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Résumé

Callinectes amnicola, espéce de crabe beaucoup consom-
mée en Céte d’lvoire a subi un contrbéle microbiologique,
eu égard a la forte pollution des eaux de péche. L’étude a
porté sur 180 crabes dont 90 maéles et 90 femelles, achetés
dans trois endroits différents: les abords d’un lieu de péche
et deux marchés. La température de conservation des
crabes dans les paniers a crustacés (25,5 °C et 26,5 °C
pour les deux marchés) indique que la vente des crabes
sans conditions de réfrigération favorise la prolifération de
germes dans ces denrées. Les analyses bactériologiques
montrent que la majorité des crabes males (89%) et femelles
(71%) sont contaminés par des bactéries anaérobies sulfito-
réductrices. Les crabes maéles (84,4%) sont plus contaminés
par les coliformes fécaux que les femelles (62,2%). Les plus
forts pourcentages de crabes infectés par les coliformes
concernent ceux achetés dans les deux marchés (80% et
73,3% contre 66,7% pour le lieu de péche). Salmonella est
retrouvé dans 3,3% des crabes. Un fort pourcentage de
crabes (91% de maéles et 67% de femelles) est de qualité
microbiologique non satisfaisante, donc impropre a la
consommation humaine. Cette étude témoigne du risque
sanitaire qu’encourent les populations en consommant
C. amnicola surtout en cas de cuisson insuffisante de ce
crustace.

Summary

Study of the Microbiological Quality of a Tropical Species
of Crab: Callinectes amnicola

Callinectes amnicola, a species of crab widely consumed in
Ivory Coast, was microbiologically analysed due to the high
pollution of fishery waters. A survey of 180 crabs including
90 males and 90 females bought in three different places
-two markets and a place of fishing- was carried out. The
storage temperature of crabs in the shellfish bags (25.5 °C
and 26.5 °C for two markets) indicates that selling of crabs
without refrigeration supports the proliferation of germs in
these food products. The bacteriological analyses show
that the majority of crabs, males (89%) and females (71%)
are contaminated by anaerobic sulfite-reducers. The male
(84.4%) are more contaminated by fecal coliforms than
the females (62.2%). The crabs bought in the two markets
give the highest percentages of infection by fecal coliforms
(80% and 73.3% against 66.7% for the place of fishing).
Salmonella is found in 3.3% of crabs. 91% of males and 67%
of females have an unacceptable microbiological quality,
and are therefore unsuitable for human consumption. This
study shows the medical risk for populations consuming C.
amnicola, especially if this shellfish is not properly cooked
before consumption.

Introduction

Dans de nombreuses régions du monde, les fruits de mer
font partie du régime alimentaire des hommes et constituent
une importante source de protéines. Cependant, ces
produits sont péchés dans des milieux aquatiques devenus
vecteurs et récepteurs de toute sorte de pollution (14). Ainsi
selon le lieu de péche, des germes pathogenes ou des
micropolluants contaminent les fruits de mer.

De plus, aprés la péche, ces denrées sont traitées dans la
plupart des cas sans I’emploi de conservateurs chimiques
puis distribuées sans autre moyen de conservation que la
réfrigération ou la congélation (10). Il peut donc y avoir des
contaminations microbiologiques ultérieures a la péche,
susceptibles de provoquer chez les consommateurs des
affections alimentaires dont certaines (fievre typhoide,
shigellose....) sont de véritables problemes de santé
publique. A cet effet 'OMS a déclaré qu’entre 1977 et
1984, de nombreuses toxi-infections alimentaires étaient
dues aux crabes et aux crevettes (4). La probabilité pour
que la plupart des bactéries responsables d’infections
digestives chez ’homme provoquent de graves maladies
est faible en cas de cuisson adéquate des produits
marins avant leur consommation et si ces bactéries se
multiplient peu. Toutefois, il existe un risque indirect car
ces bactéries peuvent s’avérer étre des germes de report
de contamination (10) et des pathogénes opportunistes. En
effet, de nombreuses bactéries pathogenes ou pathogénes
opportunistes telles que Shigella, Clostridium, Aeromonas,
Flavobacterium et les coliformes sont fréquemment isolées
des produits aquatiques (8, 11, 13).

