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Les abattoirs de Dakar jouent un rdie important dans
1'approvisionnement en viande de 1'agglomération dakaroise. Ce:
établissement est géré par la Société d'Exploitation des Ressou,-
ces Animales du Sénégal (S.E.R.A.S.).

Selon SEYDI (1984), 40 p.100 environ des abattages cci-
trdlés sur 1'ensemble du territoire y sont effectués, soit un
tonnage moyen annuel de 9.886 tonnes (poids carcasses), toutes
espéces 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 constitue
une garantie de salubrité. Car ces denrées y subissent une
inspection sanitaire permanente permettant de dépister des mala-
dies animales transmises & 1'homme. Toutefois, comme 1'ont mon-
tré dés 1935 EMPEY et SCOTT cités par FOURNAUD (1982a), la conta-
mination superficielle des viandes a essentiellement lieu a
1'abattoir. Les conséquences hygiéniques de cette derniére
sont

- d'une part 1'altération do cette denrée, en particu-
lier l1a putréfaction qui réduit ainsi les quantités déja insuf-
fisantes de protéines d'origine animale dont dispose 1'humaniti;

.

(9.602 kilogrammes de viandes bovines saisies entre 1980 et 1%&5
aux abattoirs de Dakar)(D).

- d'autre part les intoxications alimentaires transmi-
ses & 1'homme (pour HOBBS et GILBERT,(1978), la viande et ies
produits carnés sont responsables de 70 p.100 des cas d'intoxi-
cations alimentaires).

L'étude de 1a flore microbienne de surface des carcasses
présente donc un intéré&t primordial pour 1'appréciation de leur
gqualité hygiénique.
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Notre travail porte sur 1'évaluation du degré de conta-
mination bactérienne des carcasses de bovins non réfrigérées
aux abattoirs de Dakar, en vue de propuser des améliorations
souhaitables. I1 est divise en trois parties :

- la premiére partie c¢st consacrée aux généralités;
- la deuxiéme partie présente matériel et méthodes;

- la troisiéme partie expose les résultats et discus~-
sion puis propose des améliorations souhaitables.
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C H A P I T R E I PREPARATION DES VIANDES BOVINES
A L'"ABATTOIR

La préparation des viandes & 1'abattoir peut se définir
comme 1'ensemble des opérations qui, & partir des animaux de bou-
cherie et charcuterie vivants, conduisent & 1'obtention de car-
casses et de sous produits, dans le strict respect des impératifs
hygiéniques et économiques.

Cette préparation est encore appelée premiére transfor-
mation. Pour obtenir une viande de qualité, i1 est indispensable
de respecter certains principes généraux d'hygiéne, tels que

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

le travail des animaux en position suspendue;
T'utilisation précoce et généralisce du froid.

Les principales @tapes de Tla préparation des viandes
bovines & 1'abattocir sont résumées dans le tableau 1.

Y



TABLEAU 1 : LES DIFFERENTES ETAPES DE LA
PREPARATION DES VIANDES BOVINES
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¢cC Kk A P I T R E II : CARACTERISTIQUES MICROBIOLOGIQUES
DE LA VIANDE

La viande:est une denrée riche en eau (70,5 p.100), en
protéines (18 p.100), mais elle contient peu de glucides (0,5 p.10C)
Elle constitue un terrain favorable au développement des micro-
organismes, notamment les microorganismes protéolytiques.

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

1° - Flore de la viande

Les microorganismes polluant la viande peuvent provenir
soit d'une infection de 1'animal vivant, soit d'une contamination

exogéne post-mortem.

1.1, - Flore initiale

Au moment de 1'abattage, 1e muscle est pratiquement

exempt de microorganismes si 1'animal est sain. PLUSQUELLEC (1580)
dénombre un germe par 10 grammes ou par 100 grammes de muscle sur
ce type d'animaux. Chez les animaux malades en revanche, les voies
sanguine et lymphatique peuvent &trc & 1'origine de la contamina-
tion des muscles. Diverses maladies pauvent aussi &tre transmises
par le contact ou par la consommation de 1a viande des animaux
Mdlades. C'est le cas en particulier de malades dues & des virus,
des bactéries ou des parasites.
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1.1.1; - Virus

do e

Parmi le groupe des microorganismes pathogénes, celui
des virus & fait 1'objet de trés rares recherches quant & leur
présence dans la viande et leur nature (FOURNAUD, 1982t); cepen-
dant le virus de la fiévre aphteuse a €té isole de la moelle

osseause (NIGGLI et LOURNES cités par FOURNAUD, 1982b).

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

1.1.2. - Bactéries

La plupart des maladies transmises & 1'homme par la
consommation des viandes sont d'origine bLactérienne. C'est le
cas du bacille tuberculeux (Mycobacterium) envahissant le muscle
de 1'animal dans certaines phases de 1a maladie.

Le Lacille du rouget du pcrc, Erystpelothrix rhusiopa-
thiae, contamine le sang et tous les parenchymes, alors que
Brucella, aqgent de la brucellose chez 1'homme, est décelée dans
la viande lors des acceés fébriles.

Salmonella a été isolé par CARPENTER et al (1973) sur
lTa couenne du jambon prés de 1'orifice anal, alors que WEISSMAR
et CARPENTER (1%6S) n'observent pas cette bactérie sur la surfa-
ce des carcasses de bovins et porcins polluées. En revanche,
des nombreux auteurs 1'ont isolé dans des ganglions mésentéri-
ques.

D'autrcs germes sont transmis &8 1'homme par contact
de la carcasse ccntaminée, C'est le cas de Bacillus anthracis.
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1.2. - Flore de la contamination

Entre 1'abattage de 1'animal et la consommation du
produit carné, il se dérgule de nombreuses opérations suscepti-
bles d'introduire des microorganismes contaminants sur et dans
la carcasse.

1.2.1. - Au moment de 1'atattage

Le gres intestin des animaux sains contient environ
33 x 10 bactéries (LAWRIE, 1974). HMais 1a membrane de la mugueu-
se intestinale et les cellules du systéme réticulo-endothélial
constituent une barriére naturelle ccntre 1'invasion de 1'orga-

12

nisme par ces bactéries,

Lors de 1'abattage, les bactléries du tube digestif
peuvent franchir cette barriére et parvenir au muscle par la vcie
sanguine. Cette bactériémie d'abattage est favorisée par les
facteurs suivants :

abattage en phase digestive;

- fatigue de 1'animal;

stress d'abattage;

privation prolongée d'aliment.

C'est ainsi que Escherichia coli a éte signale par
HOUTHUIS (1958), HOWE et al (1976). D'autres auteurs anglo-
saxons ont montré la contamination de la carcasse par des Salmo-
nelles, shigelles, Clostridium et streptocoques fecaux provenant
des intestins.

De plus, le couteau utilisé Tlors de la saignée peut
entratner 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
suivant 1'abattage

La viande peut &tre contaminée au cours des manipula-~
tions et du stockage. Dans l'alattoir, les sources de contamina-
tion sont nombreuses. Le tableau 2 résume ces sources et donne
le taux de différents microorganismes dénombrés.

L'origine de la pollution de carcasses aux abattoirs,
s¢ situe surtout au niveau du sol et de la peau (FOURNAUD et
al, 1978). Les microorganismes de 1a peau sont essentiellement
des staphylocoques, microcoques, pseudomonas, levures, moisis-
sure et des germes d'origines fécales. Leur quantité peut attein-
dre 107 germes par cn? (4). —

De nombreux germes proviennent des instruments de
1'habtiillage (couteau, scies, cruchets), ainsi que de 1'eau de
douchage. Les mains, les cheveux, les v@tements et les expecto-
rations des ouvriers sont des sources importantes de contamina-
tion microbienne.

L'éviscération, si elle se trouve mal conduite est
susceptible de contaminer 1a carcasse avec le contenu des viscé-
res.

A 1'issue de 1'habillage, les carcasses de bovins
portent en général de 107 & 105 bactéries zérobies par cm2 et

environ 107 d 102 coliformes par cm? (4).

Les operations de¢ dé€coupe, de transport et de stocka-
ge peuvent ensemencer des micrcorganismes issus de 1'environne-
ment ou du personnel, Les arthropodes et rongeurs, h3tes indesi-
rables mais classiques dans certains abattoirs, polluent Ta
carcasse.



- 11 -

TABLEAU 2 : LES SOURCES DE CONTAMINATION DANS UN
ABATTOIR ET DENOMEREMENT DES MICROORGANISMES

T 1
! TEMPERATURE |

SOURCE ET MODE + D* INCUBATION

MICROORGANISMES

O'EXPRESSION DES | (°C) ) EACTERIES | LEVURES |MOISISSURES !
RESULTATS ; ; ; ; ;
) T ] T |

. ' ! ! l |
PEAU (nb./cn?) | 20 133x100 1 ss0 1 850 .
Do~ 1 t1,5x100 [ 89 | 89 |

. 4 ! ! ! |
SURFACE DU SOL | 20  ;1,1x1® }s0x10* | 1,2x10° |
(nb/g de matiére; _ M 6 4 4
(3che) | Dooizex10® inax10t D oLox 00

! ! ! l |

I ) T - PO

CONTENU DU TUBE ! 20 1 5,0x 10’ 12,0x10° ! 6,0x 10% i
DIGESTIF ! ! | ! 1
(nb./g de féces) ! ! ! ! !
! | ! ! ]

i ! T T 1

1

AIR AMBIANT , . 20, 140 ., - : 2 ;
(nb. déposé/cm”/h) 1 i 8 i _ | 0,1 i
| | ! ! 1

i ! ! ! |

' ) ! . 1

EAU DE NETTOYAGE | ! 5 ) ! z
DE LA SALLE P20 Lexe 30 480 {
D' AEATTEGE 1 -1 11,0x108 1 10 1t 50 !
(nk. /ml) ! ! ! ! !
! ! ! ! !

! ! ! ! !

! ! ! ! !

! 1 ! ! !

! ! ! ! i

l i | ' !

D'aprés EMPEY et SCOTT adapte par LAWRIE (1974)



sont considérés comme des bactéries provenant directement des

Parmi ces germes de contamination exogéne, les bacte-
ries occupent une place importante. FOURNAUD (1982b) les divise
en deux

groupes

- 12 -

~ les bactéries test d'hygiéne

Escherichia coli et les streptocoques du groupe D

intestins humains ou animaux.

- les bactéries saprophytes

Dés 1980, AYRES é€tablit une

lations microbiennes trouvées sur les

liste

de daGiverses popu-
viandes et les volailles

27 genres bactériens sont mentionnés, Une synthése récente,

effectuée par FOURNAUD (1982b), portant sur trente et une étu-

des fait ressortir les résultats suivants (tableau 3).

Gt Gt bemt Gt Gt Gem Sm Gie G=m S=m Sem Sam Sw SB Gwn Sw oms

TABLEAU 3

FREQUENCE RELATIVE DES BACTERIES
RENCONTREES DANS LES VIANDES

GERMES DOMINANTS

GERMES S0US

GERMES RARES

DOMINANTS
Pseudomonas Bacillus Chromobacterium
Acinetobacter Alcaligenes Alteromonas
M7 erococcaceae Streptococeus Pedtcoccus
Enterobacteries Leuconostoe
Aeromonas
Flavobacterium Kurthta

Mierobacterium

Lactobaetllus

St G s Bem P Gew Gme Gom bem tem S G=w Semt b tvm o= e

Corynebacterium
Arthrobacter

Clostridiunm

s 9o gup p=m gom P=m pm Som g t=w t=m go o= o—tf s A= oy

D'aprés FOUkmna) (1982b)
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A cdté des bactéries décelées sur les viandes, des lTevu-
res et des moisissures saprophytes peuvent 2tre mises en evidence.

