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Les abattoirs d~ Dakar jouent un rôle important dans
l'approvisionnement en viande de l'agglomération dakaroise. C~~

établissement est géré par la Société d'Exploitation des RessoJ,'­
ces Animales du Sénégal (S.E.R.A.S.).

Selon SEYDI (1984), 40 p.100 environ des abattages CO;I­

trôlés sur l'ensemble du territoire y sont effectués, soit un
tonnage moyen annuel de "9.886 tonnes (poids carcasses), toutes
espèces confondues. le tonnage annuel de bovins représente en
moyenne 8.245 tonnes, soit un pourcentage variant entre 82 et
85 p.100 du tonnage total.

la préparation des viandes dans un abattoir constitu~

une garantie de salubrité. Car ces denrées y subissent une
inspection sanitaire permanente permettant de dépister des mala­
dies animales transmises fi 1 'homme. Toutefois, comme l'ont mon­
tré dès 1939 EMPEY et SCOTT cités par FOURNAUD (1982a), la conta­
mination superficielle des viandes a essentiellement lieu à

l'abattoir. Les conséquences hygiéniques de cette dernière
sont :

- d'une part l'altération dG cette denrée, en particu­
lier la putréfaction qui r~duit ainsi les quantités déja insuf­
fisantes de protéines d'origine animale dont dispose 1 l humanitn;
(9.602 kilogrammes de viand~s oovines saisies entre 1980 et lS~5

aux abattoirs de Dakar)(5).

- d'autre part les intoxications alimentaires transmi­
ses fi l 'homme (pour HOBBS et GILBERT p (1978), la viande et les
produits carnés sont responsables de 70 p.IOO des cas d'intoxi­
cations alimentaires).

l'étude de la f1or~ microbi~nne de surface des carcasses
présente donc un intérêt primordial pour l'appréciation de 1eu~

qualité hygiénique.
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Notre travail porte sur l'évaluation du degré de conta­
mination bactérienne des carcasses de bovins non réfrigérées
aux abattoirs de Dakar. en vue de prop~ser des améliorations
souhaitables. Il est divise en trois parties:

la première partie est consacrée aux généralités;

- la deuxième partie présente matériel et méthodes;

- la troisième partie ~xpose les résultats et discus­
sion puis propose des améliorations souhaitables.
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1 PREPARATION DES VIAND~S BOVINES
A L'ABATTOIR

La préparation des viandes à l'abattoir peut se définir
comme l 'ensembl~ d~s opérations qui, à partir des animaux de bou­
cherie et charcuterie vivants, conduisent à l'obtention de car­
casses et de sous produits, dans le strict respect des impératifs
hygiéniques et économiques.

Cette préparation est encore appelée première transfor­
mation. Pour obtenir une viande de qualité, il est indispensable
de respecter certains principes généraux d'hygiène, tels que

- la marche en avant sans croisement des circuits;
- la séparation des secteurs sales et~propres;

- le travail des animaux en position suspendue;
- l'utilisation précoce et généralisGe du froid.

Les principales étapes de la préparation des viandes
bovines a l'abattoir sont résumées dans le tableau 1.

. . .1. . .
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LES DIFFERENTES ETAPES DE LA
PREPARATION DES VIANDES BOVINES

PRINCIPALES
ETAPES

ARRIV tE

ABATT.CtGE

REFRIGERATION

STOCKAG E

OPERATIONS OBLIGATOIRES!
!
!
!

Réception !,
Stabulation i
Inspection ante-mortem!

!Amenée !
!

Sa ignée
Prédépou ill e
Dépouille
Eviscération
Fente
Douchage
Inspection post-mortem
Estampillage
Pesé~

Ressuage réfrigéré

Réfrigération ou
congélation

OPERATIONS FACUL­
TATIVES

Etourdissement
Excitation él~ctri

que.
Parage de la

graissl::. !

Oésossage Ità chaud ll 1
i

Conditionn~ment .
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II CARACTERISTIQUE.S MICROBIOLOGIQUES

DE LA VIANDE

La viande;est une denrée riche en eau (70,5 p.100), en
protéines (18 p.l00), mais elle contient peu de glucid~s (0~5 p.10ü)
Elle constitue un terrain favorable au développement des micro­
organismes, notamment les microorganismes prot~olytiques.

Ce chapitre expose leur nature, leur origine, leur mode
de développement et les conséquences qui en rësultent.

Les microorganismes polluant lô viande peuvent provenir
soit d'une infection de l'animal vivant, soit d'une contamination
exogène post-mortem.

1.1. - Flore initiale

Au moment de l'abattage, le muscle est pratiquement
exempt de microorganismes si l'animal est sain. PLUSQUELLEC (1980)
dénombre un germe par 10 grammes ou par 100 grammes de muscle sur
ce type d'animaux. Ch~z les animaux malades en revanche, les voies
sanguine et lymphatique peuvent êtré à l'origine de la contamina­
tion des muscles. Diverses maladies peuv~nt aussi être transmises
par le contact ou par la consommation ~e la viande des animaux
malades. C'est le cas en particulier de malades dues à des virus,
des bactéries ou des parasites.
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1.1. l, - Vi ru s"... ..

Parmi le groupe des microorganismes pathogèn~st celui
des virus à fait l'objet de très rares recherches quant à leur
présence dans la viande et leur nature (FOURNAUD, 1982b); cepen­
dant le virus de la fièvre aphteuse a été isole de la moelle
osseuse (NIGGLI ut LOURNES citês par FOURNAUD, 1982b).

D'autres auteurs ont isolé aux USA les poliovirus
(types 1, 2 et 3) dans des échantillons de viande hachée.

1.1.2. - Bacteries.........
La plupart des maladies transmises à l'homme par la

consommation des viandes sont d'origine bactérienne. C'est le
cas du bacille tuberculeux (Mycobacterium) envahissant le muscle
de l'animal dans certaines phases de la maladie.

Le Lacille du rouget du perc, ErysipeLothrix rhusiopa­

thiae, contam;n~ le sang et tous les parenchymes, alors que
BI'uaella, agent de la brucellose chez l'homme, est décelée dans
la viande lors des accès fébriles.

Salmonella a été isolé par CARPENTER et al (1973) sur
la couenne du jamLon près de l'orifice anal, alors que WEISSMAN
et CARPENTER (1969) n'observent pas cette bactérie sur la surfa­
ce des carcasses de bovins et porcins polluées. En revanche,
des nombreux auteurs l'ont isolé dans des ganglions mésentéri­
ques.

D'autres germes sont transmis a l'homme par contact
de la carcasse contaminée. C'est le cas de BaaiZZus ant~aais.
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1.2. - Flore de la contamination

Entre l'abattage de l'animal et la consommation du
produit carné, il se déroule de nombreuses opérations suscepti­
bles d'introduire des microorganismes contaminants sur et dans
la carcasse.

1.2.1. - Au mom~nt de l laLattage.......................
Le gros intestin des animaux sains contient environ

33 x 10 12 bactéries (LAWRIE, 1974). Mais la membrane de la muqueu­
se intestinale et les cellules du système réticulo-endothélial
constituent une barrière naturelle contrl2 l'invasion de l'orga­
nisme par ces bactéries.

Lors de l'abattage, les bactéries du tulle digestif
peuvent franchir cette barrière et parvenir au muscle par la voi~

sanguine. Cette bactêriêmie d'abattage est favorisée par les
facteurs suivants :

- abattage en phase digestive;
- fatigue de l'animal;
- stress d'abattage;
- privation prolongée d'aliment.

Clest ainsi que Escherichia coli a ete signale par
HOUTHUIS (1958), HO~JE et al (1976). D'autres auteurs anglo­
saxons ont montré la contamination èe la carcasse par des Salmo­
nelles, shigelles, Clostridium et streptocoques fécaux provënant
des intestins.

De plus, le couteau utilisé lors de la saignée p~ut

entra1ner en profondeur les microorganismes superficiels se trou­
vant sur la peau et les poils.
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1.2.2. - Au cours des opérations des préparations
suivBnt l'abattage

•.•.•. ~.~ ~ •••••••••••. 8 e .•

La viande peut être contaminée au cours des manipula­
tions et du stockage. Oans l'aLattoir, les sourCl:::S de contamina­
tion sont nombreuses. le tabl~au 2 résume ces sources et donn~

le taux de diffcrents microorganism~s dènombres.

l'origine de la pollution de carcasses aux abattoirs,
sc situe surtout au niveau du sol et de la peau (FOURNAUD et
al, 1978). Les microorganismes de la peau sont essenti~llement

des staphylocoques, microcoques, pseudomonas, levures, moisis­
sure et des germes d'origines fGcales. Leur quantitf peut attein­
dre 10 9 germes par cm 2 (4).

De nombreux germ~s ~roviennent des instruments de
l'habillage (couteau, scies, crüchets), ainsi que de l'eau de
douchage. Les mains, les cheveux, les vêtements et les expecto­
rations des ouvriers sont d~s süurces importantes de contamina­
tion microbienne.

L'êvisc6ration, si elle se trouve mal conduite est
susceptible de contaminer l~ carcasse avec le contenu des viscè­
res.

f\ l'issue de, l' hôbillage, les carcasses de bovins
portent en général de 103 d 105 bactéries aérobies par cm 2 et
environ 101 à 102 co1iformes par cm 2 (4).

les operations d~ découpe, de transport et de stockô­
ge peuvent ensemencer des microorganismes issus de 1'~nvironne­
ment ou du personnel. les arthropodes et rcng~urs, hOtes indesi­
rab1es mais classiques dans certains abattoirs, polluent la
carcass(;.
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TABLEAU 2 LES SOURCES DE CONTAMINATION DANS UN
ABATTOIR ET DENOMBREMENT DES MICROORGANISMES

! !
! TEMPERATURE 1 t~ ICROORGAN 1 SM ES
! SOURCE ET MODE

• , __________ ----------------- ___ -1

! DI EXPRESSION DES D (~~~ PATI<li EACTERIES LEVURES; MOISISSURES .
II RESULTATS !

3,3 x 106
,

PEAU (nb.lcm 2) 20 580 850
4·- 1 1,5 x 10 89 89

SURF ACE DU SOL 20 1,1 x 108 4 55,0 x 10 1,2 x 10
(nb/g de matière 1 2,8 x 106 4 4

sèche) - 1,4 x 10 1,0 x 10

CONT ENU DU TU BE 20 9,0 x 107 • 2,0 x 105 6,0 x 104

DIGESTIF
(nb./g de fèces)

AIR AMBIANT 20 140 2
(nb. dépOSé/cm2/h)

- 1 8 0,1

!
EAU DE NETTOYAGE 20 1,6 x 105 ! 30 480DE LA SALLE !
DI AI:'ATTAGE - 1 1,0 x 103 ! 10 50
(nb. Iml) !

!
!
!
!
!

D'après EMPEY ~t SCOTT adapte par LAWRIE (1974)
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Parmi ces germes de contamination exogène, les bacte­
ries occupent une place importante. FOURNAUD (1982b) les divise

en deux groupes :

- les bactéries test d'hygiène

Escherichia coli et les streptocoques du groupe D

sont considérés comme des bactéries provenant directement des

intestins humains ou animaux.

- les bactéries saprophytes

Dès 1980, AYRES établit une liste de diverses popu­

lations microbiennes trouvées sur les viandes et les volailles

27 genres bactériens sont mentionnés. Une synthèse récente,

effectuée par FOUlli~AUD (1982b), portant sur trente et une étu­

des fait ressortir les resultats suivants (tableau 3).

TABLEAU 3 FREQUENCE RELATIVE DES BACTERIES

RENCONTREES DANS LES VIANDES

GEmmS DOMINANTS

Pseudomonas

Acinetobacter

M1: crococcaceae

En terobac ter1:es

Flavobacter1:um

i-Hcrobacter1:um

Lactobacillus

GERMES SOUS
DOIUNANTS

Bac?: llus

Al ca 7.1:gene s

Streptococcus

Aeromonas

Corynebacterium

Arthrobactei."

Clos tr1:d1:um

GERMES RARES

Chromobacterium

Alteromonas

Pedicoccus

Leuconostoc

Kurthia

D'après FOlThnNTD (1982b)
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A côté des bactéries déce1êes sur les viandes, des levu­
res et des moisissures saprophytes peuv~nt ~tre mises en 8vidence.

Pour EECKHOUTTE (1979), les moisissures frêquemm~nt

rencontrées sur les viandes des animaux de boucherie appartien­
nent aux genres Penicillium et Aspergillus.

