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L'élevage est un sous secteur économique potentiel

lement très important dans de nombreux pays en développement

d'Afrique, en particulier ceux de la zone sahélienne (37).

Il fournit le travail, le lait, la viande, les cuirs et peaux,

et divers autres produits dérivés.

La viande, par sa grande valeur nutritive, reste

un aliment très prisé. Elle est, de par sa forte teneur en

lysine et la signification alimentaire de celle-ci, quasi

irremplaçable (18). Elle présente également une bonne digesti

bilité. Ce qui justifie, au moins en partie, le rapide dévelop

pement dans le monde des industries des produits carnés et

toutes les transactions commerciales y afférent.

De nombreux pays africains, dans le but d'assurer

une couverture alimentaire suffisante et bon marché à leurs

populations, se sont lancés vers l'importation des denrées

alimentaires, parmi lesquelles les viandes congelées en prove

nance d'autres continents.

Aujourd'hui, ces viandes congelées de toutes es

pèces (bovines, ovines ou de volailles) envahissent les mar

chés locaux. Ainsi, en Côte d'Ivoire, l'approvisionnement du

marché terminal d'Abidjan est constitué pour un tiers de vian

des congelées importées (23). Au Niger, vingt tonnes de viandes

congelées sont importées toutes les trois semaines depuis Juin

1987. De Janvier à Octobre 1987, le Sénégal en a importé envi-

ron deux mille sept cent vingts (2720) tonnes.

Ces denrées périssables sont très demandées par les ménagères

au niveau des étals des revendeurs. L'attrait qu'elles exercent

... / ...
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s'explique surtout par leur prix relativement bas par rapport

à celui des viandes locales fraîches, bien que ces dernières

offrent de meilleures qualités organoleptiques.

Si l'importation de ces produits comporte un

aspect positif, notamment leur prix, il n'en demeure pas

moins qu'elle suscite de nombreuses inquiétudes auprès des

autorités administratives et des populations locales.

Les problèmes soulevés sont de trois ordres

- l'utilité réelle de ces importations, pour les

pays sahéliens

- leurs conséquences sur l'élevage local et la

filière viande i

- l'efficacité du système de contrôle sanitaire

à l'importation.

c'est dans le but de préciser les risques sani

taires que nous avons jugé utile de contribuer à la connais

sance de la qualité bactériologique des viandes bOvines con

gelées importées au Sénégal. Les résultats obtenus permettront

en outre d'apprécier la charge microbienne de la viande conge

lée entre l'arrivée et la vente. Ceci permettra de proposer

la mise en oeuvre d'une réglementation et d'un contrôle sani

taire offrant toutes les garanties souhaitables aux consomma

teurs.

Ce travail est divisé en cinq parties :

- la première partie rappelle des généralités

relatives à la bactériologie des viandes i

... / ...
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- la deuxième partie porte sur les viandes

bovines congelées importées au Sénégal

- La troisième partie présente le matériel

et les méthodes i

- La quatrième partie expose les résultats et

la discussion

- La cinquième partie propose des améliora

tions souhaitables et envisage les perspectives d'avenir.
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MICROORGANISMES DES VIANDES

Plusieurs types de microorganismes peuvent se

développer dans les viandes. Il s'agit de virus, de bac

téries et de champignons microscopiques.

1. VIRUS

Ilssont peu recherchés dans les matières alimen

taires, bien qu'ayant une importance qualitative (13).

NIGGLI et LOURNES, cités par FOURNAUD (24) ont isolé le vi

rus aphteux de la moelle osseuse.

Aux USA, des auteurs ont mis en évidence des poliovirus

(types 1,2,3) dans la viande hachée (24).

Enfin, selon LABIE (33), il est possible de contracter le

virus rabique par voie digestive.

2. BACTERIES

2.1. ~2ç~gri§§_ê2ErQEbY~§ê

Cette flore banale est la plus fréquente. Elle

n'engendre pas de maladie ou d'intoxication alimentaire

mais peut, par sa présence massive, provoquer des altéra

tions de la viande.

Sa fréquence spécifique est variable suivant

les auteurs.

Pour AYRES (6), 27 genres bactériens ont été isolés sur les

viandes et les volailles. Selon FOURNAUD (24), les germes

Pseudomonas, Acinetobacter et Micrococcus, apparaissent

avec une fréquence de plus de 80p100, puis les entéro

bactéries et Flavobacterium avec 61p100.

... / ...
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Parmi ces bactéries, Eresipelothrix rhusi

pathiae (bacille du rouget) contamine le sang et tous

les parenchymes (5).

Mycobacterium (bacille tuberculeux) est re

trouvé dans les muscles lors de certaines phases de la

maladie (5).

La contamination des carcasses par coxiella

burnetti (agent de la fièvre Q s'effectue à l'abattoir

par les matières virulentes de l'animal (24).

De façon plus récente, les campylobacterioses

inquiètent les hygiénistes et sont aujourd'hui considérées

comme une réalité (19), (20).

Si ces bactéries engendrent des infections

vraies il en existe d'autres retrouvées dans les viandes

et qui sont surtout causes d'intoxications alimentaires.

Il s'agit des anaérobies sulfilo~réducteurs, avec comme

chef de file Clostridium perfringens, de Salmonella et

de Staphylococcus aureus.

Clostridium ~JI~nQF~s a été isolé dans

47,40p.100 des cas aux U.S.A. dans du boeuf haché (LADIGES

et al., cités par FOURNAUD) (24). Les volailles sont

également contaminées. (24)

Salmonella se rencontre dans les viandes des

animaux malades, dans les ganglions mésentériques du porc(24),

(10) et sur la couenne du jambon vers l'orifice anal (14) .

. . . / ...
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Mais ni AZAM (7) dans les pièces de ~iande, ni WEISSMAN et

CARPENTER (57) sur la surface des carcasses de bovins et por-

cins polluées, n'ont pu mettre en évidence cette bactérie.

Les staphylocoques présumés pathogène~,

dangereux par leur toxine, sont également isolés. KEBEDE (30)

en a dénombré 860 par cm2 au niveau de la bavette dans les

abattoirs de Dakar.

3. CHAMPIGNONS MICROSCOPIQUES

Les moisissures des genres Penicillium et

Aspergillus ont été rencontrées (22).

De même ABOUKHEIR et KILBERTUS (1) signa-

lent les levures des genres suivants

- .Saccharomyces

- Hansenula ;

- Torulopsis

- Candida ;

- Trichospora

- Rhodotorula.

CHAPITEE 2 ORIGINE DES CONT"~INATIO~S

1. ORIGINE ENDOGENE

Il s'agit des contaminations ante-mortem,

antérieures à l'abattage des animaux. Ces derniers sont soit

malades soit porteurs de germes.

La contamination en profondeur peut donc

se faire par libération des germes immobilisés par les cel lu-

les du système réticulohistiocytaire (S.R.H.) lors de fatigue

••• 1 - ••
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ou de stress, lesquels provoquent une paralysie du S.R.H.

par libération des catécholamines (53).

L'abattage des animaux à la suite d'une diète

insuffisante détermine en outre une bactériémie d'abattage

post-prandiale, contaminant ainsi la carcasse par dispari-

tion des défenses naturelles de l'organisme au cours de la

digestion.

2. ORIGINE EXOGENE

c'est la plus fréquente. Selon LECLERC et al. (35),

elle se fait par :

- l'eau de douchage des carcasses

- le sol i

- les locaux de préparation ;

- l'équipement et les instruments de travail

- les récipients de conditionnement

- les manipulateurs

le contact d'un aliment sain avec un autre

aliment souillé.

La viande étant un substrat favorable au dévelop

pement des germes, il reut découler de leur multiplication,

des conséquences hygiéniques graves.

CHAPITRE 3 :CONS~gUENCES HYGIENIQUES DES CONTAMINATIONS

1. PUTREFACTION

1.1. Putréfaction superficielle

Elle se traduit par l'apparition sur la viande d'un

couche superficielle visqueuse, accompagnée d'odeur nauséabon

de, lorsque le nombre des bactéries est supérieur à 10 7 ger

mes par cm 2 . Cette couche visqueuse ne sera vraiment visible

qu'à partir de 108 germes par cm2 . Les bactéries responsables

... / ...
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sont des psychrotrophes

mobacter (42).

Ce type de putréfaction apparaît surtout à la surface des

des humides. Il est souvent accompagné de décolorations.

L'altération des viandes en profondeur est ici liée

au développement rapide des germes anaérobies putréfiants (36)

dont principalement Clostridium perfrinqens.

Selon INGRAM, cité par ROSSET et ROUSSEL-CIQUARD (49~,

le signe de putréfaction s'installe dans les masses musculaires

internes des carcasses maintenues à température élevée (supé

rieure à 30°C).

2. MOISISSURES

Ces altérations résultent de l'action des champignons

microscopiques. Ces derniers agissent directement ou indirecte

ment sur les produits carnés, suivant leur action protéolytique

ou lipolytique, ou encore suivant leur aptitude à favoriser ou

à inhiber le développement des autres germes saprophytes et de

certains germes pathogènes (1).

3. INTOXICATIONS ALIMENTAIRES

Selon CATSARAS, cité par ROSSET et ROUSSEL-CIQUARD(49),

les intoxications alimentaires sont des "maladies" contractées

exclusivement par voie digestive. Elles sont transmises à

l'homme par l'ingestion de viandes et produits carnés ayant subi

une contamination exogène post-mortem.

Selon BANE (29), les germes à l'origine des intoxica

tions alimentaires au Sénégal sont :

- Salmonella, Shigella

- Q~dphYlococcus aureu s i

- Clostridium perfringens

... / ...
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- Clostridium botulinum

- Escherichia Coli.

Statistiquement, ROSSET (46) trouve en France,

68 cas d'intoxication due à la viande, aux produits

carnés et à la volaille, sur 179 cas d'aliments recensés

entre 1970 et 1977.

Les troubles engendrés sont de type nerveux

(toxine botulinique) ou gastro-entérique aigu (toxi-infen-

tion). Il est donc important de considérer l'action du froid

sur les microorganismes issus de ces contaminations.

CHAPITRE 4 : ACTION DE LA CONGELATION SUR

LES MICROORGANISMES

La sensibilité des microorganismes au froid varie

suivant

- la nature de l'espèce microbienne considérée i

- la phase de développement des microorganismes

les cellules microbiennes étant plus sensibles en phase

exponentielle de croissance (48)

- les facteurs physico-chimiques du milieu (50).

En effet, certains constituants de la viande (NaCl, glucose}

auraient une action protectrice vis-à-vis de l'action létale

de la congélation et influeraient sur la vitesse de destruc-

tion microbienne (48).

Suivant leur sensibilité au froid, les oermes peu-

vent être classés en trois catégories (50).

!
• • • / • lit •
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germes très sensibles : levures et moisissures

en phase de bourgeonnement, bactéries Gram +sont moins sen

sibles. Le facteur de résistance serait dans la membrane (48) .

- germes moyennement résistants :

Cellules végétatives des bactéries Gram +i

. Staphylocoques : sa toxine préformée peut

survivre a la congélation (17)

Entérocoques (48)

Micrococcus, Lactobacillus (43)

- germes résistants

. Cellules végétatives de levures et

moisissures (48)

. Spores bactériennes (48). Les spores

de Bacillus et Clostridium sont plus résistantes que les

cellules végétatives de Clostridium perfringens, lesquelles

seront rapidement détruites par la congélation (43).

Les microorganismes pathogènes pourront donc

retrouver tout leur pouvoir a la décongélation. Le froid

ne peut avoir dans les conditions rationnelles et pratiques

de son application~ un effet stérilisant (17).