Pour EECKHOUTTE (1979), les moisissures fréquemment
rencontrées sur les viandes des animaux de boucherie appartien-
nent aux genres Peniecillium et Aspergillus.

Parmi les levures, ABOUKHEIR et KILBERTUS (1974) citent
les genres Saccharomyces, Hansenula, Debaromyces, Torolgpstis,

Candida, Trichospora et Rhodotorula.

De nombreux auteurs (FAVERO et al, 1968 ; GREEN et al,
1962) ont décrit les principales techniques de prélévement 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 nombreuses bactéries (PATTERSON, 1971).

La méthede de ringage avec un liquide sterile permet
le prélévement sur des grandes surfaces, mais il faut lui adjoin-
dre un décapage aux ultrasons. Cette méthode donne des resultats
appréciables dans le cas du poulet ol toute la cavite abdominale
est rincée (PATTERSON, 1972).

La méthodc par contact d'un milieu gélose bombe coulé
dans une boite de Petri, n'entraine qu'une portion de micro-
organismes de la viande (ROZIER et PANTALEON, 1969). De plus,
elle n'est pas applicable sur des surfaces rugueuses ou contami-
nées par des moisissures (PATTERSON, 1971).
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Enfin, 12 méthode qui consiste & couler la gélose sur
la surface & prélever, prisente les m&mes inconvénients que la
précédente.

Ces quatre méthodes n'autorisent au mieux qu'un dénom-
brement partiel des bactéries, représentant 10 p.100 de l1a flore
totale (NOTERMANS et al., 1975).

A 1'heure actuelle, la technique d'excision qui consis-
te & exciser une partie donnée de la surface de la carcasse et
a8 la broyer (PATTERSON, 1972 ; CATSARAS et al., 1974 ; LAME,
1978) correspond & la meilleure méthode permettant le dénomure-
ment de la flore totale. Comme indiqué plus loin, c'est elle
que nous avons choisie.

Le choix des sites de prelévement tiennent compte
des recommandations d'une étude sur la distrivution des bacte-
ries & 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 musculaires peuvent

- soit rester @ 1'état latent;
- so0it mourir progressivement;
- soit se multiplier.

Comme Ta flore de contaminaticn «st treés diverse,
le destin de chacune d'elle est variable et dépend des condi-
tions physicochimiques du milieu.



3.1. - Facteurs

L'évoiution des microorganismes dans la viande ocu sur
la viande dépend d'un certain nombre de paramétres, dont les plus
importants sont l1a disponibilité en aliments, le pH, la tempéra-
ture, 1'activité de 1'eau, 1'humidité relative et la tension de
1'oxygéne.

- Disponibilités en aliments

Selon GILL (1676), la croissance bactérienne sur la
surface de la viande est limitée par la vitesse de diffusion
des substrats fermentescitles vers la surface.

- DH

Le pH optimal pour la plupart des microorganismes sc
situe &8 proximité du pH neutre (pH = 7,0), alors que les pk
minimum et optimum tournent respectivement autour de 5 et 8,

En revanche le pH de 1a viande fratchement abattue
est compris entre 5,4 et 6 (JENSEN, 1954), Cette variation du
pH dépend de 1'état physiologique des z2nimaux avant 1'abattage.
Les travaux de GILL et NEWTON (1677) montrent qu'une viande
ayant un pH 6 s'altére plus rapidement gue celle ayant un ph
de 5,3.

- Température

La température est le facteur le plus important. Les
germes se caractérisent en fonction des zones de températures
od i1s peuvent se développer. C'est ainsi gu'an distingue 3 grou-
pes de microorganismas (tableau 4).
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La température de conservation des carcasses modifie
le temps d'apparition des alterations pour une contamination
bactérienne initiale identique. Ainsi, selon GRAND (1983), pour
une contamination initiale de 103 germes par cm2, le Timon appa-
ratt en 3 jours quand les carcasses sont conservées a 20°C, en
8 jours & 4,4°C. Donc les hasses températures inhibent le déve-
loppement des microorganismes.

TABLEAU 4 : CLASSIFICATION DES BACTERIES SELON
LA TEMPERATURE

e Gmm G b= 9 4 bk G b Sy G Qums Amm e fwe

! T ! !
Y TUPE DE | TEMPERATURE | TEMPERATURE | TEMPERATURE
1 [ TS or [} \ ML a or
! BACTERIES i MINIMALE (°C) i OPTIMALE ( C)i MAXIMALE (°C)
! ' T ! !
! PSYCHROPHILES ! - 5 ! + 15 ! + 20
b ! ! !
! ! ! - I
! PSYCHROTROPHES ! -5 ! + 22 | + 37
! ! ! !
! T J T
! MESOPHILES ! + 7 ! + 37 ! + 50
! ! ! !
! ! ! !
{ ! ! !
Source : (4)

- Aetivités de L’eau (aw) et humidité relative

Les microorganismes peuvent trouver de }'eau, scoit
sous forme Tibre, dans les couches superficielles de la carcas-
se, soit dans 1'atmosphére environnante. Une faible humidité
relative provoque une forte évaporation qui ne sera plus compen-
sée par le passage de 1'eau des tissus profonds. L'activité de
1'eau (aw) diminue et rend le milieu défavorable & la croissance
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des bactéries comme Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella.
Inversement , une forte humidité relative limite 1'@vaporation
de 1'eau et facilite le développement des bactéries psychrotro-
phes.

BUTTIAUX et CATSARAS (1966), ont etudie 1teffet de
1'humidité sur la croissance bactérienne @ la surface des car-
casses de btoeuf (figure 1),

- Oxygeéne

NE¥TON et GILL (1S78), signalent que la croissance
des entérobactéries isolées de la viande est plus lente en
anaérobiose qu'en aérobiose., CLARK et LENTZ (1972) montrent qu'a
un taux de 100 p.100 d'oxygéne, la croissance de Pseudomonas
et d'dchromobacter est ralentie.

FOURHAUD (1982L) a etudié les sensibilités & 1'uxygéne

et les caractéres des bacteries rencontrees sur les viandes
(tableau 5).

3.2. - Conséquences

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

3.2.1. - Consequences hygiéniques

3.2.1.1, - Putréfaction

3.2.1.1.1, - Puteéfacticn superficielle

——

Cette putréfacticn se traduit par 1'apparition d'une
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TABLFAU & : SENSIBILITE A L'OXYGENE ET CARACTERES DES BACTERIES RENCONTREES SUR LES

VIANDES
! i ! T
! ! CARACTERES METABOLIQUES ! !
! PUTREFTANT ! ! LIPOLYTIQUE ! INDETERMINE
! ! VERDISSANT ! LACTIQUE ! !
! ! ! ACIDIFIANT ! !
! T T T
i ! 1 ! !
! . Pseudomonas ! % Enterobacteries!® Microbacterium ! . Pseudomonas ! % Bactllus
« Aczinetobgcter ! (proteus) 1%¥ Lactobactllus ! ¥ Microcaccaceae x Corynebactertum
| % Mior um |
* Enterobacteries | % Mrorobacterium 1% Streptococcus + Arterobacter
(gaz) t X Lactobacillus I% Pedzococcus X Chromobacterium
. ' L. "
e Flavobacterium flclostmdtwn '¥ Leuconostoc
Alcaligenes 1 % Alteromonas (gaz)

»

xx
¥

Som tem Saw G Sk S SO Gmm P Sen Smn e 4= G
L ]

Aeromonas (gaz) | % Pediococcus

Clostridium (gaz)
Alteromonas
Kurthia

ts tum gum Sus e Som

i
1
!
!
!
!
!
!
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!
!
i
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!
!
!
!
!
!
!
!

SENSIBILITE A L'OXYGENE

. Aérobie strict

.%X Aérobie strict ou anaérobie facultatif selon les espéces
x¥ Anaérobie facultatif

= Anaérobie strict.

D'aprés FOURNAUD (1982b)
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couche visqueuse accompagnée d'odeur nauséabonde. Selon PLUSQUELLEL
(1980), 1'odeur apparait lorsque le nombre de tactéries deépasse
107/cm2 alors que la couche visqueuse devient visible lorsque 1la
concentration est de 108 germes/cmz. Les bactéries responsables
sont des psychrotrophes, essentiellement Pseudomonas et Achromo-
bacter

3.2.1.1.2. - Putréfaction profonde

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

Par ailleurs, INGRAM, cité par ROSSET et ROSSEL-CIQUARD

(1982), rapporte que parmi ces germes Clostridium perfringens figu-
re au premier rang.

3.2.1.1.3. - Puanteur d'os

Elle s'obtserve au voisinage immédiat des os des membres
postérieurs (LIEBY, 1975) et seuls le liquide synovial et la
moelle du fémur sont mal cdorants. L'auteur suppose que les for-
mes sporulées de Clostridium sont responsables du phénoméne.

Aux abattoirs de Dakar, selon SEYDI et GUEYE (1882),
les putréfactions représentent 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 alimentaires

Parmi les denrées responsables de toxdinfections ali-
mentaires, les viandes et produits carnés figurent en bonne pla-
ce.

Selon ROSSET {1982), sur 179 cas d'aliments connus
responsables de toxiinfections alimentaires eatre 1970 et 1577

en France, 68 cas sont dls & des viandes, produits carnés et
volailles.

Par ailleurs, BILLON et POUMEYROL (1981), pour la pe-
riode allant de 1874-1680, ont obtenu des résultats semblables
en travaillant sur 543 cas de toxiinfections alimentaires.

Au Sénégal, selon HANE (1978), les gastro-entérites
rencontrées au Centre Hospitalier Universitaire de Dakar (1972-
1976) sont essentiellement provoquées par les Salmonella, les

Shigella et Vibrioparahaemolyticus.

Concernant les seutes de contamination, 1'auteur
rencontre des difficultés pour élucider les causes dé 1'affection

par un simple interrogatocire du malade.

SEYDI (1982) partage son avis, en disant qu'il est
impossilile d'obtenir des données statistiques & cause de la
méconnaissance de l'origine de la contaminaticon, le consommateur
faisant trés rarement la relation de cause & effet.

Quant aux germes responsables HOBES ¢t GILBERT (1Y7%)
énumérent cinq groupes de bactéries

Salmonella

Staphylococcus aureus

- Clostridium perfringens

Clostridium botulinum

Escherichia colit.
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3.2.2. - Conséquences technologiques.

3.2.2,1, - Evolution des caractéres

organoleptiques

Au fur et & mesure que le développement microlien
progresse 3@ la surface du muscle la surface devient de plus en
plus gluante.

La production d'cdeur putride en milieu aérobie est
la marque de la putréfaction superficielle avancée. PANTALEON
cité par DUMONT (1982), distingue de nombreux types d'odeurs,
variables selon les germes (odeur de moisi, odeur de noix et
cdeur éthéree).

Les altérations de la couleur de 1a viande fraiche
dues aux microbtes proviennent de diverses origines et peuvent
prendre différentes formes. Selon LECHOWICH cite par DUMONT
(1982), certaines de ces couleurs sont le resultzt de réactions
chimiques directes entre les pigments de Ta viande et les pro-
duits du wmétabolisme bactérien (1'hydrogéne sulfuré ou 1'eau
oxygéneée).

3.2.2.2. - Modifications biochimiques

Les modifications Liochimiques intéressent essenticl-
lement les protéines musculaires et les lipides. L'action des
bactéries sur les protéin=s musculaires est assez mal connue.

Néanmoins, DAINTY et al (1975) ont montré en utili-
sant des cultures pures de Pseudomonas que seule la tropomyo-
sine est détruite par les Lactéries dans les conditions d'altée-
ration naturelle. De leur cdté, JAY et SHELEF (1978), préci-
sent que les genres Pscudomonas 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 Tipides. Dés 1954, JENSEN 2a
passé en revue les microorganismes susceptibles d'agir sur les
lipides (Pseudomonas, Escherichia coli, Baeillus, Salmonella,

Streptocoques Aspergillus).