Parmi les levures, ABOUKHEIR et KILBERTUS (1974) citent
les genres Saccharomyces~ HansBnula~ Debaromyces~ Torolopsis,

Candida, Trichospora et Rhodotorula.

2° - ~QQ~_g~_e~~1~Y~m~Q!_eQ~~_1:~~21~2~iQ~_Q~_1~

çQQ~2~iQ~~lQ~_~~e~~fl~i~1!~

De nombreux auteurs (FAVERO ~t al, 1968 ; GREEN et al,
1962) ont décrit les principales techniques de prélèvement de
surface. Quatre d'entre elles sont surtout utilisées.

La méthode par frottis de la surface avec un coton
stérile ne donne pas de résultats concluants, car le coton
retient de nomureuses bactéries (PATTERSON, 1971).

La méthode de rinçage avec un liquide stérile permet
le pré1évement sur des grandes surfaces, mais il faut lui adjoin­
dre un décapage aux ultrasons. C~tte méthode donne des resu1tats
apprêciaL1es .dans le cas du poulet oC tout~ la cavité abdominale
est rincée (PATTERSON, 1972).

La m6thodG par contact d'un ffii1ieu gé1os~ Lomb~ coulé
dans une bo'te de Petri, n1entra'ne qu·une portion de micro­
organismes de la viande (ROZIER et PANTALEON, 1969). De plus,
elle nlest pas applicable sur des surfaces rugueuses ou contami­

nées par des moisissures (PATTERSON, 1971).
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Enfin, la méthode qui consiste à couler la gélose sur
la surface à prélever, présente les mêmes inconvénients que la
précédente.

Ces quatre méthodes n'autorisent au mieux qu'un dénom­
brement partiel des bactéries, représentant 10 p.100 de la flore
totale (NOTERMANS et al., 1975).

A 1 'heure actuelle, la technique d'excision qui consis­
te à exciser une partie donnée de la surface de la carcasse et
à la broyer (PATTERSON, 1972 ; CATSi~RAS &t aL, 1974 ; LAME,
1978) correspond à la meilleure méthode permettant le dénombre­
ment de la flore totale. Comme indiqué plus loin, c'est elle
que nous avons choisie.

Le choix des sites de prelév~ment tiennent compte
des recommandations d'une étude sur la distriLution des bacté­
ries à la surface de carcasses de bovins (CATSARAS et al, 1974),
ainsi que des parties les plus manipulées par les ouvriers.

Les microorganismes qui viennent en contact des sur­
faces musculairas peuvent

- soit rester à l'état latent;
- soit mourir progressivement~

- soit se multiplier.

Comme la flore de contamination ~st très diverse,
le destin de chacune d'elle est variable et dépend des condi­
tions physic~chimiques du milieu.
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3.1. - Facteurs

L'évolution des microorganismes dans la viande ou sur
la viande dépend d'un certain nombre de paramètres, dont les plus
importants sont la disponibilité en aliments, le pH, la tempêîa­
ture, l'activité de l'eau, l'humidité rt:lative et la tension de
l 'oxygèneo

- Disponibilités en aliments

S~lon GILL (1976), la croissance bactérienne sur la
surface de la viande est limité~ par la vitesse de diffusion
des substrats fermentescibles vers la surface.

- pH

Le pH optimal pour la plupart des microorganismes s~

situe à proxi~ité du pH neutre (pH = 7,0), alors que les pH
minimum et optimum tournent respectivement nutour de 5 et 8.

En revanche le pH de la viand~ fra1chement abattue
est compris entre 5,4 et 6 (JENSEN, 1954). Cette variation du
pH dépend de l'etat physiologique des animaux avant l'abattage,
~es travaux de GILL et NEWTON (1977) mûntr~nt qu'une viande
ayant un pH 6 s'altère plus rapidement que celle ayant un pH
de 5,3.

- Température

La température est le facteur le plus important. Le~

germes se caractérisent en fonction des zones de températures
où ils peuvent se développer. C'est ainsi qulan distingue 3 grou·

pes de microorganismes (tableau 4).
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La température de conservation des carcasses modifie
le temps d'apparition des alterations pour une contamination
Lactérienne initiale identique. Ainsi, selon GRAND ~1983), pour
une contamination initiale de 103 germes par cm 2, le limon appa­
ra't en 3 jours quand les carcass~s sont conservées à 20°C, en

8 jours 4 4,4°C. Donc les basses températures inhi~ent le déve­
loppement des microorganismes.

TABLEr'W 4 CLASSIFICATION DES BACTERIES SELON
U\ TD~PERATURE

TU PEDE TEMPERATURE TEMPERATURE TEMPERATURE
EJ;CTER I ES i'HNIMA.U: ( oC) OPTINALE (OC) t,ïAX I~jAL E ( oC)

PSYCHROPHILES - 5 + 15 + 20

PSYCHROTROPHES - 5 + 22 + 37

MESOPHILES + 7 + 37 + 50

Source (4)

- Activités de l'eau (a w) et humidité relative

Les microorganismes peuvent trouver d~ l'eau, soit
sous forme libre, dans les couches superficielles de la carcas­
se, soit dans l'atmosphère environnante. Une f~iDl~ humidité
relative provoque une forte é'vaporation qui ne sera plus compen­
sée par le passage de l'eau des tissus profonds. L'activitê de
l'eau (a w) diminue et rend le milieu défavorabl~ à la croissance
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des bactéries comme Pseudomona8~ Acinetobacter~ Moraxella.

Inveftsement , une forte humiditê relative limite l têvaporation
de l leau et facilite le développement des bactéri~s psychrotrD­
phes.

BUTTIAUX et CATSARAS (1966), ont étudié l leffet de
llhumidité sur la croissance bactérienne à la surface des car­
casses de boeuf (figure 1).

- Oxygène

NEWTON et GILL (1978), signalent qUe la croissance
des entérobactêries isulêes de la viande est plus lente ~n

anaérobiose qulen afrobiose. CLARK et LENTZ (1972) montrent qulà
un taux de 100 p.100 dloxygène, la croissance de Pseudomonas

et dlAchromobacter est ralentie.

FOURNAUD (1982L) a ~tudié les sensibilités a l 'uxygên~
et les caractères des Lact~ries rencontr~es sur les viandes
(tableau 5).

3.2. - Consèqu~nces

Les flores microbiennes de la viande entra1nent des
conséquences hygiéniques et technologiques.

3.2.1. - Consequences hygiéniques........................
3.2.1.1. - Putréfaction

3.2.1.1.1. - Put~éfaction superfici~lle

Cette putréfaction se traduit par llappnrition d1une
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TABLEAU 5 SENSIBILI'lE AL' OXYGENE ET CARACTERES DES BACI'ERIES RENCONTREES SUR LES

VIANDES

.....
'-D,

INDErERMINE

~ Corynebacterium

• Arterobacter

~ CAromobacterium

•• ~:crocaccaceae!~ LactobaC1:Uus,
i~ Streptococcus

!~ Pediococcus,
;~ Leuaonostoc
i (gaz)

!
!
!
!
!
!
!

PUI'REFIANI'

• K:u.rtJl1:a

• AC1:netobacter

~ Enterobacteries
(gaz)

• Flavobacteriwn

CARAC'lERES METAEOLIQUES 1
1-------------------------------------! LlPOLYTIQUE

VEPDISSANT 1 LAcrIQUE 1
! ! 1 ACIDIFIANT 1 !
1 1 f 1 r 1. . . . . .
! • Pseudomonas 1~ EnttJrobacteries!~ MÙJrobacter7:wn !. Pseudomonas ! ~ BaciZZus !

. (Froteus)

! I l,Jicrobacteriwn,
i I LactobaciUus

!DClostr'7:diwn,
i ~ AUeromonas

! I Pediococcus,
(gaz) i

!
!
!
!

!
1,
i · AlcaUgenes

! t Aeromonas (gaz),
i~3f: Clostr1:dium

~ Alteromonas

SENSIBILITE AL' OXYGENE Aérobie strict
.~ Aérobie strict ou anaérobie facultatif selon les espèces
I Anaérobie facultatif

~ Anaérobie strict.

D'après FOURNAUD (1982b)
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couche visqueuse accompagnée d'odeur nauséabonde. Selon PLUSQUELL[C
(1980), l'odeur appara1t lorsque le nombre de tactéries dépasse
107/cm 2 alors que la couche visqueuse devient visible lorsque la
concentration est de 108 germes/cm 2• Les bactfries responsaLl~s

sont des psychrotrophês, essentiellement Pseudomonas et Achromo­

bacter

3.2.1.1.2. - Putrèfaction profonde

Selon LIBEY (1975), elle est due au développement rapi­
de des bactéries anaérobies putréfiantes provenant du tractus
intestinal des animaux.

Par ailleurs, INGRAM, cit~ par ROSSET ~t ROSSEL-CIQUARD
(1982), rapporte que parmi ces germes Ctostridiumperf~ngen. figu­
re au premier rang.

3.2.1.1.3. - Puanteur d'os

Elle s'observe au vOlslnage immédiat des os des membres
postérieurs (LIBBY, 1975) et seuls le liquide synovial et la
moelle du fémur sont malodorants. l'auteur suppose que les for­
mes sporulées de Ctostridium sont responsables du phénomène.

Aux abattoirs de Dakar, selon SEYDI et GUEYE (1~82),

les putréfactions repr~sentent 16 p.100 de cas de saisie totale.
Elles s'observent surtout chez les petits ruminants.
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3.2.1.2. - Intoxications aZimentaires

Parmi les denrées responsaLles de tox~infections ali­
mentaires, les viandes et produits carnés figurent en Lonne pla-
ce.

Selon ROSSET (1982), sur 179 cas d'aliments connus
responsables de toxiinfections alimentaires entr~ 1970 et lS77

~n France, 68 cas sont dOs à des viandes, produits carnes ~t

volailles.

Par ailleurs, BILLON et POUMEYROL (1981), pour la pé­
riode allant de IS74-1980, ont obtenu des résultats sem~lables

en travaillant sur 543 cas de toxiinfections alim~ntaires.

tlu Sénégal, selon HANE (1978), les gastro-entérites
rencontrées au Centre Hospitalier Universitaire de Dakar (1972­
1976) sont essentiellement provoquées par l~s SaZmoneZZa~ les
ShigelZa et Vibrioparahaemolyticus.

Concernant les sau'ëes de contamination, li auteur
rencontre d~s difficultés pour &lucider les causes de l'affection
par un simple interrogatoire du malade.

SEYDI (1982) partage son avis, en disant qulil est
impossible d'obtenir des données stôtistiques a cause de la
mêconnaissance de l 'origine de la contamination, le consommateur
faisant très rarement la r~lation de cause à effet.

Quant aux germes responsables HOBaS ~t GILBERT (1~7b)

énumèrent cinq groupes de bactéries :

- Sa lmone ZZ.a

- StaphyZ.ococcus aureus

- CZostridium perfringens

- CZ.ostridium botulinum

- Escherichia coZ.i.
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3.2.2. - Conséquences technologiques.
, ..........................

3.2.2.1. - Evolution des ca~actè~es

organoleptiques

Au fur et à mesure que le développement microLien
progresse à la surface du muscle la surface devient de plus en
plus gluante.

La production d10deur putride en milieu afroLie est
la marque de la putréfaction superficielle avancée. PANTALEON
citü par UUMONT (lS82)~ distingue de nomLreux typ~s d'odeurs,
variables selon les germes (odeur de moisi, odeur de noix et
odeur éthérée).

Les altérations de la couleur de la viande fra1che
dues aux microbes proviennent de diverses origines et p~uv~nt

prendre différentes formes. Selon LECHOWICH cité par DUMONT
(1982), certaines de ces couleurs sont l~ rèsult~t de réactions
chimiques directes entre les pigments de la viande et les pro­
duits du métaLolisme bactérien (1 'hydrogène sulfuré ou l'eau
oxygénée).

3.2.2.2. - Modifications biochimiques

Les modifications Liochimiques intéressent essentiel­
lement les protéines muscu13ires et les lipides. L'action d~s

bactfries sur les protèin~s musculaires est assez mal connue.

Néanmoins, DAINTY ct al (197S) ont montré en utili­
sant des cultures pures de Pseudomonas que seule la tropomyo­
sine est détruite pnr les ~actéries dans les conditions d'alte­
ration naturelle. De leur côté, JAY et SHELEF (1978), préci­
sent que les genres Pseudomonas et Aeromonas sont responsables
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de la plupart des degradations protéolytiques.