L'exsudation des viandes lors de la dé~ongé

lation est favorable a la multiplication des germes de sur

face, en particulier pathogènes comme Salmonella (12), et

une bactérie se divise toutes les 20 mn dans les conditions

optimales (17). Ceci constitue un problème permanent pour

l'hygiéniste.

La ~iau~e 1 ill~stre l'ac~io~ de 13 ~cmp(~~-

ture ser les microorçanismes.
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NORMES BACTERIOLOGIQUES

La moralisation des transactions commerciales

et la protection de la santé publique passent par le respect

des normes bactériologiques des viandes.

Ces normes, relatives à la viande crue, exis-

tent dans plusieurs pays, mais ne sont pas identiques d'un

pays à l'autre (2).

La contamination bactérienne de surface en fin

d'habillage des carcasses de bovins se chiffre en moyenne à :

- bactéries aérobies : 10 3 à 105 germes/cm2

- bactéries psychrotrophes 102 germes/cm2

- Coliformes : environ 10 à 10 2 germes/cm2 (4)

L~ tableau 1 fixe les critères microbiologiques

auxquels doivent satisfaire les viandes de boucherie.

Ces normes, tirées de la législation française,

sont celles appliquées pour le contrôle des viandes congelées

importées au Sénégal.

C'est donc à ces normes que nous comparerons nos résultats

par la suite.

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



TABLEAU 1 : CRITERES MICROBIOLOGIQUES RELATIFS AUX VIANDES DE BOUCHERIE

.-------

Microorganismes 1 Coliformes fé

aérobies à 30°C caux
DESIGNATION

(par gramme) (par gramme)

StaPhYlOCOCCusl Anaérobies SUli1- Salmonella

aureus ta-réducteurs (dans 25 gram-

46°C mes)

(par gramme) 1 (par gramme)

l'arcasses ou demi-gro~

réfrigérées ou conge

lées.

5.10 2
2 absence

l' Lèces condi t ion nées

sous vide ou non, ré

frigérées ou conge

lées

5.10 4
1U 2 * (5.10 2 ) 2 absence ,

......
~,

~ Il ----. 1 1 IIi

Portions unitaires

absencelu10 2J.l(/

"nlll! i t ionnéŒ réfr igé-

"'-'('S ou conqC'lpc's ,et

jH))tions unitaires du

('ommerce de détail

t 0 rriqérées ou conge-

10'"'5 -L' 1 L'--':: " . - ,

Source: (3)

. Normes non déterminées

* . Normes provenant d'une autre source.
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L'importation de viandes congelées étant un phénomène

régional en Afri~ue, il convient de préciser dans le cas du

Sénégal, les pays fournisseurs, le mode de tansport, le con

tionnement, les lualités organoleptiques et nutritionnelles,et

la distribution.

CHAPITRE 1 ORIGINE DES IMPORTATIONS ET MODE DE TRAN~PORT

1. ORIGINE

Le premier fournisseur de viandes bovines congelées du

Sénégal est la France, avec 75,95p.100 des importations (tableau

n02). Ceci peut se comprendre si on se refère aux accords com

merciaux liant les pays francophones de l'Afri~ue de l'Ouest

à la France. D'ailleurs, c'est le seul fournisseur de viandes

congelées du Niger en vertu des mêmes accords.

D'autres pays d'origine existent mais le pourcentage est

relativement faible. Il s'agit des Pays-Bas, de l'Allemagne,

du Danemark, des U.S.A. et du Canada.

2. MODE DE TRANSPORT

Les viandes congelées sont importées par bateau en contai

ners isothermes munis d'un système réfrigérant.

A l'arrivée au port de Dakar, ceux-ci sont déchargés et

gardés par le service de douane jusqu'à obtention d'un certifi

cat de salubrité délivré par le service sanitaire vétérinaire

du port, après analyse bactérioloqio.ue d'un certain nombre

d'échantillons.



TABLEAU 2
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PRINCIPAUX PAYS FOURNISSEURS DE VIANDES CONGELEES:~"L __ ":

, 1

1 f
PAYS FOURNISSEURS ' ' VIANDES CONG"sLEES DSSOSSESS P.100

ET NON DESoSSEES (en tonnes)

; FRANCE 1 660,803 75,95
1

PAYS-BAS 317,939 14,54-

1
ALLEMAGNE 98,378 4,50

1

, DANEMARK 72,046 3,30
- -

U.S.A. 25,641 1 ,1 7

CANADA 11,697 0,54
--

TOTAL 2 186,504 100

Source (5).
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Les oonteneurs =trrivent plombés, engageant ainsi

la responsabilité de l'exPéditeur.

Enfin, les viandes sont accompagnées d'un certi

ficat de salubrité établi par les services vétérinaires du pays

d 1 embarc!uemen t.

CHAPITRE 2 QUANTITES ET MORCEAUX DE DECOUPE

1.QUANTITES IMPORTEES

Le t.bleau 3 répartit par mois les quantités im

portées au cours de l'année 1987.

L'histogramme de la figure 2 montre un démarrage

assez lent des importations, dû probablement au temps d'accep

tation de ces denrées par les populations locales. Il fait éga

lement apparaître des pics correspondant à des fêtes religieu

ses. Exemple: Tamxarit en Octobre et les fêtes de fin d'année.

2. MORCEAUX DE DECOUPE IMPORTES

La viande bovine congelée importée au Sénégal est

appelée "CAPA". Il s'agit d'un morceau de déCOUPe de gros

du boeuf. Celui-ci comprend uniquement le caparaçon qui est une

découpe de demi-gros. Ce dernier est composé du panneau et du

pis de boeuf (tableau 4 et figure 3).

... / ...
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TABLEAU 3 : IMPORTATIONS CONTROLEES DE VIANDES

DE VIANDES BOVINES CONGELEES EN 1987

r
i

MOIS VIANDES BOVINES CONGELEES i
1

1i DESOSSEES OU NON (EN i1 TONNES) P. 100 1
1

1

1

1

-- 1
1

0,50
1

Janvier 15,929

:1

!

Février 98,890 1 3

Mars 106,898 3

Avril 175,611 5

Mai ! 216,560
1

6
!
!

i

Juin i 311,178 9 1i 1

-l1 1 ---- .,--_... -_.
Juillet 320, 11 2 9

t--~
-

Août
f

284,649

1
1

517,330 14,50 1Septembre
1

1

:
1

Octobre i 673,488 19

Novembre 455,168 1 3

Décembre
1 349,910 10

1
- .-. -- - ----- ---

TOTAL 3524,910 100

, - --- --------- --_.- - -_ .. ._--~

Source (5).
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Figure 2
Histogramme de l'importation d~s viandes bovines

congelées pour l'année 1987
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Le caparaçon regroupe les muscles suivants

- en région thoracique

* un fragment du dentelé du cou,

* un fragment du scalène supra-costal

* la presque totalité des pectoraux (ascendant,

descendant et transverse)

* le droit du thorax i

* le grand dentelé thoracique

* les intercostaux.

- en région abdominale

* l'oblique externe;

* le transverse de l'abdomen

* un fragment de l'oblique interne

* le ventre antérieur du droit de l'abdomen.

Les morceaux issus ~u caparaçon sont tous destinés

à être bouillis. La bavette (à pot-au-feu) et le pis de boeuf

sont des morceaux de troisième catégorie i seul le plat de

côtes est considéré comme étant de deuxième catégorie (25).

Ce sont des morceaux que les bouchers ont des difficultés

à vendre, même dans les campagnes déshéritées des pays euro-

péens (55).



ligure 3: DECOUPE SIMPLIFIEE DU BŒUF

PAN

POITRINE (PIS DE BŒUF)_

"cote 6-i5ëotes

rç
"c
~

~

~
A

CQUERDECOJVERT
1

COUVERT
i

TRAiN DE .COTES

AIGUI LLETTE
1

ALOYAU
1

1

JAMBE: GLOBE
1

: (tende de
1 tranche}

: \
1
1

CUiSSE

LEGENDE

CAPARACON: zone hachuree

~ IPANNEAU
14 plat de cotes découvert
hplat de cotes couvert
hbavette

• nPQITRINE
n1 gros bout de poitrine
Btmilieu de poitrine
13 tendron
litf l ri. nche t



TABLEAU 4 COMPuSITIuN DU CAPA

T

intercostales

Serratus

anterior

\

LATIN

Rectus ab::brninis
Obliqu\Js externus
Transversl.ls alx10minis

Pectoralis transversus
Pectoralis profondus
Pector~lis desceI1dlls

Pectoralis profondus
Intercostales
Transversus thoracis

Pbliquus externus
Rectus ahiominis J~

" , w'rrqr:!=--~rSl.!s.......a.WOnu.UlS 1

Scaleni
kvator scapulae

T fatissimus dorsi

interoostaux bbliquus externus

FRANCAIS

Pectoralis profondus
Reçtus al)lominis
ob l ilIuUS externus

. --<f'ransversus aJXJornj n j S f
Droit ne llal:::ilomen
Jhl ique externe

rransverse de 11 aWOlTlE'n

"-1 PRINCIPAUX ~(;SCLCS 1

DETAIL

FLANCHRT

BAVE'TTE

MILIEU DE ruITRINT~

GROS BOUT DE PoITRINE

Pectoral ascendant
, IntercostauxI.-J Triangulaire du sternum

TENDFU'J OU 1 Droit de llab--lomen
PETITE RJITRINE IU hliql..10 l~terne

E

A

U

Ublique externe

H
' Droi t al:dominal

Transverse ne l' ab-lomcn
1 1

1 Pectoral transverse
Pectoral ascendant
Pectoral descendant

C

A

p

A

R

A

c
o
N

p P

T U

S l

D T

I~ R

l
13

N
0

E
F:

fT
, F

CAPA

~10 Re P.l\U

DT~

GROS

'M(:~CEAUX DE r----------
DEMI-GROS 1

---- ----4-- 1 11 l -- - l
P PLAT DE COTES Scalrone supraCQS- grand den-

tal. , .
A DECOUVERT laire de l'é- telé

~ +-",......-.;e__-,-- _
N

PLAT DE COTES Grand dorsal
N 1COUVERT' Oblique externe

i- ._-

_.----_.1 . _. , __ ._, ... __. _1 • ,- "._-->
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Figure 4
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Flore aérobie dénombrée à la surface

log. Norrt':re mo::en

de côtes de boeuf stockées a 1°C

2de germes/cm
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1- Conservation au contact de l'air

2- Connitionnement sous aaz cD~~nique.

Source (51)
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L'efficacité de cette deuxième modalité passe

par l'utilisation de films imperméables et par la réali

sation de soudures étanches pour limiter la pénétration

de l'air (51). Elle est complétée par une bonne congéla

tion.

La courbe 2 de la figure 4 montre la différence

existant dans le cas de la conservation à l'air à la même

température.

Le sous-vide ralentit donc l'évolution de la flore

microbienne de contamination initiale et en modifie la com

position relative ( 21). Selon OUALI (40) le sous-vide

favorise le développement des bactéries lactiques auxdé

pens des bactéries putréfiantes.

CHAPITRE 4 QUALITES ORGANOLEPTIQUES ET NUTRITIONNELLES

1. QUALITES ORGANOLEPTIQUES

1.1. COULEUR

Ce caractère trouve son importance dans le fait

qu'il est généralement associé à la qualité des viandes,

pour lesquelles il est synony.me de bonne qualité.

Les viandes conservent la couleur èe la viande

fraiche si on réussit à éviter le phénomène de brGlure

par le froid dû à la sublimation de la glace des couches

superficielles au cours du stockage (48).

