêche et l’aquaculture demeurent, pour des centaines de millions de personnes à travers le monde, une ressource 

de première importance tant en terme de l’alimentation, de la nutrition, des revenus ou des moyens d’existence 

(FAO, 2016). Le Sénégal est un pays de l’Afrique de l’Ouest ouvert sur l’océan atlantique du Nord au Sud sur une 

distance de 700 km. Il dispose d’un plateau continental d’une superficie de 27 600 km
2
. En outre, le pays bénéficie 

d’un phénomène naturel de remontée d’eaux froides profondes riches en sels nutritifs (upwelling), favorisant ainsi le 

développement d’une faune marine diversifiée et des eaux marines poissonneuses (Dione et al., 2005).  

 

La pêche constitue un secteur stratégique dans la réduction du déficit de la balance des paiements à travers son 

apport en devises et du chômage des jeunes (Ndiaye, 2004). Les ressources halieutiques marines, notamment le 

poisson, constituent la principale source alimentaire de protéines d’origine animale des populations locales. 

Toutefois, la conservation des produits halieutiques dans les sites de débarquement et les marchés du pays demeure 

un problème majeur en raison de leur nature très périssable, du manque d’infrastructures adéquates et des conditions 

climatiques locales très favorables à une dégradation des produits débarqués en quelques heures (FAO et 

GreenFacts, 2009). La combinaison de l’ensemble de ces contraintes entraine d’importantes pertes post-captures. 

Les méthodes traditionnelles de transformation des produits halieutiques comme le salage, le séchage, le fumage ou 

la fermentation ou leur combinaison, contribuent à la conservation d’une partie importante des produits débarqués. 

La transformation traditionnelle du poisson dans les pays en développement, exige beaucoup de main-d’œuvre et 

fournit des moyens d’existence à de nombreuses personnes dans les zones côtières (FAO, 2016). En Afrique, les 

poissons fermentés sont généralement utilisés comme des condiments pour leur saveur et leur arôme tandis que dans 

certains pays d’Asie du Sud-Est, ils sont utilisés comme principale source de protéines (Hubert, 2003).    

 

La transformation a connu des évolutions dans certains pays d’Afrique de l’Ouest ces dernières années. Au plan 

qualitatif, au Bénin, un ferment traditionnel a été mis au point pour l’amélioration du procédé artisanal du lanhouin 

(Anihouvi et al., 2012). En Côte d’Ivoire, des études ont été menées sur les systèmes de production, de 

commercialisation et les paramètres physico-chimiques et microbiologiques de l’adjuevan en vue d’une 

standardisation du produit (Kouakou et al., 2013). Au Sénégal, on note une augmentation quantitative des produits 

transformés en particulier celle du guedj qui est le plus consommé. Toutefois, la qualité microbiologique et 

organoleptique du guedj est très fluctuante. Traditionnellement, les produits transformés locaux sont élaborés par 

l’utilisation abusive de sel (GRET et CTA, 1993, Diop et al., 2016). Des recherches de stratégies d’appui pour le 

contrôle et la modernisation de la fermentation du poisson ont été initiées en vue d’une réduction de la quantité de 

sel (Diop et al., 2009, Diop et al., 2015). Cette revue étudie la diversité de la production halieutique au Sénégal 

(pêche maritime, continentale et aquaculture) entre 2012 et 2016. Elle analyse les caractéristiques des 

débarquements de la pêche maritime et la contribution de la transformation artisanale en mettant l’accent sur les 

problèmes de la fermentation traditionnelle au Sénégal. Les initiatives stratégiques de l’amélioration de la 

fermentation sont aussi abordées. L’objectif est de développer ces études en vue de mettre au point un ferment pour 

le renforcement de la sureté du guedj. 

 

Diversification de la production halieutique au Sénégal:- 

Au Sénégal, à l’instar du monde la production marine et aquacole a connu une évolution ces dernières années. 

L’analyse des captures au cours de la période 2012 à 2016 a montré une augmentation progressive de la production 

de la pêche maritime et de l’aquaculture tandis que celle de la pêche continentale a connu une baisse (Tableau 1) 

(DPM, DPC et ANA, 2016). Cela peut s’expliquer par les déficits pluviométriques successifs de ces dernières 

décennies, la modification des régimes hydrologiques des principaux cours d'eau, le développement de l’agriculture 

industrielle et la riziculture dans la région nord (DPC, 2016).  

 

Ces types de pêche utilisent des moyens et techniques différents mais débarquent en majorité des poissons, des 

crustacés et des mollusques en quantités différentes avec une prédominance des poissons. Les régions ou centres de 

pêche au Sénégal varient en fonction des types de pêche. Il a été noté que les trois types de pêches peuvent être 

pratiqués dans une même région. Parmi ces régions : Thiès, Ziguinchor, Saint-Louis, Dakar, Sédhiou, Fatick, 

Tambacounda, Diourbel, Kolda, Kédougou etc. (DPM, DPC et ANA, 2016).  