Outre les protéines musculaires les modifications Lio­
chimiques intéressent également les lipides. Dès 1954, JENSEN J

passé en revue les microorganismes susceptibles d'agir sur les
lipides (Pseudomonas, Esaheriahia aoli, Baaillus, Salmonella,

Streptoaoques Aspergillus).

L'oLjet de normes microbiologiques de la viande ûu
tout autre aliment est de protéger la santé du consommateur et
de moraliser les transactions commerciales.

Les critères microbiologiques applicables à la viande
crue existent dans différents pays, mais varient L~aucoup. Comme
le note l~ rapport d'un Comite Mixt~ d'Experts OMS-FAO (3), il
n'en exist~ pas une qui est admis~ univers~llement. La CommissiLn
Internationlle de Normes microbiologiques Relatives aux Denrees
Alimentaires (C.I.N.D.A.) et la C.E.E. se penchent sur ce proGlè­
me afin de trouver les méthodes les mieux adaptées à l 'usag~
universel.

En ce qui concerne la contamination microLienn~ sup8r­
ficielle, à la fin de l 'habillage, l~s carcasses de boeuf por­
tent en général (4) :

- 103 a 10 5 Lact~ries aèroLies par cm l

- 102 b3ctéries psychrotrophes
- environ 10 à 10 2 coliformEs par cm2•

Pour lES viandes de boucherie, le tableau 6 donne les
critères microbiologiques auxquel1tS~s doiventsatisfaire.



TAB,LEAU 6 LES CRITERES MICROBIOLOGIQUES RELATIFS AUX VIANDES

DE BOU CHE RIE
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1 MAT E RIE L

Dans ce chapitre, les principales étapes d~ la pré­
paration des carcasses de bovins aux abattoirs de Dakar sont
décrit~s jusqu'au stade où l~s prélév2ments sont effectués,
c'est-à-dir~ après lt pesée. Ensuit8 l~ matériel ayant s~rvi

à effectuer les prélévements et 1 'analyse microbiolog;qu~ ~st

brièvement exposé.

10 - r·1a té rie 1 an i ma 1

1.1. - Préparation d~s carcasses de bovins
aux abattoirs de Dakar

1.1.1. - Réception d~s animaux.....................
1.1.1.1. - A~~ivée

Le transport des animaux jusqu'aux abattoirs s'~ffec­

tue par le convoyage à pied. Les animaux transportes par camio~s

ne représentent qu'un très faible paurcentage. Ces animaux ~rÜ"

viennent à 90 p.100 d~s lieux de production des zébus, limité
par un très vaste arc de cercle qui suit le cours du fleuv~

Sénégal.

1.1.1.2. - stabuLation

Les animaux arrivent aux abattoirs de Dakar en fin
d'après-midi pour être abattus le lendE.rnain matin; ils passent
donc la nuit dans le parc de stabulation. La majorité des ani­
maux provient du foirail situe à quelques kilomètres de l'abat-



- 27 -

toir~ les autres arrivent directement sans transiter par le foi­
rail. Dans le premier cas~ où les animaux proviennent souvent
des régions de production 10intaines t ils béneficient donc déjà
d'une période de repos relatif dans le foirail.

Le parc de stabulation des bovins des abattoirs d~

Dakar est composé de six enclos non couverts~ d'une capacite
d'environ 300 bovins. Ces enclos ne sont pas dotés d'infrastruc­
tures pour le confort des animaux ~n particulier d'un~ adduction
d'eau et d'abreuvoirs et les parcs sont rarement n~ttoyés et
désinfectés. Les animaux mis en stabul~tion nly reçoivent donc
pas d'eau de boisson.

1.1.2. - Abattage........

1.1.2.1. - Amenée

L~s animaux sont transférés du parc de stabulation
dans la salle d'abattage par un couloir d'amenée. Au cours de
cette opération, i~s animaux reçoivent des coups de b!tons ou
de barre de fer engendrant des hématomes ou parfois même des
fractures.

1.1.2.2. - Saignée

La saignée aux abattoirs de Dakar s~ fait sans étour­
dissement. Elle se fait au sol, par lots d~ 20 à 25 animaux.
L'animal est contenu à 1 laide de deux cordes

1 lune passée à la base des cornes;
- l'autre attachée au niveau du paturon postérieur

gauche.
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L'animal est affale au sol sur l~ côté gauche par unt
traction simultanée sur les deux cord~s. La tête est ensuit~

tirée fortement vers l'arrière afin de dégager l~ cou et de pro­
ceder à l 'êgorgem~nt par section complète de la face in(érieurë
de l'encolure au niveau de la gorg~.

Lorsque tout le lot a été saigné, les animaux sont
suspendus un par un par le membr~ posteriëur droit au rail
aérien.

La saignée est incomplète. EllL dure en moyenn~

3,30 minutes par animal.

