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Le Sénégal, pays en voie de développement situé è l'Ouest

de la ZOne Soudano-Sahélienne, se trouve confronté comme la

plupart des pays de l'Afrique intertropicale, è l'un des plus

grands fléaux qui sévissent sur le Continent, la malnutrition.

En plus de l'aide apportée par les organismes inter~ .

nationaux qui ne représenté d'ailleurs qu'une solution complé­

mentaire et transitoir~, 1es Etats Africains éprouvés devraient

se pencher de manière plus réaliste sur ce problème du déficit

alimentaire eh vue de sa résolution rationnelle et définitive.

Fort de cette idé8, l'Etat séhégalais depuis l'année1985,

a adopté une nouvelle politique économique tondant à la libé­

ralisation de plusieurs secteurs industriels et agricoles.

c'est ainsi que le marché de la viande a ouvert ses portes

aux exportateurs européens. Cette situation ne doit être con­

sidérée que comme un palliatif pour couvrir les besoins nutri­

tionnels en attendant de pouvoir réaliser l'autosuffisance ali­

mentaire"

Certes, ces importations ne seront pas sans conséquences

économiques pour les producteurs nationaux.

Le Sénégal s'est fixé comme objectif dans le VIle plan de

développement économique et social de rattraper le niveau de

consommation du VIe plan, qui était de 12 Kgs par habitant et

par an, dont 1,5 Kg de volaille '45)

Cet objectif peut être atteint grâce à l'importation de

viandes congelées. Mais celle-ci n'étant pas contingentée, eJ.le

peut constituer un facteur limitant au développement des

productions animales du secteur avicole jusque lé sous exploitéo

En effet, les producteurs nationaux de volaille ne sont

pas en mesure de concurrencer les exportateurs européens qui,

outre les unités industrielles dont ils disposent, bénéficient

de subventions de leurs Etats.

Gft./P."
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Cette situation, bien qu!alarmante, ne recèle pas seule­

ment des inconvéniènts.

Jusqu'à un passé récent, les volailles représentaient un

produit de luxe. CVétait les denrées de prédilection des jours

de fête.

La Libéralisation économique a donc mis ces produits à le

portée de toutes les coUches sociales. chacun pouvant acheter

un poulet ou des morceaux de découpe pour des sommes modestes

Ainsi, les volailles deviennent presque une denrée commune,

Cette situation sVexplique par une logique économique,~

La loi du marché.

En effet, dans un contexte concurrenciel, lorsque l'offre

d1un bien augmente, son prix diminue et le consommateur, suivant

son revenu, peut soit élever son niveau de consommation pour ce

bien, soit accéder a ce type de produit.

Cette abondance, bien que louable dans une certaine mesur0

peut également revêtir des aspects néfastes sur les plans nu­

tritionnel et sanitaire.

Les volailles importées provenant dVélevagœ industriels,

leur chair ne présente pas des qualités organoleptiques équi-
élevées

valentes à celles des espèces· selon le mode traditionnel au

Sénégal. De plus, les substances médicamenteuses (antibiotiques

hormones), souvent utilisées comme supplèment dans l'alimen-·

tation animale, ont toujours suscité des réactions de la part

des biologistes du fait de la présence de leurs résidus dans

ces denrées et de leurs conséquences sanitaires.

Egalement, l'importônce des effectifs exploités et les

méthodes technologiques employées sont à IPorigine de problèmes

microbiologiques pouvant avoir une incidence sur la santé

publique.



Diautre part, les moyens de conservation et de manutention

peuvent être responsables dVune dégradation de la composition o

nutritionnelle des aliments 0

De ce fait, les denrées alimentaires, ainsi gue leur en­

vironnement, doivent faire liobjet dVune surveillance perma­

nenteo

En microbiologie alimentaire, l'objectif de cette sur­

veillance est d1assurer la protection de la santé humaine et

de garantir la qualité bactériologiEJue des produits offerts.

Bien que des certificats d~ salubrité soient délivrés à
-n~Gc.~r..

l' exportat ion, il apparaî tVde procèder à l'analyse microbio·-

logique de toute denrée importée dans un souci de défense du

consommateur.

Ciest dans cette optique que se justifie le choix de notre

sujet que nous avons limité à l'étude de la qualité bactério­

logique"

Notre travail comporte 3 parties ~

- La première partie expose des généralités sur la pro­

duction nationale et sur IVimportation des volailles au Sénégal

ainsi que sur leurs caractéristiques microbiologiques :

- La deuxième partie est consacrée à l'étude expérimentale

de la qualité bactériologique des volailles congelées importées

au Sénégal ,

- La trois ième part ie présente ) es :re':::'spect ives d ~ averdr.

et propose des améliorations souhaitables.

000000000000

°8§§§§§§8°
0000
,00.
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PRODûCrrION ET H1POHTATION DES VÜ!J.lHLLES AU SENZG1\ J

Deux types de p~oduct~on 30nt essentiellement obse~vês au

Sénégal :

- la production dioeufs ;

- la p~oductlon de poulets de chair.

La vola:L11e p::'ov:ten i:; de deux syst èmes de product:i.on d:Ls;; ~_nc l: C:

dans leurs concepts quant ~ la conduite de liélevage et les

.objectifs visés. Il n'agit du secteur traditionnel et du secteur

mod.erne.

La majeure partie de la production nationale est tribu·-

taire de li§levage trad~tionnel. Ce secteur, sous-exp~oit6~

est caractérisé par une productivité très faible, due àune

farte mortalité (surtout chez les poussins). Il slagit d;un

élevage de type extensif observé surtout en milieu rural,~aic

également en mil ieu 1)é2::.· ·uI'lJain et meme urbain.

Cette situation fa~t ressortir 3 types d?éleveurs, aux

objectifs éconoffilques d:Lffél."ents (1)

- le premier type oe trouve dans les v~llageo ê}~i~nto

des grands centres conune.:'c~~.aux ;

... le deuxième type oe trouve basé génél"alement dan3
zones pé~i-urbaineD p~oche3 des centres commerciaux ;

- les éleveu~s du traisiême type ont souvent leur eXD10~

tation implantée dans la cour de leur maison,

Cet élevage t7aditionnel est marqué par une absenca

de rationnalité dano sa conduite et une mauvaise gest~on quant
à sa Ll.nalité,



En effet l'élevage traditionnel est ca~actê~isê dans
sa conduite par'

'" des locaux ne :eépondant à aucun nm'me di élevage;

- un maté:"~i.el d'élevage const:'.. tué en grande pa::t:1.e de

maté:,"iaux de :'éUl;:Ll·;.~Jat:J.0n (vieilles assiettes et bo:L:e:J cc.'

vant dlab~euvoiro et mangeoires) ;

- une reproduction naturelle, laissée au gré du hasard

.. une al~.mcn;:a~;::.on ~~nsuff:tsani::e et une eau peu hyz:'.j·

nique

une p~ophylax~e totalement méconnue

- des t~a~temcntG aléatoires de type traditionnel

Devant de tels fac~eurs liml~antsi il est impo83~b!e

que l'avlcultu7e tradi~i~nnelle puisse aS3urer la COu7ertu~e

en besoins proté{ques de3 populations.

Elle a deux object:fo e~sentj.els

... 1. j autoconsommat:Lon

- la vente,

Cjest le bLt principal de l\êlevage traditi8nnel

En effet, au niveau des villages où cet élevage est

pratiqué) ljessentiel de la production est deGtin~e )

être utilisée 10::.:'3 des cérémonies fam:Uiales ou l'el~.·

gieuses 0 Cette uLlto':onsommation est aussi ûbse::,vée c!le:::

les citadins. oü l'élevage rev~t un aspect pureDen~ fmu!

Ltal,

101 . .2 ,'. Comme:i."c~~al::.GatJ.on

Elle eG~ ~a~ernent le fait des productearc 1 ~a~~

le plus souvent celui diintermédiaircs. Ceux-ci an~ un

:;"àle p:","écis dai1G 112 c:L::."cu::Lt de vente, Lem." impo:"":";ancc

et leur influence Gont très variables suivant leu~ ~rnpac.

respecttf depuis la pr;)duction jusqu i à la commerc~.aL-JJa,;.·

Numerisation
Texte tapé à la machine
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Selon Aly DIOP ( 13)7 les p~incipaux types d;l~

te:,"médiail'cs :C'encon;~rés au Sénégal cont au nc.mb·:'e ~18

qua~re :

les cOf:1me:..'çants de brousse

les .3:::--08:3 -.1 Gtes

Les ccmmc::'çanto de bl'cusse sont géné:;alemen';~

des campagna::-Cl.c don;: 1 ~ activ:l_i:é pr:Lnc:Lpale est l' :::.g:..'.CL'.J

tu~e" 118 sont appelés en Ouoloff "Baye Gana7 i1
• Leu~

activité est ~U~'Qut obaervée durant la saison oèche

où elle leti.Y' pe:c'me;~ ct; amé110rer un peu lem.'o revenUG.

Les 2abû.l:teuI'S, sont soit des campagnai'"'ds ~ 80:; i­

des citadins. Ils ~~availlent sur de plus grands effec~~t~

et assurent une g~ande partie de llapprovision~e~ent

des grands centres urbains.

Les g~ossiste8 sont gên6ralement instal16s en

ville. Ils sone i"':rJ~.ta11lés pal:' les commerçantrj d.c b:'-::"1.F3 .l':

et les rabatteurs Les effectifs traités sont beaucoup

plus i.mportants.

ma~"ché8 ux'ba:Lnn

Ils opèrent selon la demande -,
GU:''' ..L2G

Conce2nant :':"ea déta:1.llants;

exercent cette activité

- den b01.l'i.::'.ques spécial J.Gées dans le C01~m1e_'ce

des den:C'ées aliE1Cnta:ü"es di o:.'5.gine animale (oCJuc11e::-:i e)

.., des,naga~nns dl ali.mentatJ_on génér'ale ;

des cJmme:::-çants séclentaipes (lui opè::·eni.:;, ....

niveau des marchéo urbains et aux abords des s~andes

art~~es des vll~ec

... des COlJ,;1erç;anl;s ambulants) pou:;.... qui la '/cn::e

s'effectue selon un ci~cuit de clients habituelo et 2U

hasard deG rencont~e3.
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Cette cCDme::'cialisation 8 v effectuE': selon un c-c.::"cu~.

ca2:'ac:tér:ï.sê pa:..'"' L:'O~:_8 étapes fondamentalec (13)':

la collecte primaire des volailles ~

'" le g:'"'oupage et 1 Î expéd:Lt ion vers lec s::"'<ll1<.1.S

cuntres de C0i180rnmaC.. on ~

- la d~stribJtion des volailles.

l , 1" 2" 1" .. Collecte pl"':i.maire de vola:.LLle:J

:i., 1 2,2. .. G:"oupage et expéd:Ltion

~os volailles ainsi collectêcG~ can~

g~oupêe8 généralement dans les filets l a~cc les

à lia:dc de véhicules ou par le t~aln v~~c les

gl'a~dr; cent::'es urbains, De nombx'euse,s IE'éca'J.:~:~onG

souven om'.aes font que de lourdes pe2\:;CG Gent

enreg~3~~ées lo~s des voyages.

1.1.2.3 ., Distribution

Arrivées dans les villes, les v~lallle3

Gont en majeure partie destinées aux 3rooo~s~e8,

qui CC:i.":;a:Lnes fols effeccuent eux--mëmes le dépl:t·­

cemen~ en m~lieu rural pour slapprov~oionne~. Ce

ni est qui ap:L'ès que les d~i..iJel'S detaillan::s o::'écé··

demment ênumé~63 entrent en jeu danR ce Ci7cuit .

.;":. ,-,(~ p"-'oduc t :'.on ;::radit1onnelle, autl.'e,·

fois p!:'ê~')(mdi'):':'ante, il vu son ampleur d::.rn:;'1u('L' a'l cs

llappa~,~ion et le dêveloppc~ent de llélevage

mode:'nc c

o • .1 " , .
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pant surtou';::: dans les ~::Gnet3 pé::i·-u::-baines 0 Elle CGt plue; .:.i:"~1';

intég:;:>êe dans un ~;YGU~me économique bien contI'olé; avec Cil ;:.un:.,:

les fabl."lques dl alj.mcn;;u et l'importation des pouss::.ns ct ·U)) i._.,

et en aval lea a(;elie:"~8 dl abattage et les c:L.'cu:.ts d8 C;">iJ:"1e:c'c."

Ce secteur modc7ne ~eg~oupe deux types diélevage :

,-. les élevages SC'·'L;." 'ndustriels

.. les élevages mnél:.,):;''''és,

Selon l.,.:"8:.JOC; cité pal" Aly DIOP (13) ';i'':\ ~,o,~sc

la dénonün.J.l:oJ.ci1 d' élevages indust:z-iels à des ê';.;<::. '::"!~':'

qu~. à la fa~8 ont des effectifs imp0rtants~ ut~l~scn~ dei

poussins dYun j00~ p70venant de ~eproducteu~s de G0UC~e3

sélectionnées~ nou~~~ssent leurs volailles avec d28 ali~er

complets ou des COElIJlémenta:L:...'ea pl'odutts pa_'" une :.Odû8:;:'.,(

spécialisée. On peut ajû~ter que ces êlevageG Gant 8enG~3

utilise~ le plus de techniques pe~fect~onnêes cn cc qu~

conce~ne le logement des volailles. l'êquipeme~t a~~e3

accessol::'es ct' élevage (abreuvoJ.:..... s automatiques; ·.:hz,:;ne::

d~alirnenta;;:;_on; é'.7(lcuat:Lon dCr:l déJcctiono) ~ les O~)2~"a'~:'c

de conditinnn3fficnt (nécessité d 1 un petit abatto~~, au d'

tùer1e pa::.'t:;_cul .. ,:j~'e 1 emballage et; rêfrigé:'atlo;) d(~s cc.:"

cassef3) .1 "

Dlaprê~ ce~te défini~ion) et compte ~enu des ~s

pects techn:i.que::.: e';~ des opél'at::'ons commerciales e::::,'::anc'J

il n'y a pas enC0~C d1élevages industriels au Stnê~al J

les plus ":'mpo:e::;an~s sont de type 3e,n.>'indust:e:~.el,

Ce sont surtout des expatriés qui s~intê~eGCe0·~

ce type d'élevage; cependant quelques n3tionaux 0 1 7

attellent,

Ces élevages ont des tailles de 4 000 à 10 ~JO

têtes pal"' ma " rJ 0



1. "2 "2 ..

- 11 -

Blc'la,'eG amél:(m:,és
-"--'--~"--'" _.._.•........ __ .__ ..

