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INTRODUCTION

L'aviculture industrielle est en plein essor actuellement dans le monde.

En 1997, la production mondiale de volailles s'est élevée à 51 millions de ton-

nes.

Le Sénégal, à l'instar des autres pays, a déve~oppé au cours des ces ~~r

nières années l'élevage des espèces à cycle court, pour subvenir aux besoins

grandissants de sa population galopante en protéines 'animales. Un accent parti

culier a été mis sur l'aviculture moderne qui occupe aujourd'hui une place de

choix à cause d'une part, de la brièveté de son cycle (environ 45 jours pour la .

production de poulet de chair) et d'autre part de la qualité et de la richesse de

ses produits en nutriments (taux de. protéine de la viande de volaille 20 %).

Cette politique d'autosuffisance alimentaire a bénéficié de l'appui du

pouvoir public et des investissements privés.

Ainsi on a assisté entre 1992 à 1999 à une hausse de la production de

poulet de chair passant de 6000 à 7000 tonnes. La diminution du coût de pro

duction et l'amélioration des techniques ont entraîné une chute des prix à la

vente. Le poulet de chair constitue à l'heure actuelle une viande qui coûte moins

chère (1350 F CFA le kilo). (

L'essentiel de la production avicole se fait dans la région de Dakar qui

reste le pôle attractif dans ses espaces urbain et périurbain avec environ 6 mil

lions de poulets de chair sur une année.

Cependant, cette production ne bénéficie pas d'un secteur en aval déve-
..

loppé ce qui fait que les produits commercialisés sont souvent de qualité dou-

teuse, donc des risques de toxi-infections pour le consommateur.

En outre, au Sénégal, le contrôle des denrées alimentaires d'ôrigine ani

_male est encore peu développé sauf dans la filière de la pêche.

L'aviculture moderne constitue un secteur promoteur pour l'entrée des

devises et d'échange avec les autres pays 'de r~UEMOA (Union Economique et

/~
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Monétaire Ouest Africain) avec les nouveaux tarifs douaniers les produits lo

caux doivent résister à la concurrence en offrant de garanties sanitaires.

La présente étude a pour thème: « les points à risque de la contamina

tion microbiologique de la viande de poulet de chair dans la Région de Da

kar ».

Le but poursuivi est l'évaluation du danger potentiel pour le consom

mateur par la détermination des facteurs de contamination afin de mieux gérer

les risques.

Cette étude comporte deux parties :

La première partie portera sur la production de poulet de chair et les risques

associés pour la santé publique.

- La deuxième partie sera consacrée à l'étude expérimentale.

Par la suite notre contribution se fera sous forme de recommandations.
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PREMIERE PARTIE:

PRODUCTION DE LA VIANDE DE

POULET D,ECHAIR ET RISQUES

ASSOCIES POUR LA SANTE PU

BLIQUE

.,' • li ,-
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CHAPITRE 1:

PRODUCTION DE LA VIANDE DE POULET DE

CHAIR DANS LA REGION DE DAKAR

1. ELEVAGE DE POULET DE CHAm

1.1. Milieu physique

La région de Dakar couvre une superficie de 550 km2 avec une popula

tion de plus d'un million d'habitants. Elle comprend trois départements: Dakar,

Pikine et Rufisque.

Le climat qui prédomine dans cette région est caractérisé par deux types

de saisons:

- une saison sèche de novembre à juin ,

- une saison des pluies de juillet à octobre

La température moyenne à Dakar est de 22°C (6). On note la présence

permanente de l'Alizé ; vent frais et humide.

Plusieurs facteurs se conjuguent à l'essor de l'aviculture:

- un climat propice pour les animaux,

- un approvisionnement régulier en intrants (matériels d'élevage, aliments, mé-

dicaments) grâce aux ports et à l'aéroport,

- un grand marché pour l'écoulement des produits.

Toutefois, l'aviculture reste une activité cyclique. La demande est élevée

pendant les fêtes Religieuses (Noël, Tamxarit). La figure l'montre les effectifs

mensuels de poussins « chair» mis en élevage en 1229 ;on observe des pics un

mois avant les fêtes de Tamxarit et de Noël.
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Figure 1 : Effectifs mensuels de poussins "chair" mis en élevage en 1999

Source (SO)

1.1. Différents types d'élevage

On distingue deux types d'élevage de poulet de chair dans la région de

Dakar :

- élevage traditionnel

- élevage moderne.

1.1.1. Elevage traditionnel

L'élevage traditionnel exploite des races locales rustiques, originaires

d'Asie avec des espèces du genre Gallus. Les animaux ont" un poids de 1,2 kg

pour la poule locale à 26 semaines d'âge et de 1,4 kg pour le coq à ce même âge

d'après les travaux de BULGEN et COLL cité pat HABYARIMANA (18).

L'élevage traditionnel est de type extensif et familial. Il est caractéri~éparsa fai

ble productivité.

L'essentiel de la production est destiné à l'autoconsommation et la vente

·se fait de manière occasionnelle.
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L'élevage traditionnel· constitue à la fois une sécurité alimentaire sur le

plan quantitative et une épargne (35). On note une absence de soin, les animaux

vivant en liberté se promènent à longueur de journée en quête de leur nourriture.

1.1.2. Elevage moderne

L'élevage moderne est de deux types:

- élevage industriel

- élevage semi-industriel ou amélioré.

r:Jr Elevage industriel

L'élevage industriel se définit selon LISSOT cité par DIOP (lO) comme

un établissement qui p()ssède des effectifs importants, qui utilise' des poussins

d'un jour provenant des multiplicateurs de souches sélectionnées, qui nourrit les
. ,

. volailles avec des aliments complets ou des alirnentssupplémentaires produits

par une industrie spécialisée et qui pratique des mesUres de lutte (prophylaxie,

traitements). Ce type d'élevage utilise des équipements modernes et des techni

ques perfec~ionnées en ce qui concerne les différentes opérations.

En t~nant compte de cette défmition, plusieurs auteurs s'accordent sur le

fait qu'il n'existe pas un élevage de ce type dans la région de Dakar. Toutefois

l'élevage industriel est à 'ses débuts avec l'exemple.de la SEDIMA.

L'élevage moderne reste du type semi-industriel (15).

r:Jr Elevage semi-io,dustriel

L'élevage semi-industriel ou amélioré utilise des poussins d'Un"jour im

portés ou produits au Sénégal par les couvoirs : SEDIMA, CAMAF, CAM,...

(Figure 2). Ces derniers utilisent des œufs fécondés fournis par les élevages de

reproducteurs.
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Au Sénégal, seule la SEDIMA possède un élevage de reproducteur, mais

l'essentiel de la demande est couvert par les importations.

La taille des élevages semi-industriels est très variable·:

- 100 à 2000 sujets pour les petits producteurs.

- 2000 à 10000 sujets pour les grands producteurs.

L'élevage semi-industriel bénéficie de l'appui de plusieurs acteurs:

- Les professionnels de la fonction vétérinaire qui assurent l'encadrement tech

nique et sanitaire.

- Les provendiers : SEDIMA, CAM, CAMAF, SENDIS, SETUNA,··SENTE

NAC et autres.

- Les structures publiques: Laboratoire National d'Etudes et de Recherches

Vété~aires (L;N.E.R.V), l'Ecole Inter-Etats des Sciences et Médecine Vété

rinaires de Dakar (E.I.S.M.V), le Centre National Avicole (C.N.A) .et le Col

lectif des Techniciens Avicoles (COTAV!).

L'aviculture semi-industriel constitue une activité économique pour l'éleve~.

SEDIMA--- 43%

SENDIS
0%

SENA V
1%

."CAM
17%

EMAP
4%

CAMAF
25%

Figure 2: Parts des-principales ~ociétés dans la produc
tion de poussins "chair"

Source (50)
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1.1.2.1. Races et souches exploitées

La race est un ensemble d'individus de même espèce qui ont entre eux

des caractères communs. Ces caractères sont dits ethniques et sont transmis aux

descendants. Les différentes races importées et élevées au Sénégal sont données

dans le tableau 1.

Les souches sont obtenues par croisement (hybridation) au niveau des

firmes spécialisées dans la sélection et la génétique aviaire à partir de races pu

resentretenues dans des~élevages «pedigree» (8).

Au Sénégal on dispose de souches suivantes: COBB, ROSS, HUB

BARD, VEDETTE, ISA,ARBORO ACRESS et JUPITER
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,TABLEAU 1: DONNEES ESSENTIELLES SUR LES RACES

IMPORTEES

RACES CARACTERISTIQUES AD~TATION FINALITE

ZOOTECHNIQUES

Plumage rouge, crête Bonne Chaif

Rhode Island Red sllriple,pattesjaunes œufs

femelle : 2,5 à 3 kg

: mâle: 3 à 3,8 kg

Plumage blanc vif, ca-

mail et queue noirs - -

Sussex herminé crête simple, pattes

roses

, plumage rouge vif chez ,

New Hampshire' le mâle et plus foncé Très bonne Chair

chez la femelle œufs

Bleu de Hollande Très rustique Très bonne Chair

œufs

Wyandotte bhmche Très'rustique Très bonne Chair

œufs

Leghorn blanche Petite taille, ne court Très bonne ~ufs

pas
;

Source (30)

. ~.,~
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1.1.2.2. Bâtiment d'élevage

Selon MALLüUM (31), les bâtiments d'élevage dans la Région de Da

kar sont de deux types":

- Bâtiments fermés par un mur jusqu'au toit avec des fenêtrés s'ouvrant sur la

face antérieure.

Bâtiments de type «Californie » avec' parois latérales grillagées et un muret '

pouvant atteindre 80 cmà 1 m.

Ces deux types de bâtiment peuvent être en pente unique, à double pente

ou sans pente. Le toit des bâtiments· est fait en tôle galvanisé rarement en tôle

d'aluminium ou en Fibrociment (3).

Le sol du poulailler souvent cimenté présente l'avantage de limiter les

contaminations d'origines parasitaires et facilite les opérations de nettoyage et

désinfection. Certains élevages présentent des cailles bottis.

La litière,est faite en copeaux de bois, pailles séchées ou sables

propres (1).

1.1.2.3. Matériels d'élevage

Les matériels sont multiples :

Eleveuses

Mangeoires

Abreuvoirs

Matériels divers.

Les mangeoires et les' abreuvoirs importés ou fabriqués localement sont

conçus en fonction de râge des animaux. Ils sont souvent posés 'à.même le sol

dans le poulailler ce qui pose certes des problèmes de contamination par ,les dé

jections.
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1.1.2.4. Alimentation et abreuvement

. L'alimentation de poulet de chair est fournie par des sociétés de la place:

SEDJ:MA SONACOS, SENTENAC, CAM, et autres, ou par les éleveurs eux

mêmes qui fabriquent leurs rations.

L'aliment varie en fonction de l'âge:

- aliment démarrage pour les a.nÎD?-aux de 0 à 14 jours

- aliment de croissance pour les animaux de 15 à 30 jours

- aliment de finition pour les animaux de 30 à 42 jours

L'aliment de poulet de chair au Sénégal est composé pour l'essentiel de

maïs et de tourteau (49).

L'abreuvement des animaux se fait soit par de l'eau du puits soit par de

l'eau du robinet (SDE). Pour éviter les ruptures, l'eau est souvent stock~e dans

-des fûts en métal ou plastique. Elle n'est pas souvent renouvelée mais il y a ra

jout au fur ~t à mesure que le niveau baisse.

1.1.2.5. Aspect sanitaire

L'aviculture moderne est soumise à une forte pression sanitaire -qui em

pêche son épanouissement. Cette forte pression sanitaire est due aux mauvaises

conditions d'élevage et le~ mesures sanitaires insuffisantes.

1.1.2.5.1. - Maladies aviaires

Les maladies aviaires sont regroupées en :

- maladies virales

- maladies bactériennes

maladies parasitair~s

maladies méUiboliques.

~.

.. '"

,. -'~ '.
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La figure 3 indique l'importance hiérarchique des -maladies chez les

poulets de chair au Sénégal.

Parmi ces maladies, les colibacilloses et les salmonelloses jouent un rôle -::---

important dans l'hygiène alimentaire car elles sont à l'origine de toxi-infections

alimentaires. Cette forte pression sanitaire suppose la mise en place des mesures

de lutte.

1.1.2.5.2. Mesures de lutte

* Mesures de prophylaxie sanitaire

La prophylaxie sanitaire a pour but d'éviter l'introduction et le dévelop-

pement de tout germe dans l'élevage afin de diminuer la pression infectieuse /

dans les bâtiments. Cette :prophylaxie sanitaire se fait dans le temps et dans

l'espace.

• Les barrières sanitaires dans le temps concernent les mesures de limita-

tion du dével,?ppement des germes qui sont:

- Elevage en bande unique, une seule productio~ une seule origine et un seul

âge par élevage;

- Nettoyage et désinfection en fin de bande. Les éleveurs utilisent comme dé

tergent l' «OMO)} et désinfectants le Crésyl, l'eau de Javel et le RémanolND (3).

- Maintien des conditions d'élevage; propreté, ambia.n.ce, alimentation, abreu-

vement.

• Les barrières sanitaires d~ns l'espace sont les mesures d'isolement afin

d'empêcher l'introduction de contarninants par les vecteurs inanimés ou ani-
1

més.



Fig 3 : Importance Hiérarchique des Maladies
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Vecteurs Barrières sanitaires au niveau des élevages

Eau Potable chimiquement et bactériologiquement : eau du réseau pu-

blic

(attention pour les vaccinations avec eau de boisson)

Aliment Contrôle de la qualité microbienne des matières premières

Matériel Entretien régulier

Sol Sol des poulaillers et porcheries bétonné et isolé

Litière Attention à l'humidité excessive (moisissures, souillures)

Dératisation permanente du lieu de stockage de la.litière propre

Animaux

- Jeûnes Contrôle de la qualité sanitaire avant la mise en place

- Cadavres Disposer d'un moyen d'élimination: enfouissement - incinération

- Fumier-lisier Stockage le plus éloigné - enfouissement

Animaux sauvages

...,... Càmivores Elimination des cadavres ; clôture

- Rongeurs Dératisation permanente extérieure ; bâtiment étanches aux

rongeurs ; aliment

Animaux domes- Interdiction

tiques

Insectes Désinsectisation en fin de bande ; propreté des abords, désherbage,

cadavres, éviter le gaspillage des aliments et de l'eau

Homme Chaussures : pédiluve ; pas de personne étrangère (en particulier

venant d'autre élevage) ; propreté des vêtements

Les mesures de prophylaxies sanitaires souvent mal concruitës sont à

l'origine de l'apparition d'autres pathologies telle que l'Encéphalomyélite

aviaire (5).
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* Mesures de prophylaxie médicale

La prophylaxie médicaie utilise des méthodes d'immunisation qui per

metterit de conférer une immunité aux animaux.

Au Sénégal il y a quelques variations dans les programmes de prophy

laxie médicale proposés aux éleveurs. Les exemples suivants illustrent ces va

riations. Le programme de prophylaxie médicale proposé par l'Institut Sénéga

lais de Recherche Agronomique (ISRA) est consigné dans le tableau n et celui

d'une clinique et pharmacie privée (tableau nI).

TABLEAU II: PROGRAMME DE PROPHYLAXIE MEDICALE

POULETS DE CHAIR (ISRA)

PRonillTOU

AGE MALADIE VACCIN ADMINISTRATION

1 jour New-castle '. Inactivé huileux Injection lh dose

Hitchner BI Trempage bec

2 à 4 jours prévention des Anti-infectieux Eau de boisson

infections au (colistine) +

démarrage Vitamines

Entre. 10 et Gumboro Vaccin vivant Goutte dans l'œil

12 jours (ou eau de boisson)

Les 2 jours Complexe de Eau de boisson .

suivants vitamines

Entre 18 et Gumboro Vaccin vivant Eau de boisson

21 jours

Les 2 jours Complexe de Eau de boisson

suivants vitamines - '.

Source (51)

, . ~.
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TABLEAU III : PROGRAMMES DE"PROPHYLAXIE MEDICALE

POULETS DE CHAIR (Clinique vétérinaire)

AGE VACCINA- TRAITEMENTS PRonillTS

nON

10 New-castle HBl (Trempage)

IMOPESTl/2 dose

COLlTERRAVET

10-13 Anti-stress COMPAÏDou

FT15

GUMBORALCT

112 Gumboro TADGUMBORO

ouBUR 706

112-114 Anti-stress COLlTERAVET

115-117 Anti-coccidien AMPROL

GUMBORÀLCT

126 Gumboro TADGUMBORO

ouBUR 706

VITAMINO

127-129 Anti-stress VITAFLASH ou COVIT

130-132 Anti-coccidien BIAPRIM

133-135 Vitamine VITAMINO

VITAFLASH

Source (18)

1.2. Volume de production

La productiOJl nationale de poulet de chair a considérablemeRt augmenté

au cours de ces dernières années. Le secteur avicole a bénéficié de beaucoup

d'investissements privés.