 

La quantité de poisson annuellement consommée per capita est estimée à 30,8 kg (Dione et al., 2005), supérieure à la 

consommation mondiale par personne en 2014 qui est estimée à 20,1 kg. Le poisson représente 17% des apports en 

protéines animales de la population mondiale et 6,7% de l’ensemble des protéines consommées. Au Sénégal, cet apport 

est supérieur à 75% (Dème et Kébé, 2000). Le secteur de la pêche emploie près de 600 000 sénégalais. Dans les pays 
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à faible revenu et à déficit vivrier, le poisson a un impact nutritionnel positif important sur les régimes à base de végétaux 

même consommé à faible quantité (FAO, 2016).  

 

Contribution et caractéristiques des débarquements par type de pêche:- 

La pêche maritime:- 

La production mondiale a été évaluée à 81,5 millions de tonnes en 2014. En Afrique, seul le Maroc fait partie des 

vingt-cinq (25) principaux producteurs avec 1,3 millions de tonnes (FAO, 2016). La pêche maritime a longtemps 

constitué la principale source de protéines avec environ 97,6% des captures totales au Sénégal en 2014 pour une 

valeur commerciale estimée à 135 milliards F CFA. Elle est constituée de la pêche industrielle et artisanale. Cette 

dernière est une activité ayant un certain ancrage ethnique, voire familial. Elle utilise une flotte de pirogues et de 

piroguiers évaluée respectivement à 11 295 pirogues (motorisées ou non) et 60 594 pêcheurs en 2016. La flotte de 

pêche industrielle est évaluée à 106 navires, dont 98 nationaux (87 chalutiers, 04 thoniers et 07 sardiniers) et huit (8) 

navires étrangers (DPM, 2014). La flotte de pêche dans le monde était évaluée à 4,6 millions en 2014. L’Afrique 

représente 14,7% du total (FAO, 2016). 

 

Les débarquements de la pêche artisanale sont quantitativement toujours supérieures à ceux de la pêche industrielle 

et ont atteint 397 871 t en 2016, soit environ 80% de la production halieutique maritime pour une valeur 

commerciale estimée (VCE) à 126,7 milliards de F CFA. Cela se justifie par le fait que les pêches artisanales 

assurent plus de la moitié des captures mondiales de poissons provenant des pêches marines et continentales, et 

presque la totalité de la production destinée à la consommation humaine directe (Kurien, 2004). En 2016 au Sénégal, 

la production en produits frais destinés à la consommation locale est de 10%, à la transformation artisanale 35% et 

au mareyage 55%.  

 

Les captures de la pêche industrielle étaient estimées à 89 570 t en 2016 pour une VCE estimée à 57,1 milliards de F 

CFA. Elle provient de la pêche thonière (28,1% du total), de la pêche sardinière (3,9%) et de la pêche chalutière 

(68%). Entre 2015 et 2016, la pêche industrielle a connu une augmentation en quantité (89%) et en VCE (32%). Ces 

hausses s’expliquent, d’une part, par la présence des navires sénégalais dans les pays de la sous-région grâce à des 

accords de pêche signés par le Sénégal et d’autre part, par l’augmentation du nombre de navires surtout les thoniers 

senneurs (DPM, 2016). Les principales espèces de la pêche maritime des poissons sont : sardinelles, ethmaloses, 

mâchoirons, chinchards noirs et carpes blanches. Pour les mollusques et les crevettes : poulpe, seiche et voluté, 

crevettes et crabes (Tableau 2).  

 

Les exportations de la pêche maritime au Sénégal ont été évaluées à 218573 t pour une VCE estimée à 211,5 

milliards de F CFA en 2016. L’essentiel provient du secteur industriel 192163 t, soit 88% pour une valeur 

commerciale estimée à 199 milliards F CFA (DPM, 2016). Cela est dû au fait que les produits de la pêche artisanale 

permettent essentiellement le ravitaillement des marchés locaux au Sénégal et ceux de pays d’Afrique de l’Ouest et 

Centrale tandis que les captures de la pêche industrielle sont destinées essentiellement à l’exportation, en raison de 

la haute valeur commerciale des espèces exploitées. Les exportations sont de plus en plus importantes en Afrique 

depuis la politique de mise aux normes instituées par l’Union européenne. L’Afrique exporte 68,5% du total pour 

une VCE de 75,5 milliards de F CFA. Elles sont constituées de produits congelés (58%), frais (0,1%) et transformés 

(2,2%) respectivement pour une VCE de 72 milliards, 135 millions et 3,5 milliards F CFA. La Côte d’Ivoire reste la 

principale destination suivie du Cameroun et du Mali. Les exportations vers l’Europe restent relativement stables ces 

dernières années avec 18,3% du total pour une VCE est de 85,2 milliards de F CFA. Elles sont constituées de 

produits congelés (12,1%), frais (2,3%) et transformés (1,6%) respectivement pour une VCE de 57,03, 25,5 et 2,7 

milliards F CFA. Les principaux pays importateurs sont par ordre d’importance : l’Espagne, l’Italie, la France, le 

Portugal et le Danemark. Les exportations en Asie sont estimées à 10,4% du total pour une VCE de 35,2 milliards de 

F CFA. Elles concernent les produits congelés (9,5%), frais (0,6%) et transformés (0,25%) respectivement pour une 

VCE de 28,1, 5,6  et 1,5 milliards de F CFA. Les principaux pays importateurs sont la Corée du sud, le Vietnam, la 

Thaïlande et le Japon. Ces données montrent que les produits congelés sont les plus exportés et l’Afrique reste la 

principale destination.  