Ils 0nt connu une certaine expansion ces de~nj~re~

annéeo, En errei:. > Gan nornb:"'e de pe:i.... sonne8 se Gmt ::.ancêes

dans cette act~v~té.

Ce type d:êlevage demande l~acquisit~on diun cer·

l.è.l.Jn nomb:.... e de ·'.ecl1n:!.ques j d v '.ln maté:c"'iel animal i.16lcct-,-oncé

Ge di une gest; :.CJn :::-::.g'.Ju:2euse dans la condu:'.te de :L; éj.eva_s(-; .

Il n'existe pa8 de 1~andeG différences avec lléle~aJe cem

indunt~iel sinon ln taille qu~ va de 50 à 5 000 ~0ule~J

pa:.." mois dôns leD§levages .3.ITléli.oI'és. ,selon la d::.n8nfL.'::n

de li élevage ec leD ob,ject:~fs fixés s Jes aspec~~s :.. esi.n1;.qu·~

peuvent ct:2e p.'OÏ-c el1 considél'at ion dans leu:;." i.:o~:a::_~. :/; ':';.1

L'éleva8e Dode~ne v~se SU:2tou~ la ~entab~1~~6.

De CP fa-4~ ~~ c'ond'Lli~e dO'I~ e't'~e ~~~c"~au~e a~ ~~.~ ..... 1I~ Ioo.-'C.. J .__ _.~ .... ..&o.-Le 1 .......1.'-i 0 '-" ..; .,JQ

CO:2:eecte pou:'.." une __"éuGs:L te ce:.c"ta,inc .. 'T'oute c:;::~-'eu:_~, :l n' ~,.1

po~te qJel niveau, peut condui~e ~ des con8é~lienceD 80C~'

économiqueo dêsarY::2euses, L l avicultu:ee rnode:;:'ne d-3:i.'.13.lldc

llutili3at~on de ~echniques efficaces ct d1un rna~6~.~cl

Les cr~~ê:;:68 prIs cn considé~ation sont en se~éral

- des locaux et un matériel d/élevage r§90ndan~

aux n02l11eC d'élevage f·.i.xâ;:s ~

- un Da~é~~el génêtlquc , constitué de 90UGG~ns

,j'un jou:C' :Lrnpo::";-~§ (1,,907.184 pc;u8s1ns impOJ:'tés :'lc Ja i;':L'ancc

en 1937 (~3) ;

-. une al:!.:nentdt:-\on 8at:Lsfa~i.8an-c les beGC"..ne de.G

animaux et ~nc eau de bonne qual~tê distribuée ~ v0~on~~

- une p~~phjlaxie 3trictement respectée.

~'avicul~ure moderne a pour objectif e38enc~el

la rentabilitê A~n3i, toute la production est de8~née ~

la ven'~e,

,
o ... Cl f
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~e8 p~oducteu~8 du sec~e~7 mod~~n~

p::'ennem; e1}~~-TIle,,";leS la ch2. ...~Ge de cOiTIme:.:'c:::'a.i.:'.f:C:

leu:..'" S p::'odu.ci; :.on G, Ce:.~V).:Lns é Jeveu:~'3 ::'k';l" .. ,ld;~p3n

dan~s: dlau~rea sont rcg~oupéo au sein d3 C0~Ç~'

l :~. e ::,' 3 "

u~::ba:._neG :)~l :::lon;: implam:éeG les expI0 ... ,:a·>'.'i"l:1 ."c~--:

voIa:'.1188 pa_'v-Lennent à l' :.lcl1eteui'" g:..~àC8> ,je;]

où souvent i: existe un :ontrac qui Iea l~e 3~~

éle'!eu:~'D,

teU:'8 2. ôcoule:.... leurs poulets ec d j aue'c ')3.:.; P"l:.""

leu7 G0U~~ d~ ne pas avo~r des invendus.

blèmeD c Ou:~::'e leD d::.i'L '.:nJ.,:.cs économ:;(.J.~e3 ::.nllé::··entci3 !\ ;5c ·;e::c~i.c2

opê~ation8, il y a :a ~~cjcence des éleveurs h colla~0re-~? GU~

::..' aVlcultu:.:'e est p.:8. i;·ir.]Ltée dans tout le pays '. ma,l.G el Je ~:>.-::t,n2.:,

1, 1
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'rablc;i:lu 1 Effec-c:H8 eo'c:Lmés du cheptel av ~.:L.:"e cn 1985

."'--"--"-'-"'-------'-r --..---------------- T

.. ~EC~~_~~____ EFFE~~IP AV~AIR~ I
-;:::-, ... " . 2 100 000 1

Z::~p:;ï1ch, ':.." ,. 1 300 000

Diourbel . .. 1570 000

Sa~nt-Louis 730 000

T~nbacounda l 495 000

Fat:~ck

Kolda

Lcuga

Kaolack .. < " .. , , 700 000

1 000 000

1 450 000

l
, 750 000

1 1 300 000

-------------..--- -f -... -.__.--.----------
'.l'otal IJ 12 415 000

____• __0._0••_.__•••• J _

Ces effectif8 aviaires connaissent une progres8~on ~~ês

n~ttc d~puls un ce~~a~n nombre d?années 9 et cec~ en dép~t dee

années de sé~he~es8e de la dernière décennie. Cette situa~iGn

Si explique ct 'une pat'-i:; pa:e le cycle court des volailleo e~ cl' au·

t~e part pa~ l<in~ê~cit croissant de la population pou~ ce ~c(Lc
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Tableau 2 ; Evolution du cheptel aviaire de 1975 à 1935

I--~N:: ----t'.,---~;;~~-T~~·PS·· -~_-V-IA-IR~:-

1.---------------
--H--

__19J3. .__
_ 19L~__ . _

________ .~~_.5 7?_0 0-9..- _

G 800 000

8 2ùOJOO197.l .
..J:.91lL._____ _ ._.._~L.~9~L._O()9_ __..

. _~ 97-! .__ ...__._._L2_~~t_ 000 ..__.

-.J:9..ê.2-_______ j>_.~g 3 60Q......__

__~1S 1_______ D 310 000

_J. 982 ._.____ -.=~_~:=~~.-G~)l Q00 1

_.128~3__ -----1+ 10 000 000 i

- 19~-L ~=-=_~LQ~_5~~?-OOO .~ 1

1935 12 41S 000 1

________ 1

Source

Figure 1 : Courbe évolutive du cheptel aviaire de 1975 à 1~35

1977 1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 1985

___...b_....... ._.__• __....... .~--tl. ~

8

1

7

~6

1975 1976

11

9

10

Effectif
(en millions)

121
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~-,cl;ableau 2 et la ~-j.gurc 1 montl'8ilt l' augmenta'c:::m CCl1~:

de l' cffect]_f av:LaJ..:-c; la ]J2oduct5.on de 1975 ayant P::'CGQU':': dC',lb}

en 10 an3.

Nous n1avons pa~ 9u ob~cnir des chiffres pOGtêri~U2G à

1 i année 1935 ~ maj_B avec 1e développement de 11 a-r.Lculi:u"."c :n'.",dc-':'iC?

on peut 8UppOGCr que ~e8 annécs 1935 et 1987 ont en~eg~st~6 dc~

effectifs plus lmportantc

14

._---,:\ ,.
.;,JC TJII"·· i....J_·_êJ.. .. l de ...._.~. "/":'<'lJ~'-:blvl~'~ .';c01~ .....'Ll~·_\..1U. ..... ~lJ G;.~·c.. (.~ ..>. :.:: '1..;".'

f~xé comme obj~c~if cn mat;êrc diélcvagc un niveau de CJn80m0at~

en viandes de 12 kg pa~ habitant et par an: dont 1,5 ~S d~ v~an~'

d0 volailloo. ct do ma~ntcnir cc niveau face à llacc~oic~cmc~~

démograplüquc _

En 1936 7 la conG~mmation annuelle en viande pa7 ~=~8 d-hdb

tan-c était d.::: 10~4S lcg~ dont 1;12 kg d13/iand':::G (42).

: ConGornmat:~.on estimée en viandes pa::.'" habitan'i:;

'I--'--'I"-d---'--~-~ dt,J,~;re-~ ;~:'1~~J~,-e", -----·----,------------·---1-- ---...--- .--, .
.O>!.U04 C. •• Abats Viandes D:·.Gpün:.t)'c:ype e V12l1ue ' am.matL~ • _'I·~ _

1 abattus -T, ,_nde~j (~ (kg) Abats (kg) ~~/hab.. ~:::Jli:

I. ._:..==--:=:: - .--=--:::--=-- _.. _.-::.:=---.- --=====-- _==-----::.:.:c.:.:..-.:.::::=--.,
Viande_bov:,.r:!..~.: ..:...:._o_'" _?.2_o__.4)5 ._~_--::..7.)_~Q__.~~_ 6..3i2.1]9.?~j1. __1!i.J3}lL 9~)_,:d .. _.',. >.: .1~,--_ ..__

1

\~~.a.-nde Oy.-2..1îC . 97~lJ57 ..~}__~31_984_ _}_J.54 ..562 J)_ }3 4~_~_01~G_L'~+_,,_ :~._,?), ...._

Vianq._e_.:..:_~..?-ine___ _ 554.....:l1.?_,__.S:?762..J92__ 1 015 1'08 J 7 734 800 :.J 1 : l,,'

1~~~de,~"'Cj-P~.___ _ __l29.15.9. _._6_03}__X~9_, _'~~_O_9..;j';~ __=~~i~ ~Ï5~-i~ t~_~ -~;:~~~= _..
1~{~~2-~s..~é~in~_._._. . ._,_~QQ_ _.. _}}6_ !~ç.JO__ .__ 311920 __. J.51.-J29. __I~ __ ._g_L~)2 ...._.

IY:!.~Q~ de vola:J.ll~Q.. .. _. _.'_'__ ..2.11~..~6 .. 2 2.§~L 2_42_~14.._~1 .. _._, _).4(!.-4.. , _

1Viék'1dcs mportées 1

(coutes espèccE?l._. _2.30Q..929_~ I§g_0_ ~lOO ----- _7.600 °09_ t- _l.J"_._

'fotal 11 39::; 683 6J 232 937 la 381 483 j 1 '70 'l6LI 470;1! l),J~:J
1

, 11. .J..._. _ __---1.__ • _ •.__. _

2lÛUI'ce ( 42 )

/
.- 0 e- i " .., ..
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Les chiffres du tableau 3 ont été calculés ~ partir des

estimations des abattages et des viandes importées 0

La consommation de viande de volailles est en outre très

inégalement répartie. En effet, un déséquilibre notoire est

observé aussi bien ê l~êchelle nationale que régionale, et ceci

suivant les couches sociales auxquelles on sVadresse~ Cela re­

vient à admettre que cette consornmation est tributaire du re­

venu de l'individuo

Quatre types de consommateurs peuvent être distingués

( 13)
. Le consommateur indiv iduel qui fréquente les res t.aurants

de la ville pour des raisons sociales ou économiques. A ce

niveau, la consommation est plus marquée le soir, ce qui semble

0tre lit è une tradition sénégalaise.

- La famille, au niveau de laquelle la consommation de

volailles est très faible, compte tenu des mets et des habitudes

alimentaires ;

- Les Etablissements touristiques. où la demande est sou~

vent élevée ;

- Les collectivités, telles que lUarmée, les hôpitaux,

l~Université et les grandes écoles, où la consommation est très

appréciable 0

~o5. Prix de vente

Le prix de poulet est très difficile à préciser car les

facteurs entrant en jeu dans sa détermination sont nombreux

et variables suivant le type d1tlevage.

Outre les coûts de production importants dans le secteur

moderne, et la présence de multiples intermédiaires dans le

circuit commercial traditionnel, les modalités de vente multi­

ples constituent un facteur important dans la détermination ct

les fluctuations du prix du poulet sur les marchés.

• •• / 0 " .'
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Dlaprès les informations obtenues au niveau des diffé­

rents lieux de vent8, le prix de volailles locales varie de

1 000 è 1 250 Frs CFA et peut même atteindre 2 000 F CFA ,

tandis que pour les poulets de chair il se situe entre 500 et

1 000 F CFA.

2, Importation de volailles cong<::lées au Sénégal

LV i.rnportation de viandes de volailles congelées existait

bien avant la libéralisation 6conomique. Avec cette dernière,

le marché du Sénégal a ~t6 litttraiement envahi de viandes

congeléeB (viandes bovines, de dindes et de poulets).

CUest ainsi que lUannée 1987 a connu une recrudescence

très importante de l'importation de ces denrées. Le tonnage

importé est passé de quelques dizaines de tonnes à plus de

mille tonnes comme le montre le tabJeau 4.

Tableau 4 Evolution de lE importation de viandes

de volailles congelées de 1977 à 1987

l

1
(Tonnes)ANNEE POIDS

1977 I:Jc.ol'oovoa .. C)rooo"" 10,757

1978, r •••• , •••••••••• 24,265

1979, GOO"O<lQllOCOO",,"oo 19,847

1
1980 0 ••• < ••••• ,.• < •• " • 35,300 1

1
1981 ......... " ....... Il,103

1
1982 ................. 94,354

1
1

30,419 11983. ~Clo('(...D"OO,",OCi"'OOO

1984 ....... 0 ••••••••• 16,,593

1985 ................. 37,,268

1986 ... 0 ••• 0 •• 0 • 0 •••• 46,658

1987. • <- :; Of C, Cl 0 <1 :.. <" 0 00 '" .. ". Cl 1 485,389

1

Source (43~
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A part lCannêe 1982. dont le tonnage approche la centainb,

11 importation pour iè~ êlutres années se trouve en deçè des 50

Tonnes jusqu/en 1986. Cette situation peut sDexpliquer pour

llannée 1982 par la sècheresse sévère qui a sévi en 1980, avec

ces répercussions sur le cheptel.

En 1987, 769,674 Tonnes de viandes de dindes et 684,009

Tonnes de poulets entiers et 31,692 Tonnes de cuisses de poulets

ont été déversées sur le marché.

Ces importations sont particulièrement élevées en prévisicn

de certaines fêtes, comme le montre le tableau 5,

Tableau 5 Importations contrôlées de viandes de

volailles en 1987

Mois Dindes en Poulets CUiSSeS~Total
morceaux Poulets 1

--- ,..- .--
F --- C--" ---

Janvier 12,919 - - 12,919
-- ~.