L'objet de normes microbinlogiques de la viande ou
tout autre aliment est de protéger la sante du consommateur et
de moraliser les transactions commerciales.

Les critéres microbiologiques applicables a la viande
crue existent dans différents pays, mais varient beaucoup. Comme
le note le rapport d'un Comité Mixte d'Experts OMS-FAC (3), i1
n'‘en existe pas une qui est admise universellement. La Commissiun
Internationdle de Normes microbiolcgiques Relatives aux Denrees
Alimentaires (C.I.N.D.A.) et la C.E.E, se penchent sur ce prollé-
me afin de trouver les méthodes les micux adaptées a 1'usage
universel,

En ce qui concerne la contamination microbiennc super-
ficielle, & la fin de 1'habillage, les carcasses de bLoeuf por-
tent en général (4)

3 5 2

- 1067 a 10
- 10° bactéries psychrotrophes

Lactéries aeroiies par cm

-~

- environ 10 & 10Z coliformes par cmz.

Pour les viandes de boucherie, le tableau 6 donne les
critéres microbiologiques auxquefls edes doiventsatisfaire,
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TRBLEAU 6

DE BOUCHERIE

LES CRITERES MICROGIOLOGIQUES RELATIFS AUX VIANDES

Ve e G g

@t Pt omm s Sem Smm Gm Gv G PR e Sma fame

Gms fain pm mo s G S0 G G

! T T P [ T
DESIGNAT ION | HICROORGANISMES| COLIFORMES | 0P/¥UP°0CCUS [\:FROEIES | Salmonella
N | AERGEIES | FECAUX/g | aureus/  ; SLFITO-REDUC- | DAKS z5gramme

. 30°C/g ; | TEURS A 46°C/5 |
7 T T T 1 —
CARCASSES OU COUPES ! ! ! ! ! !
DE DEMI-GROS REFRIGE- |  5.10° ! " ! " : 2 ! RESENCE :
I -
KEES OU CONGELEES | i ; : : !
! ! ! s ! !
: z ) ma z )
! ! ! ! ! !
PIECES CONDITICNNEES ! ! ! ! ! !
i ' - -
SWUS VIDE U NON, | L ! , : ! - )
REFRIGEREES OU o 2+10 10 g " ; 2 | AESENCE !

1 1
CONGELEES ; : : i : f
1 ! ¥ ! ! !
! ! ! ! ! !
PCRTIONS UNITATRES ! % ! ! ! !
CONDITIONNEES, REFRI- ! ! ! , ! ! !
FREE GELEES | ! 1 ! ! :
T PORYIONS ONI- ¢ " y 3100, 10 ! 10 | ABSENCE !
TATRES DU CCMMERCE DE ! ! ! ! z !
DETAIL REFRIGEREES QU ! ! ! ! ! !
CONGELEES ! ! ! ! ! !
1 ! ! ! ! z

Source ¢y

-he-



- 25 -

b E U X I E M E P AR T I &t

1] (1] u L} 1] " " n " " L] u 1] 11 n 1l 1] L " it n

MATERIEL ET METHODES



- 26 -

C H A P I 7T R E [ : MATERTIEL

Dans ce chapitre, les principales étapes de la pré-
paration des carcasses de bovins aux abattoirs de Dakar sont
décrites jusqu'au stade ol ies prélévements sont effectués,
c'est-a-dire aprés le¢ pesée. Ensuite le matériel ayant servi
a effectuer les prélévements et 1'analyse microbiologique est
briévement exposé.

1° - Matériel animal

1.1, - Préparation des carcasses de bovins
aux abattoirs de Dakar

1.1.1. - Réception des animaux

1,1.1.1., - Arpivée

Le transport des animaux jusqu'aux abattoirs s'effec-
tue par le convoyage & pied. Les animaux transportes par camions
ne représentent qu'un trés faible pourcentage. Ces animaux oro-
viennent a 90 p.100 des lieux de production des zébus, limité
par un trés vaste arc de cercle qui suit le cours du fleuve

Sénegal.

1,1.1.2. - Stabulation

Les animaux arrivent aux abattoirs de Dakar en fin
d'aprés-midi pour Btre abattus le lendemain matin; ils passent
donc 1a nuit dans le parc de stabulation. La majorité des ani-
maux provient du foirail situe & quelques kilométres de 1'abat-
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toir, les autres arrivent directement sans transiter par le foi-
rail. Dans le premier cas, ol les animaux proviennent souvent
des régions de production lointaines, ils béneficient donc deja
d'une période de repos relatif dans le foirail.

Le parc de stabulation des bovins des abattoirs de
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 en particulier d'une adduction
d'eau et d'abreuvoirs et les parcs sont rarement nettoyés et
desinfectés. Les animaux mis en stabulation n'y regoivent donc
pas d'eau de boisson.

1.1.2. - Abattage

1.1.2.1, - Admenée

Les animaux sont transférés du parc de stabulaticn
dans la salle d'abattage par un couloir d'amenée. Au cours de
cette opération, ies animaux recoivent des coups de b3tons ou
de barre de fer engendrant des hematomes ou parfois mé&me des
fractures.

1.1.2.2. - Satgnée

La saignée aux abattoirs de Dakar se¢ fait sans étour-

dissement. Elle se¢ fait au sol, par lots de 20 & 25 animaux.
L'animal est contenu & 1'aide de deux cordes

- 1'une passée & la base des cornes;
- 1'autre attachée au niveau du paturon postéerieur
gauche.
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L'animal est affale au sol sur le cdté gauche par une
traction simultanée sur les deux cordes., La t2te est ensuite
tirée fortement vers l'arriére afin de dégager le cou et de pro-
ceder & 1'égorgement par section compléte de la face inférieure
de 1'encolure au niveau de la gorge.

Lorsque tout le lot a eté saigne, les animaux sont
suspendus un par un par le membre postericur droit au rail
aérien,

La saignée est incompléte. Elle dure en moyenne
3,30 minutes par animal.

1.1.2.3. - Prédépoutille

Les opérations de prédépouille comprennent 1'ablation
des extrtmités des membres anterieurs et posterieurs, Les mem-
bres postérieurs sont coupés au niv=au du tarse, et les tendons
du jarret sont dégagés pour permettrc de suspendre 1'animal.

La ﬁﬁéé'est ensuite séparée du reste du corps par une section
entre 1'atlas et 1'axis, elle n'est pas marquée & ce stade de
maniére & permettre son identification ulterieure.

1.1.2.4, - Dépouzlle

' La dépouille consiste & séparer la peau de la carcas-
se au niveau du tissu conjonctif scus-cutané., Elle est facili-
tée par la pose d'un écarteur entre les membres postérieurs,
El1le est realisée en deux temps :

- le tragage, ou par fente consistant en une incission
longitudinale thoraco-abdominale et en guatre incisions trans-
versales sur la face interne des membres;
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- la séparation de la peau : réalisée soit a 1'aide
d'un couteau normal, soit & 1'aide d'un dépouilleur eélectrigue
de type "PERCO";

L'opération est terminée par 1'arrachege mécanique de
la peau adherente sur l1a ligne du dos & 1'aide d'un arracheur
mécanique,

La peau détachée de la carcasse est alors acheminee
vers le local de pesée, ol elle sera débarrassée des morceaux
de muscle - et de tissu conjonctif avant d'€tre marquée, pesée
et classée en fonction de sa qualite,

1.1,2.5., - Eviscération

C'est une opération qui consiste & separer les viscé-
res abdominaux (sauf les reins) et thoraciques de la carcasse.
Aprés une fente médiane de 1a paroi abdominale, les réservoirs
digestifs et les intestins ainsi que la rate, sont extraits
de la carcasse et dirigés vers un bac incliné pour E&tre recueil~-
1is sur des chariots & viscéres et conduits jusqu'au poste de
vidange et de lavage.

Le foie est ensuite recueilli et dirigé vers la
table d'inspection, ol la vésicule biliaire est enlevce.

Aprés 1a fente du sternum, i1 est procédé a 1'abla-
tion des viscéres thoraciques (poumons, coeur vt oesophage).
Cet ensemble est €galement dirigé vers la table d'inspection
des viscéres. Au cours de cette opération, on note comme
anomalies

- 1'absence de ligature du rectum, du cardia
et du duodénum;
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- les viscéres abdominaux et thoraciques n'accompa-
gnent pas la carcasse dans sa marche ¢n avant et ne sont pas
marqués de maniére & faciliter leur identification ultérieure,

1,1.2.6. - Fente

la fente correspond a la section de la colonne verté-
brale selon le grand axe du corps de 1'animal. Elle est réali-
sée a 1'aide d'une scie électrique, dotée d'un dispositif per-
mettant de refroidir la lame & 1'aide d'un petit jet d'eau
orienté sur la ligne de coupe. Mais ce dispositif annexe est
hors d'usage sur les scies des abattoirs de Dakar,

1.1.2.7. - Douchage

Les deux demi-carcasses sont aspergées a 1'aide d'une
douchette mobile, sur leursfaces internes sculement.

1,1.2.8. -Inspeetion post~mortem

L'inspection de salubrité post-mortem est un examen
nécropsique approfondi permettant de dépister ou de confirmer
1'existence d'une maladie, et de découvrir d'autres motifs de
saisie des carcasses «t des abats.

- Inspection de téte

Aprés sa séparation du reste du corps de 1'animal,
la t&te est déposée sur une table., L'inspecteur effectue trois
incisions pour la recherche des 1ésions du cysticercose :

. une incision dans chaque muscle masseter externe;
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. une incision longitudinale de la face inféerieure
de la langue;

L'inpcisicn systématique des ganglions lymphatiques
n'‘est pas faite.

- Inspection de la carcasse’

Pour l1a carcasse 1'inspection se résume & :

. un coup d'oeil rapide sur 1'ensemble de la car-

casse;

. 1'incision de la masse des muscles postérieurs
de 1'epaule, perpendiculairement a Teur grand axe, en vue de
rechercher des 1ésions de cysticercose bovine;

. 1'incision des ganglions prescapulaires et pré-

cruraux.

Le diaphragme n'est pas inspecté, puisqu'il est séparé
de Ta carcasse et évacué avec les réservoirs gastriques.

- Inspection des organes

Parmi les organes, seul le foie est correctement
inspecté, bien que sommairement. Aprés une vision rapide, il
est procédé & une incision longitudinale compléte de sa face
viscérale, pour la recherche des 1ésions de distomatose. Les
ganglions du foie sont arrachés par les ouvriers avant 1'inspec-

tion.
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L'inspection de 1'ensemble coeur-poumons se résume
a un examen visuel rapide, sauf dans le cas de doute o0 1'on

procede @ des incisions exploratrices.

Les autres é€léments du cinquiéme quartier sont eva-
cués avant m&me 1'inspection post-mortem.

1.1.2.5., - Estampillage

Aux abattoirs de Dakar, 1'estampiilage est pratiqué
par les ouvriers de la Sociéte d'Bxploitation des Ressources
Animales du Sénégal (S.E.R.A..S.), sous le contrdle du Service
Vétérinaire. Mais ce contrdle est parfois insuffisant, quelques
carcasses étant estampillées avant 1'inspection post-morten.

1.1,2.11, - Pesée

Les demi-carcasses estampillées sont pesées grace
a une bascule enregistreuse reliée au rail aérien, avant
d'@tre acheminées vers Ta salle de ressuage.

- chalumeau;

- cadre métallique mesurant 10 cm de cOté;
- bistouri & lame stérile;

- pince a dents de souris;

- boltes de pétri;

- coton;

- alcool;

- glaciére.
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I1 s'agit du matériel habituellement utilisé dans Tes
laboratoires d'analyse microbiologique (bottes de pétri, pipet-
tes pasteur, €tuve, bain-marie, etc...).