 

La pêche maritime est un important levier de l’économie nationale. Elle contribue efficacement à la lutte contre la 

pauvreté. Cependant, les débarquements sont de moins en moins importants alors que la demande ne cesse 

d’augmenter du fait de l’accroissement de la population. Cette diminution des stocks est liée aussi à l’exploitation 

immodérée des ressources halieutiques, résultant de l’action des bateaux de pêches étrangers bénéficiaires de 

licences de pêches sénégalaises, au manque de contrôle suffisant des navires étrangers et les risques 
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environnementaux. Par conséquent, une valorisation des ressources et le développement de nouvelles sources de 

production telles que l’aquaculture sont nécessaires pour satisfaire les besoins des populations.  

 

La pêche continentale:- 

Le sous-secteur de la pêche continentale revêt une importance variable selon les régions. Elle est pratiquée aussi 

bien au niveau des principaux fleuves (fleuve Sénégal, fleuve Sine-Saloum, fleuve Casamance), qu’au niveau des 

mares et autres plans d’eau aménagés. Les débarquements varient d’une région à une autre du fait du potentiel 

halieutique des cours d’eau, du degré de perturbation des écosystèmes et du professionnalisme des acteurs. Les 

méthodes de captures sont traditionnelles. Elles sont constituées essentiellement de filets dormants de surface, de 

filets dormants de fond, des sennes de surface, de filets maillants encerclant. Cependant, certains comme les nasses, 

casiers ou filets mono filament de mailles 20 d’une longueur environ de 7 km sont interdits. Ces filets ramassent des 

juvéniles et certains alevins en grossissement (DPC, 2016). 

 

La production mondiale était estimée à 11,9 millions de tonnes en 2014. L’essentiel provient de seize  (16) pays qui 

enregistrent chacun plus de 200 000 millions de tonnes. L’Afrique en compte six (6) pays dont l’Ouganda, le 

Nigéria, la République-unie de Tanzanie, l’Egypte et la République démocratique du Congo par ordre décroissant 

(FAO, 2016). Au Sénégal, la production moyenne a été estimée à 11 254 t en 2016 pour une VCE de 11,8 milliards 

de F CFA. Elle est composée de poissons (90,9%), de mollusques (9%) et de crustacés (0,1%). Bien qu’inférieure à 

celle de la pêche maritime, elle participe à l’autosuffisance alimentaire en poissons des populations rurales. La 

quasi-totalité des captures de la pêche continentale est destinée à l’autoconsommation en frais au Sénégal. Les 

espèces les plus débarquées sont les Tilapia sp, Clarias sp, Bragrus sp, Chrysichthys sp et Lates niloticus (DPC, 

2016). 

 

L’aquaculture:- 

L’aquaculture est un sous-secteur en expansion, dynamique et important pour la production d’aliments à forte teneur 

en protéines (FAO/COFI, 2010). En 2014, la production mondiale était évaluée à 73,8 millions de tonnes. L’Afrique 

représentait 1,7 millions de tonnes de la production mondiale, soit 2,3%. L’Egypte et le Nigéria restent les plus 

grands producteurs avec respectivement 1,1 million de tonnes et 313 200 t (FAO, 2016). Cependant, dans certains 

pays comme le Sénégal, l’aquaculture n’a pas encore connu un réel développement. La production était estimée à 

2082 t en 2016 (ANA, 2016). Elle est composée essentiellement de poissons de consommation avec 872,4 t, de 

moules (741 t) et huitres (454,5 t). Ces captures varient en fonction des régions et des infrastructures utilisées 

(étangs, cages, bassins). L’analyse des captures au cours de la période de 2012 à 2016 a montré une augmentation 

des poissons de consommation et des mollusques même si les quantités restent faibles.  

 

Ce sous-secteur pourrait permettre de répondre à une demande croissante en produits halieutiques et participer à la 

sécurité alimentaire, à la création d’emplois, à la réduction de la pauvreté et à combler le gap des pêches de captures 

dans la satisfaction des besoins en produits halieutiques. La production aquacole est destinée à la consommation 

locale en frais et à l’exportation. Malgré les potentialités écologique et socio-économique existantes, l’aquaculture 

au Sénégal s’est peu développée compte tenu du faible nombre d’espèces locales domestiquées, des infrastructures 

d’élevage peu adéquates, le coût élevé de l’aliment essentiellement importé, etc.  

 

Cependant, malgré son importance socio-économique, les avancées et innovations techniques, la pêche au Sénégal a 

connu depuis des décennies un manque d’infrastructures de conservation dans des sites de débarquement. Ces 

derniers souffrent notamment des problèmes de stockage approprié, de l’insuffisance d’usines de glace, des camions 

frigorifiques et du non-respect des règles d’hygiène. Ces carences, surtout lorsqu’elles sont associées à des 

températures tropicales, entrainent une détérioration de la qualité des produits et des pertes post-capture élevées 

(Diei-Ouadi, 2005,  Anihouvi et al., 2006). 