Février 28,073 - - 28,073

Mars 45,040 - - 45,040

Avril 57 ,42O - ..- 57,420

Mai 60,457 - - 60,457
---- ._--_.-f-.-------

.'Juin 189, 890 30, 794 19,392 240, 076

Juillet 171,741 65,292 - 237,033

Août 28,400 24,941 0,015 53,356
--

Septembre 16,930 83,811 - 100,741

Octobre 43,420 131,942 - 175,362

Novembre 40, 709 127,163 - 167,872

Décembre 74,675 220,065 12,300 307, 04

TOTAL 769,674 684,008 31,707 1 485,389

Source (1,13)-
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Les importateurs sont répartis en deux catégories

- Les gros importateurs ;;

- Les petits importateurs,

Les premiers sont constitués généralement pour les grandes

maisons commerciales de la place, pour qui cette importation

nVest quÜun volet parmi les multiples autres activités qu~ils

mènento

Les seconds sont des particuliers qui se sont spécialisés

dans ce domaine avec la libèralisation économique.

Tableau 6 Principaux importateurs de viandes congelées

en 1987 (Tonnes)

i
i

.._,j
i

12

12

84

~---l··

ailles 1
1
1

-----.-----==i"
1

05 \

-----J­
1

1
---f

1
Raison soc iale Viandes congelées Vol

désossées ou non
-----------_. -- ---------_. ._--_.__.------- -_.

ACROCAP L884,479 435,7

SEGAL 353.264 194,6

DAMAG 137.111 56,6

SAPROLAIT 11,451 1 195,7
1 L

SourcE:: ( 43)

202 Origine des importations

Les viandes congelées sont importées généralement des pays

düEurope et diAmériqueo

La France constitue lÜ un des plus grands fournisseurs.

En effet u sur les 1 485,389 Tonnes de viandes de volailles

importées, près de la moitié provenait de la France. les U,S,A

venant en seconde position,
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Principaux pays fournisseurs de viandes

congelées en 1987 (Tonnes)

-,
,

i
1

1

.+
1

1

-1
i
!

- .~----~.

Pays Viandes congelées bo·- Volaillesvines désossées ou non_.- --_.-
1---- .- •.. --_._.

FRANCE 1 660,803 646,655

PAYS-BAS 317,939 58,155
.-_.

ALLEMAGNE 98,378 24,104

DANEMARK 72,046 54,254

V.S.A 25.641 136,742
._--

CANADA 11..697 -

IRLANDE - 14,160

-
ANGLETERRE - II,757

- "

Source (43)

203 Moyens de transport

i
!
!
1

'1
i
Î,
i

Le transport s Ueffectue presque toujours par voie maritjml:~,

et beaucoup plus rarement par voie aérienne.

Les poulets sont emballés dans des cartons" Ces derniers

sont ensuite placés dans des containérs frigorifiques branchés

dans les bateaux afin d'assurer le maintien de la chaîne du

froid.
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2.4. Taxes

Outre le montant des produits et du transport, l'im­

portateur devra faire face à des taxes qui sont :

- les taxes douanières ;

- les taxes de stockage ;

les taxes perçues par le Conseil sénégalais des char­

geurs (C.O.S.E.C.) ;

- les frais de l'analyse microbiologique.

2.4.1. Taxes douanières

Elles s'élèvent à un taux de 45 P 100 sur la valeur

C.A.F. des denrées.

Elles comprennent les droits de douanes (15 P 100)

et le droit fiscal ordinaire (30 P 100).

2.4.2. Taxes de stockage

Elles sont encore appelées taxes de magasinage. Elles

sont destinées au transitaire et s'établissent ainsi

- pour la première quinzaine, elles sont de 383 F CFA

par jour et par tonne ;

- pour la deuxième quinzaine, elles sont de 576 F CFA

par jour et par tonne ;

- au delà de 30 jours , elles passent à 742 F CFA par

jour et par tonne.

2.4.3. Taxes perçues par le C.O.S.E.C.

Elles comprennent les taxes de débarquement (4 700 F CFA

par tonne), la redevance-container (1 280 F CFA par jèur).

Ces taxes servent à alimenter le budget du port. En

plus, il y a les taxes de prestation de service qui s'élè­

vent à 1 700 F CFA et qui vont au trésor public.

• •• / • Il • . .,
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2.4.4. Frais de l'analyse microbiologique

Ils sont de 50 000 F CFA par échantillon ; bien que

n'étant pas à proprement parler une taxe, ce montant vient

s'ajouter aux frais représentés par les taxes.

2.5. Présentation des ~olailles congelées importées

au Sénégal

2.5.1. Nature,

Deux espèces de volailles sont essentiellement impor-

tées

- poulets

- dindes.

Les poulets sont importés aussi bien en carcasse entiè­

re qu'en morceaux de découpe (ailes, cuisses).

Concernant les dindes, il s'agit exclusivement de mor­

ceaux de découpe (ailes, pilons, croupions).

2.5.2. Conditionnement

Les denrées sont généralement conditionnées dans des

films plastiques.

Pour les poulets entiers, chaque carcasse à son pro­

pre emballage, tandis que pour les pièces de découpe, l'en­

veloppe est toujours commune.

2.6. Réception et stockage

Quelques jours avant la date d'arrivée du bâteau,

l'iroportateur introduit une lettre de demande de visite

sanitaire au niveau du service de l'élevage du port en

précisant llorigine, le tonnage, l'espèce animale et le

numéro du container. Il cherche dans le même temps un bon

d'ouverture au niveau du service des douanes.

• 0 .1. . .
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Le jour de l'accostage du navire, la réception du con­

tainer se fait en présence de l'importateur, du transitaire;

de l'agent du service des douanes et de l'agent du service

de l'élevage.

Ainsi, le container, plombé depuis son pays d'origine,

est ouvert.

Après vérification de l'état des produits et de la con·­

gélation, un carton est pris au hasard en vue de l'analyse

microbiologique et ceci quelque soit le nombre de cartons.

Puis les containers sont refermés et branchés au ni­

veau du parc de stockage en attendant le résultat de l'ana­

lyse, à la suite duquel le certificat de salubrité est dé-··

livré s'il est favorable. Dans le cas contraire, des analy­

ses complémentaires sont effectuées sur d'autres cartons

(1 à 4) pour pouvoir prendre une décision définitive.

2.7. Commercialisation

La distribution et la vente des produits doivent sui­

vre des modalités bien précises du fait même de leur nature.

La précaution la plus importante à prendre est celle

relative au maintien de la chaîne du froid.

C'est ainsi que la Direction de l'élevage a adressé

en 1987 à tous les chefs de services régionaux de l'éleva­

ge la circulaire N° 00650 SERA/DEC, qui stipule : "Suite

à la libéralisationde l'importation de certaines denrées

d'origine animale, les marchés nationaux sont de plus en

plus engorgés par des viandes importées qui, du fait de

fortes subventions dont bénéficient les producteurs de la

C.E.E., nous parviennent à des prix extrêmement bas. Cette

situation porte un coup sévère à l'intensification des pro~

ductions animales locales, stratégie que nous retenons corn·

me nécessaire au développement de notre élevage.
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Face à cette concurrence déloyale, et en attendant la

prise et lGapplication des mesures qui permettent un juste

réequilibrage des choses, les dispostions conservatoires

suivantes sont à appliquer à votre niveau ~

1°) Toute viande importée et vendue dans les régions

doit être considérée comme viande foraine. Elle doit àonc

tbligatoirement subir une inspection dès son arrivée par

les services de l'élevage, après vérification du certificat

de salubrité d'origine délivré par le secteur du port-aéro­

port de Dakar, seul habilité en la matière.

Le défaut de ce c2rtificat, sans préjuger des autres

causes qui découleront du résultat de l'inspection, est

à lui seul motif suffisant de saisie totale.

2~) Le transport de Dakar vers les autres régions doit

nécessairement s'effectuer par des camions isothermes.

3°) Le vendeur doit être suffisamment équipé en maté­

riel de froid pour assurer en toute sécurité la conservation

de la viande.

4°) Toute viande décongelée, vendue dans des conditions

de réfrigération défectueuse, doit faire lVobjet de saisieo

Ces instructions doivent être appliquées avec la plus

grande rigueur.

Source (41)

De cette circulaire ressortent nettement la fragilité

des produits congelés, l'importance du froid pour le main­

tien de leurs qualités hygièniques et le souci de réprimer

les négligelnces et les fraudes dont peuvent faire preuve

les importateurs et les vendeurs.

2.8. Prix de vente

Le prix du kilogramme de morceaux de volailles, ainsi

que des poulets entiers, était relativement bas jusqu'en



-25-

Novembre 1987 (600 F CFA à 700 F CFA), comparé au prix des

productions locales (1 000 F CFA à 1 500 F CFA). Cette si­

tuation aurait sans doute entraîné des conséquences néfas­

tes sur l'élevage nationale si des mesures adéquates n'avai­

ent été prises. En effet, en Novembre 1987, le Ministère

de l'Economie et des Finances, en collaboration avec le

Secrétariat d'Etat aux Ressources Animales, a fixé le prix

de vente minimun de l'ensemble des viandes congelées par

un arrêté.

Cette décision avait pour but d'indexer le prix des

produits importés à celui des produits locaux, afin d'as­

surer leur écoulement : le prix du kilogramme est ainsi pas­

sé à 800 F CFA pour les volailles congelées.

Tableau 8 ~ Valeurs mercuriales des viandes importées

(prix en kg net à compter du 7 Novembre 1987)

( : :
( DESIGN~TION DES PRODUITS :: VALEURS MERCURIALES
( : : )

(---------------------------------::---------------------)(---------------------------------::---------------------)
( Espèce bovine •..•••••.••...••• :: 800 )
( ~ : )
( Espèce porcine .•.........•.••. :: 950 )
( . . )

( Espèce ovine et caprine 00 0 0 li 0 0 ~ : 800 )
( ~ ~ )
( Volailles 0 .. 0 t' 0 0 G 0 e C' • 0 Il 0 0 0 e 000 0 : : BOO )
( : ~ )
( Autres viandes et abats.oeo.oo:: 800 )
( ~ ~ )
( : ~ )

Source (4.t,J
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CAR ACT E RIS T l QUE S M l C R 0-

BIO LOG l QUE S DES V l AND E S

D E VOL AIL LES

1 - Origine des contaminations

La microbiologie des viandes de volailles, à l'instar

de celles des autres espèces, est le reflet systématique de

diverses contaminations qui peuvent avoir deux origines :

- une origine endogène

- une origine exogène.

1.1. Origine endogène

La chair d'un animal sain vivant est pratiquement sté­

rile. Chez un animal malade, il peut y avoir contamination

directe par le système lymphatique. La viande peut donc con­

tenir des germes pathogènes de l'animal, et ceux-ci ~r~

très souvent pathogèn~pour l'homme. La viande pèut aussi

se contaminer au moment de l'abattage à partir de la flore

de l'intestin, de la peau, des muqueuses de l'animal (2~.,

En effet, les germes peuvent se retrouver dans la vian­

de après avoir franchi la barrière intestinale par le biais

des vaisseaux sanguins.

A la surface de la carcasse, il existe toujours un

nombre important de germes divers. Ainsi, deux flores de

contamination endogène des viandes de volailles peuvent

être distinguées :

- la flore intestinale

- la flore de surface.

1.1.1. Flore intestinale

Elle est composée de l'ensemble des germes retrouvés

habituellement au niveau de l'intestin. Il s'agit générale­

ment des coliformes (E.scherichia COLI), des clostridies, des

streptocoques fécaux et éventuellement des entérobacté-·

ries pathogènes telles que Salmonella et shigella (2~;.

o 0 0/6 0 0
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1.1.2. Flore de surface

Elle est constituée de l'ensemble des germes vivant gé­

néralement sur la peau de l'oiseau. Leur nombre varie avec

l'emlacement sur la carcasse et les conditions hygiènique.

Il slagit principalement des germes psychrophiles com­

me Achromobacter, Pseudomonas, Flavobactérium, mais aussi

des bactéries gram + ,comme Micrococcus, Lactobacillus, Micro ..­

bacterium, ainsi que des staphylocoques et streptomycetes <'0.

1.2. Origine exogène

Les contaminations d'origine ex~gène sont de loin les

plus importantes et découlent du contact des denrées avec

leur environnement. En effet, à la flore naturelle de la

peau de l'oiseau s'ajoute une contamination plus importante

au cours du traitement.

De nombreux facteurs vont se conjuguer pour déterminer

une flore exogène dite surajoutée ou de manipulation. Des

contaminations de diverses origines sont susceptibles de

se produire à tous les niveaux de la chaîne d'abattage.

Le processus général du traitement des volailles est

indiqué dans la figure 2.
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Figure 2 2i~ramme de traitement des volailles
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Certaines de ces opérations favorisent une augmentation

significative de la contamination, ou permettent la multipli­

cation des macro-organismes, tandis que dPautres entraînent

une diminution de la contamination.

En effet. certaines étapes du traitement transfèrent

des germes à partir diemplacements fortement contaminés à

d'autres légèrement contaminés, ou introduisent des conta­

minants complèmentaire5 (47).

La flore exogène varie selon les étapes de liopération

et les mtthodes de traitement utilisfeso

1,2,1 Contaminaion au cours du traitement

1,2,101 Volailles

Les lots de volailles infectées constitue~nt la princi­

pale source de micro-organismes retrouvés sur les carcasses.

Les plumes, It a limentation et le corps des oiseaux sont

contaminéS par des bactéries (Acinetobacter. Moraxella.

Pseudomonas, Corynebactér ium. Micrococcus. Staphylococcus ,.

Flavobactérium) et des levures C18)

Les micro-organismes peuvent étre tranférés des surfaces

contaminées par les plumes. les pattes et la peau ê dOautres

lieux et à différentes carcasses par le biais des outils et

équipements 0
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LorsquUils ne sont pas nettoyé et désinfectés correc­

tement à la fin dUune opération Journalière, ils resteront

souillés par des résidus de graisse, de song et de viande,

Clest ainsi gue table, couteaux. bacs et cylindres de plu­

maison peuvent devenir des gîtes de micro-organismes et être

à l"origine des inter-cantaminatjons entre carcasses dUun

même lot et d[un lot à ]fautre.

1.201.3. Eau de traitement

L~eau est utilisée à tr~s grande échelle dans les In­

dustries l,gro-111imentaires, dont les abattoirs de volailles

qui sont les plus gros consommateurs.

L'eau, même potable, peut renfermer des micro-organismes

Pseudomonas et Aéromonas constituent la flore dominante

isolée è partir de lU eau avant lUapprovisicnnement dans

l~usine de traitement des volailles ( 47).