Parmi les produits de péche, le crabe constitue avec le
poisson P'un des aliments les plus appréciés en Coéte
d’lvoire. L'espéce de crabe la plus consommée dans ce
pays est Callinectes amnicola (De Rocheburne, 1883). Elle
a une grande importance économique tant par sa valeur
marchande que par ses prises en Cote d’lvoire et dans toute
la région ouest-africaine ou elle est trés appréciée par les
populations (6). Ces dernieres préférent toutefois les crabes
femelles en raison des ceufs qu’elles produisent. Callinectes
amnicola est une espéce d’eau douce, son cycle biologique
se déroulant essentiellement en lagune hormis pour les
saisons de ponte pendant lesquelles les femelles ovigéres
sont quelques fois observées au large des mers (6, 16).

En Cobte d’lvoire, le plus important lieu de péche de C.
amnicola est la lagune Ebrié bordant toute la ville d’Abidjan.
Depuis quelques années, cette lagune est devenue un
dépotoir de déchets domestiques et par conséquent un
réservoir de microorganismes pathogénes (15). Etant donné
la forte pollution fécale de cette lagune, une quasi-absence
de contréle des produits de péche commercialisés en Cote
d’lvoire, et le manque de données scientifiques portant sur
C. amnicola, cette étude a été entreprise. Elle se propose
d’évaluer le risque sanitaire lié a la consommation de ce
crabe, en analysant sa qualité microbiologique. Les analyses
porteront sur la recherche des bactéries anaérobies sulfito-
réductrices, des coliformes fécaux et des salmonelles dans
des crabes males et des crabes femelles achetés dans trois
endroits différents.

'Unité de formation et de Recherche des Sciences et Technologies des Aliments (UFR-STA), Université d’Abobo-Adjamé, 02 BP 801, Abidjan 02, Cote d’Ivoire.

2Centre lvoirien Anti-Pollution (CIAPOL), 20 BP 650, Abidjan 20, Céte d’lvoire.

*Auteur correspondant: Marina Koussémon, Université d’Abobo-Adjamé, UFR-STA, Laboratoire de Microbiologie, 02 BP 801, Abidjan 02, RCIl. E-mail :

marinakoussemon@yahoo.fr
Recu le 21.06.07 et accepté pour publication le 10.10.07.

169



TROPICULTURA

Matériel et méthodes

1. Matériel

Le matériel d’étude est composé de crabes (Callinectes
amnicola) males et femelles adultes achetés soit sur le lieu
méme de leur péche, la lagune Ebrié (Abidjan, Céte d’lvoire),
soit dans les deux plus grands marchés de la ville d’Abidjan:
celui d’Adjamé (nord d’Abidjan) et celui de Treichville (sud
d’Abidjan).

2. Mode de préléevement des crabes

Les crabes étudiés sont achetés vivants dans trois sites
différents: le marché de Treichville, le marché d’Adjamé et
aux abords de la lagune Ebrié. Au total 180 crabes sont
analysés a raison de 60 crabes par site. Les 60 crabes
achetés par site ont été répartis en trois prélevements de 20
crabes chacun, achetés a 2 semaines d’intervalle pendant
les mois de juillet et ao(it. Chaque lot de 20 crabes contient
10 males et 10 femelles, tous adultes, et ayant un poids
variant entre 95 et 110 g. Les crabes sont prélevés dans
les paniers a crustacés des vendeurs (marchés) ou des
pécheurs (lagune Ebrié).

3. Températures de conservation des crabes

Lors de I'achat des crabes, leur température de stockage
dans le panier a crustacés des vendeurs est mesurée avec
un thermometre (SILDER DRAND) de précision 0,2 °C.

4. Préparation des crabes pour les analyses

Chaque crabe (constituant un échantillon) est disséqué
a laide d’instruments stériles et en zone aseptique,
puis la chair, le tube digestif et la carapace sont broyés
ensemble a I'aide d’un mortier et d’un pilon en porcelaine
préalablement stérilisés a 170 °C pendant 2 heures au four
Pasteur (SELECTA). Par la suite, 25 g du broyat obtenu
sont mélangés a 225 ml d’eau peptonée tamponnée dans
un sachet stomacher. La solution-mére ainsi obtenue est
diluée (dilutions décimales) plusieurs fois puis utilisée pour
la recherche des différents germes.