. . . .
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1.2. FLAVEUR

Elle peut se définir comme l'ensemble des impressions

olfactives (odeur) et gustatives (goût) perçues lors de la mas

tification de la viande (54). Elle provoque, de son seul fait,

les sécrétions digestives (52). D'où son importance, car elle

conditionne largement l'acceptation des produits.

La flaveur évolue en courS de la maturation et

du stockage à l'état congelé (figure 6), du fait de l'évolution

des substances volatiles contenues dans les lipides et qui dé

terminent ce caractère (figure 5).

Les viandes boyines congelées importées présentent

par conséquent un goût neutre dans les meilleures conditions

(figure 6).

1.3. TENDRETE

L'influence réelle de la congélation sur ce carac

tère est difficile à prévoir à cause des nombreux facteurs in

tervenant dans sa détermination (48). Il s'agit de la nature

du muscle, de l'importance du tissu conjonctif (48) et des

enzymes (31). Les viandes congelées importées en Afrique sont

généralement de troisième catégorie, c'est-~-dire riches en

tissu conjonctif, d'où leur dureté; ce qui d'ailleurs les

destine à être bouillies.

2. QUALITES NUTRITIONNELLES

Il est communément admis que la valeur alimentaire

d'un produit diminue au cours du stockage par rapport au même

produit frais.
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Figure 5 : Cinétique de la lipolyse en cours

de conservation de la viande

Indice d'acide

1 1 • Maturation
du gras intra-

1
musculaire 2. Stockage

-t-~I-+---T------- ... temps de

conservation de la
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Source: (26) •

Figure 6 : Evolution de la flaveur de viande en

cours de maturation et de stockage à l'état congelé

Goût Indice d'oxydation

Bon

mau vais

1
Fraîcheur IGoût neutre,

",-...
/ ~ ,

l , f
1 \

, 1 1" \

\ 1
\ 1

\ 1'\.:.._------ .......
1
1
1
1

1
1

i

2

1- \1aturation.

Goût rance

\
\

Source

2- Stockage à l'état congelé

( 26) •



-29-

La figure 7 montre que la valeur alimentaire

de la viande diminue de plus de la moitié par le seul fait

de la conservation. Les déperditions sont dues a l'exsud~

tion. Ces déperditions concernent principalement les vita

mines hydrosolubles, les éléments minéraux, les glucides

et les acides aminés; or l'exsudation est très importante

a la décongélation, surtout telle qu'elle est pratiquée

par les ménagères avant la cuisson (décongélation lente

a l'air libre).

En conclusion, il apparait que les viandes bovines

congelées importées sont des aliments de qualité très moyen

ne, malgré une couleur souvent normale. D'ailleurs l'Afrique

a la chance de produire de la viande fraîche dont les

qualités savoureuses sont évoquées avec nostalgie par des

auteurs comme MARSH, cité par HENRY (31) ~

CHAPITRE 5 : DISTRIBUTION

1. GROSSISTES

La viande, une fois jugée salubre, est transportée

dans les containers jusqu'aux entrepôts des importateurs.

Ces entrepôts, généralement bien tenus, sont placés sous

contrôle vétérinaire.

2. DETAILL~~TS

Ce sont soit des grossistes-détaillants, soit de

simples détaillants qui achètent aux grossistes pO~i ~~\'O~-

... ,/ ...
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Evolution de la valeur alimentaire de la viande

au cours èu stockage
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Source (26)
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dre aux consommateurs. Les premiers possèdent des entre-

pôts acceptables comme dans les grandes surfaces.

En revanche, les seconds, installés sur les mar-

chés locaux, ne se soucient guère de l'hygiène même

élémentaire. Il n'est question ni de la propreté, ni de la

chaine de froid. Or la rupture de cette dernière est im-

portante à considérer, parce qu'elle occasionne la proli-

fération des microorganismes menaçant sérieusement la

santé publique.
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CHAPITRE 1 MATERIEL

Le matériel se compose des échantillons et du matériel

technique.

1. ECHANTILLONS

Ils sont de deux types : ceux provenant du port et ceux

prélevés sur les marchés de détail.

1.1. ECHANTILLONS PROVENANT DU PORT

Il s'agit des cartons de viandes con~elées prélevés par

le service vétérinaire de la place, à la réception des con-

teneurs.

Les prélèvements systématiques pour expertise bactériolo

gique n'ont débuté qu'au mois de Mai 1987, alors que les im

portations ont commencé depuis Août 1986. Ce décalage corres-

pondai t au temps Ge négociations rrenées par les services vétérinaires

afin d'arriver à un accord permettant de contrôler l'entrée

massive des produits carnés.

Selon la réglementation en vigueur, le prélèvement pour

analyse est fixé à 1 p.100 ou 1p.100o suivant le volume du

lot. Ce pré18vement doit comporter U~ minimum de 5 unités.

Mais dans le cas des viandes congelées, chaque carton con-

tient en moyenne 25 kg de produit. En prendre 5 unités re-

viendrait à soutirer 125 kg, ce qui représente une ferte

relativement élevée pour l'importateur.

. .. / ...
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Pour contourner cet handicap, le protocole suivant a

été retenu :

- 1 carton prélevé sur le lot est analysé ; si le ré

sultat est satisfaisant, le lot entier est considéré comme

acceptable

- sinon, 1 second carton est soumis à l'analyse; s'il

est satisfaisant, le lot est considéré comme acceptable.

- Si le second résultat est encore négatif, 3 autres

unités sont prélevées et analysées conjointement ; si unité

au moins sur les 3 est non satisfaisante, le lot entier ~st

déclaré insalubre. En revanche, si toutes ces dernières sont sa

tisfaisantes, le lot est accepté.

Bien que non réglementaire, cette procédure représente

un compromis permettant d'une part d'apprécier la qualité bac

tériologique du lot, d'autre part ne ne pas pénaliser fortement

l'importateur dans le cas où le lot est accepté d'emblée (1

carton prélevé au lieu de 5).

une fois prélevés, les échantillons sont rapidement

transportés (environ 15mn) au laboratoire d'Hygiène et Inspec

tion des Denrées Alimentaires d'origine Animale (H.I.D.A.O.A.)

de l'Ecole Vétérinaire de Dakar. Ils y arrivent congelés et

sont analysés dès vérification de la fiche commémorative d'ac

compag~ement (voir annexe). Dans le cas où l'analyse ne peut

... / ...
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être mise en oeuvre immédiatement, les échantillons sont

conservés sous froid.

1.2. ECHANTILLONS DES MARCHES DE DETAIL

1.2.1. Prélèvements------------

Les prélèvements sont effectués chez divers

bouchers sur quatre marchés locaux (Tilène, Sandaga, Colobane,

Mermoz) très fréquentés par les ménagères.

Des échantillons de o,5kg sont achetés au

nombre d'un par boucher et par jour, de manière à éviter de

prendre 2 échantillons sur une même pièce de viande.

L'échantillon est conditionné par le boucher

dans du papier en aluminium, puis emballé cans un sachet

plastique que nous lui fournissons. L'échantillon emballé est

mis dans une glacière contenant du carboglace congelé.

Le choix de marchés différents et l'intervalle

de 3 jours entre 2 séries de prélèvements permet de minimiser

le risque que tous les échantillons d'une série proviennent

d'un même container (contenant en moyenne 15 à 20 tonnes de

viande) .

Le trajet est plus long (30~1 environ). Compte

tenu des précautions prises, les échantillons parviennent

au laboratoire dans les conditions de la vente sur les marchés.

Ils sont accompagnés d'une fiche de prélêvement (voir annexe)

et sont aussitôt analysés.
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2. MATERIEL TECHNIQUE UTILISE AU LABORATOIRE

2.1. MATERIEL DE PRELEVEMENT

- Chalumeau, bec Bunsen;

- bistouris à lame stérile

- pinces à dents de souris

- pinces ordinaires

- boites de Pétri (diamètre 156mm)

- coton ;

- alcool.

2.2. MATERIEL DE PREPARATION
~

- balance de précision SARTORIUS

- broyeur ULTRATURRAX, avec tiges de broyage.

2.3. MATERIEL D'ANALYSE BACTERIOLOGIQUE

Il s'agit du matériel courant nécessaire à tout

laboratoire de microbiologie alimentaire :

- boites de Pétri ( diamètr~ 112 mm)

- pipettes graduées, pipettes Pasteur

- tubes à essai, tubes à hémolyse;

- étuves ;

- bain-marie

- milieux de culture et réactifs (voir annexe)

- microscope.

2.4. MATERIEL DE STERILISATION

- autoclave ;

- four Pasteur.

. .. 1...
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METHODES

1. PRELEVEMENTS

1.1. TECHNIQUES DE PRELEVEMENT

Pour les échantillons provenant du port,

les prélèvements se font en profondeur, à côté d'un bec

Bunsen allumé, après stérilisation à la flamme de la surface

des pièces de viande.

En revanche, pour les échantillons de plus

petites tailles, des marchés de détail, le prélèvement se

fait sans stérilisation préalable de la surface, mais toujours

à proximité de la flamme du bec Bunsen.

Ces dispositions permettent de travailler dans

des co~ditions stériles, c'est-à-dire sans apport de conta

mination exogène lors de la manipulation.

En outre, tout le matériel utilisé est rigou

reusement stérile.

1.2. PREPARATION DES ECHANTILLoNS

1.2.1. E~§~~

Lorsque le prélèvement est terminé, la vian

de est découpée en de très petits morceaux, dont 25g sont

pesés et introduits stérilement dans un flacon de 225ml

d'eau peptonée.

Le fait de peser 25g, permettra de rechercher

les salmonelles à partir de la solution mère •

.../ ...



-38-

Pour homogénéiser le mélange viande-eau pep

tonée précédent, un broyage est effectué grâce au broyeur

"ULTRATURRAX" à tige.

La tige est introduite dans le flacon conte

nant le mélange. L'opération est conduite à côté de la flamme

de bec Bunsen.

Le mélange homogène est alors laissé au repos

pendant 30mn, le temps de révivifier les bactéries. La solu

tion mère ainsi obtenue est diluée au 1/10.

1.2.3. Q!l~t!QQ§

Les dilutions décimales (10- 2 , 10-3 , 10-4 ) sont

pratiquées à partir de la solution mère.

9ml d'eau peptonée sont déposés dans une série

de 3 tubes à essai. 1 ml de la solution mère est ajouté au tube

N°1, de manière à obtenir une dilution au 1/100 (10- 2 ).

Après homogénéisation par mouvements circulaires,

1ml est prÉlevé stérilement de ce tube n01 et porté dans le tu

be n02. Le même mode opératoire est reconduit pour le tube

n03.

La dilution est donc réalisée en progression

géométrique de raison 10. Les pipettes sont changées d'une

dilution à l'autre dans le sens décroissant pour éviter un

transfert de la charge bactérienne d'un tube à l'autre •

.../ ...



-39-

2. TECHNIQUES DE DENOMBREMENT DES~~GERMES

En microbiologie alimentaire, il est plus

important de rechercher l'absence ou la présence de germes,

ainsi que leur nombre, que de déterminer l'espèce ou la va-

riante comme en bactériologie clinique.

Il s'agit donc, dans ce travail de mettre

en évidence l'absence ou la présence des germes, et d'être

à mesure de dire si le produit est conforme ou non aux normes

de la consommation humaine.