1.1.2.3. - Prédépouille

Les operations de prédépouille comprennent l'ablation
des ~xtr~~ités des membres antérieurs et posterieurs. Les mem­
bres postérieurs sont coupés au niv~au du terse, et les tendons
du jarret sont dfgagés pour permettrd de suspendre l'animal.

~~~

La ~e est ensuite séparée du reste du corps par une section
entre l'atlas et l'axis, elle n'est pas m~rquée à ce stad~ d~

manière à permettre son identification ulterieure.

1.1.2.4. - Dépouille

La dépouille consiste d separer la peau de la carcas­
se au niveau du tissu conjonctif sous-cutané. Ell~ est facili­
tée par la pose d'un ëcarteur entre les mempres postérieurs~

Elle est réalisé~ en deux temps:

- le traçage, ou par fente consistant en une incission
longitudinale thoraco-abdominal~ et ~n quatr~ incisions trans­
versales sur la face intern~ des membres;
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- la separation de la peau : réalisé~ soit à l laide
d'un couteau norma1 9 soit à l'aide d'un dépouilleur electrique
de type "PERCO";

L'operation est terminé~ par l'arrachage mécanique de
la p~au adhèrente sur la ligne du dos à l'aide d'un arrachûur
mécanique.

La peau détachée de la carcasse Est alors ach~minee

vers l~ local de pesée, où elle sera dêbar~assée des morc~aux

de muscle· et de tissu conjonctif avant d'~tr€ marqué~, p~sée

et classé~ ~n fonction de sa qualite.

1.1.2.5. - Evi8a~ration

c'est une opération qui consiste à séparer l~s viscè­
res abdominaux (sauf les reins) et thoraciqu~s de la carcasse,
Après une fente médiane de la paroi abdominale, l~s réservoirs
digestifs et les intestins ainsi qu~ la rate, sont extraits
de la carcasse et dirigés vers un bac incliné pour ~tr~ recueil­
lis sur des chariots a viscères ~t conduits jusqu'au poste d~

vidange et de lavage.

Le foie est ensuite recueilli ~t dirigé vers la
table d'inspection, où la vésicule biliaire est enlevt~.

Après la fente du sternum, il est procédé à l 'a~la­
tion des viscères thoraciques (poumons, coeur ~t oesophag~).

Cet ~nsemble est également dirigé vers la table d'inspection
des viscères. Au cours de cette opération, on note comme
anomalies:

- l'absence de ligature du rectum, du cardia
et du duodénum;
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- les viscères abdominaux et thoraciques n'accompa­
gnent pas la carcasse dans sa marche ~n avant et ne sont pas
marqués de manière à faciliter leur identification ultérieur~.

1.1.2.6. - Fente

la fente correspond à la section de la colonne verté­
brale selon le grand axe du corps de l'animal. Elle est rêali­
sêe à l'aide d'une scie électrique, dotée d'un dispositif p~r­

mettant de refroidir la lame a l laide dlun petit jet dl~au

orienté sur la ligne de coupe. Mais ce dispositif annexe est
hors d1usage sur les scies des abattoirs de Dakar.

1.1.2.7. - Douohage

Les deux demi-carcasses sont aspergées â l laide d'un~

douchette mobile, sur leurs faces internes seulement.

1.1.2.8. -Inspeotion post-mortem

Llinsp~ction de salubrité post-mortem est un examEn
nécropsique approfondi permettant de dépister ou de confirmer
l'existence d'une maladie, et de découvrir dlautres motifs de
saisie des carcasses ~t des abats.

- Inspection de tête

Après sa séparation du reste du corps de l'animal,
la t~te est dêposéè sur une table. Llinspecteur effectue trois
incisions pour la recherche des lésions du cysticercose

• une incision dans chaque muscle masseter extern~;
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• une incision longitudinale de la face infëri~ure

de la langue;

Lliccision systëmatique des ganglions lymphatiques
nlest pas faite.

- Inspection de la carcasse"

Pour la carcasse l'inspection se résume à

• un coup d'oeil rapide sur l lens~mble de la car-
casse;

• l'incision de la masse des muscles postérieurs
de l 'épaule~ perpendiculair~ment à leur grand axe~ en vue de
rechercher des lésions d~ cystic~rcose bovine;

l'incision des ganglions prescapulaires et pré-
cruraux.

Le diaphragme n'est pas inspect~, puisqu'il est séparé
de la carcasse et évacué avec les réservoirs gastriques.

- Inspection des or~anes

Parmi les organes, seul le foie est correctement
inspecté, bi~n qu~ sommairement. Après une vision rapide, il
est procédé à une incision longitudinale complète de sa face
viscérale~ pour la recherche des lésions de distomatose. Les
ganglions du foie sont arrachês par les ouvriers avant llinspec­
tion.
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L'inspection de l'ensemble coeur-poumons se r~sume

à un examen visuel rapid~, sauf dans l~ cas de doute où l 'on
procède à des incisions exploratrices.

Les autres éléments du cinquième quartier sont eva­
cués avant même l 'inspection post-mort~m.

1.1. 2.9. - Estamp1:-Z, Lage

Aux abattoirs de Dakar, l'estampillage est pratiqué
par les ouvriers de la Société d'Exploitation des Ressources
Animales du Sénégal (S.E.R.A •• S.), sous le contrôle du Servicé
Vétérinaire. Mais ce contrôle est parfois insuffisant, quelques
carcasses étant estampillées avant l'inspectiorl post-mortem.

1.1.2.11. - Pesée

Les demi-carcasses estampillées sont pesées gr3ce
à une bascule enregistreuse reliée au rail afrien, avant
d'~tre acheminées vers la salle de ressuage.

- chalumeau;
- cadre métallique mesurant 10 cm de côte;
- bistouri à lame stérile;

pince à dents de souris;
- baltes d~ pétri;
- coton;
- alcool;
- glacière.
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Il s'agit du matériel habituellement utilisé dans l~s

laboratoires d'analyse microbiologique (bo1tes de pétri, pipet­
tes pasteur, étuve, bain-marie, etc ••• ).

L~s milieux de culture sont regroupés dans l 'ann~xe
à la fin de cette partie.
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II MET H ODE S

1 0
- Prélévement

Le prélévement consist~ en l'excision d'une tranch~

de viande de 100 cm 2 d~ surface et de 2 mm environ d'épaisseur.
Le prélévement est réalisé sur des carcasses de zébus estampil­
lées mais non réfrigérées. Les sites de pr~lévement sont indi­
qués sur la figure 2 •

1.1. - Techniqu~ de prelévement

Le cadre métallique, préalablement flambé à l'alcool
est appliqué sur la surface à préléver de manière à la délimiter.
Une tranche de viande de 2 mm environ d'épaisseur est découpée
au scalpel en suivant le contour du cadre métallique. Cette
tranche est déposé~ dans une bo,te de Pétri stérile. Ce travail
est effectué à proximité de la flamme du chalumeau. La bolte de
Pétri est marquée et déposee dans la glacière. Chaque échantil­
lon est accompagné d1une fiche de prelévement comme indiqué
ci-dessous:

Fiche de préLévement....................
- Date ••••••••••• Numéro de l'échantillon •.•••••••.
- Origine de l'échantillon •••••••••••••••••••••••.• ,
- Nom et adresse de l'établissement 00 l'échantil-

lon a êtê pré 1êvê ••••••••.•••..•••••••.•••••••••••••••••••••••
- Site de prelévement sur la carcasse •••••••••••••••
- Mode d'expédition de l·êchantillon ••••••••••••••••
- Analyses demandées •••••.••••••••••••••••••••••••••
- Résultats des examens de laboratoire ••••••••••••••
- Nom et adresse du laboratoire •••••••••••••••••••••
- Date du rapport de laboratoire ••••••••••••••••••••
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1.2. - Transport d~s échantillons

Depuis le point de pr~lévement jusqu'à c~lu; du trai­
tement l'échantillon est conservé dans unë bo'te isotherme
(glacière) contenant de la glace; en vue de stabiliser qualita­
tivement et quantitativem~nt la flore microbi~nne présente au
moment du prélévement j la durée moyenne du trajet entre llabat­
toir s lieu du prélévements ~t le laboratoire 2St de 30 minutes
environ.

1.3. - Préparat10n des échantillons

1.3.1. - Pes&e.....
La technique utilisee pour obtenir la dilution mère

au 1/10 consiste à :

- tarer un erlenmeyer stérile;
- introduire aseptiquement l'échantillon dans l'erlen-

meyer;
- déterminer par une seconde pesùe le poids de l'échan­

tillon, soit X grammes;

- ajouter le volume d1eau peptoné€ tamponn~e stérile
nécessaire pour obtenir la dilution mère au 1/10, soit 9 x X ml.

1.3.2. - Broyage.......
Le broyage se fait à l'aide d1un broyeur à tige, type

"ultraturrax". Ce broyage permet d'homogénéiser l'échantillon
et de détacher les microorganismes de la viande.

La tiges préalablement flambée à l'alcool, est intr,o-
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duite dans le mélange viande-eau peptonée tamponnée. Cette opera­
tion s'effectue près d'une flamme de bec Bunsen. Après homogénéi­
sation, 1 'erlenmeyer est laissé pendant trente minutes à la tem­
pérature du laboratoire afin de revivifier les bactéries stres­
sées.

1.3.3. - Dilutions.............

La dilution est réalisée à partir de la solution mère
en progression gëométrique à raison 10.

9 ml du tryptone sel sont introduits sterilement
dans une serie de tubes stériles, après homogénéisation par agi­
tation de la solution mère, 1 ml de cette suspension mère est
transférée dans le tube n01. i l'aide d'une pipette stérile.
Le contenu du tube nOl est homogénéisé, puis 1 ml de ce dernier
est transferé dans lë tube n02 à l'aide d'une autre pipette
stérile, et ainsi de suite (figure 3).

Les méthodes d'analyses bactériologiques varient
d'un pays à l'autre. Parmi celles-ci, nous ayons choisi celles
qui nous ont semblê les plus interessant~s compte tenu de nos
moyells et de nos possibilitéS. Ces mêthodes doivent être:

- simpl~s,

- précises,
- d'un délôi de lecture bref,
- d'un prix de revient faible.



FIGURE 3 DILUTIONS DECJJI'lALES
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Enfin, nous avons utilisf les milieux les plus cou~am­

ment employés et qui ont fait leurs preuves dans le la~oratoire

de contrOle où nous avons travaillé.

2.1. - Dénombrement de la flore aérobie mésophl1e, .. , .. : .. ",..
totale

1 ml d~ la solution mère (dilutiun au 1/10), est por­
té dans une boTte de Pftri stêri 1e Ci l'a ide cl' une pi pette. A
l~aide d'une deuxième pip~tte stérile, 1 ml de la solution au
1/100 est transféré dans une autre boTte de Pétri. L'opération
est répétée en utilisant le troisième et le quatrième tube de
dilution. Chacune des boTtes est marquée de façon appropriée.

15 ml de gélose (P.C.A.) préalablement fondue et
ramenée à 45°C au bain-mari~ sont coulé~s dans chaque boTte de
Pétri. Le mélange est agité par un mouvement rotatif horizontal,
puis laissé gélifier. Les boTtes sont portées à l'étuve à 30°C
pendant 72 heures, en position retournée.

Après l'incubation, les colonies sont dénombrees
sur les boTtes qui en contiennent de 30 à 300. Le résultat est

2exprimé en nombre de germes par cm

2.2. - Dénombrement des coliform~s totaux

L~s coliformes totaux sont dénombrés dans un milieu
solide (gélose désoxycholates à 1/1000 ). Leur recherche s'ef-
fectue à partir ries dilutions 1/10 et 1/100. Pour chacune des
dilutions, 1 ml de solution est introduit dans une boTte de
Pétri stérile. 15 ml environ de gélose désoxycholate à 1/1000',
fondue ~t ramenée a 45°C au bain-marie est ensuite coulée dans
la boTte. L'ensemble est melangé puis après solidification
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recouvert d'une deuxième couche avec 10 ml environ de gélose
désoxycholate à 1/1000 . Cette deuxième couche ~mpêche l'enva­
hissement de la surface par des germes moLiles. Après leur pri­
se en masse, les bo1tes sont retournées ~t portées à l'étuve.

Au uout de 24 heures à 48heures d1incubation à 30°C,
les colonies rouges ayant un diamètre d'au moins 0,5 mm sont
dénomurées.

2.3. - Dénombrement des cOliformes fécaux et
recherche d'Escherichia coli

ce sont des entérobacteries fermentant le lactose
aux températures éleVÉes. Leur dénombrement s'effectue sur
gélose désoxycholate à 1/1000J selon les mêmes modalités que
les coliformes totaux, mais en portant les bo1tes de Pétri
ensemencées a 44°C pendant 24 à 48 heurës.

les colonies rouges ayant un diamètre d'au moins