5. Analyses microbiologiques et détermination de la
qualité microbiologique des crabes

Les différents germes sont recherchés et/ou dénombrés
selon les méthodes classiques de microbiologie (2).
Les bactéries anaérobies sulfito-réductrices (ASR) sont
recherchées et dénombrées sur milieu Trypticase Sulfite
Neomycin (AES Laboratoire), et les coliformes fécaux sur
milieu Violet Red Bile Lactose (Merck). Les Salmonella sont
recherchées aprés pré-enrichissement en eau peptonée
tamponnée (AES Laboratoire), enrichissement sur bouillon au
sélénite et bouillon Rappaport-Vassiliadis (AES Laboratoire)
et isolement sur milieux SS (Salmonella-Shigella), Hektoen
et Wilson Blair modifié (AES Laboratoire). Lidentification
des Salmonella est réalisée par la coloration de Gram, les
tests de la catalase et de I’'oxydase, les tests biochimiques
révélés par le portoir de Le Minor, le milieu urée-indole et
la galerie API 20E (Biomérieux). La qualité microbiologique
des échantillons est déterminée en fonction des critéres

microbiologiques concernant les crustacés crus, criteres
établis par la réglementation francgaise et cités par Bonnefoy
et al. (3). Ces critéres sont les suivants pour les germes
recherchés: ASR: < 2 UFC.g", coliformes fécaux: 0 UFC.g"'
et Salmonella: 0 UFC.g"

Résultats

1. Température de conservation des crabes

La température de conservation des crabes achetés avec
les pécheurs au bord de la lagune Ebrié est plus faible
(22 °C) que celles des crabes achetés dans les marchés
d’Adjamé et de Treichville, qui sont respectivement de 25,5
et 26,5 °C.

2. Recherche et dénombrement des germes dans les
crabes

Les teneurs moyennes en ASR sont plus faibles pour les
crabes femelles (2 UFC.g") que pour les males (5 UFC.g™).
Une forte proportion des crabes analysés est contaminée
par les ASR. En effet 60% (soit 36 crabes sur 60), 80% (48
crabes sur 60) et 100% des crabes achetés respectivement
a Treichville, aux abords de la lagune Ebrié et au marché
d’Adjamé contiennent ces germes. Sur la base du sexe, 80
males (soit 89%) et 64 femelles (soit 71%) sont contaminés
par les ASR (Tableau 1).

Les charges moyennes en coliformes fécaux des crabes
varient de 10> a 1,5.10° et de 10?2 a 1,6.102 UFC.g"
respectivement en fonction du sexe et du lieu d’achat.
Les crabes males sont plus contaminés par les coliformes
fécaux (84,4%) que les femelles (62,2%). Le pourcentage de
crabes contaminés achetés sur leur lieu de péche est plus
faible (66,7 %) que ceux des crabes achetés sur les marchés
de Treichville (73,3%) et d’Adjamé (80%) (Tableau 1).

Seule une faible proportion des crabes étudiés contient des
salmonelles. Ces bactéries ne sont en effet uniquement
retrouvées que dans 2 crabes méles (soit 2,2%) mais dans
aucun crabe femelle. Les crabes contaminés proviennent
tous du marché de Treichville, ce qui représente un taux de
3,3% de crabes contaminés pour ce marché (Tableau 1).

3. Qualité microbiologique des crabes

Le pourcentage de crabes ayant une qualité microbiologique
satisfaisante par comparaison aux critéres cités par
Bonnefoy et al. (3) est de 10% (9 crabes sur 90) pour les
femelles contre 4,4% (4 crabes sur 90) pour les males (Figure
1). Les crabes achetés sur le marché d’Adjamé sont tous de
qualité microbiologique non satisfaisante tandis que 73,3%
et 66,7% respectivement de ceux achetés a Treichville (44
crabes) et aux abords de la lagune Ebrié (40 crabes) ont une
qualité non satisfaisante (Figure 2).