. . -' ,.'
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1.2.1. Production de poussins" chair"

Les poussins sont importes ou produits par les couvoirs locaux.

o .
TABLEAU IV : ORIGINES DES POUSSINS "CHAIR"

Type de poussins Commentaires Quantités %
1

Poussins importés Importés vivants à 1 jour 503052 11

Poussins nés d'œuf à Déterminé en appliquant un taux d'éclosion de 3055792 65

couver importés 80% sur les 3819740 œufs importés de janvier à

décembre 1999

Poussins !OOOIo 1~ Nés de reproducteurs élevés au Sénégal 1151339 24

galais

Total 1 4710183 . 100

Source (50)

1.2. 2. Production de viande

La production nationale de viande de volaille industrielle a été de 7009

tonnes en 1999, soifun chiffre d'affaire de l'ordre de 10,5 Milliards. Cette pro

duction est en régression (baisse de 7,5 %) par rapport à l'année 1998 (50).

Les importations de la viande de volailles sont en hausse depuis 1997 car

le prix au kilogramme est moins chère par rapport au prix au kilogramme natio

nal.

Le prix à la production aux USA est de 350 F/kg, les ailles et les cuisses

sont considérées comme des sous produits.

Le tableau V et la figure 4 montrent les importations en 1999 et leur

évolution depuis 1990.



17

TABLEAU V: IMPORTATIONS DE VIANDES DE VOLAILLES

Années 199 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 Variation

0 98-99

Tonnages 784 462 699 607 279 155 55 139 276 481 42,6%

importés

900

800

700

600

500

. 400 /./'

300

200

100

0
1990 1991 1992 1993 1994· 1995 1996 1997 1998 1999

Figure 4: Importations de viandes de "olailles de 1990 à 1999
'- ..

Source' (50)

2. ABATTAGE DES VOLAILLES

L'abattage des volailles est une opération permettant d'obtenir des car

casses, des abats etdes cous qui peuvent être commercialisés en l'état ou desti

nés à une transfomiation ultérieure (20).
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Classiquement l'opération d'abattage se déroule dans un abattoir conçu

en respectant certaines normes. Au Sénégal, en dehors de l'abattoir de SEDIMA,

la plupart des abattages se déroulent dans des tueries.

2.1. Structure dtabattage

L'abattoir est la structure d'abattage. TI est conçu pour pennèttre l'opéra

tion d'abattage dans des conditions hygiéniques souhaitées. TI doit respecter cer

tains principes d'implantation, de construction, d'approvisionnement en matière

première et en eau.

Les opérations qui s'y déroulent doivent respecter les principes d'aména

gement de même que l'hygiène.

ClassiquemeJ?t les opérations d'abattage se déroulent selon le diagramme

suivant.

/
,/
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2.2. Les opérations d'abattage

Figure 5: Diàgramme de la préparation des volailles.

Réception des volailles

Opérations

souillées

Opérations

« propres »

~
(Inspection anté-mortem)

~
Etourdissement

~
Saignée

Echaudage

~
Plumaison

t
Finition

Eviscération ou effilage

(Inspection post-mortem)

Réfrigération (ressuage)

t
Conditionnement . Source (52)
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2.2.1. Réception des volaiUes

Les poulets approvisionnés à partir des élevages sont réceptionnés dans

un local où ils sont soumis à un repos et une diète hydrique (environ 12 heures).

Le transport des volailles se fait dans des cages pouvant contenir 10 à 15 sujets

(32).

Le temps de repos et 4e la diète hydrique permet d'éviter la bactériémie

d'abattage, la déchirure des intestins et la souillure des carcasses par les déjec

tions.

On procède également durant cette période à une inspection anté-mortem

qui permet d'obselver les animaux malades ou présentants des signes particu

liers, afin de prendre des dispositions nécessaires pour éviter les risques que

ceux-ci présentent au cours des opérations de préparation.

2.2.2. Etourdissement

L'étourdissement: permet .de sensibiliser les animaux avant leur mise à

mort. Il peut se faire part des méthodes physiques ou chimiques.

2.2.3. Saignée

La saignée peut être horizontale ou verticale. Elle dure environ 4 minutes

et doit être complète. Selon KOTULA et HELBACKA cité par (32), le temps

de saignée influe sur le pourcentage de sang éliminé.

La saignée peut se faire par différentes méthodes :

- la section des jugulaires et des carotides extraits à la base de la tête

- là section complète du cou ou égorgement

.-
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2.2.4. Echaudage

L'échaudage permet de faciliter l'enlèvement des plumes. Elle se fait par

immersion des volailles dans un bac d'eau chaude, par aspersion ou par la va

peur.

La température d'eau d'échaudage varie entre 45 et 52°C pour les carcas

ses destinées à être réfrigérées et entre 55 et 58°C pour celles destinées à la con

gélation.

2.2.5. Plumaison

Cette opération consiste à enlever les plumes tout en évitant d'arracher la
r

peau des volailles. Elle peut se faire manuellement ou mécaniquement.

La plumaison mécanique utilise des appareils à plumer (plumeuses) do

tés d'un cylindre et des doigts en caoutchouc. La plumaison mécanique peut en

traîner des dommages (déchirures, fractures, ...), c'est pourquoi les machines·doi

vent être bien réglées.

2.2.6. Finiâon

Au cours de cette opération, on élimine les petites plumes ou "sicotS"

dans les régions de la tête, des ailes et du cloaque.

On peut procéder de différentes manières :

- Flambage

- linmersion des carcasses dans un bac de cire de qualité alimentaire chauffée à

54°C. Les carcasses sont ensuite plongées dans de l'eau froide pour éliminer la

carapace.

- Grattage à l'aide d'un couteau à mousse .o~.<:te tampon gex.
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2.2. 7. Eviscération

2.2.7.1. Eviscération partielle ou effilage

Elle consiste à l'ablation de l'intestin par l'orifice cloacal sans élimination

des autres ·viscères (jabot, foie, cœur et poumon), ni les abattis (pattes, tête et

cou).

Au cours de cette opération, il peut y avoir déchirure de l'intestin. L'effi

lage peut être manuelle ou mécanique à l'aide d'une pompe à effilage.

2.2.7.2. Eviscération totale

Dans ce cas, il y a ablation totale de l'œsophage, du jabot, de la trachée,

des viscères thoraciques (cœur et poumons ) et abdominaux (p;roventricule, gé

sier, intestin et foie). On sectionne le cou à sa naissance thoracique et les pattes

au niveau de l'articulation du jarret.

L'éviscération totale peut 'être effectuée par une fente antérieure ou une

fente abdominale.

Après l'opération d'éviscération, les carcasses subissent un lavage final

par aspersion ou par immersion dans un bac d'eau potable.

2.2.8. Réfrigération ou ressuage

Les carcasses avant ,d'arriver à ce poste sont soumises à une inspection

post - mortem. On améliore également leur présentation.par un troussage qui est

soit ventral soit dorsal.

La réfrigération des carcasses de volailles se fait par plusieurs

techniques (38) :
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- ImmerSIOn

- aIr

- voie sèche

- dispersion ou "spray"

Le ressuage permet de réduire l'actiVité hydrique des carcasses au déve

loppement des genilès de contamination.

2.2.9. Conditionnement

Le conditionnement final assure la protection du produit. Les carcasses
.,

sont conditionnées sous film étirable, sous vide ou sous atmosphères modifiées.

Les produits conditionnés sont emballés et stockés en réfrigération ou en con

gélation pour leur mise en vente.

Les carcasses peuvent être classées en fonction. de ·la conformation, de

l'état d'engraissement, de l'état de finition et des défauts divers. On distingue

trois catégories :~ B et C.

3. COMMERCIALISATION DE POlTLETDE CHAIR

DANS LA REGION DE DAKAR·

3.1. Agents de commercialisation

Les agents de commercialisation sont les "bana-bana". Il existe trois ty

pes de "bana-bana" en fonction de leurs activités:

- "bana-bana permanent"

- "bana-bana informel"

- "baila-bana occasionnel".



24

3.1.1. "Bana-bana permanent"

Le "bana-bana permanent" est un grossiste détaillant qui est spécialisé

dans la vente de poulet. Il se déplace dans les élevages en quête de poulet où il

achète des sujets vivants ou des carcasses et assure la distribution auprès des

commerçants, des consommateurs et d'autres "bana-bana".

3.1.2. "Bana-bana informer' ou itinérant

Il s'approvisionne auprès du "bana-bana permanent" et revend les pro

duits aux commerçants ou aux consommateurs.

3.1.3. "Bana-bana occasionnel"

On le voit surtout à l'approche des tètes où il propose son service aux

clients dans les entreprises et les lieux de service.

La question qui se pose est de savoir par quels circuits se fait la commer

cialisation.

3.2. Circuits de commercialisation

On distingue quatre circuits :

- circuit direct

- circuit intégré

- circuit court ou semi-intégré

- circuit long
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3.2.1. Circuit direct

Le circuit direct est une vente directe. Le producteur propose ses pro

duits directement au c,onsommateur.

3.2.2. Circuit intégré

Dans ce cas, il y a présence d'un interD;1ediaire entre le producteur et le

consommateur.

3.2.3. Circuit court ou semi-intégré

Le circuit court est caractérisé par la présence de deux intermédiaires.

On a un distributeur et un détaillant entre le producteur et le consommateur.

3.2.4. Cirqût long

Il Ya plusieurs intermédiaires qui peuvent intervenir.

La figure 6 montre les circuits de commercialisation.

La complexité des circuits de commercialisation et l'intervention de ces

différents aget;lts peuvent avoir des conséquences néfastes sur la qualité hygiéni

que des poulets, car avant d'arriver dans l'assiette du consommateur, le produi~

est soumis à des conditions diverses (transport, stockage, conditionnement et

différentes manifestations) (15).

3.3. Points de vente

Le poulet de chair est vendu soit :
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- A l'état vivant, dans les locaux aménagés ou à l'air libre dans les marchés.

- En carcasse, dans des films en plastique dans les marchés, dans les vitrines
1

réfrigérées ou à l'état congelées.

Les carcasses réfrigérées ou congelées sont vendues dans des super mar

chés ou des épiceries installées dans les quartiers.

PRODUCTION

Abattage

\/ \11

Bana-bana Bana-bana inter- Boucherie Epi-
détaillant médiaire Grossis- cerie Libre-

tes services

\11 \' \'

Restaurateurs Baba-bana dé-
taillant

\/ . 'II \1 \11 \11

\11 Collecti
Ménages vités

Figure 6 : Schéma de la filière de commercialisation de poulets de chair à

Dakar

Source (17)

3.4. Prix de vente

Le prix de vènte de poulet de chair connaît des fluctuations ~ec des pics

au moment des grandes tètes religieuses (Korité· et Noël). Toutefois la haute

productivité de poulet de chair a pour conséquence une amélioration de ce prix
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à un montant raisonnable. En 1999, la moyenne des prix observés est de 1493 F

CFAlkg de carcasse.

4. PLATS A BASE DE POULETS DE CHAIR

La consonimation de la viande de volaille a augmenté ces dernières an

nées, car très appréciée par les consommateurs.

Le poulet de chair considéré jadis comme un aliment réservé pour les

grandes cérémonies rituelles ou religieuses et avec un prix très élevé entre

maintenant dans le menu des ménages.

La viande de poulet de chair est une viande de haute valeur nutritive

(t:lux de protéines 20%).

Selon HABAMENSHI (17) la fréquence de consommation de poulet de

chair est la suivante :

- la première place pour 90/0 de ménages

- la deuxième place pour 36% de ménages

- la troisième place pour 55% de ménages.

Au Sénégal, la consommation de poulet de·chair est passée de

1,5 - 2 kg/personne/an (32) à 2 - 3 kg/personne/an.

Les différentes préparations de poulet de chair :

_. yassa au poulet

- mafé au poillet

- couscous au poulet

- sauce salade au poulet

- poillet rôti

- chawarma au poulet.

Les recettes des différents plats.
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* Yassa au poulet

Poulet, riz, huile et ingrédients (oignon, ail, moutarde, sel, poivrons, ma

cédoine, piment, ...)

* Mafé au poulet

Poulet, riz, huile, patte d'arachide, tomate fraîche, gombo en poudre et

ingrédients.

* Sauce salade au poulet
.... ..

Poulet, salade, tomate fraîche, œuf cuit, betterave, pomme de terre, huile

et ingrédients.

* Couscous au poulet ,.

Poulet, couscous, tomate fraîche et concentrée, légumes (carotte, choux,

patate,...) et ingrédients.

* Poulet rôti

Poulet, pomme de terre, betterave, concombre, tomate fraîche et ingré

dients.

Toutes ces préparations ne sont pas sans dangers pour le consommateur.

Ces dangers peuvent avoir comme sources :

- les différentes associations des plats

- le mode de préparation

- les manipulations diverses.

Les différentes associations·constituant les recettes peuvent être sources de

dangers .de par leurs origines diverses.

rJr Le mode de préparation

La viande de poulet telle qu'elle est préparée dans les restalH'ants "Tan

gana" présente un certain nombre de risques liés. à la cuisson. La cuisson n'as

sainit pas toujours les aliments (42).

La cuisson dépend de deux facteurs :
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- la température de cuisson

- le temps de cuisson.

La plupart des bactéries sont détruites quelques secondes ou minutes à

72°C et en 30 mn à 63oC, sauf les spores qui peuvent résister à des températures

au-delà de 100°C (23). Ceci est loin d'être le cas dans les plats cuisinés au ni

veau de ces restaurants.

(jJ'" Les manipulations

TI Ya souvent un manque d'hygiène au niveau des points de cuisson, et

c'est le cumul des erreurs qui permet d'augmenter les risques.

Une attention particulière doit être portée au niveau des restaurateurs sur

une autodiscipline hygiénique (15).



30

CHAPITRE II :

.RISQlTES ASSOCIES A LA VIANDE DE POULET DE

CHAIR

La viande de poulet de chair tout comme les autres denrées alimentaires

d'origine animale, n'est pas sans risque pour la santé du consommateur. Elle

peut contenir des substances toxiques ou des germes pathogènes qui vont entraî

ner des trouble.s plus ou moins graves.

La présente étude porte sur l'analyse des points à risque liés à la présence

de germes pathogènes pour l'homme et dans une moindre mesure les germes

d'altération des produits livrés. Pour se faire, l'analyse va porter sur :

- la matière première

- la méthode utilisée

- le matériel

- le milieu

- la main-d'œuvre.

1. CONTAMINATIONS BACTERIENNES

Les contaminations de la viande de poulet de chair par les bactéries sont

à l'origine de deux principaux risques:

- Risque pour la santé publique (qualité hygiénique) lors de contaminations par

. les bactéries pathogènes.

- Risque sur la présentation du produit final (qualité organoleptique) lors de

contaminations par les germes d'altération.

/
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1.1. Origines des contaminations

Les origines des contaminations sont de deux types :

- origine endogène

- ongme exogène.

1.1.1. Origineendogène

Les carcasses de volailles peuvent être contaminées par des germes dont

l'habitat est normalement l'organisme animal. On distingue deux types de flore

endogène:

- la flore profonde

- la flore de surface.

1.1.1.1. Flore profonde

La flore profonde est localisée dans le tube digestif. Représentée par les

coliformes, Clostridium, streptocoques fécaux, salmonelles et Shigella.

1.1.1.2. Flore de surface

Elle est constituée par les Achromobacter, Pseudomonas, Flavobacte

rium, Micrococcus, Lactobacillus, Microbacterium, staphylocoques, streptoco

ques et Campylobacter. Ces différents germes vivent sur la peau des volailles.

Les contaminations d'origine endogène se produisent soit directement

. par le système lymphatique ou par le sang soit au moment de l'abattage à partir

de la flore des muqueuses, de la peau ou de l'intestin.
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1.1.2. Origine exogène

Les sources exogènes sont nombreuses. On parle dans ce cas également

de contamination secondaire qui fait intervenir plusieurs vecteurs (animés et in

animés).