Cette considération nous a conduit à une

simple recherche de groupes de bactéries, bien que par cu-

riosité certaines colonies aient fait l'objet d'une détermi-

nation par galerie. Les techniques en matière d'expertise

bactériologique sont nombreuses. Nous avons retenu ici celles

qui sont utilisées habituellement par le laboratoire

d'H.I.D.A.o.A. de l'E.I.S.M.V. de Dakar. Ces techniques sont

relativement simples et précises. La lecture des cultures

se fait d~ns ·un délai de 3 à 4 jours, acceptable pour les

importateurs. Les divers milieux de culture qui entrent dans

ces techniques sont détaillés en annexes.

2.1. DENOMBREMENT DES MICROORGANISMES

AERoBIES A 30°C

Les 3 tubes de dilutions sont disposés sur un

portoir à côté du bec Bunsen.

A l'aide d'une pipette, et en commençant par

-4
la dilution 10 , 1ml de solution est prélevé et déposé dans

.../ ...
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une boite de Pétri (une pour chaque tube).

Ensuite, 1Sml de gélose (P.C.A.) à température de

45°C sont coulés dans les boites. Ainsi une première

couche de gélose est-elle obtenue. Une fois celle-ci

solidifiée, une deuxième couche de gélose est coulée

dans les mêmes conditions que la première. Le rôle de

cette dernière est d'empêcher les souillures de surface.

Les boites sont alors incubées à l'étuve à 30°C,

en position retournée.

La lecture se fait en profondeur, entre le fond de

la boite et la deuxième couche, au terme des 72 heures

d'incubation. Les colonies sont alors dénombrées. Elles

sont de couleur rouge si un réactif (T.T.C.) est ajouté

lors de l'ensemencemer.t.

Le résultat est exprimé en nombre de germes par gram

me de viande.

2.2. DENOMBREMENT DES COLIFORMES FECAUX

Il s'agit des entérobactéries fermentant le lactose

(lactose T) aux températures élevées. Leur dénombrement

est effectué sur gélose au désoxycholate (D.l.), ou mi

lieu de Mac Conkey.

La solution mère (1/10) et le tube de dilution au

1/100 sont utilisés. 1ml de chaque dilution est prélevé,

puis déposé dans une boite de Pétri (une pour chaque

dilution) •

Ensuite, 1Sml de D.L. sont coulés dans les boites.

Après solidification, une deuxième couche est mise en

place.

.../ ...
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Les boites sont étuvées en position retournée

à 44°C pendant 24 à 48 heures.

Les coliformes fécaux apparaissent comme de

grosses colonies rouges, d'un diamètre de 0,5 à 2mm.

Pour le cas d'Escherichia coli, le protocole

usité est le suivant :

Les colonies caractéristiques sont prélevées à

l'aide d'une 6sedans les boites de D.L. Elles sont por-

tées dans un premier tube d'eau peptonée exempte d'indole,

puis dans un deuxième tube de bouillon lactosé bilié au

vert brillant (B.L.B.V.B.) contenant une cloche de Durham.

Les 2 tubes sont incubés à 44°C pendant 24 à

48 heures.

Un dégagement gazeux dans la cloche de Durham

pr<§sume de la présence dIE. coli, l'indole est alors

recherché dans le premier tube par adjonction du réactif

de Kovacs.

Ces réactions sont appelées test de Mackenzie.

Le tableau 5 résume les caractères distinctifs

dIE. coli des autres coliformes.
TABLEAU 5 : CARACTERES DISTINCl'IFS D'E. COLI

--

GERMES GAZ INOOLE

Escherichia coli ot- "t-

Autres coliformes - ot-

-

2.3. DENOMBREMENT DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Le milieu de Baird Parker est préalablement

... / ...
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coulé en boite de Pétri. o,1ml de la solution mère y est

ajouté et étalé.

L'incubation se fait à 37°C pendant 24 à

48 heures.

Les colonies de staphyb~coques présumés pa

gènes,c'est-à-dire celles qui sont noires, brillantes, ~.

bées et entourées d'un halo clair, sont dénombrées.

La coloration noire est oue au tellurite

de potassium et le halo d'éclaircissement est provoqué par

la lyse des lecithines du jaune d'oeuf. Ces colonies sont sou

mises à l'épreuve de la Dnase et de la coagulase pour confir

mation de la présomption du caractère pathogène .

• Epreuve de Dnase

La Dnase, enzyme thermo-résistante de

Staphylococcus aureus, est révélée par un milieu à l'acide

désoxyribonucléique (A.D.N.) et au bleu de toluidine.

Les colonies prélevées du milieu de Baird

Parker sont ensemencées par stries dans la boite de Pétri

contenant la gélose à l'A.D.N.

Au bout des 24 heures d'étu~age à 37°C, la

solution à 0, 1p.100 de bleu de toluidine est ajoutée à la boite.

Un liSéré rose est observé autour des stries

(Dnase ~) s'il s'agit_ du germe suspecté.

. Epreuve de la coagulase

Seuls les staphylocoques présumés pathogènes

sont capables de provoquer la coagulation du plasma de lapin

en moins de 24 heures d'incubation à 37°C.

... / ...
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o,3mJ de plasma lyophilisé de lapin sont

mélangés à o,1ml de culture issu d'un tube de bouillon staphy

locoagulase ensemencé de colonies suspectes.

Le tube étuvé est surveillé dans l'attente de

la prise en masse du mélange en cas de réaction positive.

2.4. DENOMBREMENT DES ANAEROBIES SULFITO~ RE~U?S

Le milieu Trypticase-Sulfite-Néomycine (T.S.N.>,

réparti à raison de 10ml dans 2 tubes à essai, est regénéré au

bain-marie; la température est ensuite ramenée à 45°C. 1ml

de la solution mère est ajouté dans chaque tube et dès la prise

en masse, ces derniers sont mis en incubation à ~~oC. Au préa

lable, ils sont mis dans un grand flacon où se trouve une bougie

allumée. Cette bougie a pour rôle de consumer l'oxygène et

de dégager du gaz carbonique. L'incubation se fait ainsi en

anaérobiose.

A l'issue de 24 à 48 heures, les colonies noires

sont dénombrées en faisant la moyenne des 2 tubes.

2.5. RECHERCHE DES SALMONELLES

C'est une recherche longue et fastidieuse. Elle

suit quatre étapes principales :

2.5.1. Préenrichissement

Le flacon contenant la solution mère est incubé

à 37°C pendant 24 heures.

2.5.2. Enrichissement

2 ml de la solution mère ainsi préenrichie

sont portés dans un tube contenant 20ml de bouillon au sélénite

dè sodium. Le tube est incubé à son tour à 37°C pendant 24 heu-

res. ... / ...



2.5.3.Isolement

Après 24 heures d'enrichissement, une goutte

de bouillon au sélénite est prélevée et étalée en stries sur une

gélose au Désoxycholate-Citrate-Lactose-~accharose(D.C.L.S.)

contenue dans une boite de Pétri. Celle-ci est incubée à 37°C

pendant 24 heures.

Les colonies blanchâtres ou incolores (lactose-)

sont repiquées sur milieu Kligler-Hajna en vue de l'identification.

2.5.4. Identification

On essaye ici de mettre en évidence les caractères

biochimiques des Salmonella.

Les colonies suspectes prises sur D.C.L.S. sont

portées par piqûre centrale dans le culot et par strie médiane

sur la pente du milieu de Kligler-Hajna. Le tube est incubé à

37°C pendant 24 heures.

Sur celui-ci, les caractères suivants des salmo

nelles sont recherchés :

- la fermentation du glucose et la production

de gaz par apparition de bulles dans le culot (si le culot est

jaune, la souche est glucose T)

- la non fermentation du lactose sur la pente

(la souche est lactose - si la pente reste inchangée) i

- La production de SH2 par noircissement de la

zone charnière entre la pente et le culot, ou du tube entier.

L'identification se poursuit sur milieux mannitol

mobil i té, urée-'indole et bêta-galactosidase, puis terminée par

d'autres tests longs et complexes.

... / ...
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• Dégradation du milieu mannitol-mobilité

Le tube contenant la gélose mannitol-mobilité

est ensemencé par piqûre centrale avec une colonie suspecte

prélevée sur Kligler-Hajna puis incubé à 37°C pendant 24 heures.

Si le mannitol est dégradé (virage du rouge au jaune par aci

dification), la souche est dite mannitol T.

Si la souche est mobile, des lignes de déplace

ment sont ~isible& en plus de la ligne centrale .

. Dégradation de l'urée et production d'indole

Le milieu urée-indole, réparti en tubes à

hémolyse, est ensemencé avec des colonies prélevées de la

culture sur Kligler-Hajna.

Après une incubation de 24 heures à 37°C, le

virage du milieu au rouge, suite à une alcalinisation, traduit

l'activité uréasique. Le réactif de Kovacs, ajouté à ce tube

à hémolyse, permet de visualiser la production d'indole, qui

se manifeste par un anneau rouge ou violet à la surface du mé

lange.

. Recherche de la bêta-galactosidase

Elle est effectuée à l'aide de disques impré

gnés d'orthonitrophenyl bêta-D-galactopyranoside (o.N.P.G.).

Une suspension dense de bactéries est préparée

à partir du milieu de Kligler-Hajna, et portée dans un tube

à hémolyse contenant 0,5ml d'eau distillée. Le disque

d'O.N.P.G. y est introduit. Le tube est alors incubé à 37°C

et la lecture se fait à l'issue de 30 mn lorsqu'elle est possible,

.../ . ..
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sinon l'étuvage est prolongé jusqu'à 18 à 24 heures à 37°C.

Les salmonelles sont O.N.P.G.-, si le disque

ne vire pas au jaune.

Des tests complémentaires sont alors effectués.

Il s'agit des test à

- la lysine décarboxylase (LOC)

- la gélatine.

La détermination des salmonelles requiert

encore d'autres techniques supplémentaires telles que le

sérotypage.

Les salmonelles présentent les particularités

<:x:>rrm.mes suivantes (41 )

- glucose T

- lactose T

- O.N.P.G. - ;

- Gaz en glucose T

- H ST·
2 '

- L.D.C.

- Indole -

- gélatine -

- uréase -

La figure 8 résume le protocole d'analyse

bactériologique que nous avons suivi.

... / ...
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CHAPITRE 1 RESULTATS

Les résultats sont exposés successivement

pour chaque série d'analyse, puis l'évolution de la charge

microbienne est prfsentfr.

1. ECHANTILLONS PROVENANT DU PORT

Cette première série concerne 137 échantil-

Ions.

Les résultats sont donnés par groupe de

germes, puis il est précisé les décisions prises en ce qui

concerne les lots analysés.

1.1. RESULTATS PAR G~OUPE DE GERMES

Les résultats sont indiqués dans les tubleau.

6 et 7 . L'observation de ces derniers montre que:

- 62,77p.loo des échantillons présentent

l . 1 2 f 1\un nom're de germes comprIs entre U ct J.lu germes par

gramme ;

- 37,23p.l00 des échantillons ont des conta

minations supérieures aux normes françaises (5.104 germes pal

gramme) .

Pour ce groupe (le germes les talJlcuux 8 ct 9

montrent que

- 64,96p.lo0 des échantillons présentent

une contamination conforme aux normes françaises, c'est-à

dire 10. 2 germes par gramme;

- 35,o4p.lo0 des échantillons ont en revanche

... / ...
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MICROORGANISMES AEROBIES A 30°C POUR LES VIANDES

PROVENANT DU PORT

Nombre de germes

par gramme

Nombre

d'écharttillons
P.100

10 2
li 5.102 10

---~-- ".---

5.10 2
à 103

5
~-- _. __ .- --

10 3
à 5.103

23
~ -~-----~~-._------

5.103 à 10~ 15

à 5.10 4
- --~

à 10 5

---- -"'--- - .