Discussion

L’étude sur I’espece de crabe Callinectes amnicola a révélé
que la température de conservation des crabes au cours
de leur vente dans les marchés d’Adjamé (25,5 °C) et de
Treichville (26,5 °C) est plus élevée que celle des crabes
en vente au bord du lieu de péche (22 °C). Un tel résultat

Tableau 1
Charges moyennes en germes et pourcentages de crabes contaminés par les bactéries anaérobies sulfito-réductrices, les
coliformes fécaux et Salmonella

Sexe des crabes

Lieu d’achat des crabes

Germes Males Femelles Adjamé Treichville Lagune Ebrié
Charges moyennes (UFC g) 5+2 2+1 5+3 3+1 5+3
ASR Crabes contaminés (%) 89 71 100 60 80
Charges moyennes (UFC g) 15+5 9+2 154 134 10+2
CF Crabes contaminés (%) 84,4 62,2 80 73,3 66,7
Salm Crabes contaminés (%) 2,2 0 0 3,3 0

ASR: bactéries anaérobies sulfito-réductrices; CF: coliformes fécaux; Salm: Sa/monella.
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Figure 1: Qualité microbiologique des crabes en fonction de leur
sexe. QMS: qualité microbiologique satisfaisante; QMA:
qualité microbiologique acceptable; QMNS: qualité
microbiologique non satisfaisante.

indiqgue que de nombreuses bactéries, notamment les
germes d’altération, peuvent aisément se multiplier dans
les crabes vendus au marché, en raison de la température
qui leur est favorable. Cette multiplication de bactéries
d’altération peut s’avérer dangereuse pour ’'homme dans
la mesure ou certaines bases azotées volatiles (ammoniac,
triméthylamine, diméthylamine...), représentant un risque
pour la santé humaine, peuvent ainsi s’accumuler dans les
crabes (1). Il serait alors convenable pour les vendeurs sur les
marchés, de conserver les crabes dans un réfrigérateur a 4
°C, température a laquelle ils sont conservés plus longtemps
et donc moins soumis aux altérations microbiennes (19).

La numération des ASR a montré que les crabes
contiennent des charges moyennes de 2 UFC.g" et 5
UFC.g" respectivement pour les femelles et les males, et
gu’une grande partie des crabes étudiés (89% des males
et 71% des femelles) est contaminée par les ASR. L’espece
Clostridium perfringens est le plus important représentant
des ASR. Kautter et al. (11) ont aussi démontré la présence
de Clostridium dans les crabes. La présence des ASR dans
les crabes soumis a cette étude pourrait s’expliquer par la
capacité de ces microorganismes a sporuler, ce qui leur
permet de survivre dans la plupart des environnements (18).
Par ailleurs, la période de prélévement des crabes (juillet-
ao(t) qui correspond a la forte saison des pluies en Cote
d’lvoire justifie également la présence de ces bactéries
dans les crabes qui ont tendance a nager en profondeur a
cette saison. A cette saison en effet, la densité des ASR a
I’interface eau-sédiment est importante (9). Les résultats
obtenus soulignent le risque sanitaire lié a la consommation
de C. amnicola, d’autant plus que les spores des ASR
peuvent résister a la température de cuisson des crabes.

Une forte proportion de crabes est contaminée par les
coliformes fécaux. De précédents travaux (20) ont déja
mentionné la forte présence de coliformes dans une autre
espéce de crabe, Callinectes sapidus (Rathburn, 1896).
La forte contamination des crabes par les coliformes peut
constituer un probléme de santé publique dans la mesure
ou ces germes peuvent étre des bactéries de report de
contamination (10) qui peuvent se révéler quelques fois
trées pathogeénes, et qui peuvent résister dans des crabes
dont la cuisson est insuffisante. Une autre raison du
risque sanitaire lié aux coliformes est la production, par
des espéces de coliformes, de I’histamine, une amine
biogéne résistante a la chaleur et toxique pour ’lhomme

Figure 2: Qualité microbiologique des crabes en fonction de leur
lieu d’achat. QMS: qualité microbiologique satisfaisante;
QMA: qualité microbiologique acceptable; QMNS: qualité
microbiologique non satisfaisante.

(20). Certains coliformes sont en effet reconnus comme des
producteurs d’histamine dans les produits aquatiques (12).
Il a par ailleurs été montré que la formation d’histamine est
favorisée lorsque les produits aquatiques sont conservés a
des températures supérieures a 0 °C (7, 17). Ainsi, en cas de
production d’histamine dans les crabes avant leur achat par
le consommateur, pour ce dernier, le risque d’intoxication a
I’histamine demeure réel méme en cas de cuisson suffisante
de crabes avant la consommation.