1.1.21. Vecteurs animés

.:. L'homme

L'homme peut être un vecteur actif ou passif de dissémination des ger-

mes.

cT Vecteur actif

L'homme est hôte de nombreux germes. Il constitue une source abon

dante et renouvelée de micro-organismes divers qui vont contaminèr les carcas

ses de volailles lors de la préparation.

Les micro-organismes proviennent des personnes malades ou des por

teurs sains.

Chez l'homme, au niveau de la bouche, de la gorge et du nez~ on rencon

tre des. levures, lactobacilles, streptocoques, staphylocoques, corynebactéries à

l'origine de rhumes, d'angines et de sinusites. Dans le tube digestifse trouve les

coliformes, les salmonelles et les Shigella. La peau quant à elle, contient au ni

veau des glandes sébacées et sudoripares des staphylocoques, des Streptocoques

et des corynebactéries (41).

cT Vecteur passif

L'homme transmet les germes à la carcasse de volailles par l'intermé

diaire des crachats (par la bouche), des mains· et des vêtements souillés.
• :_o, ..':!
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• L .••• es animaux

- Les volailles constituent elles-mêmes de sources importantes de"germes rési

dents au niveau du tube digestif, de la peau, des cavités nasales, des plumes et

des lésions cutanées. La viande de volailles peut être contaminées au cours de

l'abattage et du traitement par les contenus intestinaux des animaux sains mais

excréteurs (34).

- Les autres animaux : les rongeurs, les oiseaux et les insectes peuvent consti

tuer des réserves pour divers 'germes (staphylocoques, streptocoques et sal

monelles) (55).

1.1.2.2. Vecteurs inanimés

Le sol est l'habitat des germes telluriques. TI contient des spores de ba

cilles et de clostridies. Quant aux Salmonella, leur survie dans le sol est influen

cée par de nombreux facteurs: le nombre initial de micro-organismes, les nutri

ments disponibles, la température, l'humidité et les autres flores microbiennes...

(58).

L'eau constitue une source importante d'apport de Pseudomonas et Ae

romonas (55), les bacs de refroidissement des volailles se chargent en Pseudo

monas (42) et les bacs d'échaudages (SalmoneIIa).

L'air peut contenir des spores de moisissures, des bactéries ej de germes

divers qui se dissimulent dans le milieu: TI constitue ainsi un élément de la con

tamination.
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Au cours des opérations d'abattage : saignée lâchée ou la plumaison de

nombreux germes peuvent se propager dans l'air.

.:. Matériels et équipements

Les matériels et les équipements qui servent à la préparation des carcas

ses peuvent être à l'origine des contaminations lorsqu'ils sont souillés.

1.2-. Conditions de développement des micro-organismes

Plusieurs facteurs interviennent pour favoriser ou inhiber le développe

ment des micro-organismes.

1.2.1. Contamination initiale

Le nombre de germe influe sur le temps de latence de la croissance bac

térienne et le germe qui prédomine oriente les risques en sa faveur.

1.2.2. Facteurs écologiques

1.2.2.1. Température·

La température permet de distinguer plusieurs types de germes.

Température de croissance (OC)

minimale optimale maximale

. Thermophiles 35-45 55-75 60-90

Mésophiles 5-10 30-45 35-47

Psychrotrophes -5-+5 20-30 30-35

Psychrophiles -5-+5 12-15 15-20

Source (42)

.....~



35

STAPHYLOCOQUES (Toxinogénèse) (*)
et STAPHYLOCOQUES type A et B
(Toxinogénèse)(*)

STAPHYLOCOQUES (Multiplication) (*)

CLOSTRIDIUM PERFRINGENS (Multi
plication) (*)

SALMONELLES (Multiplication)(*)

20

10

Bactéries
Méso

philes

Bactéries
7

TAPHYLOCOQUES type E6,5
Psychrotro- 5,2 (Toxinogénèse) (*)

phes

3,3 +
IN DU RISQUE DU AUX

BACTERIES PATHOGENES

Bactéries
U TOXINOGENES

Psychrotro-
philes 0

~Bactiri~ /
cryop~il~s

+ Bactene -10 + ARRET DE TOUTE MULTI-
LICATION BACTERIENNE

Levures et moisis-
+ sures (**) -18 + ARRET DE TOUTE MULTI-

LICATION MICROBIENNE(O°F)

Echelle Celsius

Figure 7: Action de la température sur la multiplication et toxinogenese des

micro-organismes de contamination de denrées alimentaires

(:t') Réf. Des tempémtures critiques: rapport technique n0598 "Aspect microbiologique de l'hygiène des

denrées alimentaires", OMS, 1976

(**) La plupart des moisissures cessent de se multiplier à -l2°C; cependant SCHMIDT-LORENZ considère

qu'il faut descendre à -18°c pour observer l'arrêt total de la multiplication.

Si la majorité des levures cessent de se multiplier à -l2°c,-15°c ; il en existe qui se déVeloppent encore

à 17,8°c, notamment "Pink Yeast" isolé de 1'huître congelée.

Source (39)
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Figure 8: Courbes de destruction thermique (ou de survie) d'une suspension de spore
bactérienne a tl et t2 (courbe thermique théorique)
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-+----------+---T'r----;-.-..---.-.--.--....-.--~ .

1

4

1

-1

o

00

99,9

99,99

90
10 3

tl > t2
Dtl> Dt2

1 99
2

100

0,1

0,01

Taux de Taux de des-
survie truction

- -2

Source (53)
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1.2.2.2. Activité de l'eau (Activity Water = Aff?
.....

L'activité de l'eau d'un aliment se défmit pour une température donnée

comme le rapport entre la pression de la vapeur d'eau et cet aliment et celle de

l'eau pure.

Pour se développer, les micro-organismes ont besoin de l'eau qu'ils pui

sent dans les aliments.

On distingue :

- Les germes hygrophiles (AW comprises entre 0,995 et 0,980)

- Les germes mésophiles(AW : 0,90 et 0,85)

- Les germes xérophiles (AW <0,85)

La plus part des bactéries se développent entre 0,995 - 0,998 (24).

1.2.2.3. pH

Les bactéries se développent à pH compris entre 4,5 à 7 (43). En fonc

tion des pH optima, on peut distinguer trois types de germes: acidophiles, neu

trophiles et basophiles.

1.2.2.4. Oxygène

L'oxygène permet de sélectionner plusieurs types de germes :

- aérobies stricts : exigent de 1'02 pour leur développement

- aérobies anaérobies facultatifs

- micro-aérophiles

- anaérobies qui se multiplient en milieu pauvre en O2.
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1.2.2.5. Facteurs nutritionnels

Les germes, pour assurer leur développement ont besoin de substances

nutritives qu'ils puisent dans le milieu.

1.2.3. Facteurs inhibiteurs

Parmi Jes facteurs inhibant le développement des micro-organismes, on

peut citer les changements physico-chimiques du milieu, l'épuisement des élé

ments nutritifs indispensables et les phénomènes de compétition entre lesdiffé

rents germes.

1.3. Pouvoir pathogène des germes

Le pouvoir pathogène des germes est très variabl~et permet de distin

guer plusieurs espèces:

.;... Espèces à pouvoir infectieux

Streptocoques et salmonelles qui envahissent l'hôte et se multiplient au
. .

niveau du tube digestif à l'origine des infections.

- Espèces à pouvoir toxinogène

Elles libèrent de la toxine dans l'aliment et c'est la toxine qui entraîne les

troubles, c'est le c~s des stashylocoques.

- Espèces à caractère mixte

Elles agissent en se multipliant dans le tube digestif et en sécrétant de la

toxine. Ces espèces possèdent un pouvoir infectieux et un pouvoir toxinogène, et

sont à l'origine des toxi-infections : Salmonella.

- Espèces qui agissent en transformant les substrats en toxines : Clostridium.

--: Bactéries Saprophytes
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Elles dégradent les aliments: Pseudomonas, Proteus et coliformes

2. TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES COLLECTI

VES(TIAC)

On parle de TIAC, lorsqu'on a l'apparition d'au moins deux cas groupés

similaires d'une symptomatologie en générale digestive et dont on peut rapporter

la cause à une même origine alimentaire (13). Elles sont caractérisées par des

vomissements, des diarrhées et des coliques survenant quelques temps après

l'ingestion de l'aliment.

Lès TIAC représentent ainsi un problème majeur de santé publique et

sont de déclaration obligatoire dans beaucoup de pays.

On distingue :

- les toxi-infections ou gastro-entérites aiguës

- les intoxications alimentaires à staphylocoques

- les intoxications alimentaires

2.r. Germes responsables des T.I.A.C

Plusieurs bactéries pathogènes peuvent être retrouvées au niveau de la

viande de volailles : Salmonella, Campylobacter jejuni et coli, Listeria- mono

cytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, E. coli, Yersinia

enterocolitica, Aeromonas et Clostridium botulinum (46).

, Nous développons dans ce travail, les bactéries faisant objet de nos'3D.alyses au

laboratoire. Au préalable la question qUi se pose est celle de· la pathogénicité de

ces différents germes.
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2.1.1. Pathogénicité des germes

Selon BUTTIAUX (4), les germes en cause dans une taxi-infection peu

vent intèrvenir de façon différente :

- par leur capacité de multiplication et ou de dissémination

- par leurs toxines ou leurs déchets métabolisme.

'Les toxines sont.libérées dans l'aliment par la production bactériemie ou

par la lyse du corps bactérien dans l'intestin.

Pour qu'un aliment puisse être responsable d'intoxication alimentaire, il

est indispensable que l'aliment puisse être contaminé par une souche à risque,

qu'il renferme les éléments nutritifs nécessaires pour la cr~issance de germes,

qu'il soit mis dans des conditions permettant le développement des toxines et

enfm que sa consommation ait été possible.

2.1.2. Différents types de germes et manifestations cliniques des TIAC

2.1.2.1. Salmonelles

Les salmonelles occupent une place privilégiée du fait de leur large dis

sémination et du risque sanitaire qu'elles représententp~ur l'homme et certaines

espèces animales (19). '
"

Les salmonelles sont des bactéries gram négatif, aérobies, non sporulées,

Mésophileset thermosensibles (détruites à 65°C pendant 30 mn ou SO°C pen

, dant 25 secondes). Elles appartiennent à la famille des Enterobacteriaceae et se

multiplient essentiellement au niveau de l'intestin de l'homme et diverses espè

ces animales où elles sont rencontrées.

On compte à l'heure àctuelle environ 2000 sérotypes de Salmonella.

TOllS sont considérées cOmnlepathogènes pour l'homme. On distingue des espè-
, 1 •

ces spéci:fiq~esd'hôte ei ~es e~spé,cifiquesd'hôte.
1

"
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Parmi les espèces spécifiques d'hôte Salmonella typhi et S. paratyphi

sont respectivement responsables des Fièvres Typhoïde et Paratyphoïde chez

l'homme.

• Manifestation clinique de .la gastro-entérite aiguë salmonellique

La durée d'incubation varie entre 6 à 48 heures, en moyenne elle est de

24 heures.

Les symptômes sont de plusieurs ordres :

- douleur abdominale

- nausée avec vomissements

- fièvre, la température corporelle peut aller jusqu'à 40°C

- diarrhée abondante, persistante et nauséabonde

- abattement profond..

2~ 1.2.2. Campylobacter

Les Campylobacter sont des bactéries gram négatif, incurvées et mi

croaérophiles. Campylobacter jejuni et C.co/i sont les plus connus comme res

ponsables des entélites chez l'homme.

Les viandes de volailles sont beaucoup plus incriminées à l'origine des

toXi-infectioiIs alimentaires chez l'homme d'après KAPPERUD et .al cite par

LAISNEY (29).

• Manifestations cliniques

L'incubation est comprise entre 3 à 5 jours.

Les symptômes sont :

- douleur abdominale

- fièvre

- vomissements
. -,:" ~,



42

- diarrhée parfois sanguinolente.

, Campylobacter pylori encore appelé Helicobacter pylori a été mis en

évidence comme agent étiologique des gastrites etu1cères duodénau~. chez
.'

l'homme.

Les autres espèces de Campylobacter interviennent à moindre degré dans

les entérites et peùvent être à l'origine des septicémies·ou de cas d'avortement.

2.1~2.3. Staphylocoques

Les staphylocoques sont des bactéries gram positif appartenant à la fa

mille des Micro-coccaceae. Ce sont des, bactéries thermo-résistantes (la forme

végétative est détruite 'à 60 oC pendant 1 heure. et la toxine 30 mn à 100°C),

halophiles ou psychrophiles.

. L'espèce Staphylococcus aureus joue un rôle important en hygiène ali

mentaire car à l'origine des intoxications alimentaires.

S. aureus est un germe ubiquistequi vit dans les cavités nasales, les

. glandes sébacées et sudoripares et dans les bulbes pileux de l'homme et 'certaines

espèces animales telles que les. volailles et est à l'origine de sùppurations diver-

ses.

Les infections humaines revêtent une grande importance parce qu'un

pourcentage àppréciable d'intoxications alimentaires dues à des staphylocoques
. .

résultent d'tÎn~<?ontamjDation par le personnel manipulant les aliments (34).

On reconnaît· à 11leure actuelle sur le plan sérologique 5 entéro-toxines

distinctes: ~ B, C, D et E.. Ce sont ces entéro-toxmes qui soilt à l'origine des

. toxi-infections 'alimentaires ditesà "staphylocoques".Le nombre de germes mi

nimum .susceptiples de produire assez de tQxmes .pour·provoquer une intoxica

tion est estimé à 106
...J 09 germes par gramnie selon .CATSARAS cit{par ROS-

. .

SET (40).



43

• Manifestations cliniques des intoxications alimentaires à ~taphy

lococcus aureus

Durée d'incubation 1 à 4 heures ·après ingestion de l'aliment et dépend de

l'individ~ et de la quantité de la toxine ingérée.

Les symptômes:

- salivation abondante

- nausée et vomissements

- douleur abdominale

- maux de tête, sueur.

Il peuty avoir parfois un état de choc avec de la déshydratation, de l'hy

potheimie et du collapsus.

2.1.204. Autres bactéries responsables d'intoxications alimentaires

- Clostridium perfringens

C. perfringens appartient à la famille des Bacillaceae B~ctéries gram po.:.

sitif sporulé, immobile 'et encapsulé.

.C. perfringens est à l'orig#1e des troubles d'ordre gastro-intestinal.
. .

- Escherichia coli

E. coli est un germe de contamination fécale. Le germ~ en cause est la

souche entéro4oxinogènè qui peut contaminer les:carcasses lors de la rupture de

l'intestin au moment de 1'éviscération ou par les manipulations humaines.

3. ALTERATIONS

Les viandes de volailles sont des denrées périssables comme tous les au

tres aliments d'origine animale. Les altérationsp~uvent.être superficielles ou

profondes.
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Les germes resP9nsabies sont des germes Psychrotrophes qui appartien

nent essentiellement aux gennes : Achromobacter, Flavobacterium, Coryne

bacterium et Pseudomonas (22).

Les principales sources de ces bactéries sont de deux types (47):

- la contamination des matières premières .

- la contamination de l'environnement.

L'odeur apparéÛt en premier lieu lorsque le nombre de germes atteint 107

germes/cm2 et le limon ("poissage") forme un revêtement continu sur le produit,

il apparaît à partir de 108 germes/cm2
•

4. RISQUES DE CONTAMINATION

4.1. . Elevage

Les conditions de production, de prépara~ion, du stockage- et des trans

formations vont déterminer la nature des contamIDations (44).

Au niveau de la productio~ les volailles peuvent être contaminées par

. différentes sources :

• Stade couvoir

La contamination de l'incubateur et de l'éclosoir par des coquilles

souillés par les gennes est à l'origine de la contamination des poussms.

• Stade élevage

Au cours de la vie des animaux divers vecteurs vont intervenir :

-'- L'aliment

La présentation de l'aliment, notamment les·al~eilts "farines" sont sou

vent contaminés (2). Lesfarines de poissoD,S artisanales sont souvent contami

nées par les salmonelles.
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- L'eau

L'eau est un milieu de multiplication de geImes, notamment les coliba-

cilles.

- Le bâtiment, le. sol, la litière et le matériel d'élevage

Ils sont d'importants vecteurs de germes d'où la nécessité· de net

toyage/désinfection.

- L'homme

L'homme est un vecteur passif dans la dissémination des germes. Sou

vent. dans les élevages,:'il y a une seule .personne qui travaille pour différentes

bandes avec ,les mêmes tenues et chaussures.