 

Valorisation des produits halieutiques et importance économique locale:- 

Dans le monde, les pertes post-capture sont estimées à 27% et peuvent atteindre 35% de la capture totale, si les 

rejets avant le débarquement y sont ajoutés (FAO, 2016). En Afrique de l’Ouest dans certains pays comme le 

Bénin, ces pertes post-capture ont été estimées entre 20 et 25% (Anihouvi et al., 2005). Ainsi, dans les régions 

tropicales, divers procédés traditionnels de transformation sont développés pour accroître la durée de conservation 

et améliorer la qualité organoleptique des poissons transformés. Au Sénégal, la transformation artisanale est un 

savoir-faire ancien culturel, social et économique très importante. Environ 10,4% des débarquements de la pêche 

artisanale sont transformés. Ce taux peut atteindre 35%, si les invendus de la pêche industrielle y sont ajoutés. Pour 
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le secteur industriel, la transformation concerne 9,9% des captures et sont constitués de produits congelés (92%), 

frais (3%), en conserves (1%) ou transformés (4%) (DPM, 2016). La transformation des produits de la pêche 

continentale et aquacole est presque inexistante car la consommation se fait essentiellement en frais (DPM, DPC, 

ANA, 2016). 

 

Caractéristiques de la transformation artisanale et aspects économiques:-  

Les produits issus de la transformation artisanale sont très diversifiés. Les quantités par type de produits par année et 

les quantités moyennes annuelles des produits transformés artisanalement entre 2012 et 2016 sont illustrées par le 

tableau 3. L’analyse des données montrent une augmentation progressive des quantités de produits halieutiques 

transformés artisanalement entre 2012 et 2016 (DPM, 2012-2016). Les résultats indiquent que le kéthiakh (49,2%), 

le métorah (21,2%), le guedj  (13,2%) et le tambadiang (7,6%) sont les plus produits par ordre décroissant. Il existe 

plusieurs sites de transformation des produits halieutiques au Sénégal dont les principaux sont Bargny et 

Thiaroye/mer (Dakar), Kayar, Mbour et Joal (Thiès), Guet Ndar et Guokhou Mbath (Saint-Louis) et Ziguinchor. La 

production de kéthiakh se fait principalement à Thiès (84,6%), à Ziguinchor (6,3%) et à Dakar (5,2%). Pour le 

métorah, la quasi-totalité est produite à Ziguinchor (98,6%). Le tambadiang est produit principalement à Thiès 

(51,2%) et à Ziguinchor (43,1%). Le guedj est produit à Ziguinchor (42,7%), à Thiès (33,4%), à Dakar (12,3%) et à 

Saint Louis (5,6%) (Figure 1) (DPM, 2016). Ceci montre qu’un produit transformé n’est pas spécifique à un centre 

de transformation. La main-d’œuvre est essentiellement féminine, illettrée et issue de familles des zones côtières 

(Dème et al., 2003) comme dans la production du lanhouin du Bénin et de l’adjuevan de la Côte d’Ivoire (Anihouvi 

et al., 2005, Kouakou et al., 2013). Elle est constituée à 90% de sénégalaises, aidées par une main-d’œuvre 

masculine (10%) majoritairement composée d’étrangers (maliens, guinéens, nigériens, ghanéens). Contrairement à 

la production de l’adjuevan où la main d’œuvre est constituée majoritairement des étrangers (Kouakou et al., 2013). 

La transformation artisanale des produits halieutiques se fait dans des sites localisés à proximité des aires de 

débarquements, le long de la Côte sénégalaise sur l’océan Atlantique, de Cap Skiring à Saint-Louis, distant de 735 

km. Ces sites sont majoritairement traditionnels et faiblement assainis. Les unités de transformation halieutique sont 

généralement constituées d’une aire de parage avec une ou plusieurs tables placées sous un abri ou tente, une aire de 

fermentation avec plusieurs bacs et une aire de séchage avec plusieurs claies de séchage ou à l’air libre. Ils sont 

caractérisés par l’absence d’équipements et d’infrastructures appropriés. Au niveau des sites de transformation, les 

femmes sont organisées en Groupement d’Intérêt Économiques (GIE) et forment une Fédération nationale des 

Femmes Transformatrices et micro Mareyeuses du Sénégal (FENATRAM), contribuant ainsi à donner une visibilité 

plus grande à l’activité.  

 

En 2016, La production totale est estimée à environ 42 318 t pour une VCE estimée à 22,1 milliards de F CFA 

(DPM, 2016). Le commerce du guedj à l’image du Chepa sbutki au Bangladesh (Nayeem et al., 2010), constitue une 

source monétaire contribuant à la lutte contre la pauvreté. En 2016, le kéthiakh avec 49,2% de la production totale a 

une VCE estimée à 5,6 milliards de F CFA, comparée à celle du guedj qui avec seulement 13,2% du total enregistre 

une VCE estimée à 5,4 milliards de F CFA (DPM, 2016). Le guedj, bien que moins important que kéthiakh en terme 

de quantités produites, génère plus de revenus. Cette différence s’explique par le prix de vente au kg. Le prix du 

guedj au niveau local varie entre 1 200 à 6 000 F CFA le kilogramme en fonction des espèces et des saisons, contre 

200 à 700 F CFA pour le kéthiakh.  