Outre les germes hydriques, elle peut renfermer des

ccliformes, des streptocoques et des viruso

1.20104 Clace

La flore bactérienne de la glace utilisée pour la ré­

frigération des carcasses est constituée essentiellement par

Acinetobacter o Moraxella, Pseudomonas. Corynebactérium et

des Cccci, La plupart des bactéries psychrotrcphes qui con­

taminent les carcassc,s traitées proviennent de la glace( )"

... / ...
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1.2.1.5. Travailleurs

Ils peuvent intervenir comme vecteur passif ou actif

dans la contamination des denrées alimentaires d'origine

animale (31 )

1.2.1.5.1. Vecteur passif

On parle de vecteur passif lorsque l'homme transporte

des microorganismes des carcasses contaminées à d'autres

carcasses.

Ce transfert de germes peut se faire par l'intermédiai­

re des mains, des vêt8ments et des cheveux. Ce cas est ob­

servé surtout lorsque l'hygiène du personnel est déficiente.

1.2.1.5.2. Vecteur actif

On parle de vecteur actif lorsque l'homme intervient

comme un por-teur sain ou chronique, ou comme un malade.

Lors d'affections du t;!8.ctus respiratoire ou de la peau f

l'homme peut souiller abondamment les denrées qu'il manipu­

le. Ainsi, l'aliment peut véhiculer chez le consommateur des

germes qui peuvent être pathogènes. C'est le cas observé avec

des germes comme les salmonelles et les staphylocoques.

Cependant, la contamination des carcasses à partir des

travailleurs est mineure comparée à celle provenant de l'ani­

mal vivant. Par exemple, au cours d'une surveillance durant

15 ans, l'examen sur 41 000 échantillons fécaux du person­

nel d'usine du poulet, 0,085 P 100 seulement de cas de sal­

monelles sont rapportés ~

1.2.1.6. Aérosols, et poussières

Les aérosols sont produits au cours de l'abattage, de

la plumaison et du douchage des carcasses et également par

les éclaboussures des carcasses, des organes, du sang et

durant l'enlèvement des déchets par utilisation d'air com­

primé.

o •• / •••
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Les aérosols peuvent être source de contamination des car­

casses.

L'air constitue aussi un élément important de contami­

nation des denrées, surtout lorsqu'il est chargé en poussiè­

re pouvant renfermer des germes telluriques spcrules, du

bacille tuberculeux et des entérobactéries.

1.201.7. Autres vecteurs

Les insectes, les rongeurs et les oiseaux, s'ils ont

accès à l'usine, peuvent contaminer l'nvironnement du trai­

tement et surtout s'ils ont préalablement été en contact

avec les cages, les déchets ou les plumes.

1.2.2. Effet du traitement sur la flore de contamination

1.2.2.1. Echaudage

c'est l'imprégnation des follicules plumeux par de l'eau

chaude afin de faciliter l'enlèvement des plumes.

Deux méthodes sont utilisées ~

- l'échaudage horizontal, qui se fait par immersion

dans des bacs contenant de l'eau à une température de soDe
à GOoe, pendant une durée de 30 secondes à 2 minutes, selon

les espèces de volailles ;

- l'échaudage vertical, qui se fait par aspersion

d'eau ou par vaporisation; dans ce cas il faut que l'humi­

dité soit de 98 P 100 et la température de sooe.

La terre, la poussière et les matières fécales issues

des pattes; des plumes, de la peau, de l'intestin et des

voies respiratoires souillent continuellement l'eau d'échau­

dage. Ainsi, il existe un risque non négligeable de contami­

nation croisée pendant cette opération.

..0/.0.
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Selon Silliker et Elliot citant Furhey, Walker,

Surkerwiez, Lillard, Mulder et ColL (47), Clostridium, Micro~

coccus Proteus r Pseudomonas et Streptocoques sont souvent

isolés de l'eau des réservoirs d'échaudage, ou des carcasses

et sacs à air immédiatement après échaudage.

Chaque carcasse apportant sa part de contamination,

pour éviter ces souillures il convient de renouveller l'eau

des bacs ou d'utiliser un courant d'eau continu.

1.2.2.2. Plumaison

Elle peut se faire selon deux modalités

- la plumaison manuelle ;

- la plumaison mécanique par utilisation de cylindres

munis de flagelles.

Durant cette étape , il existe aussi un risque de con­

tamination croisée par les mains ou par les flagelles.

Selon Simonsen cité par Silliker, Ellist et Coll. (47),

les augmentations des décomptes de la plaque aérobique et

Staphylococcique sont en rapport avec la diffusion des micro­

organismes dans les machines de plumaison et l'insuffisance

de nettoyage. C'est durant cette étape du traitement que les

fécès et les microorganismes viennent slattacher sur la peau.

Pour éviter ces inconvénients, il faut un réglage cor­

rect des cylindres de plumaison, un nettoyage et un désinfec­

tion fréquente des flagelles, et une évacuation r4gulière

des plumes.

1.2.2.3. Essicotage

Il se fait par flambage. Cette technique permet une

amélioration de la qualité bactériologique des volailles.

Il peut également se faire par immersion dans un bac de cire

de qualité alimentaire suivie d'un refroidissement et d'un

cassage de la cire.

CI os • / 0 Q ..
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1.2.2.4. Eviscération

Deux modalités sont utilisées ~

- l'effilage qui consiste à enlever l'intestin par l'ori­

fice cloacal, de manière manuelle ou mécanique; les produits

obtenus sont exclus des échange commerciaux internationaux,

car il est impossible de procéder à l'inspection des cavit~s

abdominales :

- l'éviscération complète, qui consiste en l'ablation

de tous les viscères de la cavité thoracique et de la cavi­

té abdominale, après ouverture de cette dernière.

Durant cette étape, les microorganismes peuvent être

transférés d'une carcasse à l'autre par les travailleurs et

l'équipement.

Pendant l'éviscération, il faut prendre toutes les

précautions afin de ne pas perforer ou rompre les intestins.

En effet l'ouverture manuelle de la cavité abdominale cause

une augmentation considérable des intercontarninations, sur~

tout si les viscères sont lésées.

1.2.2.5. Douchage

Il se fait par pulvérisation d'eau potable. Il permet

une diminution importante des microorganismes qui se trouvent

sur la peau des volailles et dans les cavités internes.

Selon Stewart, Sanders, Mayet Mulder cités par J. H.

Silliker et Coll. ~~, cette étape permet une diminution de

50 à 90 P 100 des microorganismes comme les entérobactéries

et les coliformes.

Bryan et Moris, cités par le même auteur, constatent

également une réduction significative de Salmonelles.

o • • / • • •



1.2.2.6. Eéfrigération

Elle peut S8 faire selon deux modalités :

la réfrigération par voie sèche, qui se fait à l'air

la réfrigération par voie humide qui fait appel au

bain statique d'eau et de glace, ou Spinchiller qui permet

le renouvellement de l'eau et la glace.

C'est la deuxième technique qui est la plus .utilisée.

Cette étape retarde la croissance des bactéries psychro­

trophes et empêche la croissance de la plup~rt des bactéries

pathogènes.

Il Y a également un risque de contamination croisée et

d'absorption de l'eau des bacs par les volailles.

1.2.2.7. Pesée et emballage

Selon Thomson; cité par Silliker(47), le décompte des

microbes peut augmenter après réfrigération suite au trans­

fert des microorganismes durant la pesée et l'emballage.

Simonsen, cité par le même auteur, constate que lorsque

les volailles étaient pesées avant éviscération, les bacté­

ries rapportées contribuaient à une augmentation considéra­

ble (10 fois plus) du nombre de germes prèsents sur la par­

tie de la peau qui était en contact avec la balance.

1.2.2.8. Découpage et autres manipulations

Les microorganismes issus des diverses opérations de

traitement sont présents au niveau des lieux de découpe et

sont également portés par les gants des travailleurs.

Le nombre de microorganismes aérobic~ sur les carcasses

de volailles augmente de six fois dans les lieux de découpe

et aub:ur de huit fois durant la découpe et la vente au dé­

tail ~n).

c>o./.oo
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2. Flore bactérienne des viandes de volailles-

La flore bactérienne des viandes dG volailles peut

être divisée en deux groupes distincts suivant leur action

au niveau du produit et chez le consormnateur .

Selon Po Colin 11:!; ,il s;agit respectivement de la

flere saprophyte et de la flore pathogène pour l'homme.

2.1. Flore saEE9.phyte

Ce sont des germ8s présents dans la denrée et qui sont

habituellement dépourvus de pouvoir pathogène pour le con­

sommateur.

Lorsque la charge initiale de ces microorganismes est

importante dans la denrée f sa durée de conservation s'en

trouve réduite.

Les microorganismes psychrotrophes dominant des poulets

et des dindes sont représentés par les Acinetobacter alcali,·'

nisants ou acidifiants, à côté desquels les Flavobacterium

et coryne bacteriurn tiennent une place non négligeable com­

me le prouve la figure 3.

Figure 3 ~ Diasramme de la contamination des carcasses

de volailles
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2.2. Flore pathogène pour l'homme

Ce sont des germes présents dans la denrée et qui peu­

vent porter atteinte à la santé pubiique.

La productioh intensive à l'origine de la forte mécani­

sation observée dans les abattoirs de volailles, favorise

la présence de germes pathogènes dans les denrées destinées

à l'homme.

Les microorganls~es pathog~hes les plus fréquemment ren­

contrés dans 1es viandes de volailles sont ~

- les salmonelles

- les clostridies

- les staphylocoques.

De plus, Yersinia et Campylobacter ont été isolés.

2.2.1. Salmonelles

Elles sont fréquemment isolées des carcasses de poulets

et des viscères.

Selon Notermans et Mulder cités par Silliker et Coll. tl1J r

dans les carcasses de poulets de chair elles sont générale­

ment en nombre relativement faible, c'est-à-dire environ 10

à 20 (occasionnellement plus de 1 400) par 100 g de peau.

Ces Salmonelles peuvent provenir de 5 sources principa­

les (12)

le poussin contaminé par le couvoir ou par l'oeuf;

- l;aliment, comme les farines de viandes ou certains

tourteaux, contenant des salmonelles ;

- l'environnement (rongeurs, oiseaux, insectes)

- les Salmonelles résidant dans l'élevage même (désin-

fection, insuffisance) i

- les cages de transport.
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Figure 4 ~ Modalités de la transmission des salmonelles

en aviculture
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La contamination est susceptible de se produire à tous les

stades de la production, mais à des degrès variables.
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Importance relative des contaminations

par salmonelles aux différents stades

(p 100)

Espèces Couvair Elevage Abattoir Aliment

Poulets 5,9 19:3 28 0 9 7,8

Dindes 16,5 9 0 2 24 -

42, 9 1 25 :4

--1-----

PIntades 19 0

---- -
Source (12)

2.2.2. ç~,st:r:,i9iumJ?~~Jr ingens

Il est fréquemment trouvé sur la surface des poulets, mais

généralement en petit nombre.

Il provient des matières fécales, du sol et des poussières.

Les poulets crus sont ordinairement stockés à des températures

trops basses pour permettre le développement de ces germes ; de

plus les micro-organismes psychrotrophes compétitifs inter-'

viennent ( 47).

Les staphylocoques rencontrées dans les abattoirs provien­

nent généralement des volailles. Leur origine est souvent llam­

poule du bréchet infectée, les arthrites et synovites infectées,

le site nasal et la peau. Ils sent découverts surtout au moment

de la plumaison (12).

3 - P:r:.i.E~3:P,~,~_~~ __?~.!:~E_a,~_~~.~~~._~_t,,9.:r:~.~_~_f2.~_ ...~.~.:E?,~ ,~?l~g igue
des viandes de volailles.

Ces altérations résultent de lUaction des micro-organismes

sur les constituants de la denrée. Elles sont de deux types ~

- Les dégradations aérobies ;

- Les dégradations anaérobies,
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3.1 Dégradations aérobies

Elles se produisent à la surface de la carcasse et se tra­

duisent par lLapparition dlune couche visqueuse accompagnée

d'une odeur nauséabonde.

Selon Plusquellec (34), l'odeur apparaît lorsque le

nombre de germes est supérieur a 10
7

/cm2 et la couche visqueuse

est visible pour un nombre supérieur à 10
8 /cm2, Ces constatations

sont confirmées par °Ardsley.et.·coll. (48J qui affirment en outre

que la carcasse est inacceptable pour lUalimentation dans ces

conditions,

Figure 5 Effet du stockage sur la croissance des

bactéries dans les viandes de volailles.
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Ces altérations sont dues au développement de bactéries

comme Pseudomonas, Achromobacter, Streptococcus Q Bacilles,

Micrococcus, Lactobacillus, des levures ou des mois issures (41) 0
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D~autres altérations superficielles peuvent être observées

il s'agit le plus souvent de

- Colorations anormales dues à des bactéries (photobac­

térium, Flavobactérium. Pseudomonas, Micrococcus. Serratia etc.

à des levures ou à des moisissures

- Décolorations de la viande, sous liaction de lactobacillcs

de leuconostocs ou de levures ;

- Modifications des caractères organoleptiques. telles que

le rancissement des graisses, dû à des Pseudornonas. aux levures

ou aux moisissures, la libèration de composés responsables de goûts

et diodeurs indésirables sous lUaction des bactéries lactiques,

des levures ou dUactinomycètes.

Ces dégradations ne s'étendent généralem~nt pas vers liin­

térieur, sauf si la viande est atteinte physiquement (viande

hâchée). Elles niont généralement pas d'incidence du point de

vue sanitaire, sauf si liatteinte est importante.

3.2 Dégradations anaérobies

Elles sont observées chaque fois que la viande présente des

conditions d'anaérobiese (viande hâchée, ou découpée, ou condi­

tionnée sous film plastique)

Elles sont distinguées en deux types

- Le sur issement

- La putréfaction.

3.2.1 Surissement

C~est une légère acidification de la viande du fait du

développement des germes anaérobies gazogènes. entraînant la

formation de trous malodorants.

Les principaux agents responsables sont les bactéries

lactiques. les coliformes, les clostridics butyriques. les

bacilles aéra-anaérobies et les staphylocoques (20 ).
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3.2.2 Putréfaction

Elle est due à liaction de bactéries protéolytiques sur la

viande 0 -,Les denrées at te intes sont gohf lées de gaz p leur couleur

est grise à verdâtre, et elles dégagent une odeur désagréable.

Les princi.paux germes incriminés sont les clostridies pro­

téolytiques putrides et sulfito-réductrices, certaines espèces

de protéus et des germes gram-aéro-anaérobies de la flore banale.

Ces dégradations ont une incidence importante du point de

vue sanitaire, du fait de la prolifèration des germes en caisse.
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ACTION DU FROID

Ljaction du froid s'exerce assi bien sur les micro-orga­

nismes que sur les constituants de la denrée.