- Les autreS animaux .

Les oisea~ les rongeurs, les ,amphibiens et les insectes sortt. incriminés

comme source de contagion des volailles.

Selon Rose NICOLAS (37), la maîtrise de la contamination des lots de

poulets de chair par Salmonella doit passer par un contrôle de'la bio.,sécurité des

élevages ainsi que la maîtrise en amont de la qualité des poussins liVrés.

La contamination initiale des volailles sera suivie d'une contamination au

cours des opérations de préparation des animaux dans les points d'abattage.

4.2. Points d'abattage

4.2.1. Réception des volailles--

Les risques 'au niveau de cette étape sont multiples :

Lors du ramassage et dutransport des aniniaux; il y arisque de fractures
-. .

avec épanchements sanguins qui serviront de sites aux nricro-organismessuite à

une manipulation brutale des animaux.

" • J' .,
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Les 'cages servant aux transports des volailles peuvent être sources de

contaminations lorsqu'elles sont mal tenues· ou souillées par les déjections des

,animaux excrétant des germes tels que les salmonelles (33).'

La période de repas et de diète hydrique lorsqu'elle est longué peut avoir

des répercussions sur le comportement des animaux, notamment le pica (9).

4.2.2. Saignée

Le but de la saignée est,d'évacuer le maximum de sang qui est un excel

1e:ilt milieu de culture. Lorsque la saignée est mal faite, il y a apparition des pé

téchiessur les carcasses et sont à la base des altérations.

4.2.3. Echaudage

Parmi les différentes techniques d'échaudage, l'immersion des carcasses

dans un bac d'eau joue un rôle déterminant dans l'inter-contamination (22).

En e.ffet, l'eau d'échaudage peut être contaminée par :

- Une contamination par les plumes, les fientes et les pattes des animaux (48).

- Un ~ac d'échaudage soUillé par une mauvai~e hygiène.

L'eau d'échaudage a un effetpositifsur certains germes saprophytes mais

elle contribue également à l'apport et à la dissémination des. micro organismes

tels que lessalmonèlles, les coliformes et les staphylocoques présumés pathogè

nes (24).

En plùs de la contamlnati~npar l'eau d'échaudage, on a une action des

tructive de la partie supeificielle de la pea~ qui pOuITa'avoir pour conséquences :

- la prolifération des germes Psychrotrophes au moment de la réfrigération.

- le noircissement des carcasses au moment du conditionnement

et de stockage (57).
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: La destruction de la couche cornée peut également entraîner une adhé

sion des salmonelles d'après KIM et al cité par (48).

4.2.4. Plumaison

La plumaison lorsqu'elle est mécanique peut entraîner des déchirures,

des fractures et des érosions de la peau.

Les doigts des machines à plumaison constituent d'impofta!lt vecteur de

dissémination de germes (48).'

La plumaison manuelle présente des risqu~s importants.

Une main souillée est un vecteur de germes Staphylococcus aureus pro~

venant du manipulateur humain.

La plumaison constitue l'une des étapes les plus contaririnantes des l'opé

ration: d'abattage de polliet.

4.2.5. Evisceration

L'éviscération constitue une 'phase détemnnante dans la contamination
"

'des carcasses par les bactéries. Lors de la rupture de l'intestin, il y a dissémina-

tion des bactéries fécales (E. coli ou salmonelles).. .

Les bactéries d'altération telles que les PseudomonaS' sont les, plus sou-

vent rencontrés à,ce stade (25).

La contamination croisée s'effectue par l'intermédiaire du matériel et dé

main souillés.

4.2.6. Lavagejinal

Le lavage final dans un bac d'eau présentedes risques:

". .".: ....
,""'-.

;- "",
,'-
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- la qualité de l'eau utilisée peut être à l'origine' de la~,oIitaminatiQn par apport

de bactéries.

- Le passage des carcasses est à l'origiIie d'inter-contanriIi~t~~.,

- Les conditions d'hygiène générale du matériel :et du personnel.
• i ~ . •

,4.2. 7. Refroidissement et conditionnement, .

.,
" .....

".

Il ya contamination par les différentes méthodes d~ refroidissement uti-

lisées.

- La contamination aéroportée lors d'un refroidisseme'Iit à l'air.

~, La contamination croisée parl'eau froide Gontenue dans un bac.

En ce qui concerne le conditionnement, ,la contamination peut être due

aux manipulations humaines ou aux contacts avec du matériel souillé.

,. Le film: de polyéthylène suivant le conditionnement.peut être .s'il existe

une contamination superficielle de la carcasse un ,moyen favorable au dévelop

pement des Pseudomonas.

4.3. . Points de vente
"'0,

Les risques :sont multiples au niveau d~s points de vent~.. ;

.. i

4.3.1. Entteposage.à l'air libre

,c

"
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4.3.2. Entreposage en réfrigération ou en 'congélation

La réfrigération à plusieurs effets sur germes :

- Inhibition des germes mésophiles (pathogènes). Toutefois, il y·a des excep

tions.

Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum,... se développent à la

température de réfrigération.

"- Sélection des germesPsychrophiles tels que les Pseudomonas.

La congéltion quant à elle, arrête le développement bactérien.

La rupture.de la chaîne de froid est à l'origine de l'apparition de l'altéra-. .

tion et de la multiplication des bactéries pathogènes (E. coli, Listeria monocyto-

genes et éventuellement Salmonella) (48).

Il Y a des risques d'inter-contamination entre les carcasses lorsqu'elles

sont entassées et aussi des risques de contamination par le matériel souillé ou le

manipulateur humain.

L'étude des risques 'de contamination· des viandes de volailles nous per

inet de. conclure que : la cont~pl1inationdes carcasses de volailles se fait de ma

nière continue de la filière de la production et's'amplifie au cours des opérations

d'abattage etau moment de la vente.

5. CRITERESMICROBIOLOGIQUES

A cause de l'inexistence d'une réglementation nation~e, les critères mi

crobiologiques utilisés sont ceux définis par l'AFNOR (Association Française

de Normalisation). Pour la carcasse entière de volailles les normes st>nt les sui

vantes (20) :

- Flore Mésophile Aérobie 5 105 germes/g d'aliment
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- Coliformes Fécaux 104 germes/g d'aliment

- Staphylococcus aureus 103 germes/g d'àliment

- Salnwnella:

• absence dans 25 g de muscle

• .absence dans lOg de peau

On exige également l'absence de Campylobacter dans les produits.

." .... ,.
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DEUXIEME PARTIE:
, .

ETUDE EXPERIMENTALE. .

..•.
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Dans un premier .chapitre, le matériel et les méthodes utîlisées pour la

réalisation des enquêtes sur le terrain et des expériences au laboratoire seront

présentés.

Dans un deuxième chapitre, les résultats concernant les pratiques d'abat

tage et de vente et les analyses de laboratoire seront exposés.

Dans un troisième chapitre, une discussion des résultats expérimentaux

sera envisagée.

Enfin, dans le quatrième chapitre, nous apporterons notre contribution

sous forme de reconimandations à l'endroit des différents acteurs de la filière

(points. d'abattage et de vente) et aux autorités publiques.
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CHAPITREI:

MATERIEL ET METHODES

Le chapitre présente le matériel et les méthodes qui ont permis d'effectuer

les enquêtes sur le terrain et les analyses de laboratoire.

·1. ENQlJETESSUR LE TERRAIN

1.1. Lieu d'étude.·

Notre étude a été menéedans·la région de Dakar. Elle a concerné les dif

férentspoints d'abattage (tueries) et de vente. Au total, 18 tueries (dont 12 des

marchés et 6 des élevages) et 10 points de vente répm:tis dans lès marchés et les

boutiques de l'étude ont été visités

1.2. Echantillonnage

Les points d'abattage et de vente ont été choisi au hasard selon la disponi

bilité ses différents acteurs."

L'échantillonnage a été fait au hasard par la méthode du tirage au sort au

niveau .des points d'abattage et des points de vente.

1.3. Méthodes d'étude

-
L'étud~ a été menée sur le terrain par des questionnaires d'enquête et des

prélèvements par des analyses au laboratoire.
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1.3.1. Questionnaire d'enquête .

Nous avons réalisé une enquête formelle des acteurs au niveau des points

d'abattage et de vente àl'aide de questioIinaires préétablis.

Ces questionnaires visent à mettre en évidence les risques de contamina-'

tion lors des différentes étapes de la préparation des carcasses dans les tueries et

.au moment"de leur entreposage 'pour la vente.

Nous avons: également observé· les' structures servant aux pratiques

d'abattage et de vente.

Cir Points d'~battage

Le questionn~e d'enquête-abattage"( Annexe 1) permet la mise en évi

dence des dangers aux niveaux des différentes étapes de la préparation de la car-
. .

.' casse de poulet de chair dan les tueries.

Ce questionnaire .comporte les points suivants:

- .Ramassage

Appréciation de la pratique de la mise à jeÛll àlimentaire ou hydrique et de

sa durée.

Abattage
. "

Au niveau de l'abattage plusieurs points seront appréciés :

• .La saignée

La technique utilisée (horizontale en verticale) et sa durée"
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• Eviscération

L'éviscération pennet l'ablation des viscères. Cette opération peut présen

ter des dangers d'où la nécessité d'apprécier l'état du matériel de travail, l'ouver

ture du gésier sur le site d'abattage, le mode d'évacuation des viscères et la ma

nipulation des carcasses et des viscères.

• Finition

La finition permet d'améliorer la présentation de la carcasse. A cette étape

,on appréciera'l'eau du lavage final et le typè de bridage réalisé.

• E~position des ~arcasses prêtes à vendre
. .

- Nettoyage et désinfection de la salle d'abattage. Les matériels et les méthodes'

ùtilisées et le respect ou non au principe de marche en avant.

- Utilisation du froid post-abattage et état des carcasses (sec ou humide).

- Transpo~ des carcasses. Le' matériel et les conditions de transport seront ap-

préciés.

r:Jr. Points de vente

Le questionnaire ( Annexe 2) porte sur les points à risques suivants :

- Régime de température utilisée.

Le régime ,de. température va influencer la multiplication ou non des ger-

mes.

La température de vente joue un rôle important dans la qualité du produit. '

Elle sera appréciée à la température ambiante, de ré,frigération et de. congélation.

- Origine des carcasses et délai d'attente.
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Les· carcasses peuvent provenir des tueries d'élevage ou des marchés.

L'appréciation de forigine et du délai d'attente permet de déceler l'origine des

germes présents sur les carcasses au moment de la vente.

- Matériel utilisé pour la vente

Le matériel utilisé va jouer un rôle dans famplification des contamina

tions. L'appréciation va porter sur le matéri~l d'exposition.

1.3.2. Prélèvement

Nous avons prélevé 209 carcasses de poulets de chair achetées au niveàu

.des points d'abattage et des points de vente de la région de Dakar. Un lot témoin

.est constitué de 30 poulets de chair vivant~ préparés aù niveau du laboratoire en

respectant les règles d'abattage. Le matérie~ de prélèvement est constitué de deux·

glacières avec c~boglaces servant de source de. froid au moment du transport

des carcasses, d'un thermomètre. pour la prise de température de feau d'échau

dage, diun lot de sachets plastique pour le conditionnement des carcasses et d'un

marqueur pour fidentification des lots.

2. ETUDE DE LABORATOIRE

2~1. Matériel de laboratoire et milieu de culture

Le matériel de laboratoire est constitué de :

- ~e balance électronique de précision de type .SARTORIUS pour la pesée

des milieux de cultures.

- Un stomacher d~ type PROLAB utilisé comme broyeur.

- Un four Pasteur. et une aut6clave pour lastériiisation.
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- Qu;atre (4) étuves "MEMMERT" à des températures différentes (30°c, 37°c,

42°c et 45°c) pour la culture des germes en fonction de leurs température op

timales de croissances.

- Une verrerie composée de tubes, erlenmeyers, boîtes de pétri, pipettes, flacon'

et autres.

- Matériels divers: hec bunsen, pinces, ciseaux, bain-marie de type MEM

MERT, sachets stomacher, hotte à flux laminaire et enceinte thermoréglliée

de typeCYTAIR, papiers aluminium, spatules, cloches, ...

- Milieux de culture et réactifs. (cf. annexe 3).

Il s'agÏt de milieux et réactifs suivants :
, . .

• Gélose standard pour dénombrement ou Plate Count Agar (PCA). Elle est uti-

lisée pour le dénombrement de la Flore Aérobie Mésophile Totale (F~AMT).

• Gélose lactosée, bilié, cristal violet et rouge (V.R.B.L). La gélose V.R.B.L.

inhibe la croissance des,bactéries Gram positif et pratiquement celle des autres

bactéries Gram négatif autres que les Entérobactéries., Nous l'avons ut1isé dans

notre étude pour la mise en évidence des coliformes fécaux'(thermotolérants).
'., '

• Gélose BAIRD - PARKER (BP) additionnée au jaune d'œuf et de téllurite de

potassium pénnet le dénombrement de Staphyloco.Çcus aure~s.

• Eau 'peptonée. L'eau peptonée est un milieu liquide qui permet la croissance

des bactéries.

• Bouillon au Sélénite, il favorise la multiplication des salmonelles même en

présence d'une population bactérienne concurrente.

• Gélose de HEKTOËN a été utilisée pour l'isolement des Entérobactéries.

• ·Milieu Urée-indole.

Le milieu est utilisé pour rechercher l'uréase et la production d'indole. La

lDise en évidence de l'indole se réalise par l'addition du réactif de KOYACS.

• MilieuKLIGER-HAJNA.

Il est utilisé pour mettre en évidence la fermentation du lactose et du glu

cose et la production de H2S et celle en gaz (C02):.
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• Milieu Mannitol-Mobilité.

Le milieu est utilisé pour la mise en évidence de la fermentation du

Mannitol et pour voir la mobilité des germes par la création d'une zone trouble

. dans la préparation.

• Milieu au Citrate de SIMMONS. Le milieu de couleur verte permet d'indiquer

l'utilisation du Citrate par les bactéries.

• Bouillon de PRESTON. Le bouillon de PRESTON est un milieu d'eoochisse-

ment.

• Gélose de KARMALI.

La gélose de KARMALI et le milieu de VIRION permettent de contrôler

la présence de colonies présumées de Campylobacter thermotolérants.

2.2. Méthode

2.2.1. Préparation del'échantillon

Sur chaque carcasse de poulet, on prélève lOg de la peau du cou et lOg

du muscle du bréchet.

Chaque prélèvement est eD$uite introduit dans un sachet Stomacher

contenant de l'eau pepto~ée. Cette opération se d~~oule sous la Hotte et à côté

de la Hamme du bec-bunsen.

Le sachet contenant lé prélèvement et l'eau peptonée est mis dans le

broyeur pendant deux minutes environ. La solution obtenue après homogénéisa

tion constitue la solution mère à partir de laquelle des dilutions successives se

ront réalisées avec de ,l'eau physiologique (9 ml par tube ). Un (l)ml de la solu

tion mère est prélevée et transféré dans le tube 1. Après agitation de ce dernier 1

·ml est·prélevé et transférée dans.le tube 2 et ainsi de suite. Cette. opération per

met d'avoir des dilutions successives à 1110, 11100, 111000, 1110000 ...
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2.2.2. Mise en évidence des germes

La mise en évidence des gennes se fait par une appréciation qualitative

et une appréciation quantitative.

L'appréciation qualitative se fait par la lecture des colonies à la surface

des géloses.

L'appréciation quantitative quant à elle est le produit du chiffre trouvé

par le dénombreme'nt des germes avec le dénominateur de la fraction de la dilu

tion utilisée, et s'exprime en gennes par gramme de produit.

Nous ,avons utilisé les nonnes AFNOR pour:

- le dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT ), des colifor

mes thermotolérants (fécaux) et des staphylocoques présumés pathogènes ;

- la recherche dessain;lOnelles et des campylobacter.

Fiche d'examen bactériqlogique cf. Annexes 4 et S.

2.2.2.1. Germes dénombrés

W, Flore mésophile aérobie, totale (FMAT )

La FMAT regroupe les germes qui se développent à Une température op

timale de 30°C. Elle ne présente pas nécessairementÙD risque potentiel pour la

santé humaine. Elle peut être témoin d'une mauvaise c~tidition d'hygiène et

. pourraît enqâmer Ù11~ altération rapide du produit.