0,5 mm sont dénombr~es.

2.3.1. - Recherche d'Escherichia coli
• • • • • • • • • • • • • 4 • • • • • • • • • • • • • •

la recherch~ d'Escherichia coli sleffectue en milieu
liquide (bouillon lactose bili~ au vert trillant) :

1 ml de chaque dilution au 1/10 et 1/100 est intro­
duit dans un tube de la ml de milieu bili0 lactosé au vert
brillant contenant une cloche de Durham. Les tubes sont incu­
bée à 30°C pendant 48heures. L'apparition en 48 heures dans les
cloches d'un volume de gaz au moins égal au 1/10 du volume to­
tal de la cloche, traduit la fermentation du lactose par des­
coliformes.
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A l'aide d'une ~se bouclée, une petite partie des
milieux contenant du gaz est inoculèe dans des tubes de bouil-
lon lactosé Lilié au vert brillant muni d'une cloche de Durham
~t d'eau peptonée ~xempte d'indole. Ces tubes sont incuLés à

l'étuve à 44°C pendant 24 à 48 heures. Pendant Cé temps, la pré­
sence ou l'absence d'un dégagement gazeux dans les tubes de bouil­
lon lactosé bilié au v~rt brillant ~st observé~. l'indole est
recherchée dans des tuues contenant l'eau peptonée ex~mpte d'in­
dole à l laide du réactif de KOVACS.

INTERPRETATION DES RESULTATS

GERMES

E5CHERICHIA COLI

AUTRES COllFORMES

GAZ

+

INDOLE

+

+

2.3.2. - Identification des cOliformes fécaux..................•.••............ ' ...
A partir d~ chaqu~ tube positif~ une bolte de gélose

désocycholate à 1/1000 est ensemencé~ en stries de façon à

obtenir des colonies distinctes. Les boltes sont incubees à

44°C pendant 24 heures. Une coloration par la mêthode de Gram
est effectuée à partir de chaque culture. Après 24 heures d';·n­
cubation les épreuv~s de l'indole, du rouge de mêthyle (RM)
du Voges-Proskauer (VP) et du citrate sont effectuées.
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Pour la réaction au rouge de méthyle et pour celle de
Voges-Proskauer, clest le milieu de Clark et Lubs qui est uti­
lisé.

- Rèaction au rouge de méthyle

5 ml du milieu de Clark et Lubs sont ensem~ncés avec le
germe à étudier. L~ tub~ est incubé à 37°C pendant 48 heures.
Après 2 jours d'incubation, 2 ml du milieu sont transvases dans
un autre tube. 1 a 2 gouttes d'une solution a 0,5 p.I00 de R.M.
dans llalcool à 60° sont ajoutées à ceux-ci. Si la réaction est
positive, le milieu prênd une teinte rouge.

- Réaction de Vo~es-Proskauer

1 ml du milieu de Clark et Lubs utilisé pour la réaction
au rouge de méthyle est introduit dans un autre tube. 0,5 ml d'une
solution à 6 p.I00 d'alpha-naphtol dans l '~lcool à 90° et 0,5 m1
d'une solution àe ~oude à 15 p.I00 sont ensuite ajoutés. Si la
souche étudiée produit de l'acétoïne, la présence de ce metabolite
se manifeste par l'apparition dlune coloration rouge qui diffuse
dans le milieu. La souche est donc V.P.+.

- Utilisation du citrate

Les coloni~s isolées sur la gélose désoxycholate sont
ensemencées sur le milieu de Simmons coulé dans un tube de façon
a avoir une pente importante. Le tube est incubé à 37°C pendant
3 à 4 jours. $·il y a croissance bactérienne, le milieu vire au
bleu.
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Pour rechercher les indologènes i c'est le protocole
décrit pour la recherche d ' E8cherichia coli qui est utilisé.

TABLEAU 7 .. DIFFERENCIATION DES COlIFORMES

Gj,Z DANS !
ROUGE DE VOGES- lUTlLI- !LE INDOLE PROSKAUlRI SATlON !BLBV B A fi/ET IiYLE DU !44°C CITRATE!

!
~8eh2:richi.a co 7,1; !

TYPE 1 + + + !
!

TYPE II + !
!
!

INTERMED IAIRES !

TYPE 1 + !
+ - + !

+TYPE II + + - + !
!

Enterobacter !
aerogenes !
-~ !,

!
TYPE 1 + + !

TYPE II + + + !
!

Enterobacte!' + f-

cloaclle

TYPE 1 + +
TYPE II + ~ +
TYPE IV + .... + +

IRREGULIERS ET
AUTRES REA C T l ONS v ~ RIA BLE S

DI après TWlTC HER et CLARK (1974)
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2.4. - Dénombrement des streptocoques fêcaux

Il sleffectue en milieu liquid~ par la t~chnique

du nombre le plus probable (~.P.P.). Deux tubes contenant 9 ml
de milieu de Rothe sont ensemencés successivement avec 1 ml de
suspension mère (1/10), 1 ml de dilutions au 11100, et au 1/1000.

les tubes sont incubés à 37°C pendant 48 heures. A la lecture,
les tubes présentant un trouble microbien sont considérés com-
me positifs et sont soumis au test confirmatif.

Ce test se réalise en milieu de Litsky, dont les agents
sélectifs sont l'azothydrate de soèium et lléthyl-violet. Les
tubes de Rothe positifs sont agités. Une Ise bouclée y est pré­
levée, puis transférée sur le milieu de Litsky. Les tubes sont
incubés à 37°C pendant 48 heures.

Les tubes présentant alors un trouble microbien dans
tout le milieu et/ou des pastilles violettes au fond des tubes,
sont comptés pour chaque dilution. Le N.P.P. est calculé en
utilisant les ta~les de référence.

2.5. - Dénombrement de Staphyloooccus aureUB

0,1 ml de la suspension mere est porté dans une
boTte de Pétri cont~n~nt le milieu Baird Parker, dont les
agents sélectifs sont le jaune d10euf et le tellurite de po­
tassium, puis êtalè d l 'aide d'un ~taleur en varre. L1incuba­
tion est réalisée a 37 Q C pendant 24 à 48 heures. Après 24 heu­
res, les colonies présumées de Staphylocoacu8 aureU8 sont dé­
nombrées, c1est-à-dire cëll~s qui sont noires, brillantes,
bombêes, entourées d'un halo clair. La position de ces colo­
nies est marquée et les bo1tes sont rêincu~êes pendant une
nouvelle période de 24 heures. Au bout de ces 24 heures, les
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coloni~s ayant j'aspect caractéristiqU8 de celles de StaphyZoe­

eus aureus sont à nouveau dénombrées.

Une proportion importante de ces colonies sont soumises à

deux tests d'identification:

- l'épreuve de la Dnase,
llépr~uve de la coagulase.

StaphyLoeoecus aureus possède une Dnase thermo-rêsis­
tante, qui peut ~trc révélée à l'aide d'un milieu contenant
l'ADN (acide désoxyri~onuclêique) ~t au ~leu de toluidine.

Des colonies suspectes sont prélevé~s sur le milieu de
BAIRD-PARKER et ensemencées ~n stries de 1 cm de diamètre à la
surface d'une bo1te de Pétri contenant la gélose a l'/\ON. La
bo1te est ensuite incubêe à 37°C pendant 24 heures.

La le~ture se fait par une rêv&lation au bleu de tOluidine
â 0,1 p.laa. La bo'te est inondée avec cette solution. Après
5 minutes, deux cas peuvent êtr~ observés:

- zone rose autour de la strie (souche Dnase +) donc
StaphyLococcU8 aureus;

- absenCe de zone rose autour de la strie (souche Dnase -j.

Trois colonies caractéristiques sont prélevées et ensemen­
cées dans des tub~s de bouillon staphylccoagulase. Ces derniers
sont incubés à 37°C pendant 24 heur~s. O~l ml de la culture et
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0,3 ml de plasma de lapin 1yophy1isé sont ensuite mélangés dans
des tubes à hémolyse st~ri1es et port~s à 1 1 étuve à 37°C.

Ils sont examinés a T'issue de 2 heures, 6 heures et
puis 24 heures. La réaction est considérée comm~ positive lors­
que le plasma est coagulé, Staphyloooacu8 aureus etant coagu1a-
se + •

2.6. - Dénombrement des anaérobies su1fito-réducteurs

C~ d~nombrement s'effectue en milieu solide Trypticas8­
sulfite-néomycine (T.S.N.). Le mili~u est rfparti dans des tu­
bes et chauffé pendant 10 minut~s dans de l'eau bouillante,
puis refroidi à 45°C. 1 ml de la suspension mere et 1 ml de la
dilution au 1/100~ sont portes succ~ssivement dans deux tutes
régénérés et refroidis. L' inocu1um et le milieu sont mélangés
en évitant d'introduire de l'air.

Après solidification de la 90105e, les tubes sont
incubés à 44°C à llétuve pendant 24 hEures à 48 heures.

Les grosses colonies noires sont dénombrées. La num~ra­

tion est obt8nue en faisant la moyenn~ des deux tubes oQ le
nombre de coloniss est compris entre 10 Et 30.

2.7. - Recherche des Salmune11es

E11~ sl effectue en quatre étapes:

2.7.1. - Préunrichissement.................
Il êSt rea1isé en ~au peptonée tamponnée pendant 24 heu­

res à 37°C.



- 47 -

2./.2. - Enrichissement....... '.... "...
2 ml sont prélevés à partir du milieu de prê~nrichis­

sement et portés dans un tube de 20 ml de bouillon au sélénite
de sodium. L~ tube est incubé à l'étuve à 37°C pendant 24 heu­
res.

2.7.3. - Isolement.' .....' ...

Après 24 heures d'enrichissement, 1 goutte de bouil­
lon sélénite est prélevée et étalée en stries à la surface d'une
gélose au désoxycholatc-citrate-lactose-saccharose (D.C.L.S.).
La bo1te est incubée pendant 24 heures à 37°C, puis examinée.

Les colonies suspectes sont incolores ou blanchatr~s.

2.7.4. - Identification
• • • • • • • • • • • • • •

Elle est basée sur la mise en évidence des caractères
biochimiques des salmonelles.

Trois colonies caractèristiques sont repiquées sur le
milieu Kligler-Hajna. Le culot est ~nsemencè par piqOre et la
pente par une strie médian~. Les tub~s sont portés à l'étuve
pendant 24 heures à 37°C. Après 24 heures~ les colonies qui se
dêveloppent,peuv~nt conférer au mili~u des caractères suivants

- le culot reste inchangé
fermenté;

le glucose n'est pas

mentéi

- le culot devient jaune : l~ glucose est fermenté;

- la pente reste inchangée: le lactose n'est pas fer-
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la pente devient jaune: le lactose est fermenté;

- la zone joignant le culot ê la pente est noircie: pro­
duction d'H2S;

- apparition de bulles dans le culot: production de gaz.

L'identification se poursuit par la mise en évidence de

deux tests :

Le milieu urée-indole est réparti en tubes à raison de
1 ml par tube, puis ensemencé à l'aide d'une Bse de germes préle­
vés sur la gélose Kligler-Hajna. Lûs tubes sont incubes à 37°C
pendant 2 heures environ. La presenc8 d'uréase se traduit par un
virage au rouge-violet. Les tubes sont ensuite rêincubés à 37°C
jusqu'au lendl;;main en vu~ de la rl;;lcht:?rche de l'indole par le
réactif de Kavacs.

Elle s'effectue à l'aide de disques imprégnés de substrat

ONPG (Orthonitrophënyl bêta-D-galactopyranoside).

Un~ suspension bactérienne dense est préparée à partir
de milieu da Kligler-Hajna dans 0,5 ml d'eau distillée. Un dis­
que imprégné d'ONPG y est introduit. Le tube est incuLé à 37°C.
Le virage au j~une survi~nt au Lout de 3D minutes. En cas dJaLsen­
ce de virag~ au Jaune, le tu~e est r~mis a incuber pendant 18 a
24 heures à 37 u C.

Trois tests complémentaires peuvent également être uti­

lisés. Il s'agit:
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- di:; la recherche de l'oxydase
- de l'utilisation de malonate de sodium
- de la culture en milieu au KeN.

L'idêntification précise des souches susptctes se fait
gr8ce au dispositif API 20 entèrobactêries.

En résumé, les salmonelles sont

- oxydase (-);
- uréase (-);
- indole (-);

ONPG (-)(sauf Sa~monella arizonae et les salmonell~s

atypiques) ;
- g1ucose (+)(sauf Salmonella arizonae et salmonelles

atypiqut:s) ;
- saccharose (-)(sauf Salmonella ar1:zonae et salmonel­

les atypiques);
- lysine de carboxYlase (+);

.. " ( )- HA _' +;
(.

- V.P. (-);

- ma n ri i ta l (+);

- incapables de cult;vl:r en milieu au KeN.
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REACTIFS ET MILIEUX DE CULTURE



A.1.

Les formules sont indiquées en grammes par litre

d'eau distillée.

Peptone .. " fIo ••••••••• 10

Chlorure de sodium............ 5

Phosphate disodique 12 H20 •••• 9
Phosphate monopotassique •.•••. 1,5

pH = 7,2 :!: 0,1

Stérilisation à 121°C pendant 15 minutes.

Tryptorfe. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1

Chlorure de sodium ......•••••• 8,5

Autoclaver 20 minutes fi 121°C.

Hydrolysat trypsique de caséine ...•• 5
Extrait de levure 2,5

Glucose 1

Agéir. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • • . . . .. 9

pH = 7 (environ)

Stérilisation à 121°C pendant 15 minutes.



A.2.

Peptone bactériologique .••••.••...... 10

Chlorure de sodium .......••••••...... 5

Phosphate dipotassique ..•••.•••...... 2

Citrate ferrique . .......•.•••••.•.... 1