à 5.105
~--~

à 106

~ - ---------~~.--- - ~---~~~~_._-

> 106

33

11

13

4

23

7,30

3,65

16,J9

10,95

24,08

8,03

9,49

2,92

1u,7,)
1---~_::___:-::---~

'T'oté)l
_.~~~

117
1r If'

Tableau 7 Taux de variation des microorganismes aérobies

à 30°C pour les viandes provenant du port

10,22

83,21

P. 100

10U

cumulatifs

1 30,4fJ
I---~---

70,8n

P.l00

1CJ,79

10,22

12 ,41

34,31

20,27!
----+

1,

,-.- ..

Nombre mÇ>yen Nombre d'éch

de germes tillons

.~-

2 143,52.10
---L1ag - 2,54 ) --~------_._-

4,13.10 3
36(log = 3,61 )

-~~.._--_. --

3,72.104 47
(log. =4 ,57.J__

126.105 17100 = 5 '_? 1 ---- _. - -----_.'- . -- _.... -

67,47.10 23
(loo. - 6.87 \ -----_._--- - -------
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COLIFORMES FECAUX POUR LES VIANDES

P~OVENANT DU PORT

Nombre de germes Nombre P. 100

2,92

5,84

6,57

38,68

26,28

13,87

L~_

4

9

8

19

53

36

l-

i

Absence+-----------+.
_-'Oà_~o2____ j

10 2 à 5.10 2
1

--------~t+-------- -.-
5.10 2 à 103 li

r j
,1

: 1
: 1

il
1

------~---,"1- .

... !
,1

1

5,84

Total 137 100

TABLEAU 9 : TAUX DE VAlnATI~FORMES FECAUX

POUR LES VIANDES PROVENANT DU PORT

38,68

p. 100

cumulatif
P. 100

38,68

Nombre ma yen

Absence

de germes

,
+--------~--_.--__'_t_-.----.-- .. - ...---.

._~--~~-~-;------ --------r:ombrc --[
: 1 d'éChantill0n4

1.:::====================-fT-··---------- ---- -- ---l-
1 1 53

34 1

i
f--~-~----------.--- -'- ------ T .--

36 26,28 64,96

24,06.10
1---------_._----------- ,,- -- ...----

33,87.10
, 4
5,25.10

I__~_- ~ _

jl 28

12

8

20,44

8,76

5,84

85,40

94,16

100
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une quantité de germes supérieure à ces normes d'acceptabilité

de viande bovine (10 2 germes par grammes).

Ce germe n'a été isolé que sur 28 échantillons,

dont 25 présentent un taux de contamination supérieur aux

normes admises pour la conformité des produits (500 germes par

gramme) .

La contamination par les staphylocoques présumé

pathogènes est donc massive lorsqu'elle existe, comme le prouve

le tableau 10.

TABLEAU 1a :STAPHYLOCOCCUS AUREUS POUR LES VIANDES

PROVENANT DU poRT

.----.-- ~_.._- ... _----. __.. ,.-----_···_----_ ..·__ ·_-~·__·_---·--I-

'-_N_O_M_B_R_E_D_E_G_E_R_M_E_S_P_A_R__--l+ N_O_M_B_R_E___ 1 P. 100 _
1 GRAMME D'ECHANTILLON ~

Absence 109 79,56

-------------------------- -----------------------
1

500 3 2,19

18,25

100

2S

137

10.000500 à

TOT1\L

--------------------------1-----------------------+------------

1

-------------------------- -----------------------~------------- ------------------------ I-----------------------ï------------

1\

... / ...
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Ces germes responsables de toxi-infection

ont été isolés dans seulement 2 échantillons sur 137 (soit

1,46p.l00), dont l'un présente 2 germes par gramme et l'au-

tre 100 germes par gramme.

Aucune souche de Salmonella n'a été isolée

sur les 137 échantillons analysés.

1.2. DECISIoNS PRISES

Les décisions prises sont exposées dans le

tableau 11.

TABLEAU 11 DECISIONS PRISES POUR LES ECHANTILLONS

PROVENANT DU PORT

�----------------------~~-------------r--------------T
1 Il 1 1
1 Il 1 1

1 DECISIoN Il NuMl3lU': 1 P Iuu 1
Jill • 1

:----------------------~~-------------rl-------------- 1
----------------------rr--------------,--------------t

Il 1 1
Satisfaisant JI 74 1 54 1

JI 1 J

----------------------t~-------------~--------------t
Il 1 1

Acceptable Il 43 1 31 ,40 1
Il 1 1

----------------------~~-------------~--------------t
Il 1 1

non satisfaisant 1: 20 : 14,6u 1

----------------------F'~-------------F' 1------- --___ --_--_________ _ __ - L
1 1

Il 1 1
TOTAL 1 1 13 7 1 10u 1

Il 1 1____ - - -- U- L - __l

Ce tableau montre que 85,40p.l00 des 6chan-

tillons ont été reconnus propres à la consommatio~, et que

14,60p.l00 sont impropres à cet usage.

. .. / ...
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Selon les normes françaises pour les microorganis-

mes aérobies à 30°C, on remarque que 22,63p.100 des échantil-

Ions ont été déclarés propres à la consommation alors que

leur taux est supérieur aux normes. Ceci est justifiable

par le fait qu'une tolérance de 10p.1uo par rapport à la norn

est admise pour les microorganismes aérobies à 3uoC suivant

la nature des germes dominants (7).

2. "ECHANTILLUNS DES MARCHES DE DETAIL

Cette deuxième série d'analyse a porté sur 1uo

échantillons prélevés sur les marchés locaux. Il s'agit donc

de viandes bovines congelées importées ayant été jugées pro-

pres à la consommation humaine.

Les résultats obtenus permettent d'apprécier l'évolt

tion de la ch~rqe microbienne entre l'arrivée des vianrles au

port et leur mise en vente.

Les résultats sont exposés dans les tableaux 12 et

13. L'observation de ces derniers montrent que

- 59P.10u des échantillons présentent un nombre de

germes allant de 1u3
à 5.1u

4
germes par gramme;

- 4 1P • 100 d'échantillons présentent un rombre (I.e germes sup

périeur aux normes franç:Hse5d 'acceptabilité (5.10 4 germes

par grarrune).

2.2. CoLIFORMES FECAUX

L'examen des tableaux 14 et 15 révèle que

- 44p.100 des échantillons ont une charge bactérienn

inférieure au seuil détectable ;

- 55p.100 des échantillons ont une contamination

Il t d 1 2 , 1 4a an e 0 a 0 germes par gramme ;
... / ...
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TABLEAU 12 : MICROORGANISMES AEROBIES A 30°C

POUR LES VIANDES DES MARCHES DE DETAIL

10

3

7

15

42

11

12

100

P.100

ilIons

'-'

Nombre de germes Nombrp

par gramme d'échant_.- -- -_.. -.,

103 à 5.103
7

5.103 à 104
10

------ ••... --_.. -._.-

104 à 5.104
42

_._---- ._----------

5.10 4 à 10 5
15

-_._~._._._- ----- ... -- .,'

10 5 à 5.10 5
1 1

----------- ....--

5.10::> à 106 3
---_.-..

10 6
12>

_.. ..'---

Total 100_._._.
'--" -- .

TABLEAU 13 TAUX DE VARIATION DES MICROORGANISMES AEROBIES

A 30°C POUR LES VIANDES DES MARCHES DE DETAIL

,----- -

Nombre moyen Nombre P. 1001

! de germes par gramme d'échantillons P.100 cumulatif
1

-- - - ....._- .-- ---- --- - --
t
5~15.103

15 15 15(log. - 3,71 ) -- -_._- ----

! 4. 104 59 59 74
(lo~.-4,60)

.~_._---

5
14 14 883,4.10

.Jloq. =5; ,53) --,._--- ----_.---- - _._-- --
18 ,6.106 12 12 100(log. - 6,93)
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TABLEAU_ .._~1...;4~:.-::C::.::0~L:::.:I::..:F:....:0::.:R;.:.:Mc..:.;E~.',S=--F=-E:::.C:::.;A:..:=UX--=-P..:;:;O..o;.U.::..R~L:.;;;;E;.,;;:S---:V...::I:-A_N_D_E_S_D_E_·S

MARCHES DE DETAIL

7

P.100

16

22

10

··------1 .-

- ---

Nombre de germes
1

Nombre

pÙ.r gramme d'échantill
--------_. --- _.. - _. -~- ..

Absence 44
------ - _.~.-----_.-.

10 à 10 2
1

16

10 2 à 5.102
1 22J -------- - --- ~,

1 5.10 2 à 103 1 7
!
~---~._-_. - - - --- - -

1

10 3 à 5.103
1 10

1 i
i i

._.--_..,~_._-+ ........... _---- "-'-

- ~-------- _.... _..- -+ ...

100 100

TABLEAU 15 : TAUX DE VARIATION DES COLIFORMES F'ti:CAUX

POUR LES VIANIJES DES HARCHES DE [lETAIL

--- r- N~~~re- . - .Nombre moyen P. 100 P. 100
de germes par d'échantillons cumulatif
qrilmmc

--_._----,-_._".- --- ._."-_.--. +_. .- ---- _.-. __o. __ ------_. 1t- ...- ---------------------. -.---
~._-_._.""_._-------...._. _.. __......- . --"- ,

1

! 1Absence ! 44
~- 44 i

44! -'-- --_.. --. 1._-----

1

1

102 ! 882,8.
~ 44 LlLl

1
,

2,33. 103
1

11 i 1 1 i 99
L

10'1 1
,

1 1002.
!! 1

j ;

1 t ______._.__--'-____ ...
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- lp.loo des échantillons présente une contamina-

tion égale à 20.000 germes par gramme.

En outre, dans cet échantillonnage, Escherichia coli

a été plus fréquemment isolé que nans les 137 échantillons

précédents.

2.3. STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Les résultats sont consignés dans les tableaux 16

et 17, dont l'observation montre que:

- 88p.l00 des échantillons présentent un nombre

de germes inférieur à Soo par gramme ;

- 12p.loo Qes échantillons ont une charge microbien-

ne supérieure à 500germes par gramme.

2.4. ANAERoBIES SULFITO-REDUCTP.URS

La charge microbienne se situe entre 1 et 11 germes

par gramme pour 37p.l00 des échantilJons (tableau 18). Elle

rr.i- infr,t-jr'III-I' ,tll !;c'Ilil 11('Il'~·I.lI,II· pUIlJ GJp.luu d'l'Jllre eux.

TABLEAU 18 : ANAEROBIES SULFITa-REDUCTEURS

POUR LES VIANDES DES MARCHES DE DE?AIL

2

1

3 à 11

l\bsenco

-------------------Tr-------------------- -----------------
Il 1

NOMBRE DE GERMES ~: NOMBRE P. lu1l' :
Il 1

par gramme Ile ·~CHANTILLONS 1

-------------------!t-------------------- ------------- --'-------------------1'-------------------- -------------:--~
Il 1
1 1 (;3 3 1
" v 6 1
Il 1--------------- ~~ L

II 1
'1 1
l' 17 17 1
l' 1--- -- ~~ - l

l' 1
1 l ,
1 1 1 1 1 1 1
II 1

-------------------tt-------------------- ----------------~
Il 1
l' 9 9 1
l' 1

:::::::::::::::::::it::::::::::::::::::::I:::::::::::::::~

-----:~:~ Jl ~~~ ~ ~~~_--_t
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TABLEAU 16 : STAPHYLOCOCCUS AUREUS POUR LES VIANDES

DES MARCHES DE DETAIL

Nombre de germes Nombre P.100

par gramme d'échantillons
--

Absence 54 54

------

10 à 10 2 14 14

10 2 à 5.102 20 20

-- - - -_.----.-
"-~"-- -

5.10 2 à 103 7 7

- -

1
:> 10

3 5 5

. -

1

Total 100 100

-" " l ,.: .