La technique de dénombrement utilisée est celle définie selon la norme

AFNOR NFV080S1. ~ milieux de culture utilisé esfune gélose standard pour

le dénombrement ou Plate Count Agar (p.C.A.). l,ml des solutions'(dilutions 10

3 et 10-4 ) est prélevé et introduit dans des boîtes de pétri. On y ajoute environ 10

ml de gélose chauffée puis refroidie à SO°C. Des mouveme,nts' rotatifs' sont ap

pliqués aux boîtes de pétri et permettent d'homogénéiser. l'inoculum et le

P;C.A.. Après solidification, on ajoute une deuxième ,couche ,de la gélose
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(lOml). Les boîtes sont refroidies puis mises à l'étuve. en position renversée à

. 30°C pendant 72 heures.

La lecture se fait par le dénombrement des colonies blanchâtres poussées

en profondeur de la gélose. Le chiffre obtenu est multiplié par le dénominateiIr

de la dilution. Le résultat ·s'exprime en nombre de germes par gramme

d'aliment.
"

<:FColiformes Fécaux (thermotolérants)

Les coliformes fécaux sont des.indicate~s de contamination fécale.

.Pour leur dénombrement, la méthode retenue est celle de la norme

ÀFNOR NFV 08015.

Les dilutions 10~\10-2,10-3 et 10 -4 ont été utilisées pour le dénombre

ment. 1 ml de la dilution est introduit dans une boîte de pétri auquel on ajoute de

la gélose V.R.B.L.coulée à double couche: Le procédé a été le même que pré

cédemment. La boîte est incubée à l'étuve à 44°C pendant 24 heures. Les colo

nies apparaissent rose-rouge et la lecture se fait de la même manière que pour le

dénombrement de la FMAT.

~ Staphylocoques présumés pathogènes

Dans le dénombrement des staphylocoques présumés Pathogènes notre

attention s'est portée sur Staphylococcus aureus qui présenté un risque potentiel

pour le c9nsommateur. Le milieu de culture utilisé et la gélose BAIRD

PARKER (BP) additionnée au jaune d'œuf et de téllurite de potassium décrit par

la normé NFV 08014. La boîte de pétri contenant le mélange (le .milieu BP et

agents sélectifs) solide est ensemencé avec 0,1 ~ de dissolution (ÎO-2) étalé à
. .

l'aide d'étaleur de verre. La boîte est incubée à 37°C pendant 48 heures. Les

colonies de Staphylococcus aureus apparaissent noir brillant tombés ·de diamètre
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2 à 3 mm et entourés d'une zone opaque et d'un halp clair. Le mode de lecture

reste le même que précédemment.

2.2.2.2. Germes recherchés

IIF Salmonellès

Les Salmonelles sônt responsables de troubles pathologiques graves chez

l'homme. Leur recherche est indiquée par la norme AFNOR V 08052 et se réa

lise en quatre étapes :

* Préenrichissement·

De l'eau peptonnée est ajoutée à la solution mère. L'ensemble es(mis en

incubation à 37°C pendant 24 heures.

* Enrichissement

1 ml du milieu de pré-enrichissement est ajouté dans un tube contenant

environ lOml de bouillon de sélénite de sodium. Le,mélange est incubé à 37°C

pendant 24 heures.

* Isolement

L'isolement est réalisé sur la gélose de HEKTOËN solidifiée dans une

boîte de pétri.Laboîte est incubée à l'étuve à 37°C pendant 24 heures.

* Identification

L'identification des salmonelles commence par le test de l'urée-indole
- .

dans un tube ,à hémolyse contenant une suspension de colonies suspectes. On y
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ajoute quelques gouttes' d'urée à l'aide d'une pipette Pasteur. Le tube est incubé

à 37°C pendant 24 heures.
1

" 1 L'absence de salmonelles est constatée lorsque le milieu vire au rouge-

violacé (uréase +). S'il demeure inchangé, c'est à dire jaune (uréase -), il Y a

.suspicion de salmonelles.

Le réactif de KOVACS permet la mise en évidence de l'indole. Quel

ques gouttes du réactif sont ajoutées' dans le tube contenant la suspension bacté-
. .

rienne et l'urée. S'il y a apparitiond'un anneau en surface, la bactérie est '

indole +. Dans le cas contraire, elle est indole -. Les salmonelles sont des bac

.téries indole -.

Le mili~u KLIGER-HAJNA permet de mettre en évidence la fermenta-:

tion du lactose et du glucose, la production d'hydrogène sulfuré (H2S) et celle du

gaz (C02). Le milieu est coulé dans un tube en position inclinée de façon à avoir

un culot et une pente. L'ensemencement de colonies suspectes se réalise après

solidification du milieu par piqûre centrale dans le culot et par des stries paral-

- lèles sur la pente, l'incubation se fait à 37°C pendant 24 heures.

Les résultats suivants peuvent être obtenus et sont représentés dans le ta~

"bleau VI:

TABLEAU VI: RESULTATS DE RECHERCHE DES SALMONELLES

Paramètres Caractéristiques

Glucose + culot jaune

Gluc9se- culot rouge.

Lactose + pente jaune

Lactose- pente rouge.
'.

SH2+ nQircissement entre le culot et la pente

SH2 - Pas de noircissement -1

Gaz + Présence de bulles d'air.

Gaz- Absence de bulles d'air.
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La fennentation ou non du Mannitol et la mobilité des colonies bacté

riennes sont mises en évidence par le milieu Mannitol - Mobilité de couleur

rouge coulé en tube. L'ensemencement se fait par piqûre centrale et l'incubation

à 37°C pendant 24 heures.

Lorsque le milieu vire au jaune (Mannitol +) il Ya fennentation du Mail-

nitol.

* Sérotypage

.Le Sérotypage des différentes espèces de salmonelles a été fait au laboratoire de

l'Institut Pasteur de Dakar par la sérologie.
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TABLEAU VII: IDENTIFICATION DES SALMONELLES

Milieux Urée indole KLIGER MANNITOL CITRATE DE

Types de saimo- HAJNA MOBILITE SIMMONS

nelles

Salmonella Inchangé Lact- MAN+ ' -

typhi Glu +

H2S+ MOB+

Gaz-

S. pullowm Inchangé Lact- MAN +/- +/-

gallinarum Glu +

H2S- MOB-

Gaz-

S. paratyphi A Inchangé Lact- MAN- -
Glu +

H2S- MOB+

Gaz +

Autres sal1i'lO- Inc.hangé Lact -'- MAN- +

nel:la Glu +

H2S+ MOB+

Gaz +

Source (49)

~ Campylobacter

, Les Campylobacterthermotolerantssont responsables de toXi-infections

alimentaires :chez l'homme. Leur recherche est indiquée par la norme NF I~O

10272 et se réalise en plusieurs 'étapes :
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* Enrichissement

lOg de peau de la carcasse de poulet de chair est prélevé et introduit dans

un sachet STOMACHER auquel on ajoute du bouillon de PRESTON. Le sachet

est mis dans un broyeur pendant deux minutes. Après homogénéisation le milieu

est incubé à 42°C en microaérophilie pendant 24 heures.

* Isolement

Après lapbase d'enrichissement des isolements sont réalisés sur deux

milieux sélectifs distincts: KARMALI et VIRION. ils sont incubés en mi

croaérophilie à 42°C pendant 48 heures.

* Identification

Les colonies apparaissent :

- grises, et plates sur gélose de KARMALI.

-- Grises à brunes. et pouvant· être de deux tailles différentes sur le milieu de

VIRION.

* Confirmation

Cinq (5) colonies suspectes sont prélevées sur les géloses et examinées

au microscope pour voir la mobilité des germes. Les colonies présentant les ca

ractères spécifiques des Campylobacter sont repiquées sur une gélose au sang et

incubées pendant 24-48b en microaérophilie à 42°C.

A partir des colonies repiquées sur gélose au sang on fait les tests sui

vants:

- oxydase

cata1ase

- sucrè -, H2S

,"- nitrates

",:'; ,
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"" urée

- . sensibilité au résistance aux antibiotiques

- hippurate;

TABLEAU VIII: RESULTATS DE RECHERCHE DES CAMPYLOBAC

TER

morphologie Petits bacilles incurvés

.mobilité Caractéristique en vrille

oxydase +

glucose -

lactose -

·.gaz -

TABLEAU IX: DIFFERENCES ENTRE LES ESPECES DE,

CAMPYLOBACTER

Caractéristiques Cjejuni C Coli CLos, C upsalieu-

sis

H2s (TSI ou Kligler) - (+Y1
) - -

Acide nalidixique S S R S

Hydrolyse de 1'hipurate + - - -

·Catalse + + + - ou faible

Céfalotine R R R S

Légende: + =positif; - = négatif; (+) = faiblement positif;

S = sensible ; R = résistant -
. (1) Faible développement \d'H2S dans .l'eàu de condensatiol1 au bout de 5

JOurs.

Source (14)
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3. ANALYSES STATISTIQUES

Les données statistiques recueillies au cours des enquêtes ainsi que cel

les des analyses microbiologiques ont été introduites dans les logiciels Access et,

traitées à l'aide des logiciels S-Plus et Win-Stat.

3.l.Traitement des données d'enquête

Deux méthodes ont été ùtilisées sur le logiciel WIN-STAT:

- l'Analyse Factorielle'des Correspondances Multiples (AFCM)

- la ClassificatioQ, Hiérarchique Ascendante (CHA).

3.1.1. Analyse Factorielle des Correspondances Multiples (AFCM)

L'AFCM est une généralisation de l'analyse Factorielle des correspon

dances (AFC) pour l'étUde de plus de deux vaIiables qualitativés. Elle met en

relief des 'systèmes, de relations entre variables difficiles ou impossibles à perce

voir avec des méthodes descriptives classiques.

3.1.2. Classification Hiérarchique Ascendante (CHA)

La CHA pen'net de grouper un à un'les individus ou groupes'd'individus

classés selon leur -ressemblance, on obtient des partitions successives, qui peu~

vent être représen~és graphiquement sous formed'unarbredendrogramme ou

arbre hiérarchique.
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Ces deux méthodes nous permettent de classer les individus en fonction

des pratiques d'abattage et de vente et par là montrer leur rôle dans la contami..

.nation microbiologÏque.

3.2. Traitement des données des analyses de laboratoire

TI a été fait sur le logiciel S-Plus par deux méthodes:

- La méthode de «boîte à moustache )}

- L'analyse de variance

3.2.1. Méthode de« boîte à moustache»

\

La boîte à moustache permet de faire une r~présentation graphique du

niveau de contamination des carcasses par les différents germes recherchés.

%

50% .

oustache"

o

.... U'" 1
.1V""

~ 750/(

_....
- ....

~ 25

0%; 25 %; 50 %; 75 %; 100 % (pourcentage des échantillons).

Figure 9: PRINCIPE DE LA-BOITE A MOUSTACHE
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3.2.2. Analyse de variance

La variance mesure l'étendue des différences individuelles au sein de la

population ou de la distribution. L'analyse de variance met en évidence l'effet

d'une variable quelconque sur une variance donnée. Dans cette étude, elle per

met de mettre en évidence la relation entre les pratiques et les pollutions micro

biennes.
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CHAPITRE II :

RESULTATS

1. ENQUETES SUR LE TERRAIN

1.1. Résultats des questionnaires et observations

1.1.1. Points d'abattage

Notre étude a porté sur 18 tueries installées dans différents marchés et éle

vagesde la région de Dakar. Lors de nos enquêtes, nous avons observé l'état des

infrastructures et des pratiques.

1.1.1.1.. Etat des infrastrnctures

Le constat montre que :

- Au, niveau des tueries des marchés, les salles d'abattage sont des cabanes

couvertes de tôles.

- Quant aux tueries .des élevages,-les opératiôns d'abattage se déroulent dans

des locaux aménagés à cet effet.

Les opérations de nettoyage et de désinfection se résument 'au balayage sauf

dans 25% des tueries des élevages qui pratiquent une désinfection intense.
.: .. .

Dans les deux cas, le matériel est· composé de fourneau de gaz utilisé

comme 'source de chaleur pour chauffer l'eau d'échaudage, des fûts 'Souvent vé

tustes servant de bacs d'échaudage et de lavage, de couteaux pour l'éviscération
-. -

et le bridage,. des bâches, des vieux sacs' et des tôles en aluminiUm ou en fibro-ci-

ment pour l'entreposage des carcàsses.



71

Le personnel est non-qualifié et ignorant des règles d'hygiène. Il n'est pas

affecté à une opération précise et manque de tenue de travail.

1.1.1.2. Etat des pratiques d'abattage

1.1.1.2.1. Réception des volailles

Les volailles amenées au niveau des tueries dans des camionnettes sont. .

regroupées dans des locaux d'attente. En dehors de quelques rares élevages il n'y

.a pas de mise à jeÛll.

1.1.1.2.2. Etourdissement

Cette opérationn'est pas réalisée au Sénégal pour des raisonsre1igieuses.

1.1.1.2.3. Saignée

La saignée est horizontale dans 800/0 des. cas avec une contention.ou non.

Le reste des élevages' visités disposent de cÔnes de saignée où sont pratiquées

une saignée verticale et tenue (200/0).

·1.1.1.2.4. Plumaison

La plumaison se fait de deux manières :

plumaison à sec

plumaison humide

r:T Plumaison à sec

Cette teclmique est réalisée dans 50 % des tueries des, marchés que nous

....ayons visitées. Les animaux sont plumés manuellement après.la saignée sans un
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autre traitement. Ils sont posés sur de vieux sacs, bâches à même le sol et main

tenu par les pieds du déplumeur.

cr Plumaison humide

Elle a lieu dans la majorité des tueries d'élevage et dans 50.% des tueries

des marchés. Celle-ci est p~écédée par l'échaudage. La température d'eau

d'échaudage est comprise entre 58° 'et 75°C avec une moyenne de 66°C (L'eau

d'échaudage trop ch~tide'entraîne une abrasion de la viande par les doigts des

plumeuses). La duréè de trempage des animaux dans l'eau d'échaudage dépend

de l'utilisateur. Le nombre de volailles trempées au même moment dans celle-ci

est fonction de la demande. La fréquence de renouvellement de l'eau est très va

riable. Souvent, il y a rajout quand son niveau baisse. La pluIllaison est manuelle

sauf dans deux des tueries que nous avons visitées et qui sont dotées de plumeu

ses. Le lavage après plumaison est réalisé dans' la maj9rité des élevages, par

contre, il fait défautdaris les meries de marché.

t1.1.2.S. Eviscération

L'éviscération est manuelle et se fait à l'aide d'un couteau qui n'est pas

régulièrement nettoyé. Plus de 50 % des gésiers sont ouverts sur le sitè d'abat-' .

tage.

Il y a souvent un non respect de la séparation des secteurs (sams et

souillés) avec un contact entre les viscères souyent percés et les carcasses.

1.1.1.2.6. Lavage final

Le lavage final 'existe dans toutes les tueries où a lieu l'échaûdage. Cette

opération n'est pas réalisée lorsque la plumaison est faite à sec.
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1.1.1.2.7. Présentation îmale

Le bridage se fait avec (32%
) ou sans pattes repliées à l'intérieur de la

.cavité abdominale. L'ablation de la tête et des pattes est réalisée dans 57% des

cas.

. Après ces différentes opérations, la carcasse est entreposée à l'air libre

sur des bâches, d~s tôles ou des sacs en plastique avant livraison.

Cependant, quelques élevages utilisent le froid au moment de l'entreposage.

1.1.1.2.8. Conditionnement

Les carcasses sont soit conditionnées dans des sàchets individuels ou

entassées dans des sacs, cartons ou cageots.

En dehors des sachets·plastiques, on a constaté que les autres matériels

sont mal entretenus.

Le transport se fait dans des camionnettes ou des brouettes.

1.1.2. ·Points de vente

Notre étude .a porté sur 10 points de vente des différents marchés et des

boutiques dans la Région de Dakar

1.1.2.1. Marché

Un niveau des marchés, les carcasses sont souvent exposées sails em

ballages sur des tables ou des cartons à la température ambiante. Ces carcasses

proviennent des points d'abattage le même jour.

Nous avons noté lors de nos visites au niveau des· marchés la présence

des mouches sur les carcasses.
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Certains commerçants disposent de congélateurs pour conserver les car~

casses non vendues.

Les carcasses vendues sont plus sOtJvent non éviscérées ou incomplète

ment éviscérées.

Les vendeurs ne disposent pas de tenues ,de travail.