 

Distribution des produits transformés artisanalement au Sénégal et exportation  

Près de la moitié des produits transformés (48%) sont distribués au niveau national. Dakar reste la première 

destination avec 5322 t en 2016. Les régions de Kolda, Kaolack et Diourbel suivent comme zones majeures de 

commercialisation des produits transformés locaux avec des quantités respectives de 4364 t, 2329 t et 2243 t. La 

quantité de produits transformés locaux exportés à partir du Sénégal, représente 52% de la production totale. Les 

plus exportés sont le guedj et le kéthiakh. Les plus grands importateurs du guedj sont la Gambie (95 t) et le Mali (37 

t). Le kéthiakh est importé principalement par le Burkina Faso avec 9 578 t, soit 45,9% de la production totale et la 

Côte d’Ivoire (1477 t) (DPM, 2016).  

 

Technologie traditionnelle du guedj et kéthiakh et espèces marines ciblées:- 

Les technologies de transformation du kéthiakh et du guedj sont représentées par la figure 2. Les espèces les plus 

utilisées pour la production de guedj sont Arius latisculatus, Galeoides decadactylus, Pseudotolithus brachygnatus, 

Argyrosomus reguis, Dentex sp. Le kéthiakh est produit essentiellement avec des espèces comme Sardinella sp et 

ethmalosa (Fall et al., 2014). 
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Le guedj est obtenu de la transformation de petits ou gros poissons étêtés ou non. Les gros poissons sont ouverts en 

portefeuille. De sorte que les deux tiers de la colonne vertébrale soient soulevés. Pour les petits poissons, ils sont 

laissés en entiers. La fermentation dure 48 heures dans une saumure à la température ambiante. Elle est suivie d’un 

séchage à même le sol ou sur des claies de séchage.  

 

Le kéthiakh est obtenu à partir de la cuisson ou de braisage des poissons. Ils sont ensuite égouttés et salés à sec, puis 

séchés. La dernière étape consiste à parer les poissons braisés. 

 

Parmi ces deux produits, le guedj est le plus apprécié au Sénégal et dans les autres pays subsahariens d’Afrique en 

raison de sa saveur typique. Il est utilisé comme condiment aussi bien en milieu urbain qu’en milieu rural (Fellows, 

1997, Gret et CTA, 1993). Cependant, le guedj n’est pas encore commercialisé dans beaucoup de marchés 

conventionnels du fait de sa qualité douteuse (Diop et al., 2015, Diop et al., 2016, Fall et al., 2017). 

 

La qualité physico-chimique et microbiologique du Guedj dans le commerce:- 

Fall et al., (2017) ont décelé qu’au plan chimique, la teneur en eau du guedj (50,4% en moyenne) est inférieure à 

celle trouvée pour l’Adjuevan (Kouakou et al., 2013). Cette teneur en eau élevée influe sur les conditions de 

stockage et de conservation du guedj. Cette étude a montré que le pH est compris environ entre 6 et 7. Des valeurs 

similaires de pH ont été rapportées pour le lanhouin (Anihouvi et al., 2005) et pour le momoni, poisson fermenté du 

Ghana (Sanni et al., 2002).Toutefois, il a été établi qu’un produit fermenté de pH supérieur ou égal à 6,5 est 

considéré comme un produit de mauvaise qualité (Yankah, 1988). La teneur en sel compris entre 4,6 et 9,6% trouvé 

pour le guedj (Fall et al., 2017) est inférieure à celle obtenue pour l’adjuevan (Kouakou et al., 2013). Au plan 

microbiologique, un taux de microorganismes aérobies élevé a été noté (18,47 10
4 

UFC/g) (Fall et al., 2017). Ce 

résultat comparé à ceux trouvés pour l’adjuevan et le lanhouin respectivement (4,8 10
8
 et 6,5 10

5
 UFC/g) (Kouakou 

et al., 2013 et Anihouvi et al., 2006) montre un niveau de contamination plus faible pour le guedj. Sur le plan 

sanitaire, une absence de salmonelles et une présence de clostridium ont été rapportés pour le guedj. Selon Smita et 

al., (2011), les salmonelles sont généralement absentes dans les poissons fermentés. Cependant, la présence de 

clostridium comme trouvé pour l’adjuevan (Kouakou et al., 2013) montre que le guedj est aussi une source de 

contamination.  Des études ont montré que des microorganismes tels que Clostridium, Proteus, Klebsiella, Bacillus 

peuvent transformer des acides aminés libres en composés d’amines biogéniques comme l’histamine (Tsai et al., 

2006). La présence de Bacillus et Staphylococcus décelée sur le guedj est similaire à ceux trouvés sur le lanhouin 

(Anihouvi et al., 2006) et le momoni (Nerquaye-Tetteh et al., 1978, Yankah,1988, Abbey et al., 1994). Ces résultats 

indiquent que la qualité du guedj au Sénégal n’est pas satisfaisante. Ceci peut s’expliquer par des méthodes de 

production non standardisée, par un manque d’hygiène du matériel et des sites de production au Sénégal.  