TABLEAU 17 : TAUX DE VARIATION DE STAPHYLOCOCCUS

AUREUS POUR LES VIANDES DES MARCHES DE DETAIL

Nombre moyen Nombre P.100

de germes par gramme d'échantillon~ P.100 cumulatif

Absence 54 54 54
- ---- _....__._- t-- --- ---------.---

"--- ----- -- -- --..

2 40 40 94
2,97.10

---- -

3 6 6 100
1,78.10

, ,
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2.5. SALMONELLES

Sur les 100 échantillons de cette série, le genre

Salmonella s'est révélé absent.

Si pour cette bactérie, aucune évolution n'a été

pJrouvée, la charge microhi0nn0 des 4 <lutres qroup0~~ de' (JC'rlTle~;

s'est par contre notablement modifiée.

3. EVOLUTIoN DE LA CHARGE MICROBIENNE

Une certaine variation de la flore microbienne

tant en ce qui concerne le nombre, qu'en ce qui concerne la

fréquence et la nature des germes, s'observe de la première

série d'analyses à l'autre.

A l'examen des résultats des deux séries d'analyse~

le nombre des germes s'est modifié tant au niveau des valeurs

extrêmes qu'au niveau des valeurs moyennes.

Il s'agit des valeurs minimales et maximales enre-

gistrées au cours du dénombrement des germes.

Pour les microorganismes aérobies, la figure 9

indique clairement ces variables. En effet, la courbe 1 (vian

des prélevées au port) s'étend de 3,s2.1if(10.;,>~?,54) à 7,47.106

(log 7,47.10 6
= 6,87) germes par grammes, alors que la courbe ~

(viandes prélevées sur les march~s) est délimit~(' p~r 5,15.10 3

(log 5,15.103 = 3,71)

par gramme.

68,6. 10 (log 8,6.10 6 = 6,93) germes

Les viandes prélevées sur les marchés de détail

paraissent plu~ homogènes que celles prélevées à l'arrivée

... / ...
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Figure 9 Courbes de variation des microorganis~es aérobies

à 3uoC

2

75 643
.----''------'',l-''''''-Llog .Nombr e

8 moyen ne qer
mes par gram-

me .
1. Fréquence des microorqanismes aérohi 0S il 3uo(' (leln.o:; l C'.c;

6chantillons pr6lcv6s au port.

2. Fréquence· des mêmes germes dans les échantillons des mar
chés de :'létail.

6U

50

40

20

3u

10

P.10u
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au port. Il en est de môme pour les coli[ormes fécaux, les

staphylocoques présumés pathogènes et les anaérobies sulfito

réducteurs (voir tableaux respectifs pour les 2 séries d'échan-

tillonnage) .

L'homogénéité des viandes du marché est liée au

contrôle officiel réalisé à l'arrivée au port, qui a éliminé

de la commercialisation des viandes les plus contaminées.

La différence entre les valeurs minimales des 2

séries est imputable à une modification des conditions de dis-

t.ribution qui favorisait une m111tiplici1tion r1f' qf'rmf's.

Enfin, la limite supérieure (puissance décimale

106 ) des courbes est la même dans les deux cas, parce que le

seuil à partir duquel le comptage des colonies devient très

imprécis à la dilution 10-4 a été fixé à 107 pour la flore

totale.

- Nombre:> moyens

Toutefois, si les viandes de détail sont plus homo-

gènes en ce qui Concerne leur charge microbienne, il n'en demeurr

pas moins qu'elles présentent un taux moyen de contamination

plus élevé par classe de puissance décimale, en particulier

pour les microorganismes aérobies à 30°C et les staphylocoques

présumés pathogènes. Pour les coliformes fécaux, le cas semble

s'inverser, cependant, le pourcentage des viandes de détail ré

pondant au. critère. de consommation est plus faible gue celui

des viandes prélevées au port (respectivement 60p.l00 ct 64,96

p. 100) .

Quant aux anaérobies sulfito-réducteurs, la moyenne

générale est plus élevée pour les viandes de détail gue pour les

.. . / ...
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vl<.lnùcs J. l'arrive'c. Le' pour~ccnldq(' il'(:chantillorsconLûminés

passe de 1,46p.100 pour les viandes à l'arrivée à 37p.100 pour

les viandes de détail.

L'augmentation du nombre de germes signifie que

les bactéries se sont développées dans les denrées, suite à

des conditions favorables trouvées entre l'arrivée des viandes

au port et leur distribution sur les marchés. Ces conditions

favorables consistent en ;

- une rupture probable de la chaine de froid,

- un accord exoqène ~es qcrmcs lors de m~nipul~lions

intempestives par les bouchers

- Un environnement mùlsain ct 1r contact avec lin

matériel d'hygiène douteuse.

Les coliformes fécaux, les staphylocoques présumés

pathogènes et les an~érobies sulfito-r6ducteurs sont relûtive-

ment plus nombreux dans les échantillons prélevés sur les marché~

que dans ceux prélevés à l'arrivée au port.

Le fait de n'avoir pas mis en évidence Salmonella

dans 25g de viande sur les 237 échantillons n'est pas une preuve

suffisante de son absence et cela d'autant plus que des auteurs

(27) ont répertorié, ontrr 1984 r{- 1985, 4<i13 é;()lwhr~; ('n hyqU·nr

alimentaire

Par ~illeurs, un sondage portant sur 15 échantillons

de viande bovine locale fraîche a été effectué (voir résultats

en annexe). Une comparaison avec les viandes bovines congelées

est peu significative, compte-tenu de la faible taille de l'échan

rillOnnage, et du fait que les viandes locales n'ont pas été

soumises à un traitement de stabilisation de la flore microbienne

li' li' • / •• li'
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par la conq~lation. Cependant, m8me dans cc cas les S~lmonella

sont absentes dans 25g.

CHAPITRE 2 : DISCUSSIUN
------_.~-----

1. MICROORGANISMES AEROBIES A 30 0 e

Ces germes regroupent des bactéries saprophytes et

pathogènes.

NEVUT (38) a été le premier à s'intéresser à

la recherche de la flore totale dans les rlcnrfes alimentaircs

d'origine animale, compte tenu de la rareté des intoxications

illimentilires dues Q. des germes responsables de ma1<.1(lics con Ld-

gieuses.

LEBERT et GoATER, cités par AZAM (7) ont prouvé

pour la viande congelée conditionnée que 85p.1CKJ des morceaux

présenta tent unc> cont (lm i nil t ion i nff'r i cllrc ,'1 10 5 mi cr()Orq;ln i r;rr\("~

aérobies à 30°C par gramme. Ils ont mis en évidence l'existence

('l'une rcléltion étroite ('ntro lél ~~itU<lLion dnill-omi'Iu(' des mor-

ceaux analysés et leur degré de souillure. La bavette serait

ains i très contilminéc, cc qu i <:J <' té con fi nné parK 1';l\I':[)I< aux

abattoirs de Dakar (30).

FOURNAUD et MORAND-FEHR (25) ont constaté que le

parage a pour effet d'étendre la population microbienne loca-

lisée en certains points des carcasses à toutes les surfaces

des pièces de viandes. Ceci se comprend d'autant mieux que la

contamination des plans ne travail est lI-ès flevpc. LN1T3r;~Rl\'T'

(34) a ainsi dénombré entre 4.10
4

à 5,6.10 7 germes par cm 2

sur des tables.
. .. / ...
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En comparant avec nos résultats, nous trouvons que

70,80p.l00 des échantillons prélevés j l'nrrivée nt] port, ct

74p.1oo de ceux provenant des marchés de détail, ont une conta

mination inférieure ou égalo a 105 qcrmcs pnr qrammo. Cela rc-

vient a dire que nos échantillons :;Dnt LISSez contaminés. Ce qui

n'est pas étonnant dans la mesure où le caparaçon est composé

en grande partie de bavette, et que les billots utilisés par

les bouchers sont loin r'l0 siltisfilire "ux f:'onr'litions (Jlhyqi(~n0

requises; en outre les conditions de stockage ne sont guère sa

tisfaisantesaprès le dfbargucment, et on particulier lors de

la commercialisation.

2. CULIFuTmT':S n:c/\ux

Les coliformes fécaux sont habituellement considérés

comme les'temoins n'une contaminationf~cale car provenant dircc-

tement des intestins humains ou ûnimaux. Cette thèse est toute-

VERGE et al. (56) ont montré que 76p.luu d'échantil

lons de viande conditionnée possédnient au maximum lU 3 coliformes

par gramme.

BERRAO/\-SOUNI (9) il trouvé que 7p.luO des échantillons

des viandes hachées présentaient moins de lu 3 germes par gramme.

Avec une contamination inférieure ou égale à 10 3

coliformes par gramme pour 85,4up.l00 des échantillons prélevés

à l'arrivée au port, et pour 89p.luu des échantillons des marchés

de détail, nos résultats témoiqnent d'une contamination inférieure

à celles des deux cas précédents. Ceci peut être justifié

... / ...
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par le fait que les coliformes fécaux sont des germes gram-,

donc très sensibles à l'effet du froid. En effet, Eschcrichia coli

est détruit à 99p.1oo par la congélation (48). Ce qui représen-

te donc une contamination incompatible avec la congélation.

3. GERMES DE TUXI-INFECTIUN

Il s'ag!t de germes virulents et toxinogênes.

3.2. STAPHYLUCUCCUS AUREUS

nl\IRO-pl\RKr'~R (8) ,1 nivisé' 10 cwnr('~2J:l'y_l_ococcn;;_

en 3 espèces: St~hylococcus aureus, Staphylococcus épidermis,

et StaphylococcllS saprophyticus.

S. aureus sécrète la toxine staphylococique respon

sable de troubles gastro-entériques souvent bénins.

En Iran, RUKNI (44) a trouvé que 17p.luO des échan

tillons des demi-carcasses congelées importées ont présenté des

staphylocoques présumés pathogùnes.

!31-:HHl\Dl\-SuUN] (<J) Ll constdté que 38p.1UU des échantil

lons de viande hachée ne présentaient pas de staphylocoques

dangereux.

L'analyse de nos résultats montn::- que 4Gp.luu

des échantillons des viandes de détail et 2u,44p.luu des échantil

lons de viandes prélevés à l'arrivée au port sont contaminés par

ces germes.

Ces qermes sont plus fréquC'nts dans les é'chantillons

de détail, parce qu'ils sont localisés en grand nombre dans les

plaies des ouvriers, dans le nez, dans la cavité bucco-pharyngée,

... / ...
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et dans les ongles m~mes bien propres de Sup.luo rle tous les

humains (28).

GREBOT (28) rapporte gue les tests de la coagulase

et de la Dnase n'ont pas de liaison avec le pouvoir toxinogène

de S. aureus. Par conséquent, ces tests n'ont qu'une valeur

présomptive. Il serait donc plus judicieux de rechercher direc

tement la toxine.

5. aureus peut cependant 6tre consid6r0 comme in-

dicateur de la contamination humaine (2).