. 1.1.2.2. Boutiques

Au niveau des boutiques, les carcasses sont emballées ou non et peuvent

être réfrigérées ou·congelées. Elles sont exposées sur des tables pour la présen

tation à la clientèle.

Les carcasses vendues au niveau des boutiques sont éviscérées et sou

vent emballées dans des sachets plastiques mélangées avec d'autres produits

dans le réfrigérateur ou le congélateur.

1.2. Résultats des analyses statistiques

1.2.1.. Points d'abattage

L

Le traitement des données par l'analyse fàctorielle des correspondances

multiples (AFCM) et la. Classification hiérarchique ascendante ( c: H A) nous a

permis d'avoir 3 classes regroupant des individus'à pratiques similaires (fig.10).
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Tableau X: RESULTATS DES ANALYSES STATISTIQUES

Classes Caractéristiques

- Poulets saignés en position verticale après mise à jeÛli alimentaire.

- Principe de marche en avant respecté

1 - Salle d'abattage nettoyable.

- Opérations de nettoyage et de désinfection pratiquées.

- Couteau servant à l'éviscération souvent nettoyé

- Viscères régulièrement éliminés.

- Poulets saignés avec contention.

II - Plumaison à sec.

- Carcasses entassées.

- Saignée non tenue.

III - Plumaison humide.

- Salle d'abattage non nettoyable et ni désinfectable.

Il existe une classe 4 qui représente le travail que nous avons réalisé nous

mêmes en respectant les principes d'abattage.

1.2.2. Points de vente

Les analyses statistiques ont été faites comme dans le cas· des données

d'enquête des points d'abattage à ;l'aide de l'analyse factorielle des correspon

dances multiples (AFCM) et de la classification hiérarchique_ascendante

(CHA). On distingue ainsi trois cla~ses (figure Il).
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Tableau XI: RESULTATS DES ANALYSES STATISTIQUES

.---- .

CLASSES CARACTERISTIQUES

- Carcasses éviscérées provenant souvent d'élevages, emballées

et non exposées à la températl,rre ambiante.

l - Carcasses congelées avec un temps de latence supérieure à 24

heures.

- Carcasses réfrigérées provenant de tueries proches.

II - Car,casses exposées dans des réfrigérateurs.

- Carcasses exposées directement sur des tables à la température

ambiante.

III - .Carcasses non éviscérées complètement provenant des tueries .

proches transportées dans des brouettes.

- Carcasses non emballées avec un temps de latence inférieur à

24 heures.

.2. ANALYSES.DELABORATOIRE

2.1. Mise en évidence des germes

Les analyses micr~biologiques au niveau des points d'abattage

et de vente nous ont permis d'isoler 5 types de germes.
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2.1.1. Points d'abattage

2.1.1;1. Germes dénombrés

TABLEAU XII: NIVEAU DE CONTAMINATION

NIVEAU DE CONTAMINATION (germes/g)

GERME Minimum Maximum

FAMT 0 101

CF 0 106

Staph 0 10'

L'analyse globale ·montre que 20 échantillons sont satisfaisants soit Il %,

34 acceptable soit 18 % ~t 135 non satisfaisants soit 71 %. La figure 12 donne

les ·représentations· da cette 'analyse.
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Figure 12: A~~ALYSE GLOBALE DES RESULTATS BACTERIOLOGIQUES
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L'appréciation du niveau de contamination en fonction de la flore a été

faite selon le plan à 3 classes:

- Résultat inférieur ou égal à la norme (m), le produit est satisfaisant

- Résultat compris entre m et 10m (M), le produit est acceptable

- Résultat supérieur à 10m; le produit est non satisfaisant.

TABLEAU XIII: APPRECIATION DES CLASSES DE CONTAMINA

TION EN FONCTION DE LA FLORE

Flore Classe Intervalle de con- Nombre Pourcen- Appré- Moyenne

tamination (ger- d'échantillons tage dation (germelg).

mes tg de poulet) (%)

1 F ~5.10' 58 30,68 S

FMAT II 5.10'<F ~5.l06 91 48,12 A 3.106

III F>5.106 40 21,2 NS

1 F ~104 53 28,04 S 2,4.10'

CF II 104<F ~ 10' 83 43,92 A

III F>10' 53 28,04 NS

1 F ~10j 18 9,5 S

STAPH II 10
j
<F ~ 104 45 23,8 A 6,84.104

III F >104 126 66,7 NS

Légende:

F : Flore

S-: Satisfaisant

A: Acceptable

NS : Non s~tisfaisant
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FMAT : Flore Aérobie Mésophile Totale

CF: Coliforme Fécaux

STAPH: Staphylocoques présumés Pathogènes

Le détail sur les résultats microbiologiques est donné à l'annexe 6.

2.1.1.2. Gemœs recherchés

<:if" Salmonelles

Nous avons identifié 18 espèces de salmonelles au niveau de la peau, soit

9,5 % et 13 espèces au niveau du muscle soit 6,47 %.

TABLEAU XIV: DIFFERENTS SEROVARS DE SALMONELLES RE

TROUVEES

Sérovars Nombre

S. 04 (B) 2

S. 0,: 3-1(El) 1

S. Magherafelt 7

S. Glostrop 3

S. AgollG 10

S. Califomia 1

S. OMC 2

S. Brancaster 1

S.Wemigerode 1

S. Stanleyville 1

S. Istanbul 1

S. Kentucky 1
- -

---_. " . '
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(jff" Campylobacter

Les analyses microbiologiques ont révélé la présence de Campylobacter

dans 20 % de carcasses. Les Campylobacter identifiés sont C. jejuni et C. coli.

2.1.2. Points de vente

2.1.2.1. Germes dénombrés

TABLEAU XV : NIVEAU DE CONTAMINATION

NIVEAU DE CONTAMINATION (germes/g)

GERME Minimum Maximum

FAMT 0 10'

CF 0 10°

Staph 0 10'

L'analyse globale montre que 11 échantillons sont satisfaisants soit 22%,

14 acceptable soit 28 % et 25 ·non satisfaisants soit 50 %. La figure 13 donne les

représentations de cette analyse.

30i

20-:

10 l
!

o+--~

Satiifa&mts Acceptables Non-satisfaËants

. Figure 37 ,:Appréciation globale des résultats bactériologiques
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L'appréciation des classes des contaminations en fonction de la flore a

été faite de la même que précédemment (tableau XVI).

TABLEAU XVI: APPRECIATION DES CLASSES DE CONTAMINA

TION EN FONCTION DE LA FLORE

Pour-

Intervalle de con- Nombre cen-

Flore Classe tamination (ger- d'échan tage Appré- Moyenne

mes /g de poulet) tillons (%) dation (germe/g)

1 F ~5.10) 18 36 S

FMAT II 5.1O)<F ~ 5.1OC> 31 62 A 1,65.106

III F >5.106 1 2 NS

1 F ~ 104 28 56 S 1,29.105

CF II 104 <F ~ 105 9 18 A

III F >10) 13 26 NS

1 F ~103 12 24 S

STAPH II 10.J<F ~ 104 15 30 A 2,45.104

ID F >104 23 46 NS

,
)

Légende:

F : Flore

S : Satisfaisant

A : Acceptable

NS : Non satisfaisant

FMAT : Flore Aérobie Mésophile Totale

CF : Coliforme Fécaux

STAPH : Staphylocoques présumés Pathogènes

Le détail des résultats microbiologiques est donné à l'annexe 7.

., :'

,,
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Les niveaux de contamination de différents gennes recherchés en fonc

tion du centre et du type d'abattage sont consignés dans les figures 17, 18, 19,

20,21,22,23,24,25,26,27,28,29,30,31,32,33,34.

Les niveaux de contamination des Salmonelles sont représentés dans les

figures 35, 36, 37.

2.2.1.2. Points de vente

La démarche a été la même que pour les points d'abattage.

Les figures 38, 39, 40, 41, 42 et 43 présentent les niveaux de contamination en

fonction des différentes classes.

2.2.2. Analyse de variance

2.2.2.1. Points d'abattage

Suite aux analyses statistiques des données d'enquête nous avions obtenu

4 classes de contamination :

La dasse 1 représentant les points d'abattage où les conditions sont les

meilleures.

La classe 2 ceux où les conditions sont plus ou moins bonnes.

La classe 3 ceux dont les conditions sont défavorables.

La classe 4 représente le travail réalisé au niveau du laboratoire en res

pectant les pratiques d'abattage.
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TABLEAU XVII: ANALYSES DE VARIANCE AUX POINTS

D'ABATTAGE

Flore Aérobie Méso- Coliformes Fécaux Staphylocoques

phile Totale

Différences significati- Différences significa- Différences significati

ves (p < 0.0001) entre: tives (p < 0.0001) en- ves (p < 0.0001) entre:

Peau - 3-2tre: 1 - 3-1'

- 3-1 - 3-1 - 3-4

- 3-4 - 3-4 - 2-1

- 2-4 - 2-4

Différence' significative Pas de différences si"" Pas de différences' SI-

Muscle (p < 0.05) entre: gnificatives entre.· les gnificatives entre les

3-4 classes. classes.

2.2.2.2. POints de vente

L'analyse d~ yariance a été fait par rapport aux différentes: classes et

températures utilisées..

- En f()fiction des classes

Il -n'y a pas de différences significatives entre les classes pour tous les

germes recherchés. .

- 'En fonction des températures utilisée ( Tableau XVIII)
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Flore Aérobie Méso- Coliformes ·Fécaux Staphylocoqnes

phile Totale

- Pas de: différences Différence significa- Différence significative

significatives tive (p < O.pS} entre : CP < O.OOS) eIhre :
i

- 2-3 - 1-2

Peau

Pas de différences Sl- Pas de différences si- Différence significative

Muscle gnificatives gnific~tives . CP < O. OS) entre:

- 1-2
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CHAPITRE III :

DISCUSSION

La discussion va porter sur la méthodologie d'étude et les résultats expé

rimentaux des enquêtes sur le terrain et des analyses de laboratoire.

1. METHODOLOGIE

1.1. Enquêtes de terrain

Les enquêtes se sont déroulées dans la région de Dakar, au niveau des

.points d'abattage et de vente. Le choix de ces différents points a été fait au ha

sard, car nous ne disposions pas au départ du nombre exact de' points d'abattage

et de vente"n ;. L'exécution des enquêtes a été fait par des mterviews et des

observations de terrain. :Cette méthode que nous jugeons satisfaisante a été utili

sée par HABAMENSHI (17) et HABYARlMANA (18).

1.2. Analyse de'laboratoire

Le travail a été conduit en fonction ·de la réglementation française (12).

par faute d'inexistence d'une réglementation nationale. Les techniques de recher

che et les norme,s utilisées sont celles définies par l'AFNOR (Association Fran

çaise de Normalisation). Ces techniques et Normes jugées fiables ont fait

l'objet de . plusieurs travaux sur la qualité microbiologiques de la viande de
- .

poulet de chair par C~SSE(6), MATOUTI{32) et SAKHO (45).

---- . Les prélèvements ont été réalisées au niveau de la· peau du coup et du

muScle de bréchet. La peau du cou reflète le nivèau de contamination de la car-
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casse selon JOUVE (20) et LAHELLEC et coll. (29). QUant au muscle de bré

chet~ il est considéré comme un lieu de prédilectio:r;t des germes. La recherche

des salmonelles devrait être effectuée à ce niveau (20).

1.3. Analyses statistiques

Le'traitement des données d'enquête estfaitpar l'analyse factorielle des

correspondance, multiples et la classification hiérarchique ascendante. Ces mé

thodes nous ont permjs d'appréhender les éventuelles liaisons non linéaires en

tre variables.

, Cependant, le traitement statistique des 'analyses de laboratoire a été fait

pat deux méthodes:

«boîte à moustache ». Cette méthode que nous jugeons bonne a été utilisée

. par GUEYE (15),et a donné des résultats satisfaisants.

Analyse des' variances: L'analyse des variances est e.ffectuée à partir de
. .

l'ensemble des données transfonnées en logarithmes décimaux. Cette trans.;.

formation permet de normaliser les données car le~ populations microbiennes

ne suivent pas une loi « normale» selon LAHELLEC et coll. (29). L'analys~

des variances nous a permis de mettre en évidence les différences significati

ves entre les classes de contamination.

2. RESULTATS EXPERlMENTAUX

2.1. Enquêtes sur le terrain

2.1.1. Points d'abattage

r:ir Tueries

Les résultats des enquêtes nous montrent que :
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- la salle d'abattage n'est pas adaptée pour les opérations d'abattage, car ne

permettant pas de bien mener ces opérations et ainsi que le nettoyage

désinfection. Cette inadaptation est à l'origine de risque de co'ntamination par

les différents vecteurs.

- Le matériel utilisé constitue un risque non négligeable de contamination. Il

n'est pas souvent nettoyé et désinfecté, présentant des souillures, des déjec

tions et du sang. Les carcasses peuvent se contaminer par l'intermédiaire du

matériel d'abattage.

- Le personnel dans les tueries joue un rôle important dans la dissémination et

l'entretien de germes par le manque d'hygiène corporelle et vestimentaire. La

dissémination se fait généralement par le crachat, le mouchage et les plaies

cutanées souillées. L'entretien des germes par le portage d'habits mal tenus,

la chevelure etl'état sanitaire (porteur de maladies).

rT Pratiques d'abattage

Les pratiques d'abattage dans les tueries présentent des risques de con

tamination du produit final. Ces risques sont liés:

- à la matière première, à savoir le poulet de chair d'origine très variée,

à la méthode de travail souvent jnadéquate dans les tueries,

- au matériel utilisé mal tenu,

- au milieu avec un environnement malsain,

- au personnel ignorant des règles d'hygiène.

Différents points à risque peuvent être recensés au cours des opérations

d'abattage.

Les camionnettes utilisées pour le transport de même que les locaux ser

vant de stockage des animaux sont sources de contamination directe par

l'intermédiaire, de souillures et de déjection, car souvent non nettoyés et non

, ,
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désinfectés. TI Ya également une contamination croisée entre les animaux venant

d'un même ou de différents élevages.

L'absence de mise à jeÛll 'coristateea pour conséquence la contamination

ultérieure des carcasses par les gennes f~caux par suite de la rupture des intes

tins.

La saignée non tenue avec égouttage incomplet du sang constaté lors des

enquêtes explique la' présence des pétéchies observées sur les carcasses de pou

let préparées dans les tueries. Ces pétéchies vont intervenir dans la présentation

de la carcasse d'après NIVARD cité par SALVAT (46) et représentent aussi des
. '

risques sanitaires.

Les conditions de travail: exposition des carcasses sur des vieux sacs et

bâches ou posées à même le sol et leur tenue par les pieds sont des moyens

d'apport de germes lors de la plumaison à sec.

Les résultats d'enquête montrent que les températures d'eau d'échaudage

sont comprises entre 58 et 75°C supérieures à celles recommandé~s pour les car

casses destinées à être réfrigérées (45 et 52°C) et congelées (55 et 58°C). Ces

températures présentent l'avantage d'avoir un effet baCtéricide sur de nombreux

germes. LAHELLEC et MEURIER (24) ont montré qu'une température de 60°c

suffise. pour détruire la flore aérobie totale. Mais de trop fortes températures' ob

servées détruisent la couche cornée à l'o~gine de la fixation ultérieure des ger

mes., D'après LAHELLEC (21), la charge bactérienne de l'eau d'échaudage dé

pend de sa propreté et de la fréquence de son renouvellement. Or dans les tue

ries, on a remarqué que l'eau d'échaudage est souvent sale et non renouvelée.

Les risques de contamination sont· élevés lors de la plumaison p~ .

l'intennédiaire des mains souillées, manipulant plusieurs carcasses ou les plu-'

meuses utilisées pendant une journée de travail sans être nettoyées et désinfec

tées.
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Le lavage après plumaison pratiqué dans certains points d'abattage per

met'de diminuer la charge bactérienne sur les èarcasses mais son efficacité est

réduite' parsa propreté et son renouvellement irrégulier.

L'éviscération telle qu'elle est pratiquée dans les tueries constitue un

point à risque non négligeable. L'ouverture de la cavité abdominale se fait avec

peu de précaution et le couteau utilisé n'est pas souvent nettoyé et désinfecté.

Ces observations ,sont en relation àvec les travaux de LAHELLEC et MEURlER

(25) et LAHELLEC et coll.(28) qui ont montré que l'augmentation du niveau de

la pollution des carcasses. au moment de l'éviscération est fonction de la techni

que utilisée et de la' manière ,dont elle est conduite. L'ouverture du gésier (plus

de 50% des gésiers ouverts sur les sites d'abattage) constituent également une

étape très polluante (25).