Sur la base du sexe, la proportion de crabes males
contaminés (84,4%) par les coliformes fécaux est plus
élevée que celle des femelles (62,2%), ce qui suggeére
que les males sont plus sujets a la contamination par les
coliformes que les femelles. Les femelles de C. amnicola
peuvent migrer des zones dessalées vers les secteurs plus
salés (16). Un phénoméne analogue a également été décrit
chez les femelles de I'espéce Callinectes sapidus (22).
Les males quant a eux sont beaucoup plus sédentaires
et se retrouvent plutét dans les eaux douces et les eaux
oligohalines. Il en ressort que, les coliformes fécaux qui
sont des bactéries non halophiles se retrouveront plus chez
les males que les femelles.

Par ailleurs, le pourcentage de crabes péchés fraichement
dans la lagune Ebrié et contenant des coliformes fécaux
est plus faible (66,7%) que ceux des crabes achetés sur
les marchés de Treichville (73,3%) et d’Adjamé (80%). Ces
résultats signifient que le transport et la vente des crabes
dans les marchés favorisent la prolifération bactérienne dans
ces denrées. La détermination de la température de vente
des crabes (25,5 et 26,5 °C dans les marchés contre 22 °C
sur le lieu de péche) justifie ces résultats. Le non respect
de la chaine de froid, ainsi que I'insalubrité des marchés et
une hygiéne défectueuse des vendeurs (ses) peuvent étre
ici mis en cause.

La recherche des Salmonella a montré que ces bactéries
sont absentes dans la quasi-totalité des crabes étudiés
(seulement 2,2% de crabes males contaminés). Ici la
présence de nombreux autres germes dans I’eau pourrait
expliquer ces résultats. En effet, certaines bactéries et virus
des eaux lagunaires, possedent des activités bactéricides
pouvant entrainer la disparition d’autres bactéries (5). Le fait
qu’une faible proportion de crabes contient des salmonelles
n'exclut cependant pas le risque du développement de
salmonelloses chez les consommateurs.

La détermination de la qualité microbiologique des crabes
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étudiés, sur la base des criteres relatifs aux germes
recherchés montre qu’une grande partie des crabes
présente une qualité non satisfaisante. Le pourcentage de
crabes impropres a la consommation est cependant plus
élevé chez les méales que chez les femelles, ce qui justifie les
résultats du dénombrement des coliformes et des ASR. Par
ailleurs, les crabes achetés aux abords du lieu de péche sont
de meilleure qualité microbiologique que ceux achetés sur
les marchés. Ces résultats soulignent encore les mauvaises
conditions de transport, de conservation et de vente de ces
denrées dans les marchés. Ainsi, les crabes achetés sur les
marchés, plus principalement les males, représentent un
réel risque pour la santé humaine, notamment en cas de
report de contamination et de mauvaise cuisson.

Conclusion

L’étude microbiologique de Callinectes amnicola, espéce de
crabe la plus consommée en Céte d’lvoire a permis d’évaluer

le risque sanitaire lié a la consommation de cette denrée. Les
analyses ont montré que ce crabe est fortement contaminé
par les ASR, les coliformes fécaux. Ces germes qui sont
des pathogenes (ASR) ou des pathogenes opportunistes
(certains coliformes) peuvent causer chez le consommateur
des intoxications alimentaires plus ou moins séveres. L'étude
a également révélé que les crabes femelles sont moins
contaminés et sont de meilleure qualité microbiologique
que les males. Ces résultats suggérent que la tendance
populaire a plus consommer les femelles présente en plus
de I'avantage d’avoir des ceufs, celui d’avoir un risque de
contamination réduit. Par ailleurs, les crabes achetés sur les
marchés sont de qualité microbiologique moins satisfaisante
que ceux achetés sur le lieu de péche. Il apparait donc
nécessaire pour les commergants de ces denrées, de
respecter la chaine de froid pour le transport et la vente de
ces produits alimentaires, et pour les consommateurs de les
cuire suffisamment avant leur consommation.
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