Les milieux de culture sont regroupés dans 1'annexe
d la fin de cette partie.
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C H A P I T R E 11 : M E T H 0 D E S

1° - Prélévement

Le prélévement consiste en 1'excision d'une tranche
de viande de 100 cm2 de surface et de 2 mm environ d'épaisseur,
Le prélévement est realisé sur des carcasses de zebus estampil-
lées mais non réfrigérées. Les sites de prélévement sont indi-
qués sur la figure 2.

1.1. - Technique de prélévement

Le cadre métallique, préalablement flambé a 1'alcool
est appliqué sur la surface 3 preléver de maniére & la délimiter.
Une tranche de viande de 2 mm environ d'épaisseur est découpee
au scalpel en suivant le contour du cadre mé&tallique. Cette
tranche est déposée dans une bofte de Pétri stérile. Ce travail
est effectué & proximité de 1a flamme du chalumeau. La bolte de
Pétri est marquée et déposée dans la glaciére. Chaque échantil-
Ton est accompagné d'une fiche de prélévement comme indiqué

ci-dessous

Fiche de prélévement

& & & o8 606080t

- Date ¢eeeeeeee.. Numéro de 1'&chantililon..........
- Origine de T'€chantillon..iiececcscerccsacsacannses
- Nom et adresse de 1'é&tablissement ol 1'échantil-
10N @ Bte PrelEVE .. ceeeeeeeeecesosaesossosssnssssssssscsssassss
- Site de prélévement sur 1a CarcCasSSE€.cecessccssnces
- Mode d'expédition de 1*'échantillion...ieeecccccacss
- Analyses demandéesS..ueeeveecessascscsssssnesacnccns
- Résultats des examens de Taboratoire...eeeeececees
- Nom et adresse du Taboratoirtiececececeeesccccncne
- Date dy rapport de laboratoirec.sececececccccanses
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FIGURE 2 : SITES DE PRELEVEMENTS SUR UNE DEMT -CARCASSE NE BOVIN
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1.2, - Transport des échantillons

Depuis le point de prélevement jusqu'a celui du trai-
tement 1'échantillon est conservé dans une botte isotherme
(glaciére) contenant de la glace; en vue de stabiliser qualita-
tivement et quantitativement 1a flore microbienne présente au
moment du prélévement, la durée moyenne du trajet entre 1'abat-
toir, lieu du préilévement, et le laboratoire est de 30 minutes
environ,

1.3. - Préparation des échantillons

1.3.1. - Pesce

La technique utilisee pour obtenir la dilution mére
au 1710 consiste a =

- tarer un erlenmeyer stérile;

- introduire aseptiquement 1'échantillon dans 1'erlen-
meyer;

- déterminer par une seconde pesc¢e le poids de 1'échan-
tillon, soit X grammes;

- ajouter le volume d'eau peptonie tamponnee stérile
nécessaire pour obtenir la dilution mére au 1/10, soit 9 x X ml.

1.3.2. - Broyage

Le broyage se fait a 1'aide d'un broyeur a tige, type
"ultraturrax". Ce broyage permet d'homogénéiser 1'échantillon
et de detacher les microorganismes de la viande,

La tige, pré3lablement flambée & 1'alcool, est intno-
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duite dans le mélange viande-eau peptonée tamponnée. Cette opéra-
tion s'effectue prés d'une flamme de bec Bunsen. Aprés homogéenéi-
sation, 1'erlenmeyer est laissé pendant trente minutes & l1a tem-
pérature du laboratcire afin de revivifier les bactéries stres-
sées.

1.,3.3. - Dilutions

.8 08,90 000

La dilution est réalisée & partir de l1a solution mére
en progression géométrique & raison 10,

9 ml du tryptone sel sont introduits sterilement
dans une série de tubes stériles, aprés homogénéisation par agi-
tation de 1a solution mére, 1 ml de cette suspension mére est
transférée dans le tube n°l. a 1'aide d'une pipette stérile.
Le contenu du tube n°l est homogénéisé, puis 1 ml de ce dernier

est transferé dans le tube n®°2 a 1'aide d'une autre pipette
sterile, et ainsi de suite (figure 3).

----------------------

Les méthodes d'analyses bactériologiques varient
d'un pays & 1'autre. Farmi celles-ci, nous avons choisi celles
qui nous ont semblé& les plus interessantes compte tenu de nos
moyens et de nos possibilites. Ces méthodes doivent &tre :

simples,

précises,
d'un délai de lecture bref,
d'un prix de revient faible,
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FIGURE 3 : DILUTIONS DECIMALES

( Homogénat de viande (1/10)
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Enfin, nous avons utilisé les milieux les plus couram-
ment employés et qui ont fait leurs preuves dans le laboratoire
de contr8le ol nous avons travaille.

2.1. - Dénombrement de la flore aérobie mésophile

totate

1 ml de la solution mére (dilution au 1/10), est por-
té dans une bofte de Pétri stérile a 1'aide d'une pipette, A
1*aide d'une deuxiéme pipette sterile, 1 w1 de la solution au
1/100 est transfeéré dans une autre botte de Pétri., L'opération
est répétée en utilisant le troisieme et le guatriéme tube de
dilution. Chacune des boftes est marquée de fagon appropriée.

15 m1 de gélose (P.C.A.) préalablement fondue et
ramencée d 45°C au bain-marie sont coulées dans chaque botte de
Pétri., Le mélange est agité par un mouvement rotatif horizontal,
puis Taissé g&lifier., Les bottes sont portées a 1'étuve a 30°C
pendant 72 heures, en position retournée,

Aprés 1'incubation, les colonies sont dénombrees

sur les bottes qui en contiennent de 30 & 300. Le reésultat est
exprimé en nombre de germes par cmz.

2.2. - Dénombrement des coliformes totaux

Les coliformes totaux sont dénombrés dans un milieu
solide (gélose désoxycholates a 1/1000 ). iLeur recherche s'ef-
fectue & partir des dilutions 1/10 et 1/10G. Pour chacune des
dilutions, 1 ml de sciution est introduit dans une bofte de
Pétri stérile. 15 ml environ de gélose désoxycholate & 1/1000 ",
fondue et ramenee & 45°C au bain-marie est ensuite coulée dans

la botte. L'ensemble est mélangé puis aprés solidification
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recouvert d'une deuxiéme couche avec 10 ml environ de gélose
désoxycholate 3 1/1000 . Cette deuxiéme couche emp&che 1'enva-
hissement de la surface par des germes mebiles. Aprés leur pri-

se en masse, les Loftes sont retourneées et portées & 1'étuve,
Au bout de 24 heures a 48heures d'incubation & 30°C,

les colonies rouges ayant un diamétre d'au moins 0,5 mm sont
dénombrées,

2.3, - Dénombrement des coiiformes fécaux et

recherche d'Escherichia coli

Ce sont des entérobactéries fermentant le lactose
aux températures élevées, Leur dénombrement s'effectue sur
gélose désoxycholate & 1/1000. selon les mémes modalités que
les coliformes totaux, mais en portant les boftes de Pétri
ensemencées & 44°C pendant 24 & 48 heures.

Les colonies rouges ayant un diamétre d'au moins
0,5 mm sont dénombrées.

2.3.1. - Recherche d'Escherichia colz

A I "0 s s s cdeso00 b0 e

La recherche d'Escherichia coli s'effectue en milieu
Tiquide (bouillion lactose bilié au vert Lrillant)

1 m1 de chaque dilution au 1/1C et 1/100 est intro-
duit dans un tube de 10 ml de milieu bili¢ lactosée au vert
brillant contenant un¢ cloche de Durham. Les tubes sont incu-
bée & 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 1'aide d'une 8se bouclée, une petite partie des
milieux contenant du gaz est inoculee dans des tubes de bouil-
lon lactosé bilié au vert brillant muni d'une cloche de Durham
et d'eau peptonée exempte d'indole. Ces tubes sont incubés a
1'étuve & 44°C pendant 24 & 48 heures. Pendant cc temps, la pré-
sence ou l'absence d'un dégagement gazeux dans les tubes de Louil-
lon lactose bilié au vert brillant est observée. L'indole est
recherchée dans des tules contenant 1'eau peptonée exempte d'in-
dole & 1'aide du réactif de KOVACS.

INTERPRETATION DES RESULTATS

' ! T I
| GERMES ! GAZ {  INDOLE !
! i I !
! T ! 1
\ ESCHERICHIA COLI | + l + 1
! ! ! i
! T T 1
! AUTRES COLIFORMES ! - ! b !
! ! ! !

2.3.2. - Ident1f1cat1on des co:1formcs fécaux

A partir de chaque tube positif, une boite de gélose
désocycholate a 1/1000 est ensemencée en stries de fagon a
obtenir des colonies distinctes. Les bottes sont incubees &
44°C pendant 24 heures. Une coloration par 1a méthode de Gram
est effectuée a partir de chaque culture. Aprés 24 heures d'in-
cubation les épreuvis de 1'indole, du rouge de méthyle (RM)
du Voges-Proskauer (VFP) et du citrate sont effectuées.
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Pour 1a reaction au rouge de méthyle et pour celle de
Voges-Proskauer, c'est le milieu de Clark et Lubs qui est uti-
lisé,

- Réaction au rouge de méthyle

5 ml du milieu de Clark et Lubs sont ensemencés avec le
germe d étudier. Le tube est incubé & 37°C pendant 48 heures.
Aprés 2 jours d'incubation, 2 ml du milieuy sont transvases dans
un autre tube. 1 4 2 gouttes d'une solution & 0,5 p.100 de R.M.
dans 1'alcool & 60° sont ajoutées a ceux-ci. Si la réaction est
positive, le milieu prend une teinte rouge.

- Réacticn de Voges-Proskauer

1 ml du mitieu de Clark et Lubs utilisé pour la reaction
au rouge de méthyle est introduit dans un autre tube. 0,5 ml d'une
solution a 6 p.100 d'alpha-naphtol dans 1'alcool a 90° et 0,5 mi
d'une solution de soude d 15 p.100 sont ensuite ajoutés. Si la
souche étudiée produit de 1'acétoine, la présence de ce metabolite
se manifeste par 1'apparition d'une colgration rouge qui diffuse
dans le milieu. La souche est donc V.P.+.

- Utilisaticn du citrate

Les colonies isolées sur la gélose désoxycholate sont
ensemencées sur le miiieu de Simmons coulé dans un tube de fagon
a avoir une pente importante. Le tube est incubé & 37°C pendant
338 4 jours., S'il y a croissance bactérienne, le milieu vire au

bleu.
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Pour rechercher les indologénes, c'est le protocole
décrit pour la recherche d'Escherichia coli qui est utilisé,

TABLEAU 7 ¢ DIFFERENCIATION DES COLIFORMES

! ™ I T ! ! 1
| | G“ZLEANS I | ROUGE DE ! VOGES- IUTILI-
i : ) ;i
i Daapa L WOLE Do ] PROSKAUERgSATéSN |
i A ! ! | CITRATE!
| T T 1 I T ]
| Fechepschia coli ! ! { i ! !
i | { | { | 1
| TYPE I ; + i + i " i - -
| TYPE II i - ! - ! + | - -
| s ! ! | I !
| ! i I ! ! s
| INTERMEDIAIRES ! ! i | I !
! | ! | i | + 1 1
o TYPEI . LT i T 1
bOTYPE II ! - ! + ! + ! oo
| ! ! | ! i !
5 Enterobacter i E i { 5 %
| gerogenes ; ! ! i ! I
p | ! ! ! s i
POTYPE I i - ! - ! - ! P
! | ! ! ! i ! i
i TYPE II | - | + | - | + Lot
! i ! 1 | ! z
| z T z ] T ]
! Enterobacter ! - ! - ! - ! + boe !
L' eloacae ! ! ! ! ! !
! s z ! i | i
| TYPE I ! - | + ! i - -
1 ! | ! s | s
\ TYPE II ! L - ! + ! - -
I TYPE IV ! I 4 ! - ! + 1+
! ; ! ! ! ! |
! | | | ! ! |
! ) ]
| IRREGULIERS ET | . . . !
! L TREs : REACTIONS VARIABLES ;
| ! {

D'aprés THATCHER et CLARK (1974)
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2.4, - Dénombrement des streptocoques fécaux

I1T s'effectue en milieu liquide par la technique
du nombre le plus probable (N.P.P.). Deux tubies contenant § mi
de milieu de Rothe sont ensemencés successivement avec 1 ml de
suspension meére (1/10), 1 ml de dilutions au 17100, et au 1/1000.
Les tubes sont inculés a 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 1'azothydrate de socdium et 1'éthyl-violet. Les
tubes de Rothe positifs sont agités., Une 8se bouclée y est pré-
levée, puis transférée sur le milieu de Litsky. Les tubes sont
incubés 3 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 chague dilution. Le N,P.P, est calculé en
utilisant les tables de référence.