Le lavage final quand il a lieu se fait souvent dans un bac d'eau non re

nouvelée à l'origine de la contamination des carcasses. D'après NûTERMANS

cité par sAi.VAT (45), le lavage final pour être efficace doit intervenir plus tôt

après l'éviscération.

Le type de bridage peut également être un apport de germes, notamment

'lorsque les pattes so:p.t repliées à l'intérieur.

L'entreposage' des carcasses sur des bâches, tôles ou sacs sales est un

point à risque, car il y a une contamination par l'air ou les mouches qui se po

sent sur le carcasses propageant ainsi des germes.

Les, carcasses sont souvent entassées dans des sacs, des cartons ou des

cageots. On assiste ainsi à des contaminations par le matériel ou croisées par les

carcasses.

Le transport se fait le plus souvent à la température ambiante; ce qui a
. ,

pour conséquence la mllltiplication des germes aérobies. Le matériel, de trans-
,. ,

port (camionnette, brouette) est source de contamination car souvent non net-

toyable ni désinfectable.
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2.1.2. Points de vente.

La vente de carcasses de poillets de chair peut présenter de risques de

contamination pour le consommateur.

Pour les carcasses vendues à l'air libre les risques de contamination sont

d~ plusieurs ordres:

La température ambiante est favorable au développement des germes Méso

philes pathogènes selon ROBERrs (36) et d'altération tels que les Pseudo

monas qui apparaissent en nombre élevé après la chaîne d'abattage selon

LAHELLEC et coll.(27).

Les différentes manipulations par le vendeur qui peut être vecteur pàssif par

l'intermédiaire de la main, des habits qui sont souillés par les germes ou vec-

_teur actif quand celui:-ciest porteur sain de germe ou porteur d'affection par

ticulière.

La table qui sert à l'e~position des carcasses souvent sales représente un ris

que important de contamination. Ce matériel n'est pas souvent nettoyé et

désinfecté.

Les carcasses elles-mêmes issues. de différents points d'abattage peuvent être

à l'origine d'inter-contamination.

Les mouches qui se -déplacent d'une carcasse à une autre disséminent les

germes à travers leurs pattes.

Le milieu ambiant avec -la poussière qui contient un nombre élevé de -

germes.

Mais le risque encore plus important quand les carcasses sont non éyis

cérées. Elles cOij.stituent un excellent milieu de développement de germes fé

caux. Il va y avoir passage des gerines à travers la flore digestive dans le muscle.
... . '.~

Les carcasses vendues à l'état réfrigéré DU congelé.

Certaines pratiques du vendeur peuvent être à l'origine de risques:
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- L'entreposage avec d'autres produits dans le réfrigérateur ou le congélateur. Il

va y avoir contamination par les autres produits.

- L'exposition des carcasses pour la présentation à la clientèle. La sortie des /'.
i /"

carcasses du froid provoque la rupture de la chaîne de froid favorable au dé-
, .;;~

veloppement des germes stabilisés.
- ,

Le ,mOyen de transport utilisé ( brouette, camionnette ) non entretenu

constitue un risque 'de contamination des carcasses. 11 doit faire l'objet d'un net

toyage et d'une désinfection réguliers.

; .;f-;;;:'-'

3. ANALYSES DE LABORATOIRE

3.1. Points d'abattage

L'~ppréciation,dela' contamination au niveau des ventes va porter sur les
. '. :'( , ~

diffçr~ntes', g~irI)_es'r.~çl;lerchés
,1'" - '", ~'~ .,........... .

3.1.1. Gérmes dénombrés

cJr Flore Mé~ophile Aér~bieTritale

Elle, est un 'reflet assez tangible des conditions d'hygiène générale (ma-.

nipulation, procédés de prépm::ation et conservation des produits)

La moyemie <:te ~a contamination est de 3.105 germes/g âe poulet. Cette

moy,enne est supérieure à la norme et à celles obtenues par CISSE (6) 1,16.105

/ " "

~germes / g de poulet et par MATOUTY(32) 2,59.105 germes / g. '

. 31 % des éch~tillons sont jugés satisfaisants, 48 % acceptables et 21 % non sa-
. . . .'

tisfaisants.

En fonc,fiQn du centre d'abattagë, il y a une forte contamination au ni-
---_. -',

veau des tueries (6,3 loglO); elle décroîtjiIsqu'à 5,31og10 au Div.eau des éleva-
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ges. Cette observation faite au niveau de la peau se retrouve également au ni

veau du muscle. Les raisons .sont multiples; les conditions d'hygiène défectueu

ses dans les tueries, les salles d'abattage mal tenues avec Un matériel inadapté et

vétuste, l'absence des opérations de nettoyage et désinfection et le personnel qui·

manque d'hygiène corporelle et vestimentaire.

En fonction du type d'abattage (sec ou humide), le niveau de la contami

nation est de 6,5 log1.0 pour le type humide. Il est supérieur à celui du type sec

5,75 loglO. Cela s'explique par le fait que dans le cas du traitement humide,

l'eau d'échauda~e et l'eau· de lavage sont souvent non renouvelées, constituant

une source non négligeable de contamination des carcasses d'après LAHELLEC

et MEURlER (24). Ajoutons également l'entreposage des carcasses: empile

ment (intercontamination) et exposition sur des bâche en sacs sales.

En fonction des différentes catégories, l'analyse de variance a permis de

montrer des différences significatives entre les classes 3-2 ;·3-4 et 2-4 pour la

peau et entre 3-4 pour·le muscle. Ces résultats sont en relation avec ceux des en

quêtes sur les pratiques d'abattage qui classe 3 types d'abatteurs en fonction des

conditions d'hygiène du travail. Avec la classe 1 regroupant les· abatteurs qui

appliquent les bonnes pratiqùes d'abattage et les classes 2 et 3 Ûû les pratiques

hygiéniques sont insuffisantes et .diffèrent entre eux par le type d'abattage (sec

ou humide).

Le niveau de contamination par la flore mésophile aérobie totale traduit

effectivement l'importance hygiénique dans la chaîne d'abattage de poulet.

La peau est relativement plus contaminée (6 loglO) que le muscle (5

loglO) par sa position externe qui sert de barrière.

Coliformes· Fécaux

Les Coliformes fécaux sont des témoins de la contamination· fécale

d'origine humaine ou animale. La moyenne de la contamination est de 2,4.105
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. germes·/ g de poulet. Cette moyenne est supérieure à celles de CISSE (6)

. (13,52.) 102 et MATOUTY (32) (1,13.10," 28,04 % d'échantillon sont satisfai

sants, 43,92% acceptables et 28,04 % non satisfaisants.

En fonction du centre d'abattage, le niveau de la contamination est plus

élevé dans les tueries par rapport aux autres centres d'abattage (autres et éleva

ges). Cette forte contamination s'explique par le fait qu'on assiste souvent à une

rupture des intestins au moment de l'éviscération qui se fait avec peu de précau

tion, le couteaù servant à l'éviscération n'est pas régulièrement nettoyé et les

carcasses éviscérées dans des fûts sont en contact pe~anent avec les viscères.

Le personnel contamine les carcasses par l'intermédiaire des mams

souillées non nettoyées rrianipulant pl\lsieurs lots.

En fonction du type d'abattage, les résultats relatifs à l'abattage humide

sont supérieÙfs C5 logl0) à ceux à sec· (4,5 logI0). Les Coliformes Fécaux se

multiplient activement en milieu humiqe, l'eau d'échaudage ou de lavage sou-

.'. vent non renouvelée a servi de milieu de culture. La'peàu soumise à la contami

nation exogène est plus contaminée que le muscle qui n'est pas exposé directe- 0

ment. La chaleur et l'humidité sont des facteurs de multiplication des germes.

En fonction des· différentes catégories, les plus fortes contaminations ob- .

selVéeS au niveau des classes 3 et 2 s'expliquent par la rupture de viscères plei

nes-(absen~e de mise àjeÛll) au moment de l'éviscération, l'ouverture du gésier

sur le site, le contact permanent de carcasses avec les viscères' et la. contamina~

tion par l'eau par manque de renouvellement régulier.

. Staphylocoques p~ésumés Pathogènes

Notre étude s'est orientée dans la recherche de Staphylococcusaureus. Il

a comme soutce l'ampoule du bréchet, les' arthritès .etsynoyites i~fectés des vo-
• " ~ ,). -'.' ~ ,.:' < ~'. >.:.' ~~,- •.'_:~~:~~~;~-~.,<:!~~;. ..

lailles de même que les infections à 8.aureus chez l'hOmme (affectîoh;d~àtY9ies
~, .~~ "; ;""::' ~ .~~;.~.: :

respiratoires et plaies cutanées suppuratives). La contamination moyenne est de . ':>"t::~;..

• _ ci



. - <,..
,~., -t

95

, 6, 84 104 'gennes /g de poulet supérieur à celles de CISSE (6) 4,8 102 germes /g

et MATOUTY (32) 2,6 102 germes /g de poulet.

Les échantillons satisfaisants représentent 9,5%,acceptables 23,8% et .

non satisfaisants 66,7%.

En fonction du centre d'abattage, la contamination élevée de la tuerie

traduit les contaminations d'origffie animale et humaine.

En fonction dutype d'abattage, le type humide estplus contaminé que le

type 'sec.

Les bacs d'échaudage et de lavage ont joué un rôle important dans la

contamination eU'inter- contamination des carcasses.
. ,- .

Le personnel porteur d'affection (absence de suivi sanitaire) a servi de

vecteur dans la dissémination du germe.~'échaudage, et la plumaison comme

l'ont affinné plusieurs auteurs sont de moment de forte contamination par les·

Staphylocoques.

La peau reste plus contaminée que le muscle en raison de la présence

des Staphylocoques au niveau des follicules pileux.

En fonction ·des différentes catégories, le personnel (manque de soins) et

l'abs~ncede nettoyage et désinfection sont des facteurs influençant la forte

contamination au niveau des classes 3 et 1.

3.1.2. Germes recherchés

rJr Salmonelles

Contrairement aux travaux de CISSE (6), et MATOUTY (32) nous

avons isolé'des salmonelles dans les carcasses de volaille 16,6% des échan-,

tillons. Nous avons analysé des carcasses en fin d'abattage ce qui ne nous per

met-p~~_4~ détenni~er à quel niveau il y a eu apport des salmonelles. Toute fois,

vue les, cOhditions de travail dans certaines tueries, on peut affinné que le niveau

, .
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de contamination s'est amplifié au cours de la préparation des carcasses. La fi

gure 44 montre les modalités de transmission de salmonelles en aviculture. Le

sérotyp~ge effectué par le laboratoire de l'Institut Pasteur de Dakar a permis

d'obtenir 12 sérotypes différents. Panni ces sérotypes, Salmonella QMC. s'est

révélé résistant aux antibiotiques majeurs à l'heure actuelle. Ce qui pose un pro

blème de santé humaine.
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Figure 44: Modalité~de transmission des salmonelles en aviculture
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(fT' Campylobacter

Comme dalls le cas des salmonelles, l'origine de Campylobacter isolé

n'est pas exacte. Elle peut-être l'élevage ou les phénomènes d'inter

contamination entre lots selon GENIGEORGIS et al cité par LAISNEY (29). La

plumaison constitue l'une des étapes les plus polluantes favorisant les contami

nations croisées (29).

3.2. Points de vente

3.2.1. Germes dénombrés

(fT' Flore Aérobie Mésophile Totale

La contamination moyenne est de 1,65.106 germes / g de poulet. On a 36

% de lots jugés satisfaisants, 62 % acceptables et 2 % non satisfaisants.

En fonction du régime de température, il n'y a pas de différences signifi

catives entre les contaminations de la peau en fonctipn des températures utili

sées. Par contre au niveau du muscle, les produits réfrigérés sont plusieurs con

taminés que ceux exposés à la température ambiante. Les résultats obtenus au

niveau de la peau concordent avec ceux de LAHELLEC et MEURIER (26) .qui à

la suite d'une étude sur les modifications apportées par la congélation à

l'importance quantitative de la flore bactérienne présente sur les carcasses évis

cérées ont montré qu'aucune différence est observée entre la polllltion des sujets

eXaIll;inés en fin de chaîne et celle des sujets examinés après 24 h ou 3 mois· de

congélation en ce qui concerne la flore aérobie totale.

En fonction des différentes catégories, la classe 3 présente un niveau de

contamination élevé. Les raisons sont les suivantes: l'exposition des carcasses



99

sur des tables non nettoyées et non désinfectées réguhèrement, le transport dans

des brouettes sales, les défauts d'hygiène du personnel et la contamination aéro

portée.

r:ir Coliformes Fécaux

La moyenne de la contamination est de 1,29.105 germes / g de poulet.

En fonction du régime de température utilisée, les carcasses exposées à

la température 'ambiante sont plus contaminées que les autres soumises à la ré

frigération et à la congélation. Les Coliformes, Fécaux sont des germes.qui ne

sont pas résistants au froid. La forte contamination observée s'explique par une

contamination depuis les points d'abattage et les conditions d'exposition au

moment de la vente qui amplifient cette contamination initiale.

Le niveau de contamination observé pour les carcasses congelées élevé

par rapport à celles réfrigérées s'explique par le fait de la rupture de la chaîne de

froid lors de la sortie des carcasses pour l'exposition à la clientèle. Et les pro

duits congelés sont souvent des produits non vendus, non éviscérés qui ont passé

une journ6e entière à l'air libre et qui seront ensuite éviscérés par le vendeur et

mis au congélateur. Ce qui fait que les germes sont en quiescence, d'où leur

multiplication lors de la rupture de la chaîne de froid.

En fonction des différentes catégories, la classe 3 mauvaises conditions

de travail et d'hygiène reste la plus contaminée.

r:ir Staphylocoques présumés Pathogènes

La moyenne de la contamination est de 2,45.104 gèrmes/g de poulet.

En fonction du régime de température; la contamination est plus élevée à

la température ambiante. Elle témoigne d'une contamination d'origine âtïimale

ou humaine depuis les points d'abattage et qui se complète par une contamina-
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tion aux points de vente. La présence des Staphylocoques présumés Pathogènes

sur les carcasses congelées et _réfrigérées est en relation avec les résultats de

FüURNAUD (lI) qui a montré que la congélation est sans effet sur les Sta

phylocoques. Cela est observable au niveau du muscle où les niveaux de conta

mination sont presque identiques.

En fonction des catégories, la contamination est plus élevée au niveau de

la classe 3 qui s'explique par les conditions défavorables.

3.2.2. Germes recherchés

<:Ir Salmonelles etCampylobacter

Ces deux germes sont présents dans les échantillons analysées. Ils ont

pour origine l'élevage, les opérations d'abattage ou les inter-contaminations au

moment de la vente. Le faible pourcentage de Salmonelles rencontrées n'est pas

en rapport avec les conditions d'entreposage au moment de la vente mais plutôt

lié à l'origine des produits.

.4. ANALYSES STATISTIQUES

Les résultats des an~lyses statistiques obtenues montrent qu'il ya une

relation entre les pratiques d'abattage et de vente et les pollutions microbiologi

ques des carcasses. La qualité du produit livré au consommateur est fonction

des différentes manipulations qu'il a subies.
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CHAPITRE IV :

RECOMMANDATIONS

Les résultats· des enquêtes de terrain (points d'abattage et points de

vente) et des analyses .microbiologiques montrent que la viande de poulet de

chair livrée à la consommation des ménages sénégalais n'offre pas de garantie

suffisante du point de vue de la qualité hygiénique. Des actions correctives doi

vent être prises -par les différents acteurs et par les autorités publiques pour amé

liorer la qualité du produit.

1. POINTS D'ABATTAGE

Qr Salle d'abattage

- Construction avec des matériaux (sol cimenté, toit en tôle) permettant les

opérations régulières de nettoyage et désinfection.

- La salle d'abattage doit être suffisamment spacieuse en vue d'effectuer les

différentes étapes de la préparation avec le respect du principe de la marche

en avant et la séparation des secteurs souillés et sains.

- Nettoyer et désinfecter tous les jours à la fm du travail avec des détergents

puis des désinfectants.

Qr Matériel

- Nécessité pour les tueries de disposer de cônes de Saignée pour permettre une

saignée avec égouttage complet et contention.