 

Problèmes de la qualité du Guedj issu de la technologie traditionnelle de fermentation:- 

L’analyse des procédés traditionnels de fermentation du poisson en guedj permet d’identifier plusieurs facteurs 

susceptibles d’impacter négativement la qualité de ce produit. Ces facteurs incluent la nature de la fermentation, le 

moment d’ajout du sel, les quantités abusives de sel généralement ajouté durant ou après la fermentation et la 

température d’incubation (25-30°C).  

 

Problèmes de sureté liés à la fermentation spontanée à température ambiante:- 

La fermentation spontanée du poisson sans utilisation du sel à la température ambiante est une approche stratégique 

traditionnelle au Sénégal. Elle est caractérisée par un pH qui avoisine la neutralité, très favorable à la multiplication 

des entérobactéries. Contrairement aux bactéries lactiques et levures, plus acidophiles contenant moins de germes 

dangereux, et qui influent sur la saveur des produits fermentés (Diop et al., 2009).  

 

Problèmes de sureté liés à la fermentation saline par immersion:- 

La fermentation par immersion dans une saumure salée est une méthode de conservation très courante en Afrique 

(Gram, 2003). Le sel est utilisé comme seul additif alimentaire pour la fermentation du guedj (Essuman, 1974, 

Mamadou, 1993, Diop et al., 2009) comme dans le cas du momoni, du lafi, du Lanhouin, et de l’adjuevan (Sanni et 

al., 2002, Marie, 2005, Anihouvi et al., 2005, Kouakou et al., 2013). Ce type d’approche de fermentation est 

pratiqué au Sénégal suite à une grande campagne des services techniques étatiques pour l’amélioration de l’hygiène 

de ce procédé. Elle consiste à immerger le poisson dans l'eau avec du chlorure de sodium à une concentration 

généralement supérieure à 30% (m/v) et atteignant souvent 80% (m/v) (Gret et CTA 1993). Les micro-organismes 

halophiles semblent contribuer à la formation de la saveur et de l’odeur spécifiques du produit fermenté. La 

formation d’acide lactique, souhaitable dans ces produits, abaisse le pH. Ceci rend le produit plus sûr et plus facile à 
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conserver (Visessanguan et al., 2006), comparé aux valeurs autour de la neutralité observées dans le cas de la 

fermentation sans sel (Diop et al., 2009, Diop et al., 2016,  Fall et al., 2017). Lorsque la concentration de sel dans la 

saumure utilisée atteint 80%, la multiplication des microorganismes dans la chair du poisson est significativement 

réduite pendant la fermentation. Les agents pathogènes se multiplient rarement aux concentrations salines élevées et 

les plus rencontrés sont Staphylococcus, Streptococcus et certaines entérobactéries. Au Sénégal, le produit fermenté 

salé est ensuite salé à sec une seconde fois avant le séchage au soleil. Le bilan des deux salages successifs affecte la 

qualité organoleptique du guedj. Des études ont montré que la concentration du sel dans le poisson augmente au 

cours du salage à sec car il permet une pénétration plus rapide et en abondance comparé au salage en saumurage 

(Nout et al., 2003, Boudhrioua et al., 2009). Cependant, pour des préparations délicates, le salage en saumure est 

préféré au salage à sec (Jeantet et al., 2007). 

 

Problèmes de textures liées à la fermentation saline à haute température:- 

Au Sénégal, la fermentation du guedj s’effectue à la température ambiante (25-30°C). Le produit fini doit garder une 

texture solide comme dans le cas du colombo en Inde (Bourgeois et Larpent, 1996), du lafi en Guinée (Marie, 2005), 

du lanhouin (anihouvi et al., 2006) et de l’adjuevan (Kouakou et al., 2013). Cette texture doit être conservée même 

durant les préparations culinaires généralement de longue durée. Cette température d’incubation du guedj au cours 

de la fermentation est similaire à celle du  lanhouin, mais inférieure à celle du l’adjuevan. L’incubation du poisson 

massivement salé à la température ambiante (25-30°C) est un facteur de désagrégation de la chair au cours de la 

fermentation. De plus, les températures élevées influent sur la vitesse de pénétration du sel. Il a été par ailleurs 

observé que la perméabilité des membranes cellulaires augmentait lorsque les tissus sont refroidis à environ 0°C 

(Rougier, 2006), mais ce procédé est rarement utilisé au Sénégal.  

 

L’ensemble de ces contraintes justifie la nécessité de développer des technologies permettant à la fois de réduire la 

quantité de chlorure de sodium dans la matrice de fermentation tout en contrôlant la multiplication des 

microorganismes indésirables. 

 

Initiative technologique d’amélioration de la fermentation spontanée du poisson:- 
Plusieurs auteurs ont étudié les procédés de production et ont contribué à identifier les microorganismes intervenant 

dans la fermentation en vue d’une amélioration de cette étape comme Bacillus, Lactobacillus, Pseudomonas, 

Pediococcus, Staphylococcus, Klebsiella et Aspergillus (Nerquaye et al., 1978, Yankah, 1998, Essuman, 1974, 

Sanni et al., 2002, Anihouvi et al., 2006, Diop et al., 2009, Guan et al., 2011). D’autres par contre sont trouvés dans 

certains produits halieutiques fermentés avec une prédominance des espèces de bactéries lactiques appartiennent en 

général aux genres : Vibrio, Aeromona, Carnobacterium, Lactococcus, Enterococcus, Pediococcus et Entérococcus 