1. Action du froid sur les micro-organismes

La conservation des denrées par le froid est une technique

ut i1isée depuis fort longtemps p. ~. -préserver les denrées dûs

altérations dUorigine microbienne, mais aussi enzymatique et

chimique" Elle permet en outre un maint ien de la qualité nutr i-·

tive des denrées.

Deux procédés sont essentiellement utilisés g

- La réfrigération, qui est un procédé de conservation ê

court terme, faisant appel à des températures positives basses,

voisines de O°C ;

La congélation, qui est un procèdé de conservation à long

terme, faisant appel à des températres n6gatives aussi basses

que possible.

Ces procédés ont des actions différentes selon les micro­

organismes considérés ~

- Une action de ralentissement de la multiplication des

germes en fonction de la température appliquée ?

- Une action d1inhibition de certains micro-organismes,

particulier les germes pathogènes et les germes thermophiles

Une action de sélection de certaines espèces (psychro~

philes et psychrotrophes)

en

, .
," .. ' .. '

Les micro-~~ganismes peuvent être différencié.s en quatre

groupes en fonction de leur température de développement (4~),

ce sont les germes suivants

- Thermophiles

- Mésophiles

- Psychrotrophes

- Psychroph':les.
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Tableau 10 Température de développement

des micro-organismes

---r
--t

j
1

1-r

~
i

--+
J

- _. ------_.-- -
TEMPERATURES ( q c )

Groupe - .-
Minimales Optima,les Haximales
-

1
.

Thermophiles 40 - 45 55 - 75 60 - 901

- ------_.
Misophiles 5 - 15 40 - 45 35 - 47

1 Psychrotrophes -5- + 5 12 - 15
1

15 - 20

Psychrophiles -5- + 5 25 - 30 r- 30 - 35

-------, ...L-.

Source (46 )

Le froid (congélation ou réfrigération) ne tue pas les

micro-organismes. Il est donc impossible diassainir par le froid

une denrée souillée (le froid ne rend gue ce quDon lui a confié).

Il est donc impératif de respecter rigoureusement la chaîne du

froid, régie par trois principes fondamentaux

Utilisation de produits sains

- Application précoce de froid ;

- Application continue du froid.

Durant le stockage sous froid négatif des produits, la

diminution du nombre de micro-organismes est importante et

variable avec la durée (figure 6)0
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Variation du nombre de micro-organismes

durant le stockage sous froid négatif

l'
Nombre l'

de survivants ~\

A B C

Temps

A Phase de congélation

B Première année de stockage

C Stockage supérieur à un an (la population

microbienne devient stationnaire.

Source (36

La figure 6 montre quUaprès une diminution rGlativement

importante du nombre de micro-organismes, leur taux se stabilisE

dès la fin de la première année de stockagec

Cette diminution est fonction de la température appliquée

et lUespèce de micro-organismes.

101 te~érature appliguée

Ciest le facteur le plus important pour la croissance et

la viabilit~ des micro-organismes.

Toute activité bactérienne est arrêtée à une température

de - 10°C.

Les levures et moisissures sont encore actives entre

- 10° et - 18°C.



- 46 -

Au dessous de -18°C, il Y a arrêt de toute multiplication

microbienne 0

Les travaux de SHMIDT et LORENZ, rapportés par ROSSET et

COLL ( 36), montrent le changement de la flore des poulets après

un stockage de durée variable a 0,2,5,5,7, - 10 et - 3üoC.

AprèS 2 semaines à O°C, la flore bactérienne persistante

était constituée de 70 p 100 de Gram- et 30PIOO deGram+.

Une prolongation du stockage a 57 semaines inversait la

proportion (70 P 100 de Gram + et 30 PIaO de Gram -) et le

nombre total était réduit de 60 P 100.

A - 2.5°C, les bactéries peuvent se dtvelopper pendant deu)(

a trois semaines, mais les levures prédominent.

Après 4 semaines à - 5°C, la flore ~tait principalement

composée de levures et de Gram + ayant pu se développer durant

le début de la première phase du stockage.

A -7,SoC et - 10°C, seule une l~gère augmentation des popu-·

lations de levures et de champignons était observée.

Cette étude montre bien que la température détermine non

seulement une diminution du no~bre de micro-organismes, mais

oriente la nature de la flore.

1.2. Espèce microbienne

La sens ib il i té des germes es t var iable selon leur espèce.

En effet. ils diffèrent selon leur réponse au froid.

Certains micro-organismes survivent virtuellement au froid

dVautres résistent mais sont susceptibles de dommages, quelques

uns enfin sont très sensibles et peuvent même être inactivés.

De manière générale, les spores ont une grande résistance

a la congélation, ct les toxines de Staphylococcus aureus et de

Clostridium botulinium ne sont pas affectées par 1e froid

46 ).



- 47 -

Les bactéries Gram + comme Bacillus o Clostridium,Lacto­

bacillus, Staphylococcus, Micrococcus. Streptococcus, etc ... ,

sont généralement résistants a la congélation et au stockage,

contrairement d des Gram - commE' Bscherichia Coli) Pseudoroonas,

Vibrio et Salmonella. qui sont très sensibles.

Les cêllules végétatives de Clostridium perfringens sont

également très sensibles. Selon Silliker et Coll (47 ), après

un délai de 48 heures. la survie des cellules végétatives de

Clostridium perfringens se situe entre 0 et 2,4 P 100.

Le stockage au froid permet en outre de se préserver contre

certains protozoaires pathogènes, ainsi que contre les larves dG

cestodes et de nématodes 0

Toutefois, la population microbienne résiduelle reste en

général assez abondante, et les opérations de décongélation

devront être menées avec beaucoup de soins, afin d'éviter autant

que possible lap'roJifèrationd~ ces germes lors du réchauffement.

Parallèlement à liaction exercée sur les micro-organismes,

le froid agit sur les constituants de la denrée. ce qui peut

entraîner une modification de la qualité de la viande.

20 Action du froid sur les denrées alimentaires

En plus de son action sur la qualité hygiènique du produit"

le froid agit sur ses qualités organoleptiques et nutritiveso

Cette action est variable en fonction du produit, de la tempé=

rature et de la durée de conservation.

En effet, lUapplication du froid aux denrées alimentaires,

outre la préservation contre les altérations microbiologiques,

a pour but dUassurer leur conservation en réduisant les réactions

de dégradation dont elles sont le Siège.

De façon générale, les réactions enzymatiques sont ralenties

lorsque la température est abaissée, accélérée si on llélève

jusquUa 55 - 60°C, au delà de quoi les enzymes sont détruites.

. . . / . . .
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Les bas::;es températures au contraire, ne détruisent pas

les enzymes, leur act iv i té g simplement raIent ie ou inhibée. rt:-­

prend lorsque le produit est réchauffé.

Le froid. en ralentissant les réactions enzymatiques, retard~
1

en même temps les différentes phases de l'évolution post-mortem

du muscle.

La conservation par la congélation siaccompagne de nombreuses

conséquences :

- Physiques et histologiques

- Chimiques et biochimiques.

Elles sont assez nombreuses et dtcoulent de la cristal­

lisation de li eau de constitution des denrées - Il siagit :

- dDune modification de consistance

- de la concerttaticn des substances salines

- d'un changement de volume,

- de mcdifications histologiques

- dDune déshydratation.

2.2. ~~nséguences chimiques et biochimigues

Elles découlent de liaction du frcid sur les réacticns

enzymatiques ou non, et sur les constituants de la denrée.

Les actions majeures sont :

- le ralentissement des vitesses de rêacticn

- l'altéra~ion des protéines

- la dégradation des lipides

- la dégradation des nucléotides

- l'évolution de la myog.lO.bine.

Ces diverses conséquences varient avec la température, la

vitesse de congélation, la durée de conservation du produit et

les méthodes technologiques appliauées.
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Des chercheurs ont essayé de faire déterminer par des Jurys

spécialisés le temps écoulé Entre le début de la conservation

et la perception de la première différence. Ils ont appelé ce

temps ~High Quality Life" (H.Q.L). ou nStabilityR peur les au­

teurs américains.

Ils ont également déterminé la durée de la période d~ac- _

ceptabilitt par des consommateurs non spécialisés, que les autE:UTS

américains ont appelée "Pratical Storage Life" (P.S.L).

La figure 7 donne les valeurs indicatives de H.Q.L en fonctlGu

fonction de la température pour trois produits.

!' igure 7

H.Q.L i
•

(mois)

Valeurs indicatives de la stabl1ité H.Q.L

en fonction de la température.

25

20

15

10
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La durée de conservation (H.Q.L) s~étend du début de lUentr~~

posage au moment où 15 première différence de qualité organo­

leptique avec le lot témoin est perçu par 70 ê 80 PIaO des mem­

bres du Jury.

Les travaux de GUTSHMIDT f 21 ) montrent les variations en

fonction de la température de l'acceptabilité et de la perte de

qualité journalière exprimée en pourcentage (lOO/PLS en jours)

chez le poulet (figure 8)0

Figure 8 ~ Variations de liacceptabilité (A) et de la

perte de qualité journalière (B en fonction de _

la température chez le poulet.
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Cette perte de qualité se produit tout au long de la vie

commerciale du poulet. Le taux est variable suivant le maillon

de la chaîne de production, comme le prouve le tableau 11.



Tableau 11 Exemple de calcul des perte~ de qualité

au long de la chaine du froi~ thez le

poulet congeléè 0

7,5

0,3

Perte
totale

?100

1

1
-<---:~-

1,.
1

--
i110n Temp{.;ra PoSoL Perte de Temps

la. chaim moyenne .Jours qualité ( jGurs 2
( °C ) ( l ) P100/J
--_.- -" -

duction - 23 540 i 0,0186 40

nsport
1

- 20 420 0,239 2

ss iste - 22 520 0,196 190

nsport - 16 370 0,370 l

ble de

1
te ~

uets j"nf - 20 420 0.239 JO
uets sup - 14 210 0,476 1 3

1

nsport

1

7 60 1,67 1 1/6-
1

sommateu - 12 1 65 0,666 ! 14

Ma
de

Tra

Con

Pro

Tra

Gro

Tra

Meu
ven
Paq
Paq

TOTAL jt ~:~~~__J
___-'--_2_8_0__G~,~ l

(1) Pour chacune des températures de la colonne gauche

(2) durée de séjour correspondant à chaque maillon

( Source (21) 0

Après 280 jours de congélation. le prcàuit est encore satis·<

faisant, la perte de qualité nUétant que 63,7 P 1000

Si le séjour à - 23°C à la production avait duré 196 jours

de plus, le supplèment de perte (36.3 P 100) aurait conduit à une

dégradation de la qualité de 63,7 + 36,3 = 100 PIaO.

L!altération serait alors perceptible par un jury entrain~21:

Comme neus le constatons fi le froid peut donc nuire è la

qualité du produit" Cependant aux températures utilisées dans

l'industrie de congélation (-18°C a 30 0 e), la conservation de la

valeur alimentaire des denrées est généralement satisfaisante_,

Toutefois, il faut user de précautions tout au long de la chaine

du froid. puisque les remontées de températures observées à ce

niveau serent plus ou moins nuisibles à la qualité (aussi bien

nutritionnelle qu~hygiènique} et à la durée de conservation

ultérieure du produit.

Numerisation
Texte tapé à la machine
-51-
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CHAPITRE l ~ MAT E RIE L

Il s'agit du matériel ànimal d'une part, du matériel

de laboratoire d1autre part.
,,

1 - Matériel animal
!

Il est constitué par les échantillons envoyés par le

service sanitaire du port autonome de Dakar aU niveau du

laboratoire de microbiologie alimentaire de l'E. 1. S. Mo Vo

en vue d'un contrôle de salubrité.

Les échantillons analysés dans ce travail sont cons­

titués de volailles congelées importées des pays de la C.E.E

et des UoSoA. surtout.

Ces produits sont emballés dans des cartons. Ils sont

de nature diverse : carcasses entières de poulet, pièces

de découpe de volailles (ailes ou cuisses de dinde ou de

poulet) •

Chaque unité d'emballage représente un échantillon à

analyser. L'échantillonage effectué par les agents vétéri­

naires au niveau du port n'est guère satisfaisant. Quelque

soit le nombre de caisses contenues dans le container, une

seule est choisie au hasardo Or l'échantillon doit être re­

présentatif du lot à étudier. Généralement dans un souci

statistique de représentativité, il est conseillé de pren­

dre la racine carré du nombre d1unités du lot.

Mais quand ce dernier est important: il suffit de pré­

lever 10 P 100 v ou même 1 P 100, du nombre d'unités.

Selon Rozier et Coll. (39), en industrie alimentaire,

pour des raisons économiques, la taille de l'échantillon

peut être fixée arbitrairement à un nombre bien limité :

5 ou 10 unités par exemple.

o 00/0 0~
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Donc, il Y a lieu de rectifier les méthodes d'échan­

tillonage, car l'analyse effectuée devant permettre l'éva­

luation d'un lot, le prélévement doit être réalisé selon

des critères statistiquement valabies.

2 - Matériel de laboratoire

c'est le matériel habituellement employé dans les la­

boratoires de microbiologie alimentaire.

L'orientation du travail a été faite suivant les dis­

ponibilités offertes.

Outre la verrerie et les instruments de base, il s'a­

git du matériel de stérilisation, du matériel d'incubation,

des milieux de culture et des réactifs.

2.1. Matériel de stérilisation

Deux moyens sont utilisés: l'autoclave et le four Pasteur.

201.1. Autoclave

Il s'agit d'un autoclave vertical.

Il est utilisé aussi bien pour la destruction des mi­

lieux des boites et des tubes ayant servis à la culture, que

pour la stérilisation des milieux préparés pour l'analyse

des échantillons. Seul le temps de traitement permet d'ob­

tenir l'un ou l'autre des effets recherchés.

Concernant la destruction, l'objectif est atteint 30 mi­

nutes après que le manomètre ait indiqué 1 bartl. Pour la

stérilisation, ce temps n'est que de 15 minutes.

2.1.2. Four Pasteur

Cet appareil est utilisé pour la stérilisation de la

verrerie et des instruments métalliques comme les pinces,

les ciseaux; la tige du broyeur, etc .• , L'opération est ef­

fectuée pendant 30 minutes à une température de 180°C.

CI CI CI L. 0 00
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2.20 Matériel d'incubation

Nous avons disposé de quatre étuves pour la culture

des différents germes suivant leur température d'incubation

optimale.

2.3. Bain - marie

Il est employé pour la liquéfaction des milieux soli­

des préparés à l'avance.

2.4. Milieux de culture

Les milieux utilisés sont stockés sous forme deshydra-'

tée.

Ils sont reconstitués, répartis en tubes ou boîtes,

et généralement stérilisés à l'autoclave avant leur emploi.