Citrate de sodium .......••••••..... r. 1

Lact 0 se. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 10

Désoxycholnte de sodium ...•.••••..... 1

Rouge neutre " 0,03

Agar .•.....................••••••....... 15

pH = 7,3 environ

Ne pas autoclaver.

5° - Bouillon lactosé biliè au vert brillant
----------------~-----------------------

Peptone bactériologique ...••........ 10

Bile de boeuf ...........•........... 20

Lac ta SE: •••••••••• ., • • • • • • • • • • • • • • • • •• 10

Vert brillant ............••......... 0,0133

pH = 7,4 (environ)

Stériliser à l'autoclave â 121°C pendant 15 minutes.



Peptone exempte d'indole ••••••• 10

Chlorure de sodium............. 5

pH final = 7,2

Stériliser à l'autoclave à 120°C pendant 15 minutes.

Peptone. . • . . . . . . . . . . . . . . . • . • •• 5

Phosphate bipotassique •••••••• 5

Glucose 5

pH = 7,5

Stérilisation à 121~C pendant 15 minutes.

8° -- Milieu au citrate de sodium (milieu de Simmons)----------------------------------------------

Sulfate de magnésiwn ..•.••.••••....• 0,2

Citrate de sodium •.......•••..•..... 2

Chlorure de sodium.................. 5

Phosphate drammonium ......•.........

Phosphate d'ammonium monosodique ....

Bleu de bromothymol .....•••••••..•••

Agar ..

pH = 7,0 (environ)

0,2

0,8

° 08,
15

Stériliser à 121°C pendant 15 minutes.



A.4.

Peptone. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 20

Glucose 5

Chlorure de sodium ••.•.••••••• 5

Phesphate bipotassique •.•••••• 2,7

Phosphate monopotassique •••••• 2,7

Azothydrate de sodium ..••••••• 0,2

pH final = 6,8 à 7

Stérilisation à l'autoclave à 115°C pendant 20 minutes.

10° - Milieu de LIT3KY----------.-----

Peptonf~.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. • .. .. .. .. .. .. • • • •• 20

Glucose 5
Chlorure de sodium .•.....•.•• 5

Phosphate bipotassique .•••••• 2,7

Phosphate monopotassique ••••. 2,7

Azothydrate de sodium .•.••••• 0,3

Ethyl-videt .........•...•••••. 0,0005

pH final = 6,8 -7

Stériliser à l'autoclave à 115°C pendant 20 minutes.



A.5.

Pyruvate de sodium •.•••.•••••••.•..•.

levure .

Hydrolysat

Extrait de

Extrait de

trypsique de caséine •...•• 10

viande de boeuf........... 5

1

10

Chlorure de lithium 5

Glycocolle ". . . . . . . . . . .. .. .. .. .. .. .. 12

Agar 20

pH = 6,8 environ

Stériliser à l'autoclave à 121°C pendant 15 minutes.

12° - Gélose à l'ADN

Hydrolysat trypsique de caséine ••.•• 20

A .. D .. l'J .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. '.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. • .. .. • .. .. .... 2

Chlorure de sodium.................. 5

Agar.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .. .... 12

pH = 7,3 environ

Stériliser à 121°C à l'autoclave pendant 15 minutes.

13° - ~~ê~~. (gélose)

Trypticase ..
Sulfite de sodium .
Extrai t de levu!"Je ..
Citrate de fer............•..••....
Gélose ..

pH = 7,2

15
1
10
O h

,..J

14

Autoclwer 15 rrrinutes à 115°C. Rajouter par litre du milieu à

45°C 10 ~~ de néomycine à 2 mg/IT~ de polymixine à 5 mg/ml.



A.6.

14° - Bouillon au sélénite de sodium

Peptine bactériologique .••••••••••.. 5
Phosphate de sodium ..•..•••••••••..• 10

La ct 0 se, • • • . . .. .. .. .. • .. .. .. .. .. .. .. • .. • • .. .. .. .. .. .... 4

Stériliser au bain-marie bouillant ou à la vapeur.

Ne pas autoclaver.

15° - Q§1Qê~_ê~_~§êQ~~~~Q1~~~_~~t~êt~_1~~tQê~

êê~~~~~Qê~ (DCLS)

Mélange spécial de peptones ••••.. 10

Thiosulfate de sodium ...••••••••. 5

Désoxycholate.de sodium .•••••••.. 2,5

Ci trate de sodium................ 10,5

Lac tose.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . • . .. . • . .... 5

Saccharose ".' ·,5

Rouge neutre ...•.••.•...••••••••. 0,03

Agar. • .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. • • • • . .. .. .... 1, 2

pH = 7,2 (environ)

Ne pas autoclaver.

Extrait de viande de boeuf ••••••.. 3
Extrait de levure ... ....•••••••.. 3
Peptone.. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .... 20

Chlorure de sodium .. ..•.••••••.•.
Citrate ferrique .. ......••••••••.

Thiosulfate de sodium ...•••••••.•

Lact 0 se ..

Gl1.1C~ose ..

Rouge de phénol •.....••.••••••••.

5

0,3

0,3

10

1

0,05

Agar ' • • . • • • • 12

pH = 7,4 (environ)

Stériliser à l'autoclave à 121°C pendant 15 minutes.
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l RES U L T A T S

Les résultats du d6nombresent de cette flore, pour

110 fchantillons 6tudiés 3 sont indiqu0s dans les tableaux 8

et 9.

L'examen de ces tableaux montre oue

- 44,5 n.100 des 6chantillons pr6sentent un nombre

de germes comprls entre 105 et 5 x 105 par cm2~

- 6~5 0.100 des échantillons pr§sentent un taux micro­

bien supérieur à 106 :

- le collier est olus contamin~ que les autres

régions.

Les valeurs moyennes du dénombrement de la flore

aérobie m{sophile totale correspondant aux diff6rents sites

de prélévement sur l~ carcasse sont orésent~es sur la

figure 4.
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DENOMLREl1ENT DE LA FLORE flEROBIE t4ESOPHILE fI 30°C
2(Nombre de g2rrr~s par cm )

1
! LIEU Ût PRELEVENENT !
1-----------------!--------------------------------------------------------11 RUlI,' STECK 1 l'ii\CREU SE ! PERITGINE ! [AVETTE ! COLLIER !

l' !
104 103 10

4 10
4 !

3,0 X lot ! 2,9 x 4,S x 1,58 x 3 x !

3,1 104 ! 104 10
4 1,3bX 10

5 1
x ! 10

4 3,2 x 1,99 x !
104 3,7 x

104 10
5

3,7 x
x 104 3,4 x 1OLt 3,0 x 1, qisx !

104 5,?
104 104 1

10
5 !

4,4 x 4,2 x i~, 7 x l,Sax
!

6,3 x 10
4 5,4 x 1ü4

4,~ x 104 .5,4 x 10
4 1,52x 10~

104 104 3,8 1û
4 i

10
4 1,53x 10

5
! 6,4 x 5,8 x x iE,3 x

7,7 x 1d~ 6,2 x 10'T 6,8 x 10
4 ! 6,5 x 10

4 1,69x 10~

10
4 104 10

4 1
104 1,72x 1058,8 x 7,<' )( 6,4 x j7,8 x

104 105 10
4

,0

105
~,6 x S,6 x 7,2 x ! S,2 X 10'+ 2,3 x

IOCr l CS 10
4 1

105 2,4 x 105S,? X l X 7,5 x '1.08 X
~-

105 104 105 105
1 X 10~ 1.3 X (l,6 x 1,1 X 2,56x

l,! 105 !
1~3!> 105 8,S 10

4 1,11 105 2,o8x 10
5

X ! X x X

1,26x ' 05 ! 1,45 v 10
5 9,8 104 1,20 X 105 3,2 x 10°.1. .

" x

l,28x 105 ! l,57 105 1 105 1.24 105 - 3,2 10
5

! X x X X
h

10
5 105 lOS lOb1,59x 10:) ! l, b8 X 1,04x .1 ;3G X 3,3 x

i,98x 10
5 l' 2,43 105 1,18x 10~ ! -, l' 105 3,6 x 105

X ,.!.,:+b X

2,1 X 105 ! (~, J6 X 105 1,26x 105 ! l )t7 x 10
5 4,3 x 100

105 1
105 ,"

:2~28 105 lut)2,84x ! 4,7 X 1,6Sx lu~ X 4,5 x

4,6 x 105 ! 5,6 X 105 2, Ss6x 105 ! ? • ii3 X 1ù
5 4,8 X 105

.
r::: !

X 105 105 ! - , h
1055 .. 6 X 10J

! 6,8 3, ~X ! b. Lj. X 10.... 5,2. x
CC'

.x 105 105 105 106
8,5 X 10J 7,5 6,û x ! 6.6 X ! 1 x

1(;5 1
105 ! 1 106

1,04x '} ~ X X! 3';

105 !
106i G . '1. 1 2,77x1 J, -t !

! l X 106 1
1 1 !
! ! J

! 1 1

2,25 X 105-~ ! 2,JA:- X lO5 x
2,76 X 105~ 2,53 X 10

5xi 4,38 X 105Xj
1 ! !

MOYENNE GENERALE 2,81 X lO~ ,.:.. ({JLLIER .> PERITOINE> E1WETH. >
RU~jSTECK ). NACREUSE

(x) Moyenne
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Tl1BLEAU 9 TAllt< DE VARItiTION DE. LA FLORE AEROE,l[

t~ESOPhILE A 30°C

P.100 CLMULAT IF'P.100

-------::-r---------.-------,r----------.,! !

NtJ.l [RE. DE ,"' ! . - Na~ [RE
GERMES PAR cm L D'iCHANTILLONS

1 o,s

5 x 103
â 104

1 0,9 1,8

1
i

1Q4 à 5 x 10~ .- ' 15 ,13,,6 15,4

!
x· 104 ,à

1
~ 15 10:) 26 23,6 39.. i

1
!

105
à 5 x 1 O~ 4S 44,5 83,5 !

1
1
1

1:' x 105 Ci 106 11 10 S:3,5~

> 10
6 1 7 6.5 100!

!
! !

TOTliL
'1

110 100 100 !
1 !
! ' !

!
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FIGUHE 4 TAUX MOYEl''iS DE (X\".JT]\J\1.I~ATIa:'J DES G\RC'ASSES PI\R lA FLORP
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2° - Indices de contamination f~cale
-~-------_~_-------------------

2.1 .... Coliformes totaux et coliformes fécaux

Les résultats sont consignés dans les tableaux 10

~. 13.

Pour les coJiformes totaux, les tableRux 10 et 11

montrent que

- 71 p.100 des échantillons présentent un nombre de

cermes compris entre 10 et 5 x 10 3 par cm2 .

- la bavette est plus contaminée.

Pour les coliformes f~caux, le tableau 13 montre QU8

- 76 p.100 des échantillons présentent un taux de
.,. ?":)

contamlnatlon cornprlS entre 10rsermes par cm- et 5 x 10 par
2cm .

Lors de la recherche d'Escherichia coli, 74,5 ~.100

des pchantillons ont présenté un test de Mackenzie positif pour

la dilution 1/10 et 36,6 p.100 90ur la dilution de 1/100.

Il Y a une corrélation entre la nr§sence deR colifor­

mes et celle d'Escherichia coli ~ un taux plev~ de coliformes

correspond une présence massive d'Pscherichia coli.

Les coli formes isol~s ~P5 carcasses ~e hovins non
-'f . -' .- ..1 l r-'

re_rlp~rcs sont par or'Jre (.P Typnuence

Enterobacter cloaceae

Escherichia coli type 1

Escherichia coli type TI
Enterobacter acrogenes

C1: trobacter
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DEI~orl]EJm,jENT DES COLIFrRMES 10Tf\UX
2(Nombre de germes par cm )

LIEU ùL PRt.=.LE VEt'lENT
~----------- ______ I ______~----------~------------~----_____________________!
1

RUI11STECK
1 !

! F:lfi.CR!:.U St:: PERITOINE. UWETTE. ! COLLU.R !
! ! ! !
! <10 ~10 <10 ! <::10 ! .(10 !
!

~lO <1(; <10 ! ..cIO ! <10 !
! ! ! 1

1 ~lG <10 ~ 10 ! <~,O ! "'10
~lO

! 1
<1010 4( 10

! le
10 ~10 10 ! 20 <10

10 10 20 !
30 10!

20 10 4-0 ! JO 20

60 20 10C
!

~:o 50!
80 20 120 ! 120 1GG

100 ~J Û 140 ! 4) ._ (",

l~O! lOu

170 80 180 ! 170. 140

ZOU : or. 210 ! 2,40 l'tOou !
270 ! sc! 4CO ! 2/0 150

2Sü ! lOG 5t::l; ! 300 18(;
! !

500 ! nu 700 ! 40G 20(;

54U ! 15C 730
! 450 210!' !

1200 f 15') 13&0 ! ·,~50 2S0

2100
!

~hC 20uO
! 21110 900

! !
25ŒJ ! L~fO tfLOG ! 3ôUJ 1200

1800a :~b CG 5(:00 ! 1C6uO 360U!
53000 5480' ! 13 WO 5300

11500 ! " ',l" (""1 12000!
..I.,.....,.LI.)V

! 1:37(;0 12400
! 4JOC:J!

43 S2% '~' (:{,~ 1 SE"
."

2056......;.J'l'" i,'{3 (,3

(Jl) Moyenne 'pour des' ta"x ctF' germe'" ""'-Col _ .:. --:::: 10.
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TAUX DE VARIATION OLS COLIFûRMtS TOTAUX

N()1LRE DE 2 Nai [RE P. l (JO P.100 CUMULATIFGlKt·1ES PAR enl U' ECK'\N1 ILLONS

<10 20 18,L 1~,2

10 a ::> x 101 1!i 17,3 35,5

10

32

5

!:i,l

2 S,l

4,5

73,7

103
~,

!a !:> x 10,) 12 lû, S 8Y,1 !
!

l

> 5 x 103 12 10,9 lUe !
!
!
!

TOTkL 110 lOG 100 !
!
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TI\LU.AU 12 OEI~Q~i EREf~E1H ùES COLIFORI~E.S Fl:.CI-\UX

(l~omLre de germes par cri~)

!
!
! LIEU DE PR~LEVlhl:.NT !
I ~~~~~~ ~ ---------------------1. .
i 1 1 1 1 1
• RUr·îSTECK . r;j;2.CRlLJSE • PERITOIHE . tiNETTE • CûLL U.R •

l ! l

/e ! 4CO

IL ! 43 (;
1

~;O 1 620

110 i SC)(;

~ 1) i' ! i:400J.l.. u !
128 ! 2700

1370 ! (: SOU!
lbù0 ! 4ïGU
70el; ! 4700

!
! SiGi.:
! 126001

5:.;

30

5u

Itou

3e

<10

<10

<10

40

120

120

120

-<10

IG

175

l:ù0

dO

3bO

~80

54(;

1640

330U

dUUO

12dOO

!
!
1

le
lu

15(,

IbO

<10

32v

15e

l ~/=

1sa

6700
lJC:GJ

l L,{,OO

1200

1800

!
!
! ~10
!
! lu
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
!
1

5U

llü

ISO

l sa

<10

<10

10

10

10

30

t.0

20

ifO

1.0

3G

60

'<.lû

<:1 ()

<10

2'iO

le

30

30

10

7e

1GO

450

·'lu
10

30C

380

4GC

430

43G

60C

1700

2100

18uüû

30GOO

2760 5~,

(~) fVIoyerme pour un taux de R;ermes::>O 10.-
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ThUX Dt VARI~TION DES COLIFOkMlS FleAUX

N(J~ E:RE Dt" li [lI1lRE
p.lOO P.100 CUi'iULATIFGf.RMES par cmt:: [) 1 ECHAt..TI LLül~S

<10 13 11 ,8 11 ,8

!
Î

10 à 5 x 101 27 ~ Li, 5 36,3

5,x 101
à 10

2 7 6,'1 42,7

!
!

10
2

à 5 x 102 !
32 29,1 71,8 !

!
!
1

:; x 102 a 1ù3 4 3,6 75,4

103
à 5 x 103 14 12,8 Sb,2 !

!
!
!

103 !
~5 x 13 11 ,~ 100 !

!
!
1

TOTAL 110 100 lUO !
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2.2. - Streptocoques ftC1UX

Le taLleau ~4 montr~ que:

- 26 p.l00 environ des echantil10ns ne presentent pas
de streptocoGu~s fecaux;

- 3S p.l00 des échantil"lûns présentent un nombre de
~germes compris entre 1 et 100 par cm

One 0 ns ta t t: (t a t· l eau 15) que 1eRums t l: C k est p"1 us
contamint qu~ les· autres sites de prClêvement.