(Messi et al., 2003,  Bagendal et al., 2008, Valenzuela et al., 2010, Koffi-Nervy et al., 2011). Ces bactéries font 

parties des groupes de microorganismes utilisables pour l’amélioration des aliments fermentés. Beaucoup de 

bactéries faisant partie de la flore des poissons crus peuvent abaisser significativement le pH. L’acidification d’une 

matrice alimentaire est un moyen technologique d’amélioration du contrôle de différents microorganismes 

indésirables dans les denrées alimentaires. Il a été bien établi que la plupart de ces microorganismes se développent 

mieux à un pH au tour de la neutralité 6,6-7,5 (Jay et al., 2005). Les genres Bacillus, Escherichia, Entérocoques, 

Listeria et Clostridium ont souvent été décelés dans les produits du poisson.   

 

En Asie, certains procédés de fermentation du poisson utilisent des ferments et/ou l’addition d’une source de 

carbone comme du glucose ou du riz cuit comme dans le cas du Plaa-som en Thaïlande (Palludan-Müller et al., 

2002). Ce type de stratégie permet une production in situ plus importante d’acides organiques durant la fermentation 

du poisson, contribuant à une baisse significative du pH.  

 

En Afrique, la fermentation est généralement de nature spontanée (Vieira-Dalodé et al., 2007). Ce type de 

fermentation offre des produits de qualités très variables. Au Bénin, des études ont permis de mettre au point un 

ferment de type traditionnel pour la production de lanhouin. Ce starter a permis une réduction de la durée de 

fermentation et une amélioration de la qualité microbiologique et physico-chimique du produit (Anihouvi et al., 

2012). Au Sénégal, les étapes de fermentation et de séchage du guedj ne sont pas encore maitrisées. Cela peut 

s’expliquer par les contraintes techniques et financières caractérisant les microentreprises transformant le poisson en 

guedj. C’est ainsi que des initiatives d’utilisation des bactéries lactiques développant une activité bactéricide ont été 

testées (Diop et al., 2007, Diop et al., 2009, Diop et al., 2015). Ces études ont montré que Lactococcus lactis subsp. 

lactis en association avec une matrice formulée avec de la farine de mil pourraient être utilisés pour abaisser et 
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maintenir le pH à un niveau final inférieur à la valeur minimale pour la croissance de nombreux genres 

d'entérobactéries comme Listeria monocytogénes.  

 

Perspectives d’amélioration technologiques de la fermentation du Guedj:- 

La production annuelle du guedj a augmenté progressivement ces dernières années au Sénégal. Cependant, la qualité 

du produit n’est pas satisfaisante. Pour pallier ces contraintes, il est nécessaire de développer des technologies 

simples et innovantes basées sur une acidification significative du poisson permettant de contrôler les micro-

organismes pathogènes. Le développement des recherches initiées et l’extension potentielle des technologies 

constituent un nouveau challenge d’appui à la croissance dans le secteur de la pêche maritime au Sénégal. Le mil 

(Pennisetum glaucum) constitue une source majeure de glucides, protéines, vitamines et sels minéraux (Serna-

Saldivar et al., 1995). C’est une céréale peu coûteuse et disponible au Sénégal. Etant donné que la teneur en glucides 

est faible dans le poisson (inférieure à 0,5%) (Stansby, 1962), l’utilisation d’une farine de mil malté en combinaison 

avec des bactéries lactiques pourrait être un moyen efficace pour une amélioration de la fermentation du poisson au 

Sénégal. La farine de mil malté constituera un apport de sucre nécessaire pour faire baisser significativement le pH 

(4,5). Ces nouvelles techniques de préparations combinées à un séchage adéquat pourraient améliorer la qualité 

microbiologique et organoleptique du guedj. 

 

Tableau 1:-Evolution de la production halieutique par type de pêches au Sénégal entre 2012 et 2016. Source : 

Résultats généraux de la pêche maritime, de la pêche continentale et l’aquaculture entre 2012 à 2016. 

Années 2012 2013 2014 2015 2016 

Pêche maritime 447961 441254 425002 430667 495880 

Pêche continentale 14183,7 13322,5 9559,4 10003,17 11253,8 

Aquaculture 371,3 704,6 1095 1215,6 2081,9 

 

Tableau 2:-Quantités en tonnes des principales espèces débarquées par groupes zoologiques de la pêche maritime 

entre 2012 et 2016. Source : Résultats généraux de la pêche maritime du Sénégal de 2012 à 2016. 