3.2. ANl\ERoBI ES SUL F'ITu-RrmUC'I'ImHS

Ces germes telluriques et h6tes ne l'intestin ~es

animaux ont été isolés dans 37p.l0u des échantillons de viande

prélevés sur les march(,s ne dé't;1il, alors 'lue 1 ,46p.lof) (lc~s

échantillons de viande prélevés à l'arrivée au port ont présen

té une contamination moyenne inférieure à 1 germe par gramme.

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

ou 1 forme végétative par 100 grammes.

KEBEDE (30) a dénombré pour sa part 10 germes par

cm 2 sur des carcasses bovines à l'abattoir de Dakar.

Enfin, GREBOT (28) a tiré la conclusion suivante

le seul dénombrement des clostridies sulfito-réductrices ne

suffit pas. En effet, près oe la moitié des souches qu'il a

observé dans le domaine Carné sont sul [i to· sensibles Otl non

sulfito-réductrices. En outre, de nombreuses souches mutent vers

la psychrotrophie (croissance à +10°C) (28), alors que leur incu

bation se fait à +46°C au laboratoire. D'où probablement leur

mise en évidence en petits nombres.

... / ...
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3.3. SALMuNELLES

Les salmonelles sont considérées comme l'ennemi

n01 de l'hygiéniste. Pour qu'une viande soit consommable,

il faut l'absence de salmonelle dans 25g de produit.

BERRADA-SuUNI (9) a trouvé 3,26p.1uu d'échantillons

positifs pour les viandes hachées, dont 0,54p.1uo do viilnde

chevaline et 2,72p.10u de viande caméline.

BOUVIER (1u) a trouvé (lUO 2 ganqIions sur 1uu c1e

porc étaient porteurs de Sillmonella.

CATSARAS et al. ( 15) n'ont pu l'isoler sur 40

carcasses de bovins réfrigérées.

L'absence des salmonelles dans nos échantillons

peut être due à la taille du prélévement, Car 1'r.C.M.S.F. (4),

conseille de chercher ces bactéries dans 10u grammes de viandes.

Par ailleurs Cl\TSl\Rl\S (15) met en doute la fia

bilité de la méthode utilisée pour l'investigation des salmonel

les.

Nous pouvons donc conclure que les viannes bovines

importées au Sénégal présentent à l'arrivée une contamination

incompatible avec le traitement de stabilisation de la flore

microbienne par la congélation auquel ces viandes ont été sou

mises; c'est du moins le cas pour les microorganismes aéro

bies à 30°C, les coliformes fécaux et les staphylocoques pré

sumés pathogènes pour les anaérobies sulfito-réducteurs

et les salmonelles leur nombre est compatible, mais les mé

tholles utilisl~CS pour Lcur- 1 ('CIIC'1 ('lll' ~;()Il! n'JIIL:;I'~; ('II CclU~;('.

Les viandes des marchés de détail sont encore

plus contaminées pour tous les groupes de germes, sauf pour

le genre Salmonella.

. .. / ...
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Si on ne peut imputer à la congélation un manque

d'inhibition des germes (17), (48), on peut incriminer certain

[acteurs (variation de temp0raturc, contamination initiale

élevée, manipulations anarchiquES) dans l'augmentation du taux

microbien.

Il importe alors de proposer des améliorations

souhaitables et d'envisager les perspectives d'avenir.



C l N QUI E M E PAR T l ~
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CHAPITRE 1 : AM1~LIUJV\TIUNS ~;UUnl\ITl\DLI':S

L'importation des viandes bovines congelées doit être

accompagnée d'un certain nombre de mesures destinées à mieux

protéger la santé publique ct à assurer une meilleure nutrition

des populations concernées.

1. AU NIVEAU DES MuRCEAUX DE: DECOUPE IMPuRTES

Le caparaçon (CAPA) est un morceau de demi-gros classé

en troisième catégorie pour ses qualités nutritionnelles et or-

ganoleptiques.

• (JUill j' l':; nu r rit .LCHI/ll.' Ile:;

Le CAPA est une vi,'1nc1c ric!lf' ('n tissu conlonctir cl en

tissu adipeux (parfois au delà de Sup.1(0).

laires et aux stéatoses hépatiques. En outre, elle subit faci-

lement une oxydation, ce qui la rend dangereuse pour la con som-

mation, particuli~rement chez les carencés en tocophérol (vitami-

ne E). D'où la nécessité d'importer au besoin une viande moins

grasse, offrant un rendement en viande qualitative plus favo-

rable.

Les viandes bovines importées au Sénégal sont destinées

à être bouillies du fait de leur richesse en tissu conjonctif.

Le rancissement des graisses, quant à llli, donne ~ la

viande une odeur forte et un goût âcre •

Il est souhaitable que ) 'import~tion s'oriente ~gJlcmcnt

vers des morceaux de deuxième catégorie, dont les teneurs cn con-

jonctif ot "n qraisse sont moi n~~ illlpOl'1 i1nt c'r;. ('c'L Ic' v.Liln<!(' :;('Iilj L

... / ...
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destinée a une clientèle plus exigeante. Cepcn~ant, a l'appro-

che des fêtes, pour permettre' l'l'coulcIlIcnt (le Id production

locale, ces importations doivent être contingentées.

2. AU NIVEAU DE L' F.NTREPoSAGE

De nombreux auteurs s' acoordent pour dire qu'un

stockage bien conduit des viandes 5 l'l'tat congelé augmente

le degré de destruction des microorganismes.

La température de conservation des denrées doit être

négative, entre -5 et -1uoC. L'hygiène des locaux frigorifi-

ques doit être strictf'. F:n f'ffC't, 1 f' froj(l nC' prol (\(jC' !Jllf' ~~i

les locaux sont propres, sinon d'autres germes, comme les

ycrsines, peuvent se développer.

D'où l'impérieuse nécessité d'assurer une conserva-

tion répondant a ces critères à l~issue du débarquement.

J. AU NIVI:;AU Dl'; LA CuMML';~CIALISA'l'IuN

Les viandes congelées doivent être maintenues à

basse température même au niveau des locaux de vente. Dans ce
l,",

but, un certificat d'agrément doit être délivré à tout reven-

d'au moins un réfrigérateur.

Dans tous les cas, une viande décongelée ne peut

être recongelée. La décongélation à l'air amhiant entraine

non seulement une "explosion" des germes ayant survécu à la

ments recherchés dans l'alimentation (48).

Pour réduire les déperditions des éléments nutri-

tionnels, des méthodes de décongélation existent, dont les

... / ...
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plus simples à mettre en oeuvre sont

- la décongélation à la température de 20°C ;

- la décongélation dans l'eau à la température

de 16°C, en 1 heure.

La vianne décongelée doit être consommée immédia

tement, puisque sa conservation entre 2 et 5°C favorise la

multiplication des germes psychrotrophes (germes d'altéra

tion) (45) ; son maintien à la tf'mpérature de 20°C favorise

le développem~nt des lldc l ('1 les pill~h()q(~n('~;.

Toutefo is, lorsque la décongélation a été f ai te èi +:) ° l

ou moins, une recongélation peut être acceptée (45).

4. 1\U NIVE1\U DE L 1 INFor~Ml\TIoN

L'impOrLü.tion des vlèlndcs bovines con<Jelé'cs étant

un fait récent au Sénégal, sensibiliser les bouchers et les

consommateurs sur les dü.ngers encourus et les pr0cautlons

à prendre pour y remédier serait utile.

L'information portera sur:

- les caractéristiques a] irnent.:lires ,le ce type

(le vianrlC'.

- les conditions de stockage de denrées congelées

- les procédés (le rlC'conqél il t ion

- la nécessité de consommer immédiatement les vian-

des décongelées et l'interdiction de les recongeler.

Elle doit être diffusée par le canal des médias

pour toucher un larqp pub] te. Sa réali~ation doit se Faire

par un personnel compétent. . .. / ...
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Malgré l'information, un contrale sanitaire efficace

s'avère incontournable.

5. AU NIVEAU DU CONTRULE SANITAIRE

Le contrale sanitaire est l'un des aspects prhmor

diaux des améliorations souhaitables. Celles-ci porteront

sur l'échantillonnage et sur la mise en oeuvre de la recherche

des antibiotiques et de la radioactivité, en plus de celle

des bactéries.

• Echantillonnage

Le compromis adopté pour les analyses bactériologi

ques constitue une étape vers une moralisation des transactions

commerciales et vers une protection plus effective du consomma

teur. C'cpennant, pour 81':rC' plue; C'fficjC'rll, il 'loiL <-[re' ùlll(~liu

ré de la manière suivante :

- l~SSL1Yl' r [1<' p'spcc l cr lc's nOIllles PilL rapport auxque Iles

les denrées sont .j ugées, c'est-à-dire, pré lever d' emblée 5 un i

tés sur chaque lot. Ceci étant objectivement difficile à mettre

en oeuvre, une norme doit être fixée. Par exemple, prélever

d'emblée 3 unités, devant toutes satisfaire aux critère~; <1e

consommation ;

- le prélévement officiel des échantillons doit se

faire non pas uniquement sur les unités les plus ûccessihlcs,

c'est-à-dire celles contiqüe à l'ouverture du container, comme

le cas actuellement, m<L1S <,q"llC'mcn~ SlIl- cpllC'~; qlli ~c;nTlI (·n pn)

fondeur. Les échantillons seront alors effectivement pris au

hasard.

. .. / ...
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Ces processus permettront de déterminer de façon

très représentative la qualité bactériologique des viandes

à l'importation.

. Autres recherches

A l'heure actuelle, seules les bactéries sont recher

chées dans les viandes à l'arrivfe au port. Il s'agit cOrtes

d'un facteur important de la prévention du consommateur, mais

il n'est pas le seul.

La recherche des résidus métaboliques des antibioti

ques doit être menée, car ces substances peuvent avoir des

effets néfastes sur les consommateurs.

Enfin, l'existence éventuelle dans les vianrles d'une

radioactivité, dont les effets tératogènes ou cancérigènes

ne font plus de doute, doit être confirmée. A cette fin, un

effectué au centre radio-isotope du Centre Hospitalier Univer

sitaire de Dakar. Ce sondage a montré une teneur en éléments

radioactifs équivalente à celle rencontrée normalement dans

la nature.

Toutefois, ce sondage n'est pas assez significatif.

Ces recherches doivent être suivies d'une inspection

régulière sur les PQ!nts de vente pour contrôler leur hygiène.

Le contrôle sanitaire, pour être réellement efficient,

doit se baser sur une législation alimentaire fixant des nor

mes de qualités spC'ci( iyue <'l chaque type de (lenrC~e, l'L dé! inis

sant la nature des produits à importer. Ces normes restent

encore à établir dans de nombreux pays africains .

. . ./ ...
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CIIl\PITRI': 2 : PERSPr-:CTIVES D'l\VENIR

Nous avons vu que l'importation des viandes bo

vines congelées, si elle présente des avantages pour les con

sommateurs, ne va pas sans susciter des questions d'ordre

hygiénique et économique aup~~s des autorités administratives

et des populations locales.

SUR LE PLAN HYGIENIQUE ET SANITAIRE

Aucun incident majeur n'a été signalé depuis le début

des importations. Par ailleurs, les analyses bactériologiques

ont mis en évidence une contamination incompatible avec un

traitement de stabilisation des microorganismes par la congé

lation, ma is ne présentant tau te fu i s pLlS un 9 rLlnr1 danqcr pour

la consommation humaine lorsque la cuisson est bien conduite.

De ce point de vue, une importation de viandes conge

lées peut être admise, à conditions de -remédier aux insuf

fisances constatées aux divers staries du circuit commercial.