T.4ELEJ.>,U 14: TAUX DE VARIATION DES Srr'REPTCCOQUES

FECAUX

,
;NOMERE DE NOMmE ,

CUMULÂTIF• GERMES PAR D 1 EC HANT ILLON S p.100 p.l00! ,...,. cm<=:

ABSENCE DE 29 26 4 26,4
GERMES ' "

1

102 !
-1 à ! 43 39,1 65,5.J.

!

102 ~ !
à 5xl0':::! 28 25,5 91

~ !,
5x10

2
à 103 ; 7 6,3 Y7 ,3,

!

.~ 103 3 2,7 100

TOTAL llC 100 100 !
! !
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TAfLEAU 15 DENO~j [.REtJIENT DES STREPTOCOQUES FECAUX

(Nomtr~ de nermes par cm2
)

'.
-l

LIEU U[ PRELEVEt1ENT
-----------------!-------------- --------------------~--------------------J

RW1STECK Mt\CREUSE PERITOINE. ! bWETTE. ! COLLlE.R! !
! !
! !
! !
! !
! !
! !
! !
! !

20 6 ! 6 !
! ,

30 r, ! 6

40 ! 25 6 ! 13 25! !
! 60 ! 25 60 ! 25 25
! 90 ! 40 60 ! 25 40
! ! ! !
! 130 ! SO 60 ! 2b 60 !
! 130 ! 6'-' 60 ! 40 60 !
! !

-u
! !

! 250 ! 60 60 ! 60 60 !
! 250 ! 130 W ! 60 60 !
! ! ! !
! 250 ! 130 130 1 90 60 !

250 ! 250 130 90 60 !
! !

400 1 250 130 110 70 !

700 250 250 110 70 !
!

700 250 250 120 90 !

700 1100 4W 250 250 !
!

700 400 250 250 1

600 250 1100 !
!

70G 1100 !

700

223,8~ p. 6~ 120,7 .... 12~ 6~ 146,9'"vl~ .. v~

(~) Hoyenne
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3.1. - Anaérobies sulfita-réducteurs

Le tableau 16 montre qu'environ 68 p.l00 des échantil­

lons présentent moins de 10 germes par cm2 alors que 23 p.l00

environ en renferment entre 10 et 100.

TABLEAU 16 TAUX DE VARIATION DES ANAEROBIES

SULFITa-REDUCTEURS

NOMBRE DE GERMES NOlv'lBRE p.l00par cm2 D' EC hANT ILLON S

!
<'10 ! 75 68,2

!
!
! !

102 ! !
10 à ! 25 22,7 !

! !
! !
! ! ! !

~ 10
2 ! ! !

! 10 ! 9,1 !
! ! !
! ! !
! ! !
! !

TOTAL ! 110 100 !
! !
! !
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3.2. - Staph&ZOaOaCUB aUreUB

On peut noter sur le tableau 17 que

- 87 p.l00 environ des échantillons ne contiennent

pas de StaphyZococcus aureus; ce germe ne se retrouve que

dans 13 p.l00 des prélévements.

TA BLEAU 17: DENOMBREHENT DE Staphy Zocoaaus aureua
2(Nombre de germes par cm )

LIEU DE PRELEVEIVIENT

RUMSTECK BAVETTE MACREUSE COLLIER

~.

102 1
102 !

A 021 x 10~ 2 x ! 1 x .. ! 2 X .J..

2 102 !
2}5 103 !

3 162x ! x ! x

102 102 ! !
1024 x 3 x ! ! 5 x

! !

1,8 103 6 102 . ' ! ! 8,7 x 103x x ! !
! 1

3 103 !
x !

!
!

102~
!

103~ 2,425 x 103'l7,67 x 102~ 8,6 x ! 1,3 x
!
!

:f. Moyenne
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TAUX DE VARIATION DE Stap"hy l.o(J0Jau.s au.l'eus

!
!~.,. ·-r ''6 . ..1 _ !

. ! NQvlliRE DE GERf<!ES ! ! p.l00 !
1 par cm2 , NOMBRE D' ECHANTIILONS 1 ,
1 1 1 1
! ! ! !
! ! ! !
! ! ! !
! ABSENCE DANS 0~1 Inl ! 96 ! 87,3 !
! ! ! !
! ! ! !
! ! ! 1
! ! ! !
! 1 102 à 5

2
! 9 ! 8,2 !x x 10

! ! ! !
,L

! ! ! ! "
! ! ! !
! 5 x 102 à 103 ! 1 ! 0,9 !
! ! ! !
! ! ! !
! ! ! !
!

7 103
! !

! ! 4 ! 3,6
! ! !
! ! !
! ! !
! ! !
! TOI'AL ! 110 ! 100
! ! !
! ! !
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3.3. - SalmoneZZa

Parmi les 100 échantillons que nous avons examinés

un seul cas a été positif pour les salmonelles soit un taux
de 1.p.100.

Par ailleurs, nous avons isol§ d'autres bacilles

Gram (-)(entérobactéries cu non) autres que les salmonelles
(tableau 19).

TABLEAU 19

GEHf>1ES

BACILLES GRAM (-) ISOLES A PARTIR

DE 75 ECHANTILLONS

NOMBRE D'ECHANTILLON~ P .100

Enterobacter cZoceae

Escherichia coZi

Pseuclomonas app.

Enterobacter aggZomerans Il l

Achromobacter 8pp.

Pseudomonau fZuorescens

Serrat1:a ply mu tJdca

Acinetobacter calcoaceticu8

Cit~obacter freundii 2

Pseudomonas stut~eri

Pseudomonas paucimobilis

11

11

11

10

7
6

6

5

3
3
2

14,7
14,7
14,7
13,3
9,3
8

e
6,7
4

4

2 6,
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TAELU,U RECtlP ITULATIF DES TAUX MOYENS DE. CONTANINATIuN

SUPERFIClt:LLE DES CilRCASSES P?lR LES DIFFE.RE.I~TS GROUPf:.S

DE GE.RMES (Nombre de bactéries par cm
L

)

! •. _ •. _-- ---_._..

LIEU DE PRE.LEV EJ.1E.hT
----~---------------- ------------~-------- -------------1

1 1
RU r',;ST EC)<,. . Mi,CREUSE PLRITOINE! UWUH. COLLIEK!

!
OE.NOM [fU.MENT DE ! !
Li', FLORE. iŒROLIE! 2,25xlC5 2t +4x1Q5 2~76xl05 ! 2,53x10

5 4,38x105
ME.SOPhILE A ! !

30°C . !
! !
! !

OI:.NClJI ERE.MENT 1 !
DI:. S COLIFORr··iES 3 21

1,blxlO
3 1 3 ë,Oox1Q3

TOTliUX(l)
4,3 S,xl 0 3,3 bxlü i ! if,86xlO

! !
! !
! ! !

DENOM EREMENT ! ! 1

DES COLIFGRî·1ES 2] 76xl03 6,5xl0
2 ! 1, 92x1[;3 ! 4,17x103 l,!)7x103 !

FECAUX(ll:)
1 ! !
! ! ! !
1 , !

1 !
DE-NOM rn.U·iEIH

l:,24xlO2 1,32x10'" 1,21xl}
! '"' 1,47x102OlS STREPTOCO- ! 1~24HO~

QU E. S FECAUX ,
!
1

OE.NOMLRHkIH
7~67xlO2 1,3X1LJ3 !

8,bx1Ü~ 2,42xlO3Stapity"Lococcus- !
aul'eus !

!
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DIS eus S ION

1° - Flore aérobie mésoohile totale
---------------------~--------

Dans ce travail, 110 échantillons provenant de carcas­

ses fraîchement abattus, ont été examinés. Les résultats du dénom­

brement de la flore mésophile totale (tableau 8 et 9) montrent

que 2,81 x 105 germes ont été dénombrés par cm2 . Pour l'I.C.M.S.F~)
(4), le taux de contamination des carcasses de bovin varie de

103 à 105 germes par cm2 .

Ce sont des microorganismes aptes à donner naissances

à des colonies après 72 heures d'incubation à 30u C. Cet ensemble

englobe des bactéries pathogènes et des microorganismes saprophy­

tes (germes d'altération).

Ce taux de contamination moyen se répartit comme

suit

2,25 105 2 le rumsteck- x germes par cm pour
2 14 105 2 la- x germes par cm pour macreuse,
2,53 105 2 la bavette- x germes par cm pour

4,38 x 105 2 le collier- germe3 par cm pour

2,76 105 2 le péritoine.- x germes par cm pour

Le taux de contamination de la bavette peut être com­

paré aux résultats de NORTJE et NAUDE (1981) qui ont dénombré sur

une carcasse de bovin après le douchage au niveau du flanc jusqu'à

5 x 103 germes par cm 2 .

(~) Interiional Committee on MicI'obiological Specification

for Foods.
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Sur la même carcasse après 24 heures de réfrigéra­

tion, les auteurs dénombrent au niveau de ce site de préléve­

ment moins de 103 germes par cm2 .

De même FOURNAUD et BERTAUD (1982), ont trouvé

6 x 103 germes par cm2 au niveau du flanc sur une carcasse de

bovin.

Parmi les sites de prélévement étudiés, la reglon

du cou semtle être la plus contaminée. Cette forte contamination

est probablement due au douchage qui entraîne les bactéries

vers le bas de la carcasse.

La face interne de la carcasse malgré le douchage

est plus contaminée que la face externe. Ceci peut s'expliquer

par une éviscération malc~nduite (rupture des réservoirs diges­

tifs, absence de ligature du cardia et du rectum) mais aussi

par un douchage imparfait.

Le nombre de germes sur la face externe des carcasses

varie de 2,25 x 105 à 2,43 x 105 germes par cm2 • L'origine pro­

bable de ces microorganismes est la peau des animfaux, le sol

et l'atmosphère de la salle d'habillage, ainsi que les ouvriers

manipulant les carcasses.

De plus, la présence d'url nombre important des germes

sur la face externe reflète l'absence d'un douchage énergique
de celle~ci.

Selon GRAND (1983) la contamination de la face exter­

ne semble être importante le long de sternum et le long de la

fente permettant l' éviscération. Elle diminue en s'éloignant et la

contamination croît entre les postes d'~viscération et le dou­
chage.
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En revanche pour NOTTINGHAM et al, cités par FOURNAUD

et BERTAUD (1982), après l'éviscération, la contamination tend

à s'uniformiser.

L'eau de douchage peut être elle-m~me polluée par

les Pseudomonas (GRAFFINO et al, 1978).

Le dénombrement des germes aérobies mésophiles d'une

surface de la carcasse. donne une estimation approximative de la

flore microbienne. Ce dénombrement permet d'une part d'apprécier

l'hygiène des manipulations des carcasses 3 d'autre part de déter­

miner son aptitude à la conservation. En effet, GILL et PENNY

(1977) ont démontré que les bactéries mésophiles ne sont pas seu­

lement responsables d'al~érations suferficielles des carcasses

mais que les germes protéolytiques peuvent pénétrer jusqu'à une

profondeur de 15 cm en deux jours, lorsque la viande est conser­

vée à une température voisine de zéro.

2° - Coliformes totaux et coliformes fécaux--------------------------------------

L'analyse de nos résultats montre que

- 71 p.l00 des échantillons présentent un nombre de
3 2germes compris entre 10 et 5 x 10 par cm pour les coliformes

totaux;

- 76 p.l00 environ des échantillons présentent un
2taux de contamination compris entr8 10 germes par cm et

5 x 103 par cm2 pour les coliformes fécaux;

- la bavette est plus contaminée par ces deux groupes

de germes;
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- pour un taux de co1iformes importants, il y a une
corrélation entre la présence des coliformes et d'Escherichia

co Zi.

HOWE et al (1976) ont également isolé les co1i­

formes et Escherichia aoZi sur les surfaces des carcO$ses de
bovins.

BENSINK et al (1981) ont de leur côté mis en évidence

la présence d'Escherichia coZi sur 36 p.l00 des carcasses exami­
nées.

CATSARAS et al (1974) révèlent que sur 112 carcasses
de bovins examinées, 40 p.100 étaient positives pour Escherichia

coZi sur 10 cm2•

Les sources de contamination sont nombreuses. L'évis­
cérat ion tardive permet aux entérocoques et Escherichia coZi de
franchir la barrière intestinale et de contaminer les muscles.
Cette contamination interne est facilitée par la saignée incom­

plète. D'autre part les souillures issues des viscères abdominaux
lors de l'éviscération sont une source non négligeable de con­

tamination superficielle des carcasses. Les contacts multiples

entre les ouvriers et les carcasses sont les sources des coli­

f~rmes fécaux d'origine humaine. Cependant, ces deux groupes
de microorganismes sont des' hôtes normaux du tube digestif de
l'homme (2 x 107 germes par gramme) et des animaux (130 x 106

à 16 billions d'Escherichia coZi sont excrétés par jour)
(BAUWART, 1983). Leur présence dana ou sur la viande ne traduit
pas obligatoirement une contamination fécale, car les bactéries
de ce groupe sont d'origine fécale soit d'origine non fécale
(eau, sol).

En revanche, Escherichia coZi est actuellement uti­
lisé comme témoin sensible et spécifique d'une contamination
fécale (HOWE et .Ù11\J: i JI 1976), mais nt indique pas l'espèce con­
taminante. Les autres coliformes pouvant se multiplier en dehors
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des intestins des animaux et leur prés~nce dans la viande signifie

que les carcasses ont été manipulées dans des conditions peu

hygiéniques.

Les tableaux 12 et 13 ont montré qu'environ 97 p.100

des échantillons présentent moins de 103 germes par cm2 et qu'ils

sont prédominants au niveau de la région pelvienne. Cette région

est l'objet du contact fréquent avec les ouvriers lors de la

dépouille et l'ablation de la queue.

Quant à l'origine humaine ou animale, seule l'identi­

fication poussée des espèces peut fournir des renseignements

précis.

Les streptocoques fécaux appartiennent au groupe

sérologique D de Lancefield, et leur habitat normal est le tube

digestif des animaux à sang chaud. Streptococcus faecatis3

Streptococcus faecium et S. durans vivent généralement dans

l'intestin des êtres humains. Streptococcus bovis 3 Streptococcus

equinus et s. avium 3 s. Suis (BUCHANAN ~t GIBBONS, 1974) vivent

généralement dans l'intestin des animaux. Ces microorganismes

sont fréquentes sur la peau et sur les onglons des animaux de
boucherie, ainsi que sur des mains des ouvriers. C'est pourquoi

l'interprétation de leur présence sur les carcasses est délicate.

Mais TILTON et LITSKY (1967), ont isolé Streptococcus

faecium et Streptococcus bovis dans les matières fécales des

hon~es et des animaux.

Pour BUTTIAUX et MOSSEL (1961), l'association de