Les différe~ts milieux de culture, réactifs et colo­

rants utilisés sont détaillés en annexe.
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MET H 0 DES

1. Opérations préliminaires

1.1. Prise d1essai

C'est la fraction prélevée de l'échantillon pour l'ana­

lyse microbiologique.

Elle s'effectue à l'aide fie pirtces et de scalpels

stériles. Une certaine quantité de chair est prélevée sur

chaque élément de l'échantillon et mise dans upe botte de

Pétri. Les morceaux obtenus sont ensuite découpés en très

petites fractions à l'aide de ciseaux.

Toutes ces opérations se déroulent à proximité de la

flamme du bec Bunsen.

1.2. Pesée

Elle est effectuée à l'aide d'une balance de précision.

Une feuille de papier aluminium est passée à la flam­

me du bec Bunsen sur ces deux faces afin de les rendre sté­

riles, puis elle est déposée sur le plateau de la balance.

Après avoir taré le papier, 10 ~ de chair sont pesés puis

immédiatement introduits dans un récipient contenant 90 ml

d'eau peptonée tampon~.

1.3. Broyage

Il est réalisé avec un broyeur à tige (ultra turax) .

La tige broyeuse est introduite dans la bouteill~~on­

tena~t le prélèvement ct le diluant.

Le broyage est mené pendant un temps suffisant pour

obtenir une bonne homogéneïsation du mélange.

La solution obtenue est appelée solution mère .

• • D / ~ ••
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Son titre est donné par le rapport

Poids d'aliment

Volume total (diluant + aliment)

Dans le cas des aliments hydratés, la densité est con­

sidérée comme voisine de 1, et 1 ;gramme d'aliment repré­

sente un volume de 1 millilitre (7).

Donc en ajoutant 10 g d 1 alimeht à 90 mi de diluant,

la solution mère titre 1/10.

1.4. Dilution

A partir de la solution mère, il est proc6dé à des

dilutions décimales dans le but de permettre une lecture

correcte après culture.

En effet, selon Bourgeois et Plusquellec (7 ), le

comptage après culture en plaques de gélose ne se fait

dans de bonnes conditions qu'entre 30 et 300 unités formant

des colonies (U~F.Co).

Pour cette opération, le diluant utilisé est le même

que celui employé pour la solution mère.

9 ml d'eau tamponnée sont répartis dans une série de

tubes. Après homogénéisation de la solution mère, 1 ml est

prélevé puis transféré dans le tube numéro 1. Après agita­

tion, 1 ml de ce tube est transféré dans le tube numéro 2.

Ainsi des dilutions plus faibles (1/100, 111 000 , etc ... ~

sont successivement obtenues.

Pour l'ensemencement des milieux de culture, nous

n'avons utilisé que les dilutions 1/10, 1/100 et ;/1 000.

A la lecture, le chiffre trouvé est multiplié par le

dénominùteur de la fraction de dilution utilisée pour ob­

tenir le nombre de germes par gramme de produit .

. 0./.0.
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2 - Analyses bactériologiques

Les examens effectués ent pour but de rechercher si

les produits étudiés satisfont aux critères microbiologi­

ques fixés et sont propres à la consommation humaine.

Nous avons procédé à une mise en évidence des germes

suivants :

- flore totale ;

- coliformes fécaux

- staphylococcus aureus ;

- anaérobies sulfito-réducteurs ;

- salmonelles.

Cette orientation du travail nous a été dictée par

nos moyens d'investigation limités. Toutefois, les analyses

effectuées permettent de se prononcer de manière suffisante

sur la salubrité des échantillons importés.

2.1. Dénombrement de la flore totale

Il s'agit plus précisément de la flore mésophile aéro­

bie totale. C'est le groupe des microorganismes dont la tem­

pérature optimale de croissance se situe entre 25 et 40 QC.

Cet ensemble englobe les microorganismes pathogènes

d'une part, divers microorganismes d'altération d'autre

~ part. Il faut tou~fois noter que la pratique généralisée

de la conservation à basse température réduit leur impor­

tance sur le plan de l'altération au profit de celle des

bactéries psychrotrophes (8 ).

Le dénombrement de la flore totale constitue un test

de salubrité générale. En effet, lorsque les germes attei­

gnent des proportions importantes dans la denrée, i~ devien­

nent dangereux pour le consommateur.

.../ ...
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2.1.1. Milieu de culture

Le milieu utilisé est la gélose standard pour dénom­

brement, appelée Plate Count Agar (P.C.A.).

2.1.2. Mode opératoire

Toutes les opérations se déroulent à proximité de la

flamme du bec Bunsen.

A l'aide d'une pipette, 1 ml de la plus petite dilu­

tion est prélevé puis déposé dans une boîte de Pétri. La

même pipette est employée pour effectuer le prélèvement

dans les dilutions supérieures.

Seules les dilutions 1/100 et 1/1000 sont utilisées

pour cette analyse. Deux à~t~ois go~ttes dVune solution

de chlorure de triphényl t~f5:t~t~ât~ à 0,5 P 100 sont

ajoutées dans chaque boîte de Pétri pour faciliter le dé­

nombrement ultérieur des colonies.

10 ml de P.C.A., revivifiés au bain-marie et refroi­

dis sont coulés dans les boltes de Pétri. L'ensemble est

ensuite mélangé suivant une technique standardisée

* En maintenant la boîte de Pétri couverte sur la

surface de la table, il faut lui faire décrire 6 cercles

de 150 mm de diamètre environ dans le sens des aiguilles

d'une montre, puis 6 cercles en sens inverse, ensuite 6

allers et retours de haut en bas et 6 autres, de gauche

à droite, en prenant garde de ne pas faire d'éclabous­
sures ( 8 ) .

Après complet refroidissement du milieu, une deuxiè­

me couche mince de P.C.A. est versée. Lorsque cette derniè­

re couche est solidifiée, la boîte est mise en incubation

à 30°C en position renversée.

.../ ...

•
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2.1.3. Lecture

Elle s'effectue au bout de 72 heures d'incubation.

Seules les colonies comprises entre les deux couches

de P.C.A. sont comptées. Le nombre identifié sur la boite

la plus lisible des deux dilutions utilisées sera pris en

considération. Il sera multiplié par le dénominateur de la

fraction de dilution pour avoir le nombre de germes par

gramme.
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2.2 Dénombrement des coliformes fécaux

Ce sont des germes vivant normalement dans llintestin de

lihomme et des animaux. Leur présence dans lialiment traduit

une contamination fécale, et corrélativement un risque de pré-

sence de goymes pathogènes,

Leur résistance dans le milieu extérieur, ainsi que dans

les aliments crus ou traités par déshydration ou congélation,

étant moins grande que celle des germes pathogènes, leur recher­

che permettra de juger de l~efficacité des traitements employés.

Parmi ces bactéries, Escherichia Coli est le témoin le plus.

précis de la contamination fécale.

Cépendant, la différenciation des coliformes fécaux n'a pu

être effectué faute de temps et de matériel. Mais l'analyse ef­

fectuée permet diavoir de forte présomption quant~la présence

d'Escherichia coli.

2.2.1 Milieu utilisé

Ciest la gélose au désox~late. Ce milieu inhibe la crois­

sance des bactéries Gram + et pratiquement celle des autres bac­

tér ies Gram -

2.2.2 Mode opératoire

Il est identique au procédé de dénombrement de la flore

totale. Aucun colerant n'est utilisé, les colonies apparaissent

nettes sur le milieu. LÇincubation se fait à 44°C.

2.203 Lecture

Elle a lieu au bout de 24 Heures. Elle consiste à dénombrer

les colonies rouges à violettes ayant un diamètre d'environ

0,5 mm et plus.

2.3.Dénombrement des germes anaérobies sulfite-réducteurs

Ce sont des germes appartenant au genre Clostridium.

gne animale.
. .. / ...
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Ils sent ccnsidér&s comme "'Germes Tests" pour liappréciation

de la qualité hygiénique des denrées animales et diorigine ani­

male.

Ils se trouvent dans le sol et sont également présents dans

l'intestin des animaux et de l ihcmme 0

Leur capac ité à sporuler leur ccnfère

tance.

2.3.1 Milieu utilisé

une grande résis-

Ciest la gélose T.S.N (Bio-Trypticase. Sulfite, Néo~;cine).

Ce milieu permet l~isolement sélectif des clostridies par

la mise en évidence de leur pouvoir Sulfito-réducteur.

La néo~~ine inhibe le développement de la plupart des

entérobactéries.

2.3.2 Mode opératoire

Un tube contenant 10 ml de T.S.N est liquéfié au ~ain-marie.

Après refroidissement. 1ml de la solution mère est déposé dans

le milieu. Le tube est agité, puis laissé au portoir jusqu'à

solidification. Il est ensuite placé dans une jarre où l'on a

pris soin de créer des conditions dianaérobiose par enrichis­

sement de l'atmosphère au gaz carbonique (bougie allumée).

2.3.3 Lecture

Elle est effectuée au bout de 48 Heures. La présence des

germes se traduit par llapparition de colonies noires. Selon

Billon (6 ). ces colonies sent en réalité blanches et entourées

d'un halo noir de précipitation de sulfite de fer. C'est ce

précipité qui est visible.

2.4 Dénombrement des sta2gylocoques présumés pathogènes

Une seule espèce intéresse la bactériologie alimentaire,

Staphylococcus auréus, en raison de son aptitude è libérer

des entérotcxines à llorigine de taxi-infections. C'est une

bactérie ubiquiste. Elle est portée par de nombreux sujets à

la surface de la peau cu sur des muqueuses.
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2,401 Milieu utilisé

Ciest le milieu de BAIRD-PARKER 0

CUest un milieu sélectif qui permet l'isolement de souches

de staphylococcus aurOus et le dénombrement des colonies.

2.402 Mode opératoire

Le milieu est préalablement coulé en boîte de pétri et con­

venablement stché avant lUopération.

LUensemencement se fait en surfaceo Un incculum de 0.1 ml

de la solution mère est réparti en surface a lUaide d!un étaleur

en verre.

Lecture

Elle a lieu au bout de 24 à 48 Heures.

Seuls les staphylococcUB coagulase + sont comptés. Ils se

traduisent par lUapparition sur le milieu de colonies noires,

brillantes. bombées, cerclées dDun petit liséré blanc opaque et

entourées dDun halo - dDéclaircissemento

DDautres germes peuvent pousser sur ce milieu. Il siagit de

staphyloc~ques coagulase .• de microcoques ou de bacilles.

Ces colonies différent des staphylocoques coagulase+ par

l'absence dDun halo clair et par leur bord irrégulier.

Toute colonie présumée pathogène est considérée comme

ayant été prcduite par Staphylococcus auréus, toute présomption

devant profiter au consommateur en matière dialimentation.

Peur trouver le nombre de germes par gramme. il faut tenir

compte du velume utilisé par lYensem€flcement et de la dilution

employée. Le chiffre obtenu est donc multiplié par 100.

Cependant. il existe d/autres tests d Didentificati0n

complémentaires comme ~

oeo/.o.
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- La recherche de la coagulase-,. gui demeure un cr itère fon­

damental de la détermination de Staphylccoccus auréus

- La recherche de thermonucléase, Staphylococcus auréus

possèdant une Dn Nase thermo~résistante ;

- La recherche de la protéine Au qui est un constituant

spécifique de la paroi de Staphylccoccus aréuso

2.5 Recherche des Salmonelles

Ces germes sont responsables de taxi-infections alimentaires

lorsquuOils se trouvent en abondance dans les aliments.

Selon GLEDEL ( 19 ) 9 les denrées d D or ig ine animale sont les

plus fréquemment ccmtaminées (v iandes de volailles q v iandes de

boucherie, ŒC- produits).

205c10 Milieu utilisé

Plusieurs milieux sont utilisés en fonction des étapes

du protocéüe expér imental 0

2.5.2. Mode opOratcire

Il comporte quatre étapes
)

2 Q 5.2,} ~'c{cnrichissement en eau peptcnée tampon'"

Il sOeffectue par l'incubation de la solution mère de titre

1/10 à 37°C pendant 24 Heures.

Cette ête.pe permet la rGcupération des "bactéries stressées"o

Des germes autres que les salmonelles peuvent se développer è ce

stadeo

20502.2 Enrichissement sélectif.

Ciest le mili8u bouillon au sélénite qui est utilis~.

2 ml de la solution mère sont préle~és et puis introduits dans

un tube contenant 20 ml de bouillon au séléniteo Le tout est

agité, porté à l06tuve à 37°C pendant 24 Heures.

000/'0'
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f C'est le milieu g~lose au désoxycholate citrate lactose

et saccharose (DeCaLaS) qui est utilisé. C'est un milieu sélectif

destiné à la recht:rche des salmonelles et shigelles. Il inhibe

la cre i SSë,I1CC ôGs bé'lC tLI' ies Gram ..:- et part iculièrement celle des

nombreux coliformes.

A l'aide d'une OSE, une goutte est prévelée dans la partie

inférieure du tube contenant le bouillon au sélénite. L'isole­

ment est pratiqué a l'aide de Stries sur la surface de la gélose.

La boite est mise en incubation à 37°Co

La lecture 2 lieu au bout de 24 Heures à 48 Heures.

Différentes sortes de colonies peuvent être observées (Q)~

- des colonies rouges (germes ne fermentant aucun des deux

sucres) ,

- des colonies rosées (germes fermentant lentement l'un

des deux sucres) ,

- des colonies transparentes avec ou sans centre noir, ~

selon production cu non d l H2S (salmonelles),

- des colonies transparentes ou légèrement rosées (shiielles).

2.502.4 Identification

Les colonies isolées sont récupérées et ensemencées sur

d'autres milieux permettant la mise en évidence de certains

caractères biochimiques des salmonelles.

2.5.2.401 Milieu Kligler - Hajna (Lactose-Glucose-H2S)

C1est un milieu dl identification rapide peur les entéro­

bactéries. Il permet de mettre en êvidence la fermentation du

lactose et du glucose, avec ou sans production de gaz ou d'hy­

drogène sulfuré (H
2

S)<

L'ensemencement s'effectue sous ferme de Stries serrées

et parallèles sur la pente, et pèr piqûre profonde dans le culot.
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Les tubes s~nt portés a liêtuve à 37°C pendant 24 Heures.

A la lecture, les cas suivants peuvent être observés (4 )

- le culot reste inchangé g le glucose nlest pas fermenté

(il vire au jaune dans le cas contraire). S'il y a production

de gaz, il peut s'agir soit de quelques bulles, soit dOune peche

gazeuse qui décolle complètement le milieu du fond du tube

- si la surface inclinée reste inchangée, le lactose n'est

pas fermenté (elle vire au jaune dans le cas contraire).