SUR LE PLAN ECUNOMIQUE

Ces questions sont plus délicates à résoudre. L'éle

vage est la deuxième "mamelle" de l'économie des pays sahé

liens. La zone sahélienne reqroupe près des 2/3 des troupeaux

bovins et ovins d'Afrique (37). P.n outre l'élevage est un

secteur que les pays du Sahel s'évertuent à promouvoir. Impor

ter des viandes d'autres continents apparait donc conune un

facteur allant à l'encontre des efforts de développement

investis dans ce domaine.

Des faits corroborent cette assertion :

toirs de Dakar ;

... / ...
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- la réduction, voire la suppression ries exporla

tions de viande du Niger vers certains pays de la région.

Si l'importation des viandes congelée~ Permet à

certains pays de combler leur déficit carné, à d'autres, elle

remet en cause les stratêgies d'intervention dans le secteur

de l'élevage.

C'est ainsi qu'au Sénégal, des mesures tendant à

réduire l'incidence économique des viandes congelées sont déjà

prises (augmentation des taxes à l'importation). Ces taxes peu

vent servir J finunccr des projets de dévcloppcnlent.

Sur le plan régional, une ~tude sur l'importation des

viandes extra-africaines dans les états membres de ~ communauté

Economique du bétail et de la viande, et de la Commllnauté Rco

nomique de l'Afrique de l'uuest, a été entreprise en Février

1987. Ses objectifs sont les suivants : apr~s une investigation

tail et de viande dans la sous-région, l'étude proposera des me

sures concrètes visant à l'expansion des échanqes intra-régionaux

sur la base de l'autosuffisance alimentaire collective et des

complémentarités entre producteurs et importateurs. Ceci afin

de diminuer l'impact des viandes extra-africaines sur le dévelop

pement de la production et de la commercialisation du bétail

et de la viande dans les pays membres.

En attendant les conclusions de cette étude, il serait

prudent de surseoir à l'importation des viandes conqelées en pro

venance d'autres continents, ou au minimum limiter les tonnages

autorisés, car cette concurrence porte un préjudice grave à

l'élevage local.
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CONCLUSION

Dans le but de pJtlrvoh aux besoins en protéines

de leur population, do nO/llIJrC'LlX EJûYs dfr-lcains sc sont L.lncés

vers l'importation des viandes congelées en provenance d'autres

continents. Bien que récent, CP ph8nomèno n'ô pôS rTlrJnqllr,

d'inquiéter les consommateurs sur les qualités de ces produits.

Les qualités organoleptiqucs de ces viandes sont en

effet inférieures à celles (les viandes localE:'s. Leur valeur

alimentaire est en outre fortement diminuée par le stoch~ge

à l'état congelé et par la décongélation ultérieure.

S'agissant de leur qualité hygiénique, notre étude

;1 mo n t r (> q \1 r :

- ~,2JJp.l00 des échantillons prélevés à l'arrivée

au port, et ~jp.100 des échantillons prélevés sur les marchés

de détail, présentent une contamination supérieure à la norme

en vigueur pour les microorganismes aérobies à 30°C

- 35,u4p.luu ~cs échantillons â l'arrivée, et 41p.luU

de ceux des marchés de détail ont une quantité de germes su-

périeurr à la norme en vigueur pour les coliformes fécaux ;

- pour les microorganismes des genres Staphylococcus

et Clostrinium , le pO\lrcentaqo d'écll,tntillons conLdminés auq-

mente entre l'arrivée et la distribution, malgré le traitement

de stabilisation de la flore par la congélation auquel CE:'S

viandes ont été soumises;

- le genre Salmonella s'est révélé absent des 237 échan-

tillons analysés.

... / ...
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Le taux de contamination de ces viandes bovines

congelées importées, bien qu'élevé pour certains lots, reste

en général acceptable.

Le contrale bactériologique mis en oeuvre à l'impor

tation a entrainé le retrait du circuit de distribution local

des lots très contaminés, minimisant ainsi les risques pour les

consommateurs.

D'autre part la différence ~es charges microbiennes

entre les deux séries d'échantillons a permis d'identifier un

certain nombre d'insuffisances à divers stades du réseau com

mercial dans le pays importateur.

Ce contrale malqré son imporLé1nce', ne' c;élurait rlrc' effi

cace que s'il s'appuie sur des textes juridiques solide's, réélC

tu;>lisé~

Ce travail peut servir de base d'information, car comme

le dit MüLLENHAUER (39), un consommateur éduqué et informé est

un partenaire important dans l'économie de tout pays. Il doit

également être complété par une étude économique exhaustive

mettant en exergue l'impact de l'importation des viandes conge

lées sur le développement de la production et de la commercia

lisation du bétail et de la viande des états importateurs. ces

paramètres, une fois maitrisés , permettront alors une meilleure

appr6hension des corr01dtions existant crltrc la r0alisalion

de l'autosuffisance alimentaire et la planification dc l'écono

mie locale en matière d'élevage.
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I- Résultats de l'analyse bactériologique

des 15 échantillons de viandes bovines

locales fra!chps.

11- Fiches de préJèvement

111- Réactifs et milieux de cultures.



1- RESULTATS DES ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES

15 ECHAKTILLONS DE VIANDES BOVINES

LOCALES FRAICHES

(germes par gramme)

.............. ··-1 .. .
Echantillons Microorganisl- Colifot11Y2s Staphylo-

1----
1 mes aérobie~ ff"CélUX C(J{'( '11::Lieux de

N° Pr"éléverrents à 30°C aUr~us

-~ --

1 côtes 10 7

2 Epaule 10 7 7,7 0 ',0 3 3
2.10

3 côtes 10 7

4 cuis3e 10 7
2,9.103

5 Faux-Filet 10 7 3 2.10 36,5.10
6 côtes 3,5.105 3.103

102

7 Epaule 3.10 3

8 Bosse 1,8.105 10 2
5. 10 2

9 Côtes 7,3.10 5 10 3 4.1d
10 Poitrine 5 4.103 2.10 26,1.10.

1 1 Epaule 4.10 4 4.10 3

12 Côtes 3.10 3 2. 1U3

13 Poitrine 2.10 3 2.10 2

14 Epaule 10 4 8.10 2

'Î 5 Cuisse 7.10 3 5.10 2

10

6

10

1 G

10

8

10

10



II.1. FICHE DE PRELEVEMENT POUR LES ECHANTILLONS

PROVENANT DU PORT

Commémoratifs

- Date et heure de prélèvements ............•..

- Lieu de prélèvement .......................•

- Désignation .

- Lo t d' 0 r i q i ne .

- Pays d'origine ..........•.............•..••..

- Moyen de transport •...•.•.......••.•.........

- Moyen de conservation ....•...................

- Propriétéli re .

- Destination ...............•.................•

- Analyses demandées ..••.......................

- Laboratoires d'analyses .

II.2. FICHE m: PIŒLEVr';Ml':NT PO~}I\ J:'.y:S~~~5;;IIl\NTLT,l:Ql:l~

l'I<UV\':NMJ'l' UI-::j M!\HCIIL';~) LUL'I\UX

- Date et heure de prélèvernC'nt .

- Lieu de prélèvement (N° de la boutique) .

- Nom du boucher ........•..•...................

- Nature du prélèvement ...........••..........

- Numéro de l'échantillon .

.- IU':;lllldl:; dt':; (·Xdlll(·ll:; ••••••••••••••••••••••••

- Date des résultats ............•..............

III. LES MILIEUX DE CULTURE ET REACTIFS

Les formules sont indiquées en gramme par titre d'eau

distillée.

- Peptone exempte d·indole .....•... l0

- Ct!orure de sodium ....•..... 5

pli final 7,2

Stériliser à l'autoclavC' J 121°c pcndnnt 15mrn .

.. ./ ...
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- Peptone bactériologique '10

- Chlorure de sodium 5

- Phosphate dipotassique '" 2

- Citrate ferrique .

- Lactose 10

- Désoxycholate de sodium .

- Rouge neutre............................. 0,03

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

PH = 7,3 (environ)

Ne pas autoclaver.

3 • MILIEU AU CITHATF: DE~SODIUM ~LIEU DE SIMMON~J

- Sulfate de magnésium 0,2

- Citrate <1(' sodium 2

- Chlorure de sodium 5

- Phosphate d'ammonium .

- Phosphate d'ammonium monosodique .

- Bleu de bromothymol .

0,2

0,8

0,08

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

PH = 7 (environ)

Stériliser à 121°C pendant 14 minutes

4. MILIEU DE BAIRD-PARKER

- Tryptono 10

- Extrait de viande de boeuf......... 5

- Extrait de levures..... 1

- Chlorures de lithinm... 5

Agar. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20q

PH = 6,8 (environ)

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

Au moment de l'emploi, ajouter par 20 ml de solution

- '1' C' 1 ] 1.1 rit l' ,1 c po t ;1 ~; ~; jUill il 1P . 100 . . . 0 , 2ml

- Emulsion de jaune d'ocuf 1ml

... / ...
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5- GELOSE A L'ADN

- IIyclrolysat trypsiquC' de cas0ino 20

- A.D.N 22

- Chlorure de sodium 55

- Agar 12

pH = 7,3 (environ)

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

6- TRYPTICACE-SULFITE-NF.OMYCINE (GELOSEl

- Trypt icase 15

- Sulfite de sodium 1

- Extrait de levll~~ 10

- Citrate de fer 0,5

- Gélose 14

pli = 7,2

Autoclaver 15 mn à 11°C. Rajouter par litre du mi

lieu à 45°C 10ml de néomycine à 2mg/ml de polymixine à 5mq/ml

7- BOUILLON AU Sf':LENI'l'E DI:; SODlUM

- Pf"rLtine bactériologique.................. 5

- Lactose.................................. 4

- Phosphate rlisorliquc 10

- Sélénite acide de sodium 4

pH = 7

Ne pas autoclaver

8- GELOSE AU DESOXYCHOLATE CITRATE LACTOSE

SACCllAROSE (D.C.L.S.)

- Mélange spécial de peptones 10

- Thiosulfate de sodium 5

- n(>soxycholëlh> rlC' sorlium ......•....•....• 2,5

... / ...



Citrate de sodium 10,5

Lactose 5

Saccharose. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 5

Rouge neutre O,03

Agar 1 , 2

pH = 7,2 (environ)

Ne pas autoclaver.

9. MILIEU DE KLIGLrm-fIAJNA

Extrait de viande de boeuf 3

Extrait de levure 3

Peptone 20

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

Citrate ferrique 0,3

Thiosulf ate de sod ium. . . . . . . . . . . .. 0,3

Lactose l0

Glucose. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1

Rouge de phénol 0,05

Agar 12

l'fi 7,il (r'll\li '·()Tl)

Stériliser à l'autoclave à 121°C pendant 15mn

la. ~OUILLON LACTOSE,BILIE AU VERT BRILLANT

Peptone bactérœologique 10

Bile de boeuf 20

Lactose •.......................... 10

Vert brillant 0,0133

pH = 7,4 (environ)

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

11- MILlEn DE M1\C CONKEY

Peptone bactériologique 20

Sels biliaires 1,5

Chlorure de sodi um. . . . . . . . . . . . . . . . 5

Lactose........................... 10

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

Cristal violet........... 0,001

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

... / ...



pH=7,1 (environ)

Stériliser à l'autoclave à 121°C pendant 15mn

12. MANNITOL-MOBILITE

Peptone 20

Mannitol .............•.............. 2

Nitrate de potassium 2

Rouge de phénol à 1p.100 4ml

Agar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 4

pTT finill = 8,1 - 8,2

Stériliser à l'autoclave à 120°C pendant lSlIlo.
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