2.5. - Dénombrement de Staphylococcus aureus

0,1 ml de 1a suspension mére e¢st porté dans une
botte de Pétri contenant le milieu Baird Parker, dont les
agents sélectifs sont le jaune d'oeuf et le tellurite de po-
tassium, puis étale & i'aide d'un étaleur aﬁ verre. L'incuba-~
tion est realisée & 37°C pendant 24 a 48 heures. Aprés 24 heu-
res, les colonies présumées de Staphyloccccus aureus sont dé-
nombrées, c'est-a-dire celles qui sont noires, brillantes,
bombées, entourédes d'un halo clair, La position de ces colo-
nies est marquée et les bottes sont réincutées pendant une

nouvelle période de 24 heures. Au bout de ces 24 heures, les
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colonies ayant i'aspect caractéristique de celles de Staphyloc-
eus aureus sont & nouveau dénombreées.

Une proportion importante de ces colonies sont soumises a
deux tests d'identification

- 1'épreuve de la Dnase,
- 1'épreuve de la coagulase.
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Staphylococeus aureus posséde une Dnase thermo-résis-
tante, qui peut &tre révélée a 1'aide d'un milieu contenant
1'ADN {acide déscxyribonucléique) ¢t au Lleu de toluidine.

Des colonies suspectes sont prélevées sur le milieu de
BAIRD~-PARKER et ensemencees en stries de 1 cm de diamétre & la
surface d'une botte de Pétri contenant la gélose a 1'ADN. La
botte est ensuite incubge & 37°C pendant 24 heures,

La 1ecture se fTait par une révélation au bleu de toluidine
a 0,1 p.130, La boTte est inondée avec cette solution. Aprés
5 minutes, deux cas peuvent &tre observés

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

AY

- absence de zone rose autour de ia strie (souche Dnase -},
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Trois colonies caractéristiques sont prélevées et ensemen-
cées dans des tubes de bouillon staphylccoagulase. Ces derniers
sont incubés & 37°C pendant 24 heures, 0,1 ml de la culture et
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0,3 ml de plasma de lapin lyophylisé sont ensuite mélangés dans
des tubes & hémclyse steriles et portés & 1'etuve & 37°C,

ITs sont examinés & 1'issue de 2 heures, 6 heures et
puis 24 heures, La réaction est considérée comme positive lors-
que le plasma est coaqulé, Staphylococcue aureus etant coagula-

se +

2.6, - Dénombrement des anaérobies sulfito-réducteurs

Ce denombrement s'effectue en milieu solide Trypticase-
sulfite-néomycine (T.S.N.). Le milieu est réparti dans des tu-
bes et chauffé pendant 10 minutes dans de 1'eau Lbouillante,
puis refroidi a8 45°C. 1 m1 de la suspension mérc et 1 ml de la
dilution au 1/1C3, sont portés successivement dans deux tubes
régénérés et refroidis. L'inoculum et e milieu sont mélangés
en évitant d'introduire de 1'air.

Aprés solidification de la gélose, les tubes sont
incubés a 44°C & 1'€tuve pendant 24 heures & 48 heures,

Les grosses colonies noires sont dénombrées. La numéra-

tion est obtenue &n faisant la moyenne des deux tubes oi le
nombre de colonies est compris entre 10 et 30,

2.7. -~ Recherche des Saimunelles

E11e¢ s'effectue en quatre é&tapes

2.7.1. - Précenrichissement

s 6 e apr s e e pe Ve

IT est realisé en eau peptonée tamponnée pendant 24 heu-
res a 37°C.
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2.7.2. - Enrichissement

2 ml sont prélevés a partir du milieu de préenrichis-
sement et portés dans un tube de 20 m1 de bouillon au sélénite

de sodium. Le tube est incubé & 1'étuve & 37°C pendant 24 heu-
res.

2.7.3. - Isolement

Aprés 24 heures d'enrichissement, 1 goutte de bouil~-
Ton sélénite est prélevée et étalée en stries & la surface d'une
gélose au désoxycholate-citrate-lactose-saccharose (D.C.L.S.).

La botte est incubée pendant 24 heures & 37°C, puis examinée.

Les colonies suspectes sont incolores ou blanchdtres,

2.7.4. - Identification

a2 e bbb

El1le est Lasée sur la mise en évidence des caractéres
biochimiques des salmonelles.

Trois colonies caractéristiques sont repiquées sur le
milieu Kligler-Hajna. Le culot est onsemencé par piqlre et la
pente par une strie médiane. Les tubes sont portés & 1'étuve
pendant 24 heures a 37°C, Aprés 24 heures, les colonies qui se
développent,peuvent conférer au milicu des caractéres suivants :

- le culot reste inchangé : ie glucose n'est pas
fermenteé;

- le culot devient jaune : le glucose est fermenté;

- 1a pente reste inchangée : le lactose n'est pas fer-
menté;
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- 1a pente devient jaune : le lactose est fermenté;

- la zone joignant le culot & la pente est noircie : pro-
duction d'HZS;

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

L'identification se poursuit par la mise en évidence de
deux tests

D L Er e S M e e e we e SR EE AR me s wm S A W SN ER GM IR W R e

Le milieu urée-indole est réparti en tubes & raison de
1 ml par tube, puis ensemencé d& 1'aide d'une Use de germes préle-
vés sur la gélose Kligler~Hajna. Lc¢s tubes sont incubes & 37°C
pendant 2 heures environ. La présence d'uréase se traduit par un
virage au rouge-violet. Les tubes scnt ensuite réincubés a 37°C
jusqu'au lendecmain en vue de la recherche de 1'indole par le
réactif de Kovacs.

- A . e e e e o W e LOR=I =¥ = W

E11¢ s'effectue & 1'aide de disques imprégnés de substrat
ONPG (Orthonitrophényl béta-D-galactopyranoside).

Une suspension bactérienne dense est préparée a partir
de milieu de Kiigler-Hajna dans 0,5 m} d'eau distillée, Un dis-
que impr&gné d'ONPG y est introduit. Le tube est incubé & 37°C,
Le virage au jaure survient au bLout de 30 minutes. En cas d'albsen-
ce de virage au jaune, le tube est remis & incuber pendant 18 &
¢4 heures & 37°C,

Trois tests complementaires peuvent ¢galement &tre uti-
Tisés. Il s'agit
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de la recherche de 1'oxydase
de 1'utilisation de malonate de sodium
de 1a culture en miliieu au KCN.

identification précise des souches suspectes se fait
spositif API 20 entérobvactéries,

En résumé, les salmonelles sont

[

atypiques);

atypiques);

oxydase (-);
uréase (-);
indole (-);
ONPG (=) (sauf Salmonella arizonae et les salmonelles

glucose (+)(sauf Salmonella arizonae et salmonelles

saccharose (~)(sauf Salmonella arizonae et salmonel-

les atypiques);

lysine de carboxylase (+);
[ .
;S (+)5

V.P. (=)

H

mannitol (+);

incapables de cultiver en milieu au KCN.
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REACTIFS ET MILIEUX DE CULTURE



A.1.

Les formules sont indiquées en grammes par litre

d'eau distillée,

Peptone....civeeveacnnn cessess 10
Chlorure de s0diUM.escecesseass O
Phosphate discdique 12 Hgo.... 9
Phosphate monopotassique...... 1,5

pH = 7,2 £ 0,1

Stérilisation 3 121°C pendant 15 minutes.

Tryplone.eeeeessecsosseasnssnas 1

Chlorure de sodium.....veeeees 8,5

Autoclaver 20 minutes & 121°C.

Hydrolysat trypsique de caséine..... 5

Extrait de levure..... e veeessesanan 2,5
GlUCOSE.eeeesssnasaannosse seerasessas 1
AEEr et v v e s nennsessoenns cessssseseasss 9

pH = 7 (environ)

Stériligation & 121°C pendant 15 minutes.



A.2.

Peptone bactériologique.ceceseessssss 10
Chlorure de sodium...civeeeoceocscens
Phosphate dipotassique..ceceseesecsas
Citrate ferrique.....vveeecesseececsas 1

Citrate de sodiuM...... ceseses eec e

ROUZE NEULrE..ee i veeseecaatsansscseses 0,03

Agar’...... uuuuuuuuuu e ¢ 0 2 68 00 00 0 s 0000 00 15

pH = 7,3 environ

Ne pas autoclaver.

5° - Bouillon lactos€, bilié_au_vert brillant

Peptone bactériologiqUe.iiseseseesans. 10

Bile de boeuf........... ceseeeesesss 20
LaCtOSG......a...s........-....-.... 10
‘Jer‘t brillant .......... T 2 86 8 8 08 % 0 v e s 0,0133

pH = 7,4 (environ)

Stériliser 3 1l'autoclave & 121°C pendant 15 minutes.



A.3.

Peptone exempte d'indole..ee... 10

Chlorure de sSodiUl..eeecesossess D

ph final = 7,2

Stériliser a8 1l'autoclave a 120°C pendant 15 minutes.

7° - Milieu de CLARK et LUBS

e Y L L L

Peptone..ieeeereeeeesanss cieses D

Phosphate bipotassique..cssses 5

GlUCOS€ i eeeecasneanss scssenese D
pH = 7,5

Stérilisation 34 121°C pendant 15 minutes.

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

Sulfate de magnésiWin.eveeesessseeeas 0,2
Citrate de sodiume..... tesessescveans 2

Chlorure de SOQiUM. . e eorooecososees

5
Phosphate d'ammonium.seessesessseess O
Phosphate d'ammonium moncsodigue.... O

0

Bleu de bromothymol..... Creeerseases

Agarvo. ooooooooooooooooo ® o0 8 0 0 0 s 0 e s 15

pH = 7,0 (environ)

Stépiliser a4 121°C pendant 15 minutes.



A4,

- ———— ———— b e ovn R A2 W - - -

Peptone. . veeeeecneneescseneaas 20
GlUCOSEee et eteevesonsossesnosssse B
Chlorure de sodiuM...eineceees 5

Phesphate bipotassique..ceessee

3

SRS

2
Phosphate monopotassique.isse. 2,
0

Azothydrate de sodium..eeeesss O,

pH final = 6,8 &8 7

Stérilisation & l1'autoclave & 115°C pendant 20 minutes.

10° - Milieu de LIT3KY

PeptoNe.iiieiriencenssensensens 20
GlUCOBE. i iseeesonesonacevenns
Chlorure de sOdiUM.eeeeesosos
Phosphate bipotassique...eees

5
5
257
Phosphate monopotassique..... 2,7
Azothydrate de sodiuM.eceeecses 0,3
0

Ethyl-‘]idet'.ou..ootoaocu.’o..:
pH final = 6,8 -7

Stériliser 2 1l'autoclave a 115°C pendant 20 minutes.