La pr~ductioD d 9 H
2

S se traduit par un noircissement du mi­

lieu dans la zone joignant le culot à la pente. Avec les bacté­

ries donnant peu d~H2S' comme Salmonella Typhi, le noircissement

reste cantonné au niveau de la piqGre.

2.5,2.4.2 Milieu citrate de Sirnmons

IL est utilisL peur liidentificaticn des bacilles Gram-.

Il permet le recherche de l'utilisation du citrate de sodium

comme seule source de carbone.

Liensemencement se fait en surface par une Strie longitu­

dinale centrele. LOincubation sleffectue à 37°C pendant 24 Heures.

A la lecture, les germes "Citrate +~ donnent une culture

abondante avec en général bleuissement du milieu. Les germes

"Citrate" _c' ne donnent ni culture, ni bleuissement du milieu,

même après plusieurs jours dDétuve.

2.502.4.3 Milieux LDC, ODC. DH.

Ce sont des milieux liquides utilisés pour la recherche

des décarboxylases et des dihydrolases bactériennes.

Une suspensicn du germe à étudier est préparée dans de

l'eau physiologique. Les 3 milieux sent ensemencés à l'aide d'une

pipette Pasteur.

U"'Q/OOO
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LGincubation est effectuée à 37°C pendant 72 Heures.

A la lecture, les résultats négatifs sc traduisent par un

virage acide jaune du milieu. Quant à la réaction positive. elle

se manifeste par un virage alcalin violet.

Les guatres étapes opératoires précitées permettent d'être

fixé sur la présence ou l~absence de Salmonelles.



CHAPITRE III ~ RESULTATS._---

AU total, 100 échantillons cnt été analysés (54 poulets

entiers et 46 morceaux de découpe, dont 27 de dindes et 19 de

poulets) .

Les résultats obtenus sont présentés sous forme de tableaux

pour chaque groupe de germes recherchés.

10 Résutats de dénombrement de la flore to~

Les échantillons ont présenté une contaminat ion variant

de 40102
à 107 .

Tableau 12 ~ Dénombrement de la flore totale

(germe/gramme de produit)

....-.-.
N° NATURE FLORE TOTALE N° NATURE FLORE TOTALE

1 POulet 2,04.10
4 Alles 312 7,7.10 1

entier poulet

2 Epaule 4 13 Ailes 35,9.10Dindonneau Dinde
1.15.10

3 Ailes
1,38.10

4 14 Poulet 3
DIndes entier 5,8.10

4 Cuisses 4 15
Ailes

6.10
4

Poulet
1,5.10 Dinde

5 Epaules POulet
10,8.10

Dindonneau 7.10
2 16 entier

Ailes
2,32-105 17

6
6 Poulet 2,37.10

Dindes entier

7
Poulet

5 18 Poulet
Entier 5,12.10 4

entier 5,2.10

8 Ailes 6 Ailes1,03.10 19 l ncomptableDindes Dinde

9
AI les l ncomptable Ailes

20 4DIndes poulet 4,7.10

10
AIles 1,45_105 Pilon 5
DîMes 21 1,51.10

° Dinde

11
Ailes li Poulet 4
Dinde

5,7.10 22
entier

1,9.10

... / ...

Numerisation
Texte tapé à la machine
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Tableau 12

(suite)
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Dénombrement de la flore totale (par gramme)

N° NATURE FLORE TOTALE N° NATURE FLORE TOTALE

AHes 1,62.10
4 Poulet 323 Poule 41

entier
2,2.10

r---- ~. -' ,---_._- ... _. - - .- -~ _._--~ ......_-
Ailes 5 Pou'let 624 2,68,.10 42 2,2.10Dinde entier

Poulet
1,45.10

4 Poulet 525
entier 43

entier
4,24,10

------
Cuisses Il Poulet 426
POl."let

2,9.10 44
entier 1,32.10

Foulet 4 Poulet 427 entier
3.10 45

entier
1,3.10

28 Poulet 4 46 Cuisses
3entier 1,2.10 poulet 1,2.10

Poulet l)
47 Cuisses . 329

entier
3,6,10

poulet
4,4.10

Blanquette
2,8.10

lj Ailes 530 48 2,2.10Dinde Binde_.-
Ailes

2, 105
49 Cuisses 531

Binde poulet 5,8.10

Cuisses
Incomptable Poulet 432

Poulet 50
entier

1,6.10
_.

Poulet
6.103 Ailes 333

entier 51
Dinde 4,7.10

Poulet
4.10

2 Ailes il34 52 2.10entier ;Dinde

Poulet 1,8.10
4 1 Poulet 435 entier 53 entier 3,32.10

36
Poulet 4 54 Poulet 1 3
entier 1,8.10 entier 5,3. 0

POulet
1,09.10

4 Poulet 437 entier 55 entier 1,7.10

3 Poulet 4Ailes 56 5,8.1038
Dinde

2,2.10 entier

Poulet 3 Ailes il39 entier
5,3,10 57 Dinde 3,52.10

40 Ailes
Incomptable 58 Ailes 5

Dinde DInde
2,2.10
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Tableau 12 (suite) :Dénornbrement de la flore totale (par gramme) •

-
N° NA'CURE FLORE TOTALE N° NATURE FLORE TOTALE

-- --

59
Poulet 3 76

Ailes 4

1

entier 5.3.10
Dinde

8,9.10

60 P0ulet
1,6.105 Poulet

7.103
entier 77 entier

61 Poulet
78

Poulet 4
entier

l ncomptable
entier

2,1.10

62 Poulet 3 Poulet 2,8.10
4

entier
1.10 79 entier

Poulet 8 3 Poulet 4
63 ,1.10 80 2,4.10

entier entier

Cuisses 81 Poulet 4
64 4,9.103 2,9.10

POulet entier

Poulet 4 Cuisses 4
65 1,26.10 82 2,46.10

entier Poulet

66 Cuisses 6 3 83 Poulet 4
Poulet

,3.10
entier

1,8.10

67
Ailes 3 84 Poulet 3
Dinde

6,9.10 entier
5,1.10

68 Ailes 3 85 Cuisses 3
Poulet

6,9.10 Poulet
3,1.10

Alles 5 86 Poulet 4
69 2,2.10 2.10

DInde entier

Puulet li Poulet 4
70 la 87 1,5.10

entier entier

Poulet 3 88 Ailes Il
71 5,8.10 2.10

entier Paulet

Poulet 4
89 Ailes 5

72 8.10 8,4.10
entier DInde

Poulet 5 Poulet 4
73 2,4.10 90 1,13.10

entier entier

Poulet 4 Cuisse 4
74 6,6.10 91 1,53.10

entier Poulet

Ailes 3 Poulet 5
75 8,1.10 92 3,11.10

Dinde entier
;

... ! ...
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Dénombrement de la flore totale

(par gramme de produit)

N° NATURE FLORE TOTALE

93 Poulet 3
entier

5,7.10

94 Poulet 4
entier

3,48.10

Poulet Il
95 entier

1,64.10

96 POulet 3
entier

2,7.10

Cuisses 4
97 Poulet

2,03.10

98 Blanquette 5
Dinde

4,75.10

Poulet 4
99 entier

1,07.10

Cuisses 4
100

Poulet
1,70.10

1
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2. Résultats du dénombrement des coliformes fécaux- -
Seuls 17 échantillons niont pas présenté ces types de germes.

Tableau 13 g Dénombrement des coliformes fécaux

(par gramme de produit)

N° NATURE COLI FORMES FECAUX N° NATURE COLI FORMES FECAU

1 Poulet 2 16 Poulet 2
entier 0,2.10 entier 3.6.10

2
Epaulee

0 17
Poulet 2

Dindonneau entier 8.10

3
Alles 18

Poulet 2
Dinde

0
entier

3,6.10

4 Cuisses 2 Ailes 3
Poulet 0.77.10 19 Dinde

5.3.10

5
Epaules 2 Ailes 2

Dindonneau 0.2.10 20
Dinde

3.8.10

6
Ailes Pilon 4

DInde
0 21

Dinde
1,06.,10

7
Poulet 2

22
Poulet 2.10 3

entier 5.92.10 entier

8
Ailes

0 23
Ailes' 3

DInde Poulet
1.01.10

Ailes 4 Ailes 2
9 7.76.10 24 0,8.10

Dinde Dinde

Ailes 2 Poulet 2
10 DInde 1.58.10 25 entier

6.4.10

11
Ailes

0.3.10
2

26
Cuisses

DInde Poulet
0

Alles 2 Poulet 3
12 1.2.10 27 1,5.10

Dinde entier

AileE 2 POulet 2
13 0,2.10 28 2.8.10

Dinde entier
1

14
Poulet 2 Poulet 2
entier 0.7.10 29 entier

2,9.10

Ailes 2 Blanquette 1.6.10
2

1
15 Din<;le

1,2.10 30 Dinde

... / ...
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Dénombrement des coliformes fécaux

(par grarrme de produit)

N° NATURE COLI FORMES FECAUX N° NATURE ~LIFORMES FEC~.U}[f

31
Ailes 2 48 Ailes 2 3.102
Dinde

2,1.10
Dinde . '

Cuisses 49 Cuisses 2,8.10
2

32 Poulet
0

Poulet

33
Poulet

0 50
POulet 102

entier entier

34 Poulet 51 Ailes 2
12

Poulet
1,7.10

entier 0,3.10

tPoulet 2 Ailes 2
35 2,9.10 52 3.10 1

entier Dinde

1Poulet 2 POulet 4
36 entier 2,9.10 53 entier

2,69.10
1

37
Poulet

54 Poulet 2
entier

la' entjer 0,5.10

38
Ailes 2 Poulet 2
Dinde

10 55 entier 1.. 5.10

39
Poulet 2

56
Poulet 2

entier 2,1.10
entier 7,3.10

40
Ailes Ailes 2
Dinde

Incomptable 57 Dinde
0,6.10

--
41 Poulet 10 58 Ailes 2

entier Dinde 3,3.10

42 POulet a Poulet 2
entier 59 entier 0,3.10

43
Poulet 3 60 Poulet 3 i
entier 1,25.10

entier 7,1.10
1

2 t
Poulet Poulet 2 ,

44 4,9.10 61 0,35.10
1entier entter

Poulet 2
1 62 Poulet 2

!-
45 4.10 o,:?1. 10

1entier entier
1

46 Cuisses 2 Poulet 1;6.103 !
Poulet

0,5.10 63 entier 1

47 Cuisses . 2 64 CuisSE:s 9.10
2 JPoulet 0,2.10 Poulet

... / ...
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Dénombrement <les coliformes fécaux

(par gramme de prO<luit)

N" N"
1

NATUBE COLI FORMES FECAUX NATURE COLI FORMES FE Cr"'iP X!
...._~-

65 Poulet 3 83
Poulet

0 1entier
2,7.10

entier
1

66 Cuisses 8,6.10
4

84 Poulet 2
Poulet entier 0,5.10

..~-

67
Ailes

0,36.10
2

85 Cuisses
Din<le Poulet

0

68 Ailes 2
86 Poulet 2 1

Poulet
1,1.10

entier
0,2.10

1

1
T

69
Ailee 2 87 Poulet 0,6.10

2
Din<le

1,2.10
entier

Poulet 88 Ai16s 2
70 entier

0
Poulet

0,3.10

POulet 2 89 Ailee 2
71 entier 0,5.10 Dinde

1,7.10

-
Poulet 2 Poulet 2

72 entier 1,7.10 90 entiel'
2,1.10

Poulet 3 91 Cuisses
J73 5,6.10 0

entier Poulet

74
Poulet 2

92
Poulet 0

entier 0,5.10 entier

Ailes 6 3 93
Poulet 2

75 Din<le
1, .10 entier

0,3.10

76
Ailee 2 94 Poulet 1,9.10

2 1

<linge 0,3.10 entier 1

- _~._l

Poulet 2 Poulet 2 i
77 entier 0,2.10 95 êntier

0,8.10

Poulet 1
96 Poulet 0,1.10

2
78

entier
0,1.10 entier

79 Poulet 2
97 Cuisses 3

entier
1,2.10 Poulet

1,09.10

-
80 Poulet

0 98 Blanquette a
1

entier Din<le

81 Poulet
0 Poulet 2

entier 99 entier
1,3.10

82 Cuisses
.10

2 100 Cuisses 0
Poulet 1,5 Poulet

-.
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3 - ~~ts de dénombrements des staI?!lyloc~ue~

présumés pathogènes.

- 60 P 100 des échantillons sont contaminés par ces germes

Tableau 14 : DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES PRESUMES

PATHOGENES (par gramme de produit)

- 1

N° NATURE
STAPHYLOCOQUES N° NATURE

STAPHYLOCOQUES 1

PATHOGENES PATHOGENES

1 Poulet 2.102 " 35
Poulet

10
2

entier entier
- --

5
Epaules

3.10
2

38
Ailes 2

Dindonneau Dinde 10

Poulet 2
41 Poulet 37 7.10 1,6.10entier entier

,
8 Ailes 2

42 Poulet 2
1

2.10 4.10Dinde entier

19
AIles

3.10
2

43 Poulet 3
Dinde entier

1,2.10

,1
2Ailes 44 Poulet 3 111

DInde
l.10 9.,.,~entier

Ailes 2 Poulet
15 45 3

2,
Dinde

2.10 ,1, 10 1entier

Poulet 2 Cuisses
i

16 2.10 49 l comptableentier Poulet

POulet 2
10

217 entier 5.10 50 Poulet

lentier

19
Ailes

l ncomptable 51 Ailes 102~Din<:le Poulet

23
Ailes

4.10
2

53
Poulet

3.10
2

Poulet entier

26
Cuisses

7.10
2

54
Poulet 2

Poulet entier 4,4.10

Poulet 2
56

Poulet 327 entier
5.10

entier 2,2.10
1

28
Poulet 3 Ailes

3.10
2

entier
4,5.10 57 Dinde

Blanquette 2 Ailes 330 10 58 2,2.10Binde Dinde

Poulet 2 Poulet
10333 7.10 59entier entier

... / ...
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DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES PRESUMES

PATHOGENES (par gramme de produit)

N° NATURE
STAPHYLOCOQUES N° NATURE

STAPHYLOCOQUES
PATHOGENES PATHOGENES

-
60 Poulet 8.103 81 Poulet 2

entier entier 2.10

2

61 Poulet
3.10

2
82 Cuisses 18.10

entier Poulet

62 Poulet 2
89

Ailes 4.1022.10
entier Binde

63
Poulet

3.10
2 Poulet 6.10

2

entier 90 entier

64 Cuisses 3 91 Cuisses 10
2

1
Poulet

1,4.10
Poulet

66 Cuisses 2 Poulet 3
Poulet

2.10 92 entier
1,6.10

-

67
Ailes 8.10

2
93

Poulet 3
Dinde entier

7,5.10

69
Ailes 2.103 94

Poulet 3
Dinde entier

4,5.10

70
Poulet 2.10 2 95 Poulet 4,3.103
entier entier

Poulet 2
71 Poulet 2 96 2.10

entier
10 entier

ClÏ!isses 2
73 Poulet 3.10

2 97 Poulet
5.10

entier

75
Ailes 103 98 Blanquette 2.10

2
Dinde Dinde

Ailes 2 Poulet 2
76 5.10 99 2.10

Dinde entier

79 PO\llet 2 Cuisses 3
7.10 100 Poulet

1,6.10 ;

entier J
il
, 1
1 i

,
.1

1
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Les staphylocoques présumés pathogènes ont été déce­

lés sur 60 échantillons. Cependant parmi les 40 autres,

certains ont présenté des colonies noires, mais sans la

présence de halo clair caractéristique des souches de

staphylococcus aureus sur la gélose de BAIRD-PARKER 0

4 - Résultats du dénombrement des anaérobies

sulfito-réducteurs

Sur les 100 échantillons analysés, seuls 5 ont pré­

senté des colonies noires dans les tubes de gélose T. S. N.

ensemencé avec la dilution mère.