- Nettoyer et désinfecter régulièrement le matériel (couteau, plumeuses, bacs .

d'échaudage et de lavag~'; matériel-de transport ... ).
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- Eviter l'utilisation de vieux fûts(bacs d'échaudage et de lavage) car ceux-ci

ne permettent pas de réaliser facilement le nettoyage et la désinfection et pré

sentent des risques pour le manipulateur qui peut se blesser (tétanos). Les

bassines en plastique sont bien indiquées.

(jj'" Personnel

- Disposer des tenues de travail régulièrement lavées

- Affecter à un secteur précis pour éviter les courants de circulation.

- Visite médicale éventuelle pour déceler toute affection humaine susceptible

de contaminer la carcasse.

- Eviter certains gestes et comportements: se· gratter, fumer, aller aux toilettes

sans se laver les mains, salutations au moment du travail, cracher dans la

salle d'abattage, ...

rzr Pratiques d'abattage

- Eviter le mélange des animaux provenant d'origine différente. à la réception

- Mise àjeÛll d'une durée de (; heures avant l'abattage.

- Saignée avec égouttage complet et contention dans un cône à saignée

- Eviter l'arrachage de la peau et la contention par les pieds lors de la plumai-

son à sec.

- Veiller à un renouvellement régulier et à une bonne température de 1"'eau

d'échaudage (55 à 60°C) qui doit être potable lors de la plumaison humide.

- Eviter tout contact entre la carcasse et les viscères qui doivent être régulière

ment évacuées.

- Renouveler régulièrement l'eau de lavage. final après passage de 10 carcasses
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- Bien sécher les carcasses avant leur conditionnement individuel dans des sa

chets plastiques.

- Eviter l'empilement des carcasses sur des bâches et des sacs sales.

- Entreposer et transporter les carcasses sous froid (température < goC)

2. POINTS DE VENTE

- Vente sous froid (température < goC) et les carcasses sorties à la demande du

client.

- Eviscérer complètement les carcasses avant leur mise en vente.

- Veiller au strict respect des règles d'hygiène du personnel et du matériel avec

un nettoyage et une désinfection réguliers.

3. A(JTORITES PUBLIQUES

- Nécessité d'informer et de former les acteurs du secteur sur les bonnes prati

ques d'abattage et de vente.

- Elaboration d'une réglementation nationale sur les normes applicables POlir

la viande de volailles.

- Contrôle microbiologique régulier de la viande de volailles.
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CONCLUSION

La filière poulet de chair au Sénégal et dans la Région de Dakar en parti

culier pennet de répondre â une demande sans cesse croissante en protéines

animales. ·Cependant, cette filière est soum~se à de multiples contraintes pour

son épanouissement: le coût élevé à la production, le faible pouvoir d'achat du

ménage sénégalais, les" importations de carcasses entières ou de découpes des

Etats-Unis d'Amériqùe ou des pays de la sous Région (SOO tonnes de produits

importés pour le premier semestre de l'an 2000) et la qualité hygiénique dou

t~use de prodiIitslivrés à la consommation. Ce dernier point a retenu notre at

tention et a fait l'objet de cette étude. Le but visé était de déterminer la qualité

microbiologique de la viande de poulet de chair pour évaluer le risque potentiel

pour la santé publique par le recensement des points à risque aux niveaux des i

points d'abattage et"de vente qui peuvent introduire un danger microbiologique.

Cette étude a été menée grâce à une approche H.A.C.C.P. (Analyse des Dan

gers ; contrôle des points critiques pour leur maîtrise) par l'évaluation du risque

lors:

- des différentes opérations d'abattage ( saignée, é~haudage, plumaison, évis

cération, finition, conditionnement ), le matériel utilisé, les méthodes de tra

vail, la main d'œuvre employée et le milieu de réalisation des opérations

(SM) ;

- de la conservation des carcasses et de leur transport vers les points de vente ;

- de la vente: température de conservation, temps, matériel d'entreposage uti-

lisé et personnel de vente.

Le travail a été mené sur le terrain à travers des enquêtes dans les points

q'abattage et de vente et au laboratoire, en pratiquant des analyses microbiolo

giques pour rechercher la Flore Aérobie Mésophile Totale, les colifonnes fécaux

(thennotolérants), les staphylocoques présumés pathogènes, les salmonelles et

les Campylobacter dans 239 carcasses entières de poulet de chair.
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Les résultats expérimentaux obtenus sont les suivants :

- Les enquêtes sur le terrain montrent qu'au niveau des points d'abattage, on

peut distinguer ~ classes de pratiques.

La Classe 1 regroupe les tueries où les poulets sont saignés en position

verticale après uné mise â jeÛll. Le principe de la marche en avant respecté avec

une salle d'abattage permettant de réaliser les opérations de nettoyage et de

désinfection.

La classe 2 se compose de tueries qui pratiquent une saignée avec con

tention. La plumaison est faite à sec et les carcasses sont souvent entassées sur

des bâches et des sacs non lavés ni désinfectés.

.La classe 3, quant à elle, regroupe des tueries qui pratiquent une plumai

son humide. L'eau d'échaudage n'est pas souvent renouvelée. La salle

d'abattage ne permet pas d'effectuer les opérations de nettoyage et de désinfec

tion.

Au niveau des points de vente, 3 classes de pratiques sont également ob

servées.

La classe 1comprenè les points où les carcasses vendues sont éviscérées

et proviennent souvent d'élevage. Elles sont bien emballées. L'entreposage pour

la vente se fait dans des congélateurs.

La classe 2 regroupe les points qui vendent des carcasses réfrigérées

provenant des tueries proches.

La classe 3 est constituée par des groupes de vendeurs qui exposent di

rectement les carcasses à la température ambiante sur des tables. Les carcasses

souvent non éviscérées proviennent des tueries proches et transportées dans des

brouettes.

Les analyses bactériologiques réalisées au niveau du laboratoire ont don

né les résultats suivants :
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Les prélèvements effectués au niveau de points d'abattage, l'analyse globale des

résultats donnent 11 % d'échantillons satisfaisants, 18% acceptables et 71 % non
. . . . . .-

satisfaisants. Le niveau de contamination fait apparaître que:

pour la Flore Mésophile Aérobie Totale, la moyenne de la contamination est

3 .106 germes/g de poulets avec 31 % d'échantillons satisfaisants, 48% ac

ceptables et 21% non satisfaisants ;

- pour les Coliformes Fécaux, la moyenne de la contamination est de 2,45.105

germes/g de poulet avec 28% d'échantillons satisfaisants, 44% acceptables.

- Pour les staphylocoques présumés pathogènes, on a une moyenne de la con

tamination de 6,84. 104 germes/g de poulet. Il y a 9,5 % d'échantillons satis

faisants, 24% acceptables et 66,5% non satisfaisants.

En ce qui concenle les salmonelles et les Campylobacter les pourcenta

ges des échantillons contaminés sont respectivement de 9,5% pour la peau et

6,5% pour le muscle dans le cas des Salmonelles et 20% pour les Campylobac

ter.

Au niveau des' points de vente, les analyses bactériologiques des prélè-
..

vements reflètent les résultats précédents plus ou moins exacerbés en fin de pra-

tiqne.

L'analyse globale des résultats montre que 22% des échantillons sont

satisfaisants, 28% acceptables et 50% non satisfaisants.

Le niveau de contamination se traduit comme suit:

- La Flore Mésophile Aérobie Totale, la moyenne de la contamination est de

1,65.106 germes/g de poulet. Il y a 36% des échantillons qui sont satisfai

sants, 62% acceptàbles et 2% non satisfaisants.

- Les Coliformes Fécaux, la moyenne de la contamination se situe à 1,3.105

germes/g de poulet, 58% d'échantillons satisfaisants, 18% acceptables et

26% non satisfaisants.
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- Les Staphylocoques présumés pathogènes. La moyenne de la contamination

est de 2,45.1 04 gennes/g de poulet. 240/0 d'échantillons satisfaisants, 30% ac

ceptables et 46% non satisfaisants.

- Les Salmonelles, 2% des échantillons se sont révélés contaminés.

- Les Campylobacter. 12% des échantillons analysés sont contaminés par ces

bactéries.

Les résultats bactériologiques obtenus sont en relation étroite avec ceux

des enquêtes de terrain. Ils ~ont le reflet des pratiques relatives aux conditions de

travail et d'hygiène générale lors de la préparation, du transport et de

l'entreposage au moment de la vente. D'où la nécessité d'améliorer les pratiques

et les comportements en vue de livrer des produits moins souillés et parconsé

quent présentant moins de risques pour le consommateur.

Ces résultats montrent que les produits n'offrent pas une garantie suffi

sante de salubrité notamment avec une contamination conséquente par les Sal

monelles et la présence de Campylobacter aussi impliqués dans les toxi

infections alimentaires.

Des efforts restent à faire sur toute la chaîne de la production à la vente

en passant par l'abattage pour présenter un produit final de qualité· capable de

mettre en confiance .le· consommateur. Celui-ci cherche en effet un produit sain,

bon marché et bien présenté : c'est à ce prix que le consommateur se détournera

des produits congelés importés. Si tel n'est pas le cas, cette situation risque de

mettre en péril la filière poulet de chair sénégalais. Pour atteindre un tel objectif,

il apparaît nécessaire que les acteurs de cette filière se regroupent au sein d'une

. organisation interprofessionnelle destinée à l'améliorations. techniques de tous

les maillons de la chaîne, maîs aussi à être un véritable interlocuteur économi

que pour les autorités administratives et politiques nationales ou internationales

(UEMüA et üMC).
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ANNEXE 1

- ""- .....__ ...

FICHE D'ENQUETE 1ABATTAGE

Numéro de lot:
Nombre et Numéro des carcasses achetées :

Centre d'abattage: ELEVAGE
. Nom du propriétmre du èentre :
Date·de rabattage ; /
Personne responsable :

MARCHE TUERIE

/

AUTRE

. - Ramassage : Mise à jeun: alimentaire hydrique Durée

- Abattage: Principe de marche en avant respecté dans les opérations d'abattage: Oui Non
Salle d'abattage nettoyable : Oui Non
Personnel affecté à opération précise: Oui Non

Tenue de travail: Oui Non Etat: Sale Propre

-Saignée: Horizontale
. Tenue

Durée de saignée :

Verticale
Lâchée

Sale

Tampon Gex
Autre:
Non

Couteau
Main
OuiLavage après plumaison :

Echaudage: Oui Non Température:
Fréquence dé renouvellement de l'eau:
Manuelle Mécanique

Etat de la machine : Propre
Essicotage : Oui Non

Méthode:

- Plumaison:

- Eviscération : Couteau régulièrement nettoyé: Oui Non
Viscères percées: Oui Non
Gésier ouvert sur les site: Oui Non
Elimination régulière des viscères : Oui Non
Contact des carcasses avec les viscères: Oui Non

- Finition: Lavage: Oui Non
Frottage: Oui

Méthode:

Type de Bridage :

Eau utilisée:
Non
Couteau Tampon Gex
Torchon Autre
Tête enlevée : Oui Non
Pattes enlevées: Oui Non
Pattes repliées à l'intérieur: Oui Non

Carcasses prêtes à vendre entreposées: par terre Sur bâche

7



Entassées
Autre

Nettoyage 1Désinfection de la salle d'abattage:

Mode d'évacuation des 'Viscères:

Cageots

Poubelle Air libre Incinération Autre :

Type de Nettoyage:

Outil utilisé :
Détergent: Oui Non

Lequel:

Eau utilisée :

Quantité: Durée d'application :

Type de désinfection:

Méthode utilisée : Eau utilisée :
Désinfectant: Oui Non

Lequel : Quantité :

Utilisation du froid post-abattage

Utilisation du froid:

Durée d'application:

Oui Non Froid appliqué : Réfrigération Congélation

- Application du froid a'Vant transport :

- Carcasses sèches: Oui Non

Transport :

- Etat des animaux lors du transport :

Oui Non

Vif Carcasses

- Trt1:"sport sous froid : Oui Non

- Conditionnement: Caisse: Oui
Plastique
Propre

Bâche: Oui
Propre

Empilement des carcasses :

Non
Bois
Sale

Non
Sale
Oui Non
Température au centre:

8



ANNEXE 2

FICHE ENQUETE / POINT DE VENTE

Numéro de lot:
Nombre etNuméro des carcasses achetées:

Localisation du' point de vente:
Nom du point de Vente ,:
Date d'achat: 1 1
Personne Responsable:

- Régime de température utilisé:

Température ambiante

- Exposition directe :

Réfrigération

Oui Non

Congélation

Matériel utilisé :

- Attente depuis abattage: jour même 24h 48h >48h(préciser) :

..: Présence d'un emballage:· Oui Non Humide: Oui Non

- Température la vente (dans la carcasse) :



ANNEXE 3

·Milieux de culture et réactifs (formule en gramme par litre d'eau
distillée).
1. Bouillon du sélénite de sodium. .
Formule:

Peptone .- , , 5g
Phosphate de sodium 1°g
Lactose ~ 4g

.2. Eau peptorinée tamponée
Forniule:

Peptone , '" 10g
Chlorure de sodium '" ~ .5g
Hydrogéno-orthophosphate dissodique dodécuhydraté 9g
Potassium 1,5g
Eau distillée '" '" '" , '" ~1000 ml

pH final: 7,0'.

3. Gésose de Baid-Parker
Formule

,Peptone '" 10g
Extraitde viande Ag
Extrait de levure 2g
Pyruvate de soditim lOg
Glycolle '" '" '" '" , 12g
Agar 14g
Eau distillée ' " 1000 ml

pH final : 7,2
Préparation
Ajouter les solutions suivantes

Tellurite de potassium à 1% 1 inl
Emulsion de jaune d'œuf à 10% en eau physiologique 5 ml
Sulfaméthazine '" 2,5ml

4. Gélose standard pour dénombrement ou Plate Count Agar (PCA)
Formule:

Peptone '" , 5g
Extrait de levure '" '" ." , '" 2,5g
Agar.. , '.' 15g
Eau distillée 1000 ml



pH fi~al: 7,2

5. Gelose HEKTOEN
Fonnule:

Biothione ~ 12g
Extrait de levure 3g
Sels biliaires 9g
Lactose , '" , 12g
Saccharose.~ : , 12g
Salicine 2g
'Chlorure de sodiUm 5g
Hyposulfite de sodium 5g
Citrate de fer ammoniacal 1,5g
Bleu de Bromothymol. .. '" , '" .. , , 0,06400
Fluschine acide 0,04000
Gelos"e '.' 13,5g

pH fillal : 7,6

6. Bouillon de PRESTON
.Composition:

Extrait de viaIlde 1Og
Peptone 1Og
Chlorure de sodium 5g
Agar-agar , , :1g
Eau distillée , .. ; " 100000

7. Gélose KARMALI
Composition:

Gélose Columbia '" '" '" ,. '" '" 39g
Charbon actif '" " 4g
Eau distillée 1OOOml

8. Gélose VIRION
Composition:

Peptone 23g
Amidon soluble lg
Chlorure de sodium 5g
Agar-agar '" 8g

.. Eau distillée " , '" 1OOOml



ANNEXE 4

FICHE D'EXAMEN BACTERIOLOGIQUE - POINT D'ABATTAGE

Nùméro de lot: Date d'achat : Date d'analyse Centre d'abattage:

PAC Poids (Kg) Conditionnement Humidité en Etat
surface

Carcasse 1

Carcasse 2
Carcasse 3
Carcasse 4
Carcasse 5

Humidité: Sec Humide Très Humide Etat: Propre Sale (indiquer les souillures)

- - -

Numéro de Prélèvement FAMT CF Staphylococcus Salmonella spp Campylobacter
Carcasse aureus ieiuni - coli - lari

1 Peau

Muscle

2 Peau

Muscle

3 Peau

Muscle

4 Peau
- .

Muscle

5 Peau

Muscle .-



ANNEXES

FICHE D'EXAMEN BACTERIOLOGIQUE - POINT De VENTE

Numéro de lot: Date d'achat: Date d'analyse Centre d'abattage:

PAC Poids (Kg) Conditionnement Humidité en Etat
surface

Carcasse 1

Carcasse 2
Carcasse 3
Carcasse 4
Carcasse 5

Humidité: Sec Humide Très Humide Etat : Propre Sale (indiquer les souillures)

Bactériol .
-~- .

Numéro de Prélèvement FAMT CF Staphylococcus Salmonella spp Campylobacter
Carcasse aureus jejuni - coli - lari

1 Peau

Muscle
~

2 Peau

Muscle

3 Peau

Muscle

4 Peau

Muscle

5 Peau

Muscle
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