streptocoques du groupe D et d'Escherichia coli est un bon

indice de contamination fécale.
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4° - Anaérobies sulfito-réducteurs-----------------------------

32 p.l00 environ des échantillons exam1nes contiennent

10 germes ou plus par cm2 , ce qui laisse suspecter une contamina­

tion fécale. De plus ces germes sont prédominants sur la face

interne de la carcasse et au niveau du rumsteck.

Les travaux de l'I.C.M.S.F. (4) montrent qu'immédia­

tement après l'abattage, les muscles peuvent contenir 1 spore

ou .forme végétative pour 100 grammes. En revanche, pour les

carcasses provenant d'abattages d'urgence, le niveau de contami­

nation peut aller jusqu'à 1 spore ou plus pour 10 grammes •. La

contamination superficielle fvolue dans le rn~me sens, mais avec

prédominance des formes végétatives.

Ces germes anaérobies sulfito-réducteurs, en parti­

culier Clostridium perfrigens sont des germes telluriques,

présents également dans l'intestin de l'homme et des bovins

sains. Ils sont parfois .utilisés comme indice de contamination

fécale, mais leur présence n'indique pas toujours cette origine.

La recherche des anaérobies sulfito-réducteurs sur les carcasses

est utile, car la viande est souvent incriminée dans le cas

d'intoxications alimentaires par Clostridium perfringens.

5° - Staphylococcus aureus

Le tableau 18 nous montre que 13 p.l00 environ des

échantillons contiennent Staphylococcus aureus~ La face interne

des carcasses se révèle non contaminé par ce germe.

ROKNI (1979), trouve que 17 p.l00 des échantillons

des demi-carcasses congelées, présentent des staphylocoques

présumés pathogènes. Par ailleurs, BERRADA-SOUNI (1972), ne
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trouve aucun germe dans 38 p.100 des échantillons (dans 0,1 gram­

me) de viande hachée de bovins.

Staphylococcus aureus est très répandu dans

la nature. BAIRD PARKER,(1974), a divisé le genre Staphylc­

coccus en trois espèces : StaphylccoccU3 aureus J Staphylococcus

epidermis et Staphylococcus saprophyticus.

Staphylococcus aureus possède une coagulase qui

transforme le fibrinogène du plasma en fibrine et une autre

enzyme la Dnase qui dépolymérise l'acide désoxyribonucléique.

Ce germe est retrouvé chez l'homme et chez les

animaux, à la surface de leurs téguments et de leur muqueuse

(muqueuse rhinopharyngée). Certains animaux peuvent être infec­

tés par S. aureUB avant l'abattage ~ammiteBtaphylococcique,

affections chroniques). C'est ainsi que AUSCHUBACK, cité par

~A-SOUNI, (1972), mDntre que sur 60 échantillons provenant

d'animaux abattus d'urgence, 17 échantillons étaient porteurs

de S. aureUB. Mais la contamination est souvent secondaire

provenant soit du matériel, soit des manipulations des carcas­

ses. En effet les ouvriers peuvent ~tre porteurs de staphyloco­

ques pathogènes (pyodermites au virage, plaies aux mains, angi­

nes, sinusites, rhinopharyngites).

Le rapport de comité d'experts FAO-OMS (3) indique
que S. au~eus peut être un indicateur de contamination humaine

à partir de la muqueuse rhinopharyngée st de la peau.

La prophylaxie des intoxications par les staphyloco­

ques réside donc dans l'application stricte des mesures d'hy­

giène lors de la préparation des animaux de boucherie.
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6° - Recherche des salmonelles

Parmi les 100 échantillons examinés un seul a été

positif. De même CAT3ARAS et al (1974) n'ont pas pu isoler de

salmonelles sur 40 carcasses de bovins réfrigérées. En revanche

ils ont trouvé 3 carcasses de chevaux contaminés sur 112 exami­

nées soit un taux de 2,4 p.l00. De leur côté, SAMUEL et al (1980)

ont décelé des salmonelles dans les ganglions mésentériques

dans le caecum et dans le contenu du rumen de bovin~ ~Pour

l'I.C.M~F. (4), la majorité de ces germes sont localisées sur

les surfaces des carcasses et proviennent d'une intercontamina­

tion de ces dernières.

ROZIER et JOUVE (1979) estiment pour leur part que

la contamination des carcasses provient des porteurs de germes

malades ou sains, pouvant excréter les germes massivement.

Lors de la préparation des carcasses peuvent égale­

ment être contaminées à la suite de l'ouverture accidentelle

du tube digestif.

La faible fréquence

que nous avons examinées peut

vement car il est conseillé de

des salmonelles sur les carcasses

~tre due à la taille du prélé­

chercher les salmonelles dans

100 grammes de viande (4). D'autre part CATSARAS (1978) met eL

doute la validité de la méthode utilisée pour la recherche des
salmonelles.

Ce chapitre a permis de prec~ser la qualité bactério­

logique des carcasses de bovins. La connaissance des sources de

contamination devrait permettre d'envisager des moyens de lutte

appropriés. La contamination des carcasses s'effectue à diffé­

rents niveaux, les améliorations souhaitables seront donc envi­

sagées pour chacun de ces niveaux successifs.



C fi API T R E III

- 75 -

AMELIORATIONS SOUHAITABLES

L'analyse microbiologique a pour but de garantir la

qualité de la viande et de protéger la santé du consommateur.

L'obtention de carcasses bactériologiquement saines passe obli­

gatoirement par le respect des règles d'hygiène au cours des

opérations d'abattage et d'habillage. Mais ces mesures commen­
cent bien avant l'abattage des animaux.

Les animaux destinés à l'abattage doivent impérati­

vement être soumis à un repos de 12 à 24 heures dans le parc

de stabulation, et y recevoir de l'eau de boisson. Deux recom­

mandations sont applicables à ce stade

- doter les parcs de stabulation d'un système d'ad­

duction de l'eau de boisson et d'abreuvoirs;

- différer de 24 heures l'abattage aussi bien des

animaux fatigués que de ceux en cours de digestion.

De plus, un nettoyage et une désinfection de ces
enclos permettrait de diminuer les risques de contamination
des carcasses par les microorganismes provenant de la peau des

animaux. Certains auteurs préconisent le douchage des animaux

avant l'abattage.

Cette dernière mesure devrait également d'être mise

en oeuvre.
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L'inspection ante-mort8m, qui doit s'effectuer à ce

stade, doit être réalisée plus rigoureusement aux abattoirs de

Dakar. Elle permet en effet de déceler les animaux malades,

fatigués, ou accidentés.

L'amenée et la contention des animaux doivent engen­

drer le minimum de stress chez les animaux. Il est nécessaire

de convaincre les ouvriers :

- d'éviter d'exciter les animaux par des manipula­

tions brutales dans les parce de stabulation;

- de remplacer les barres de fer par des aiguillons

électriques pour la conduite des animaux au cours de l'amenée;

- de réduire à un maximum de 10 le nombre d'animaux

saignés par lot, ou mieux encore de saigner les animaux indivi­

duellement;

- de suspendre les animaux immédiatement après la

saignée, en vue de faciliter l'écoulement du sang (et sa récu­

pération éventuelle en vue de la fabrication de farine de sang).

L'éviscération doit être effectuée au plus tard une

demi-heure après la saignée. Il n'est pas possible d'obtenir ce

résultat avec la pratique actuelle de saignée par lot d'animaux.
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Cette opération ne devrait être réalisée qu'après la ligature

du rectum et du cardia.

L'inspection sanitaire post-mortem doit être effectu88

plus rigoureusement en ce qui concerne les organes. La palpation

et les incisions réglementaires doivent être mises en oeuvre

systématiquement.

De plus l'inspection de la rate, des réservoirs gas­

triques et des intestins doit être pratiquée. Enfin, le doucha­

ge des demi-carcasses doit intéresser les deux faces de celles­

ci.

Le gros problème aux abattoirs de Dakar est le nom­

bre important de personnes qui s'y trouvent. Il est impératif

de réserver l'accès des locaux d'abattage aux employés de la

SERAS et aux agents du Service Vétérinaire. Afin d'éviter les

souillures des carcasses et des abats les règles suivantes

doivent être observées :

propreté vestimentaire et corporelle des ouvriers;

- fourniture par la S.E.R.A.S. d'un uniforme aux
ouvriers, comportant : 1 callote, 1 blouse , 1 tablier en matiè­
re plastique et une paire de bottes;

- lavage et désinfection des mains et des instru­

ments plusieurs fois au cours d'une m~me journée de travail.

A cet effet, 11installation de postes de stérilisation fonction­

nelle doit être mise en oeuvre jans toutes les salles de tra­

vail.
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Les ouvriers atteints des affections de la peau et

des voies respiratoires doivent être provisoirement exclus des

salles de traitement des carcasses et des abats, de même que

les ouvriers reconnus porteurs de germes(salmonelles, shigelles,

bacilles tuberculeux, amibes).

Les visites médicales organisées au moins une fois par

an pour le personnel de la S.E.R.A.S. doit également intéresser

les autres ouvriers qui fréquentent les salles de préparation.

Enfin, les mesures de nettoyage et de désinfection

des locaux de l'abattoir doivent être renforcées et contrôlées.

En conclusion, l'hygiène doit ~tre continue de

l'entrée des animaux à l'abattoir jusqu'à la sortie des produits

issus de ces animaux.
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Les abattoirs de Dakar constituent le principal cen­

tre d'abattage des animaux de boucherie du Sénégal. Ce sont des

abattoirs modernes, mais les techniques utilisées pour la prépa­

ration des carcasses, ainsi que l'hygiène mise en oeuvre à tous

les niveaux, ne répondent pas aux critêres en vigueur dans ce

type d'abattoir. La conséquence est la courte durée de conserva­

tion des carcasses, même lorsque celles-ci sont réfrigérées pré­

cocement. C'est la raison pour laquelle ce travail a été consa­

cré à l'étude de la contamination superficielle des carcasses de

bovins.

A cet effet, 110 ~chantillons de viandes prélevés à

la surface des carcasses de bovins non réfrigérées, ont été

l'objet d'une analyse microbiologique. La recherche a porté

d'une part sur les germes responsables de l'altération des car­

casses, d'autre part sur les microorganismes responsables des

taxi-infections alim~ntaires.

Ces analyses ont révélé les taux moyens de contami­

nation suivants pour les différents groupes bactériens :

5 2- 3 x 10 germes par cm pour la flore aérobie méso-

phile à 30°C;

,
- 150 germes par cm L pour les streptocoques fécaux.

Il ressort également de cette étude que

- 75 p.l00 des échantillons pr8sentent un test de

Mackenzie positif, ce qui témoigne la présence d'Escherichia

coZi;

- 32 p.l00 d'entre eux renferment plus de 10 gernles

par cm2 pour la flore anaérobie (germes sulfito-réducteurs);
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- 13 p.100 sont contaminés par StaphyZ.oaoccus aUl'eus;

- un seul cas de présence de salmonelle.

Le taux élevé de contamination par la flore aérobie

mésophile responsable de l'altération explique la durée de con­

servation très limitée des carcasses. D'autre part} la présence

des coliformes} des streptocoques et des germes anaérobies sulfi­

ta-réducteurs, r6vèle l'insuffisance de l'hygiène des différen­

tes manipulations.

L'obtention de carcasses de meilleure qualité bacté­

riologique repose sur la mise en oeuvre :

- d'une technique de préparation des carcasses amé­

liorée dans le sens d'une réduction des contaminations de ces

dernières;

- d'une meilleure hygiène corporelle et vestimentaire

des manipulateurc;

- d'une meilleure hygiène des locaux et du matériel

utilisé aux abattoirs.

Ces mesures devraient permettre une augmentation

notable d'au moins plusieurs jours de 13 durée de conservation

des carcasses réfrigérées.
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