A.5.

Hydrolysat trypsique de cas€ine...... 10
Extrait de viande de boeuf..ieeveeee. 5
Extrait de levure..... O |
Pyruvate de sodiumM.e.cveeceeosososcases 10
Chlorure de lithiuM...cosevessscsases 5
Glycocolle.isieeeieeereeoesoosnssnnsnsss 12
AZar . iee ittt eesasccannsssssssssanses 20

pH = 6,8 environ

-~

Stériliser 3 1'autoclave a 121°C pendant 15 minutes.

12° - Gélose a3 1'ADN

Hydrolysat trypsique de caséine..... 20
A.D.I\]..I....l..I‘ ...... ® © 9 &5 & 9 B 0 0 e 0 0 0 s
Chlorure de sodium...iicieecesnssnoncans

Agarobo aaaaaaaaaaa @ @ a 00 a0 o0 0000080 e 12

pH = 7,3 environ

~

Stériliser & 121°C a l'autoclave pendant 15 minutes.

13° -~ T.S.N. (gélcse)

Trypticas€eiieeeess T A5

Sulfite de sodium..... T |

Extrait de levur€...ceeesosossessss 10

Citrate de fer.....ve.v.. cesssesass 0,5

GElOSE e reeneneeeannanas S .
pH = 7,2

Autoclaver 15 minutes 3 115°C. Rajouter par litre du milieu a
45°C 10 ml de néomycine a 2 mg/ml de polymixine & 5 mg/ml.



A6,

14° - Bouillon_au_sélénite_de_sodium
Peptine bactérioclogique.ceeseseceess 5
Phosphate de sodiuM..eiievsaneceeasss 10
LACTOSE, e veereeneonensssacscsnsenaes U

Stériliser au bain-marie bouillant ou & la vapeur.

Ne pas autoclaver.

Mélange spécial de peptoneés...... 10
Thiosulfate de sO0diUM...eeencaess D
Désoxycholate .de s0diUM.seseceess 2,5
Citrate de s0diUmM.e.ueveeveceonsess 10,5
LactOSEsierienensaananans cesessses O
SaCCharOSE .. eeeessenersoscssees D
Rouge nNeutre..ceieeeecesosessesss 0,03

Agaf’.......... ----- S 20 00 0000 0000 1’2

pH = 7,2 (environ)

Ne pas autoclaver.

Extrait de viande de boeuf..eees..’
Extrait de levure....... teessnece
Peptone.. i ienensas ceeencaas 20
Chlorure de sodium...veieosesoaes D
Citrate ferrique....... ceveeseees 0,3
Thiosulfate de scdiuM.cieeesesess 0,3

Lactose..iieaan cesascecassneseseses 10
GlUCOSE e ueseeesoisansacossascsssns 1
Rouge de phénol....... cieesseesss 0,05

Ag‘ar‘...............’..'.......... 12
pH = 7,4 (environ)
Stériliser i l'autoclave d 121°C pendant 15 minutes.
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RESULTATS ET DISCUSSION



Cc H AP I T R E I : R
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UL TATS

Y

1° ~ Flore a®robie mfsophile totale

lL.es résultats du dénombrement de cette flore, pour
110 échantillons &tudiés, sont indiqu®s dans les tableaux &
et 9.

L'examen de ces tableaux montre que

- 445 n.100 des échantillons présentent un nombre
5 9

de germes compris entre 105 et 5 x 10° par cm“:

- 6,5 p.100 des &chantillons pr&sentent un taux micro-

6

bien supérieur i 10 -

- le collier est plus contaminé que les autres

~

régions.

Les valeurs moyennes du dénombrement de la flore
aérobie misophile totale correspondant aux différents sites
de prélévement sur 12 carcasse sont présent?es sur la

figure 4.
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TAELEAU 8 :  DENOMEREMENT DE LA FLORE AEROBIE MESOPHILE A 30°C
(Nombre de germes par cmz)

]
_________________ ot
RUMSTECK ; {ACREU SE i PERITUINE i LAVETTE i COLLIER i
0% 1t 12,8 x10% | 45 x 10 A:l 8 x10° 13 x10° |
aix0t .y 10 a2 x16t hLwxoict L3 10® |
A N A RS 3.0 % 16% 1 1,40x 10° |
hax 1t P bogz o x 10% Y7 x10% !o1s0x 100
6,3 x 100 154 x1c* 1 49 x10* 15,4 x10* 1 1,52x 107 |
Ceax 10t tse o0t s x1t les x 10t tisax10®
77 x 10 162 x10" 1 6,6 x10% 165 x 10 11,65 10° |
8,8 x 16 17,0 x10* e x1d® lre x10® g1 !
6,6 x 108 1s6 x10° | 7,2 x 10% 162 x 16° 12,3 x10° |
7 x10° 11 w1 bz w10 fesx10® P xie® !
1 x10° 11,2 x10° ! g6 x10% 11,1 x16° | 2,56x 10°
1,2 x10°0 1310 D ogs x 108 Y1 x10® !o2eex 10 |
1,26x 16> 11,45 x10° | 68 x 10% 11,26 x 10° ! 3,2 x 10° |
128x 100 T x1e® b1 x1d® Lz x10® 32 x10°
1,50 167 11,63 x 10° ! 1,04x 16° 11,36 x 10° 1 3,3 x 16° |
1,9x 16°  toasx10® b 1isx 10 tiee x16° 36 x100
2,1 x10° 12,76 x16° | 1,26x 10° 11,57 x 16° 1 4,3 x 20° 1
o8ux 165 147 x 100 b Lew 16® lzas x 10 }as x 16
46 x 105 156 x10° f 2,%x 10° 12,45 x 160 1 4,8 x 10° |
5,6 x 10° Yo x10° | 3,9 100 554 x10° P52 x10® !
8,5x10° 17,5 x10® ! 6,0x16° 168 x10° 1 1 x16° 1
5 bo0ax1® e x1® D1 x10®
| | jor %100 1 2,77x 167 |
! ! b1ox10% o
] ! ! | !
i — — - i
2,25 x 10° % 2,4 x 1677 % 2,76 x 10°% 2,88 x 10°* | 4,38 x 105*5

MOYENNE GENERALE 2,81 x 10

(x)

Moyenne

RUNMSTECK >

5

MACREUSE

.+ COLLIEK D> PERITCGINE > EAVETTE >
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TAUX DE VARIATION DE LA FLORE AEROGIE

TRELEAU g

MESGPHILE A 30°C

T I
P.100 |  P.100 CUMULATIF |
i t

1
)
|
i

- NOMIRE
D'ECHANT ILLONS

g
"

NOMERE DE
| GERMES PAR cm

1,8

o —0 o e

s x 10° a 16

-

-15

39

83,5

0

[V}

il

100

100

R Ty

160

<2

~dq

TOTAL

o wmp me =0 ——.
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FIGURE 4 : TAUX MOYENS DE CONTAMINATION DES CARCASSES PAR LA FLORF

AERCBIE MESOPHILE EN FONCTION DES SITES DE PRELEVEMENT

Y .. 2
(Nombre de bactéries/cm )

Rumsteck

PéEritoire

2, 53}{10‘5 - \ Bavetie
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, = &

Collier = a
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2.1. - Coliformes totaux et coliformes fécaux

Les résultats sont consignés dans les tableaux 10

jabrg

13.

Pour les coliformes totaux, les tableaux 10 et 11

montrent que :

P

- 71 p.100 des é&chantillons présentent un nombre de

. ?
germes compris entre 10 et 5 x 103 par cm *
- la bavette est nlus contaminée.
Pour les coliformes f&caux, le tableau 13 montre que

- 76 p.100 des échantillons présentent un taux de
. . . 2
contamination compris entre 10 germes par cm et 5 X 103 par

2
cme,

Lors de la recherche d'Escherichia cols, 74,5 p.100
des &chantillons ont présent? un test de Mackenzie positif pour
la dilution 1/10 et 3%6,6 p.100 nour la dilution de 1/100.

I1 y a une corrélation entre la pr3sence des colifor-
mes et celle d'Eschericehia colsi I un taux 3levé de coliformes
c

orrespond une présence massive d'Escherrchia cold.

Les coliformes iscl®s <d=as carcasses e rovirs non

réfrigArés sont rar ordre de fréauence :

Enterobacter cloaceae
Escherichia cols type T
Escherichia coli tyre I1
Enterobacter acrogenes

Citrobacter
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| LIEU Db PRELEVEMENT E
RUMSTECK |  WACREUSE | PERITOINE. , AVETTE |  COLLIR |
T ! s ] —
<10 1<l L <o TR B C R
«10 3 10 L <10 L <16, <10
«l1¢ ! <19 ! <10 ! <~ ! <10 !
10 boogig L <10 oo b <
16 PSY ! 10 v L €1
10 f 19 20, 30 10
20 i 10 ! 40 b0 JI
60 f 20 b 1w b w 50
80 ! 20 120 Lo 1 166 !
100 ) ¢ b 16 16 iz
170 ! 80 L 160 Coowe 1 140
200 i 56 L0 L T U R
270 s 50 L 4W Co@e 1 156
250 boyee b s L s b 18|
500 P11 L7 ! o400 L 6
540 oy b 73 0 w0 L a6 |
1200 P 150 1360 Lm0 L 240
2166 ST TR ST R 1 N SN R
25 U i 240 | az00 bossto 1 12000
1500C b gk L5000 boicews L 30
53600 | L5606 ) 13000 ! 5300 !
i ' 11500 Do lew0 |
! I bo1e766 ! 12400 !
| | | o | |
i , L owow i
] 1 i | ]
13 % : 3366% L1 wz* : ises : 2056 :
(x) Moyerne pour des taux de germes ;} 10

TALLEAU 10
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(Nombre de germes par cmz)

DENGMEREMENT DES COLIF GRMES TOTAUX
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AUX DE VARIATION DES COLIFORMES TOTAUX

-+
i

ThtkEAY 11

y P.100 CUMULATIF

{
!
]
.
|

i

s
)
—
o
L e e e
)
o
(=]
—
al
or -
el et
= =
o2
5
e}
s}
2(‘
O
x
Ll <€
Qan
w v
0wl
mm
d
=<

(N

18,2

<10

35,5

18

lG‘abxlO1

44,6

:
I
, 10
{

5 x 10 a 162

I
|
|
]
)
I
i
|
H
!
|
|
i
|
|

73,7

i ' g
' 16%a b x 10° |

:
l

5 x 10% a 10°

18,¢

4,5

.

!

89,1

I s
{ 1z

16 a 5 x 10°

100

12

b ossx 168

160

10¢

11¢

TOTAL
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TAELEAU 12 @ DENGWEREMENT $ES COLIFURMES FECAUX

(Nomire de germes par cmd)

N |
LIEU DE  PRELEVENENT f
RUMSTECK i FACREU SE ; PERITOIE ; EVETTE i COLLIER
1 1 BB i
210 P <10 L <10 <10 1 <lC
16 b < L <10 bo<1g b <o
10 P<IG ! 10 R TR RS Ty
10 f 16 : 10 S TR S 17
16 i 20 ' 16 oo 1 <10
30 f 2t : 30 ooy 1C
36 ! 36 ' 50 R S 20
70 f e ST - PR 36
160 ! €0 ' 150 sy 40
240 f €G 1w boolse 1 1z
300 I 60 | 2% L1500 1 1z0
380 : R T b L 120
460 ! 7 430 N N T I
430 f W0 L sz botw L
436 L s Qe P 3z L 200
450 SO L 2400 bosees ]z
60C P12 | 2700 I8 1 350
1760 SRRy b 2o bosas b w0
2166 b i500 [ 4700 L5700 i 540
18500 L7000 L4706 D1t L leau
36000 i LB 14000 I 3300
f ' 1260 bolibie L 80w
| ! b8 1 12800
: ; DoLsas
j | T T
2760,5% % 650% : 120 5 414 7% 5 1567,5%

am dnms gl Par e P [ G Qe Gmme Gmwe Smrr D G e Qe Goum S g Smm Beas Geem §om $eis G fwm Grww Gn ot G = Smm B G Gmam B fom S G Guad) S impee e

(%) Moyerme pour un taux de germes “w 10.
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TRUX Dt VARIATION DES COLIFORMES FECAUX

~

TARHLEAU 13

N{MERE

NOMERE Dt

p.100 CUMULATIF

p.100

|
}
:
}

!
!
!