Pêche maritime Groupes 

zoologiques et 

espèces 

 

2012 

 

2013 

 

2014 

 

2015 

 

2016 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pêche artisanale 

Poissons  
Sardinelle ronde 

 

119017 

 

124854 

 

107855,4 

 

13829 

 

101026 

Sardinelle plate 128732 122257 95607,4 93220 107501 

Ethmalose 14585 16188,8 14861 16721 21289 

Mâchoiron 8187 6901,4 7273 6205 7718 

Carpe blanche 8454 2760,6 8205 2730 2983 

Maquereau 

espagnole 

10530 6414,4 7950,3 12174 24451 

Total 1 : 

Poissons 

386297 381810 354508 359719 377765 

Crustacés  

Crevette blanche 

 

735,4 

 

2528,7 

 

2743,6 

 

2452 

 

1658,5 

Total 2 : 

Crustacés 

4802,5 2884,9 3118,1 2782 2304,6 

Mollusques  

Voluté 

 

6148 

 

5690,5 

 

4613,2 

 

5939 

 

6077,2 

Poulpe 4009,3 1973,2 2892,03 4433 4522,7 

Seiche 2140,6 2624,1 3088,3 3821 3380,5 

Total 3 : 

Mollusques 

14875 13558,5 14922,4 20721 17801,4 

Pêche 

industrielle 

Pêche 

chalutière 

Poissons  

Chinchard noir 

 

719,6 

 

- 

 

8810 

 

4216,5 

 

14371 

Mâchoiron 740,4 1483,4 1619,3 1620,9 2293,3 

Total 1 : 

Poissons 

22640,4 28835,2 40147,9 29737,3 54553,1 

Crustacés       
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Crevettes 

blanches 

3991,1 902,6 1420,7 794,1 1133 

Crevettes 

profondes 

2659,8 4443,8 2361 2234,2 1750,9 

Total 2 : 

Crustacés 

8627,8 5548,6 3980,8 3288,3 3102 

Mollusque 

 Poulpe 

 

3566 

 

1658,1 

 

1168,1 

 

1276,4 

 

1409 

Seiche 736 931,02 897,7 893,1 925,3 

Total 3 : 

Mollusque 

4352 2700,4 2520,9 2300,8 3263,8 

Pêche 

thonière 

Albacore 1647 960,3 501 2728 5077 

Listao 4276 4390,8 84 2370,5 1387 

Patudo 226 557,3 360 234,8 1051 

Total : Pêche 

thonière 

6184 5908 4199 11657 20790 

Pêche 

sardinière 

Sardinière 177,4 47,7 1605,1 3,02 459,1 

Total : Pêche 

sardinière 

177,4 48 1605 461,2 3466 

*Total 1 : Quantité totale de poissons ; Total 2 : Quantité totale de crustacés et Total 3 : Quantité totale de 

mollusques. (-) : pas de mises à terres de l’espèce donnée. 

 

Tableau 3:-Quantités en tonnes des produits transformés de la pêche artisanale et quantités moyennes annuelles 

entre 2012 et 2016. Source: Résultats généraux de la pêche maritime de 2012-2016.  

Années 2011 2012 2013 2014 2015 2016 Quantités moyennes annuelles 

guedj  4552 4597 4274 4613 5044 5606 4781 ± 473,7 

tambadiang 3128 3376 4606 2911 4223 3246 3581,7 ± 673,9 

kéthiakh 34570 31811 37975 26392 17388 20826 28160,3 ±8046,1 

métorah 3369 5865 6821 7159 9015 5964 6365,5 ± 1857,3 

yeet/touffa 1415 1331 1601 1143 1789 1518 1466,2 ± 223,8 

yokhoss 51 17 38 41 9 2 26,3 ± 19,7 

salé séché 2524 1906 2748 3147 2600 1867 2465,3 ± 497,4 

pagne 196 183 271 108 166 211 189,2 ± 53,6 

aileron 35 37 68 46 49 43 46,3 ± 11,9 

crevette 28 40 49 43 14 13 31,2 ± 15,3 

Autres 11 10 201 8 42 21 48,8 ± 75,6 

TOTAL 49880 49174 58652 45612 42318 42318 47992,3 ± 6142,5 

Exportation 29272 30265 35351 27567 18641 21907 27167,2 ± 6025,4 

« guedj » : poisson fermenté salé séché ; « tambadiang » : petits poissons salés séchés entiers, faisandés ou non ; 

« métorah »: poisson fumé à chaud et séché ; « kéthiakh » : sardinelle braisée, salée et séchée ; « Sali-salé »: 

poissons salés et séchés ; «yeet », Cymbium fermenté et séché ; «yokhoss », huitre séchée ; «touffa», gastéropode 

fermenté et séché ; les coquillages (Pagne) ; les ailerons de requins séchés et les crevettes séchés. 
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Figure 1:-Quantités et répartition des principaux produits transformés artisanalement selon les principales régions 

en 2016. Source : Résultats généraux de la pêche maritime en 2016. 
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Figure 2:-les étapes de transformation artisanale du kéthiakh et du guedj au Sénégal. Source : enquête au niveau des 

sites de transformation 

 
 

Conclusion:- 
Au Sénégal, la pêche joue un rôle important dans l’économie et la sécurité alimentaire. Toutefois, malgré la diversité 

des produits halieutiques élaborés localement, le rayon de commercialisation reste circonscrit limitant les 

performances économiques. Le guedj, poisson fermenté salé et séché, très apprécié à travers le pays pour sa saveur, 

est rarement distribué dans les marchés conventionnels, en raison de sa qualité microbiologique douteuse d’une part 

et, la nature très salée du produit, d’autre part. Depuis une dizaine d’années, des études d’optimisation de la 

fermentation du poisson par utilisation de ferments lactiques se développent dans le pays dans la perspective de 

réduire les quantités de sel tout en améliorant la qualité microbiologique. 
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