1
|
|

<

- D'ECHARTILLONS

; GERMES par cm

11,8

i3

<10

36,3

!
! 27

10a 5 x 10!

)
v

42,7

0,4

Od

!5 x 10 & 10

71,8

32

75,4

3,6

.

t 5 ox 10° & 10°

!

8b,2

12,8

14

b 10° a 5 x 10°

106

11,38

1u0

110

TOTAL
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2.2. - Streptocoques fécaux

Le tatleau 1% montre que

- 26 p.100 environ des 2chantillons ne présentent pas
de streptocogues fecaux;

-~ 3% p.100 des échantilicns présentent un nombre de
germes compris entre 1 et 100 par cn.

On constate (talleau 18 ) que Te Rumsteck est plus

contaminé que les autres sites de priéi&vement.

TLELERU 14: TARUX DE VARIATION DES STREPTCCOQUES
FECAUX

NOMERE

D'ECHANTILLONS, 1.100

! 1
"NOMERE DE ;
'GERMES PAR

eral

p.100 CUMULATIF

AESENCE DE

Gz soet] s m He P o e Donf s Cw e s

! z

! !

! !
! ! s !
! ' ! !
: 29 ; 26,4 : 26, 1
! GERMES ’ ! <05 s <Ys i
! ! ! !
! . v ! !
! 13 10 43 ! 39,1 ! 65,5 !
! : ! ! !
! - ' ! !
! 10° & 5x10° 28 ! 25,5 ! 91 !
¢ 1 ! ! !
! > T ' ! i
| 5x10° & 10°! 7 ! 6,3 ! 97,3 !
i = ! i i
! o3 z ! ! , !
L D10 ; 3 , 2,7 100 !
! | | v ! !
! T T T !
!  TOTAL | 110 ! 100 ! 100 !
! s ! ! '
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DENCMEREMENT DES STREPTOCOQUES FECAUX

(Nombre de germes par cmz)

TALLEAU 15

“e

LIEU DE PRELEVEMENT

EAVETTE COLLIER

PERITUINE

MACREUSE

RUMASTECK

20

(oo B BERTY)
— N O
(7o T T

O O
N o O
NN

60
50

40
130

§ ==Q ——tmaary ey =

25

60

50

130

60

60

250

25C

o O O O .ﬂ D
O O ™~ N & o
N

% a0 O O D
N - - N WD

™~ e 0N

O O O 9O o Q
[sr TR 2 B e TR £ BT < e
— = = NN
DD O D O
o W D W W D
— O ON NN
ot

O Q O
P 33383
NN =~

4GC

706

—

7006

(%) Moyenne
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3.1. - Anaérobies sulfito-réducteurs

Le tableau 16 montre qu'environ 68 p.100 des échantil-
lons présentent moins de 10 germes par em® alors que 23 p.100

environ en renferment entre 10 et 100.

TABLEAU 16 : TAUX DE VARIATION DES ANAEROBIES
SULFITC~-REDUCTEURS

! z ! !
! NOMERE DE GERMES ! NOMERE ! 100 !
! par cm? | D'ECHANTILLONS ! b !
! ! ! {
! 1 x !
! ! ! !
! £ 10 ! 75 ! 68,2 !
! ! ! !
! ! ! !
! ! ! !
! ) ! ! !
! 10 3 10 ! 25 ! 22,7 !
! ! ! !
! ! ! !
! ! T !
! 5 ! ! !
! =10 ! 10 ! 9,1 !
! ! ! !
! ! ! !
! ! T !
! ! ! z
! TOTAL ! 116 ! 100 !
! ! 1 i
! ! ! !
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3.2. - Staphylococeus aureus

On peut noter sur le tableau 17 que

- 87 p.100 environ des échantillons

TABLEAU 17 :

ne contiennent

Staphylococcus aureus; ce germe ne se retrouve que

DENOMBREMENT DE Staphylccoocus aureus

, 2
(Nombtre de germes par cm” )

LIEU DE PRELEVEMENT
! ) s [
RUMSTECK ! EAVETTE 1 MACREUSE !  COLLIER
! I 1
2 I > ] 5 T ,\
1 x 10° ! 2 x 10 z 1 x 10 ! 2 x 10°
! 2 ! , 3 2
. 2 x 10 ' 2,5 x 10 ! 3 x 10
{ { - 1 )
4 x 10° I3 x 10° ! ! 5 x 10°
! i !
1 {
1,8 x 100 | 6x 1 ] P 8,7 x 107
! i ! ‘
! 3 ! !
! 3 x 10 ! :
! ! !
! ! !
! e ] T -
7,67 X 102*' ! 8,6 x 10 £ 1,7 x 103* ! 2,425 x 107
! i !
! z !

¥ Mcyenne

G ¢=m Sw sem = Sw Pm s S $w P Bom S bm fumm Gm A O—m Sm P S Bewm G S
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Staphylasccecus aureus

TAUX DE VARTATION DE

TABLEAU 18

- emp EremEes w=p Gme e and W

p.1C0

i
o e
i

NOMBRE D'ECHANTILLONS

Hom? oo aramome

par cmé

NOMBRE DE GERMES

e S et Gl eme Ao Al - MmO Al AP A Al EC T b T Gd Al Amp EmP Al =S mm) M-S Wl -

87,3

96

ABSENCE DANS 0,1 ml

o
Lo
K
3N
QY]
Q
—
i
i
[4¢]
ad
(@]
i
i
i

0,9

5 X 102 3 103

3,6

o lems ams et e e

"5

Al

N

e U Smh e meE At amp B AmD e wes Al AmS AmE Gl e w0 e e

100

e - b s o

110

D I R e

TOTAL
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3.%. = Salmonella

Parmi les 100 &chantillons que nous avons examinés
un seul cas a €t& positif pour les salmonelles soit un taux
de 1.p.100.

Par ailleurs, nous avons isolé d'autres bacilles
Gram (-)(entérobactéries cu non) autres que les salmonelles
(tableau 19).

TABLEAU 19 : BACILLES GRAM (-) ISOLES A PARTIR
DL 75 ECHANTILLONS

' T T

i GERMES i NOMBRE D'ECHANTILLONS i p.100
: z s

! Enterobacter cloceae ! 11 ! 14,7
i Escherichia coli s 11 E 14,7
: Pseudomonas spp. ! 11 ! 14,7
z Enterobacter agglomerans I1I1 10 5 15,3
i Achromobacter spp. ! 7 i 9,3
5 Pseudomonas fluorescens E 6 s 8

% Serratia plymuthica ! o % 8

, Acinetobacter calcoaceticus 5 . 6,7
| Citobacter freundii 2 ! 3 ; it

5 Pseudomonas stutzert E 3 E 4

é Pseudomonas paucimobilis i 2 % 2,6

G 4w tm am 8w =D e i Gom emm P G Sem s O Som 4w gem S Som P
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TAELEAU 20 : TALLEAU RECHPITULATIF DES TAUX MOYENS DE CONTAMINATION
SUPERFICIELLE DES CARUASSES PAR LES DIFFERENTS GROUPLS
DE GERMES (Nombre de bacteries par cm‘)

[ Y ———-

tere S P s Somn B O Som Pomm At Bam geea Umme G W feam G A M e $Ew S Gwm Gmm SwEr O e mam e

T 1
! LIEU DE PRELEVEMERT
| e o e e i e e e e m e
| ] | o . | . . -
! RUMSTECK | MACREUSE | PLRITCINE, EAVETTE |  COLLIEX
T T z l T
DENGHMEREMENT DE | | ! ) |
: AERGEIE! ., , o 54, . 5] |
NeopRE AEROLIEY ) 20x16” | 2,24x10% | 2,76x00° | 2,53x10° | 4,38x10°
30°C ! ! ! ! )
! | ! . !
1 ] ! T j
DLINOMEREMENT ! | ! ! !
REMENT | . | : ! .
pes COLTORIES 1 asauac® | 3,30a0% 1,6000° | 4,860 | 2000107
TOTAUX ; ; ; ; :
| | | z !
I ! 7 ] T
DENGMEREMENT ! ! ! ! ;
N - DA C i 2 <5 } ]
DES LO?iEOR”L“ boead® boeex10° | 1, wa® ) 4,170 | 1,570
FECAUL ; ; ; ; ; .
i ! ! ! !
1 T ) j z
DENGHERLMENT | ! | ! i ,
UES STREPTOCO- | 2,26x10% 1 1,32x10%% 1,21x15% 1 1,24%16° | 1,47x10
QES FECAUX ! | ! ' |
! ! ! ! !
s T T i a
CENOMEREMENT | S | , ! ,
Staplylococeus. ! 7,67xi0” 1 1,3x1u” ! - P g,0x10° ) 2,42x10
aureus i i I ! !
i ! | . !
! ! | ! !

x  lC GERVES PAR cn
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CHAPITRE 11 : bDISCUSSION

- —— - — - - = - T - - - -

Dans ce travail, 110 échantillons provenant de carcas-
ses fralchement abattus, ont été& examinés. Les résultats du dénom-
brement de la flore mésophile totale (tableau 8 et 9) montrent
que 2,81 x 10° germes ont été dénombrés par cm2. Pour 1'I.C.M.S.F@>
(4), le taux de contamination des carcasses de bovin varie de

103 a 1O5 germes par cmz.

Ce sont des microorganismes aptes 3 donner naissances
& des colonies aprés 72 heures d'incubation & 30vC. Cet ensemble
englobe des bactéries pathogénes et des microorganismes saprophy-
tes (germes d'altération).

Ce taux de contamination moyen se répartit comme

suit
. 105 2
- 2,25 x 10” germes par cm  pour le rumsteck
- 2,14 x 10° germes par em® pour la macreuse
- 2,53 x 105 germes par em® pour la bavette
- 4,38 x 10° germes par em? pour le collier
- 2,76 x 10° germes par em® pour le péritoine.

Le taux de contamination de la bavette peut &tre com-
paré aux résultats de NORTJE et NAUDE (1981) qui ont dénombré sur
une carcasse de bovin apreés le douchage au niveau du flanc jusqu'd

5 x 1O3 germes par cm2.

(¥) Interfional Committee on Microbiological Specification

for Foods.
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Sur la méme carcasse aprés 24 heures de réfrigéra-
tion, les auteurs dénombrent au niveau de ce site de préléve-
ment moins de 105 germes par cmg.

De m&me 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 région
du cou semble &tre la plus contaminée, Cette forte contamination
est probablement due au douchage gui entralne les bactéries

vers le basgs de 1la carcasse.

La face interne de la carcagse malgré le douchage
est plus contaminée que la face externe, Ceci peut s'expliquer
par une éviscération malconduite (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 a 2,43 x 10° germes par cm2. L'origine pro-
bable de ces microorganismes est la peau des anim¢aux, le sol
et 1l'atmosphére de la salle d'habillage, ainsi que les ouvriers

manipulant les carcasses.

De plus, la présence d'un nombre important des germes
sur la face externe refléte l'absence d'un douchage énergique

de celle-=ci.

Selon GRAND (1983) la contamination de la face exter-
ne semble 2tre importante le long de sternum et le long de la
fente permettant 1'éviscération. Eile diminue en s'éloignantetla
contamination croit entre les postes d'éviscération et le dou-

chage.
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En revanche pour NOTTINGHAM et al, cités par FOURNAUD
et BERTAUD (1982), aprés 1l'éviscération, la contamination tend

i s'uniformiser.,

L'eau de douchage peut &tre elle-mEme 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 déncmbrement permet d'une part d'apprécier
l'hygiéne des manipulations des carcasses, d'autre part de déter-
miner son aptitude & 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'ad une
profondeur de 15 cm en deux jours, lorsque la viande est conser-

vée d une température voisine de zéro,

2° - Coliformes totaux et coliformes fécaux

o e — e  — . SN S} Wm G A D TR G TR En S D WS W e W R W W

L'analyse de nos résultats montre que

- 71 p.100 des échantillons présentent un nombre de
germes compris entre 10 et 5 x 103 par cma pour les coliformes

totaux;

- 76 p.100 environ des échantillons présentent un
taux de contamination compris entre 10 germes par cm2 et

5 x 103 par cm2 pour les coliformes fécaux;

- la bavette est plus contaminée par ces deux groupes

de germes;



- 70 -

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

colt.

HOWE et al (1976) ont également isolé les coli-
formes et Escherichia coli sur les surfaces des carcasses de
bovins.

BENSINK et al (1981) ont de leur cdté mis en évidence
la présence d'Escherichia coli sur 36 p.100 des carcasses exami-

nées,

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

eoli sur 10 cm2.

Les sources de contamination sont nombreuses. L'évis-
cération tardive permet aux entérocoques et Escherichia coli de
franchir la barriére intestinale et de contaminer les muscles.
Cette contamination interne est facilitée par la saignée incom-
pléte, D'autre part les souillures issues des viscéres abdominaux
lors de 1l'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-
fermes fécaux d'origine humaine. Cependant, ces deux groupes
de microorganismes sont des hbdtes normaux du tube digestif de
1'homme (2 x 107 germes par gramme) et des animaux (130 x 10
i 16 billions d'Escherichia coli sont excrétés par jour)
(BAUWART, 1983%). Leur présence dans 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 coli est actuellement uti-
lisé comme témoin sensible et spécifique d'une contamination
fécale (HOWE et . .u1l'i, 1976), mais n'indique pas 1l'espéce con-
taminante. Les autres coliformes pouvant se multiplier en dehors



des intestins des animaux et leur présence 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 présenterit moins de 103 germes par cm2 et qu'ils
sont prédominants au niveau de la région pelvienne. Cette région
est 1l'objet du contact fréquent avec les ouvriers lors de la
dépouille et 1l'ablation de la queue,

Quant 3 l1l'origine humaine ou animale, seule l'identi-
fication poussée¢ des espéces 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 a sang chaud. Streptococcus faecaltis,
Streptococcus faectum et S. durans vivent généralement dans
l'intestin des &tres humains. Streptococcus beovis, Streptococcus
equinus et S. avium, 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 dé€licate.

Mais TILTON et LITSKY (1967), ont isolé Streptococcus
faecium et Streptococcus bovis dans les matiéres fécales des
hommes 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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4o - Anaérobies_sulfito-réducteurs

o e R R R

32 p.100 environ des échantillons examinés ccntiennent
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 1'I.C.M.S.F. (4) montrent qu'immédia-
tement apreés l'abattage, les muscles peuvent contenir 1 spore
ou .forme VEgétative pour 100 grammes. En revanche, pour les
carcasses provenant d'abattages d'urgence, le niveau de contami-
nation peut aller jusqu'a 1 spore ou plus pour 10 grammes. La
contamination superficielle €volue dans le méme sens, mais avec

prédominance des formes végétatives.

Ces germes anaérobies sulfito-réducteurs, en parti-
culier Clostridium perfrigens sont des germes tellurjques,
présents également dans l'intestin de 1'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.100 environ des
échantillons contiennent Staphyloccccus aureus. La face interne

des carcasses se révélc non contaminé par ce germe.

ROKNI (1979), trouve que 17 p.100 des échantillons
des demi-carcasses congelées, présentent des staphylocoques
présumés pathogénes. 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 trés répandu dans
la nature. BAIRD PARKER,(1974), a divisé le genre Staphylec-
eoceus en trois espéces : Staphylococcus aureus, Staphylococcus

eptdermts et Staphylococcus saprophyticus.

Staphylococcus aureus posséde une coagulase qui
transforme le fibrinogéne du plasma en fibrine et une autre

enzyme la Dnase qui dépolymérise 1l'acide désoxyribonucléique.

Ce germe est retrouvé chez l'homme et chez les
animaux, & la surface de leurs téguments et de leur muqueuse
(muqueuse rhinopharyngée). Certains animaux peuvent &tre infec-
tés par 5. aureus avant l'abattage mammite staphylococcique,
affections chroniques). C'est ainsi que AUSCHUBACK, cité par
BERRADA-SOUNI, (1972), montre que sur 60 échantillons provenant
d'animaux abattus d'urgence, 17 échantillons &taient porteurs
de S. aureus. 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 pathogénes (pyodermites au virage, plaies aux mains, angi-

nes, sinugites, rhinopharyngites).

Le rapport de comité d'experts FAO-OMS (3) indique
que S. aureus peut &tre un indicateur de contamination humaine

i partir de la muqueuse rhinopharyngée et de la peau.

La prophylaxie des intoxications par les staphyloco-
ques réside donc dans l'application stricte des mesures d'hy-
giéne lors de la préparation des animaux de boucherie,.
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6° - Recherche des salmonelles

—————— - ¢ W A et S W I TR WS G O

Parmi les 100 échantillons examinés un seul a été
positif. De m&me CATSARAS 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.100. De leur c&té, SAMUEL et al (1980)
ont décelé des salmonelles dans les ganglions mésentériques
dans le caecum et dans le contenu du rumen de bovins. .Four
1'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 derniéres.

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 €tre contamin€es 3 la suite de l'ouverture accidentelle

du tube digestif.

La faible fréquence des salmonelles sur les carcasses
que nous avons examinées peut 8tre due 3 la taille du prélée-
vement car il est conseillé de chercher les salmonelles dans
100 grammes de viande (4). D'autre part CATSARAS (1978) met e:n
doute la validité de la méthode utilisée pour la recherche des

salmonelles.

Ce chapitre a permis de préciser 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 a diffé-
rents niveaux, les améliorations souhaitables seront donc envi-

sagées pour chacun de ces niveaux successifs.



CHAPITRE III : AMELIORATIONS SOUHAITABLES

L'analyse microbiologique a pour but de garantir 1lz
qualité de la viande et de protéger la santé du consommateur.
L'obtention de carcasses bactériologiquement saines passe obli-
gatoirement par le respect des régles d'hygiéne au cours des
opérations d'abattage et d'habillage. Mais ces mesures commen-
cent bien avant 1'abattage des animaux.

1° - gygiéne des animaux avant l'abattagg

Les animaux destinés 3 l'abattage doivent impérati-
vement &tre soumis 3 un repos de 12 3 24 heures dans le parc
de stabulation, et y recevoir de 1l'eau de boisson. Deux recom-

mandations sont applicables 4 ce stade :

- doter les parcs de stabulation d'un systéme d'ad-
duction de l'eau de boisson et d'abreuvoirs;

- différer de 24 heures l'sbattage 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 derniére mesure devrait également d'@tre mise

en oeuvre,
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L'inspection ante-mortem, qui doit s'effectuer i ce
stade, doit &tre réalisée plus rigoureusement aux abattoirs de
Dakar. Elle permet en effet de déceler les animaux malades,

fatigués, ou accidentés.

L'amen€e et la contention des animaux doivent engen-
drer le minimum de stress chez les animaux. I1 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 a 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 apreés la
saignée, en vue de faciliter 1l'écoulement du sang (et sa récu-
pération éventuelle en vue de la fabrication de farine de sang).

20 .
3° - Hygil€éne de_1

L'éviscération doit &tre effectuée au plus tard une
demi-heure aprés 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 &tre réalisée qu'aprés la ligature
du rectum et du cardia.

L'inspection sanitaire post-mortem doit &tre effectute
plus rigoureusement en ce qui concerne les organes. La palpation
et les incisions réglementaires doivent &tre mises en oeuvre

systématiquement,

De plus l'inspection de la rate, des réservoirs gas-
triques et des intestins doit &tre pratiquée. Enfin, le doucha-
ge des demi-carcasses doit intéresser les deux faces de celles-

ci.

4° - Hygiéne_et_santé_du_personnel

Le gros probleme aux abattoirs de Dakar est le nom-
bre important de personnes qui s'y trouvent. Il est impératif
de réserver l'accés des locaux d'abattage aux employés de la
SERAS et aux agents du Service Vétérinaire. Afin §'éviter LE€S
souillures des carcasses et des abats les régles suivantes

doivent Etre 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 matic-

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, 1l'installation de postes de stérilisation fonction-
nelle doit €tre mise en oeuvre Jdans toutes les salles de tra-

veil.
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Les ouvriers atteints deg affections de la peau et
des voies respiratoires doivent &tre provisoirement exclus des
salles de traitement des carcasses et des abats, de méme que
les ouvriers reconnus porteurs de germes(salmonelles, shigelles,
bacilles tuberculeux, amibes).

Les visites médicales organisées au moins une fols 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 &tre renforcées et contrdlées.

En conclusion, 1l'hygiéne doit &tre continue de
l'entrée des animaux a l'abattoir jusqu'd 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 gue l'hygiéne mise en oeuvre & tous
les niveaux, ne répondent pas aux critéres en vigueur dans ce
type d'abattoir. La conséquence est la courte durée de conserva-
tion des carcasses, m8me lorsqgue celles~ci sont réfrigérées pré-
cocement. C'est la raison pour laguelle ce travail a été consa-
cré & 1'étude de la contamination superficielle des carcasses de
bovins.

A cet effet, 110 é&chantillons de viandes prélevés a
la surface des carcasses de bovins aon 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

toxi~infections alimentaires.

Ces analyses ont révélé les taux moyens de contami-
nation suivants pour les différents groupes bactériens :
o

-
- %3 x 10° germes par cm® pour la flore aérobie méso-

)

- 150 germes par cm” pour lesg streptocoques f2caux.

Il ressort également de cette €tude que :

- 75 p.100 des échantillons presentent un test de
Mackenzie positif, ce qui témoigne 1a présence d'Escherichia

eolt

- 32 p.100 d'entre cux renferment plus de 10 germes

2 5 . . . -
par cm  pour la flore anaérobie (germes sulfito-réducteurs);



- 13 p.100 sont contaminés par Staphylococcus aureus;
- un seul cas de présence de salmonelle.

Le taux &levé de contamination par la flore aérobie
mé€sophile responsable de 1l'altération explique la durée de con-
servation trés limité€e des carcasses, D'autre part, la présence
des coliformes, des streptocoques et des germes anaérobies sulfi-
to-réducteurs, révele l'insuffisance de l'hygieéne des différen-
tes manipulations.

L'obtention de carcasses de meilleure gualité bacté-
riologique repose sur la mise en ocuvre :

- d'une technique de préparation des carcasses amé-
liorée dans le sens d'une réduction des contaminations de ces
derniéres;

- d'une meilleure hygiéne corporelle et vestimentaire
des manipulateurc;

- d'une meilleure hygiéne des locaux et du matériel

utilisé aux abaticirs.,

Ces mesures devraient permettre une augmentation

notable d'au moins plusieurs jours de 1la durée de conservation
des carcasses réfrigérées.
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