Tableau 15 : DENOMBREMENT DES ANAEROIHES* !

SULFITO-REDUCTEURS (par gramme de produits)

( )
( N° Nature Anaérobies )
( sulfito-réducteurs )
( )
( )
( 1 · POulet 10 )·( entier · )·( · )·( 43 0 Poulet 10 )·( · entier )0

( 0 )0

( 44 Poulet 20 )
( entier )
( )
( 45 Poulet 20 )
( entier 0 )0

( 0 )0

( 48 Ailes · 10 )·( dinde )
( )
( )

."0/000
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5. Résultats de la recherche des salmonelles

L'identification des souches isolées sur milieu

D.C.L.S. a conduit à un résultat identique pour l'ensem­

ble des échantillons analysés : absence de salmonelles dans

1 gramme de pr.oduit.
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DIS eus S ION

Les analyses ont été effectuées sur 100 échantillons

répartis comme suit :

- 54 poulets entiers ;

- 27 morceaux de dinde

- 19 morceaux de poulet.

La discussion consiste à comparer les résultats de

l'analyse bactériologique aux critères microbiologiques re­

latifs aux volailles et à confronter le niveau de contami­

nation des différents produits suivant leur nature.
"---------..

En l'absence d'une réglementation portant sur la quali­

té microbiologique des denrées alimentaires au Sénégal, les

seuils de contamination considérés comme acceptables pour

les viandes de volailles ont été tirés de l'Arrêté Intermi­

nistériel Français du 21 décembre 1979. ~t Arrêté a fixé

les critères auxquels doivent satisfaire les viandes de vo­

lailles en ce qui concerne la présence des microorganismes

que nous avons recherchés (microorganismes aérobies, coli­

formes fécaux, Staphylococcus auréus, anaérobies sulfito­

-réducteurs et salmonelles).

Dans le calcul des moyennes générales de contamination,

pour les microorganismes incomptables à la lecture, nous.
sommes passés à la puissance supérieure à celle correspon­

dant au seuil d'acceptabilité fixé par le présent Arrêté.

Cbnformément aux usages dans les différents laboratoi­

res d'analyse microbiologique des denrées à Dakar, les cri­

tàres choisis co~~e référence de satisfaction pour l'ensem­

ble des volailles importées, c'est-à-dire aussi bien pour

les poulets entiers que pour les morceaux de découpe, sont

les suivants :

bOO/.O.

"\
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la flore totale: 5.10 5 germes par gramme;

les coliformes fécaux : 10 3 germes par gramme

Staphylococcus auréus : 5.10 2 germes par gramme

les anaérobies sulfito-réducteurs 30 germes par

gramme ;

- pour les salmonelles : absence dans 1 gramme.

La comparaison des résultats aux critères choisis est

faite selon le plan à trois classes, qui permet de fixer

trois catégories de contamination (20) ~

- celle inférieure ou égale au critère m ;

- celle comprise entre le critère m et le seuil d'ac-

ceptabilité M ;

- celle supérieure au seuil M.

n

m est le critère fixé par le présent arrêté.

M est le seUil d'acceptabilité au delà duquel les r6sul­
\

tat$ ne sont plus satisfaisants.

\ ,
~

Les valeurs de M sont fix~es à (20)

- M = 10 ITl lors de dénombrement en milieu solide ;

- M = 30 m lors de dénombrement en milieu liquide.

! Dans un souci de clarté dans l'interprétation des ré-
f
!
1 sultats, il nous a paru nécessaire de proc~der dans certains

) cas à une subdivision en 4 classas de contamination.

1 - Evaluation du niveau de contamination des différents

échantillons

1.1 Flore totale

Tous les échantillons sont contaminés. La moyenne géné­

rale de contamination est de 6,1 X 105 •

Vu la variabilité du niveau de contamination nous avons

établi quatres classes

o • ./0 0 •
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1.1.1. Première classe de contamination

Elle comprend l'ensemble des ~chantillons qui présentent

un niveau de contamination inférieur ou égal à 1/5 du cri­

tère fixé, c'est-à-dire 10 5 .

Cette classe représente 74 P 100 des unités analysées

et se répartit ainsi ~

- 81,4 P 100 des poulets entiers, soit 44 ;

- 48,1 P 100 des morceaux de dinde, soit 13 i

- 89,1 P 100 des morceaux de poulets, soit 17.

Ces échantillons sont de qualité bactériologique très

satisfaisante.

1.1.2. Deuxième classe de contamination

Elle regroupe l'ensemble des échantillons qui ont un
5 5taux de contamination compris entre 10 et 5.10 •

Cette classe correspond à 15 P 100 des unités analysées

et comprend

- 11,1 P 100 de poulets entiers, soit 6 i

- 33,3 P 100 des morceaux de dindes: soit 9.

Ces échantillons sont de qualité bactériologique sa­

tisfaisante.

1.1.3. Troisième classe de contmnination

Elle est constituée par les échantillons ayant un ni­

veau de contamination situé entre 5.105 et 5.106
<

Elle représente ~ P 100 des échantillons et comporte

-5,5 P 100 des poulets entiers, soit 3 ;

- 7,4 P 100 des morceaux de dinde, soit 2

- 5,2 P 100 des morceaux de p0ulet, soit 1.

Ils sont de qualité bactériologique acceptable.

Doe/.o.
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1.1.4. Quatr1àme classe de contamination

Elle est composée des échantillons ayant un taux de con­

tamination supérieur au seuil d'acceptabilité M (5.106).

Elle équivaut à 5 P 100 des échantillons analysés et

renferme :

- 1,8 P 100 des poulets entiers, soit 1 ;

- 11,1 P 100 des morceaux de dinde, soit 3

- 5,2 P 100 des morceaux de poulet, soit 1.

Ces échantillons sont non satisfaisants.

En ce qui concerne la flore totale, il ressort de ces

constatations que les morceaux de découpe sont proportion­

nellement plus contaminés que les poulets entiers.

Au fur et à mesure que l'on s'approche du seuil d'ac­

ceptabilité, le pourcentage de poulets contaminés diminue

de manière continue.

Le taux de contamination des morceaux de découpe dimi­

nue également de la même manière mais reste supérieur à ce­

lui des poulets entiers. Il convient de noter que les mor­

ceaux de dindes sont relativement plus souillés que ceux des

poulets. Ces constatations sont conformes à celles de 5illi­

ker (47) relatives à l'augmentation du nombre de microor­

ganismes sur les carcasses de volailles, qui peut se multi­

plier par 6 et même 8 durant la déooupe et la vente. En ef­

fet, les microorganismes issus des diverses opérations sont

présents au niveau des lieux et du rr.at~riel de découpe, ainsi

que des gants des travailleurs. C'est li un des postes les

plus contaminés des abattoir~' de volailles.

1.2. Coliformes fécaux

83 P 100 des échantillons sont souillés par ces types

de germes.

. • "1..•
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La moyenne générale de la contamination est de 3,4.10 3
•

Quatre clùsses peuvent être déterminées

1.2010 Première classe de contamination

Elle comprend l'ensemble des échantillons qui ne sont

pas contaminés par les coliformes fécaux. Elle représente

17 P 100 des échantillons et se répartit ainsi

- 12,9 P 100 des poulets entiers, soit 7

- 18,5 P 100 des morceaux de dinde, soit 5

26,3 P 100 des morceaux de poulet, soit r,.... 0

Ces échantillons sont très satisfaisants.

1.2.20 Deuxième classe de contamination

Elle comporte IVensemble des échantillons ayant donné

un nombre de coliformes fécaux compris entre 0 et 10 3
•

Cette classe correspond à 67 P 100 des unités analysées

et se décompose ainsi

- 73,2 P 100 des poulets entiers, soit 39

- 62,9 P 100 des morceaux de dindes, soit 17

- 57,8 P 100 des mor,~eaux de poulets, soit 11.

Ils sont de qualité bactériologique satisfaisante.

1.2.30 Troisième classe de contamination

Elle regroupe les échantillons ayant un nombre de coli­

formes fécaux compris entre 103 et 10 4 • Cette classe repré­

sente 11 P 100 des unités analysées et renferme

- 12,9 P 100 des poulets entiers, soit 7

•. 7,4 P 100 des morceaux de dindes, soit 2

- 10,5 P 100 des morceaux de poulet, soit 2.

Ils sont de qualité bactériologique acceptable.

000/0.0
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1.2.4. Quatrième classe de contamination

Elle 0St constituée des échantillons ayant un nombre de

coliformes fécaux supérieur à 10 4 (seuil d'acceptabilité).

Cette classe correspond à 5 P 100 des unités analysées

et comporte :

- 1,8 P 100 des poulets entiers, soit 1 i

- 11,1 P 100 des morceaux de dinde, soit 3

- 5,2 P 100 des morceaux de poulet, soit 1.

Ces échantillons sont très souillés et sont par consé­

quent non satisfaisants.

Les remarques faites pour la fIera totale sont valables

ici" Les morceaux de découpe ayant les niveaux de contamina­

tion élevés sont relativement plus nombreux que pour les

poulets entiers d'une part, et d'autre part ce pourcentage

est plus important pour les morceaux de découpe de dinde

que ceux des poulets"

Ces germes sont des témoins de la contamination fécale.

Leur habitat normal est l'intestin de l'homme ou des

animaux. Leur présence importante dans les échantillons

analysés doit susciter des interrogations quant aux condi­

tions hygièniques de préparation de ces denrées et à l'ef­

ficacité des traitements utilisés, c'est-à~dire la congé­

lation.

1.3. Staphylocoques présumés pathogènes

60 P 100 des échantillons analysés sont contaminés

par ces germeso

La moyenne générale de contamination est de 8,8.10 2

germes par gramme de produit.
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Quatre classes ont été définies ~

1.3.1. Première classe de contamination

Elle comprend l'ensemble des échantillons qui niont pas

donné des colonies de staphylocoques présumés pathogènes

lors du dénombrement.

Elle est constituée de 40 P 100 des unités analysées

et se répartit comme suit :

- 37,03 P 100 des poulets entiers, soit 20 ;

- 40,7 P 100 des morceaux de dinde, soit 11 i

- 47,36 P 100 des morceaux de poulet, soit 9.

Ces échantillons sont très satisfaisantsG

1.3.2. Deuxième classe de contamination

Elle est constituée des échantillons ayant donné un nom~

bre de staphylocoques compris entre 0 et 5.10 2
•

Elle renferme 35 P 100 des unités analysées et se

décompose ainsi :

- 35,18 P 100 de poulets entiers; soit 19 i

- 40,7 P 100 de morceaux de dindes soit 11 ;

- 26,3 P 100 des morceaux de poulet, soit 5.

Ces échantillons sont satisfaisants.

1.3.3. Troisième classe de cont~mination

Elle regroupe les échantillons présentant un niveau

de contamination situé entre 5.10 2 et 5.10 3 •

Cette classe correspond à 20 P 100 des unités analy­

sées et renferme g

- 22,22 P 100 des poulets entiers, soit 12 ;

- 14,8 P 100 des morceaux de dindes; soit 4 i

- 21,05 P 100 des morceaux de poulet, soit 4.

Ces échantillons sont acceptables.

o 0 0 / Q g ~
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1.3.4. Quatrième classe de contamination

Elle comporte tous les échan.tillons ayant un taux de

contamination supérieur à 5.10 3 •

Elle regroupe 5 P 100 des unités analysées et se divise

comme suit :

- 5,55 P 100 de poulets entiers, soit 3

- 3,7 p 100 des morceaux de dinde, soit 1 ;

- 5,2 P 100 des morceaux de poulet, soit 1.

Ces échantillons sont non satisfaisants.

Ces microorganismes sont considérés comme étant staphy­

lococcus aureus. Ce germe est à l'origine de toxi-infections

alimentaires. Cette bactérie est ubiquiste.

Elle est portée par de nombreux sujets à la surface de

la peau et des muqueuses.

Selon DE BUYSER (10), l'importance du rôle des porteurs

e germes (plaies cutanées suppuratives ou rhinopharynx)

dans la contamination des aliments par Staphylococcus aureus

~ n'est plus à sCUÎ-.l-gIî0r; 30 P 100 des sujets seraient porteurs.

Le rÔle des ouvriers d'abattoir dans la contamination

des produits manipulés est donc important.

Il est à noter que, bien que le pourcentage des poulets
entiers contaminés diminue lorsqu'on va vers les taux élevés,

il reste cependant à un taux relativement important comparé

aux résultats des flores d'altération.

Cette situation nous laisse perplexe vis-à-vis de l'hy­

giène du personnel d'abattoir.

En ce qui concerne les morceaux de découpe, aussi bien

dinde que poulet, le pourcentage diminue également au fort

taux de contamination.

0.-...,/000
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1.~. Germes anaérobies-sulfita-réducteurs

Seuls 5 P 100 des échantillons analysés sont contaminés.

Deux classes ont p donc été établies :

1.4.1. Première classe de contnmination

Elle correspond à l'ensemble des échantillons qui à

l'analyse nlont pas donné ces types de germes; elle repré­

sente 95 P 100 des unités analysées et se répartit ainsi:

- 92,5 P 100 des poulets entiers, soit 50 ;

- 96,29 P 100 des morceaux de dinde, soit 26

- 100 P 100 des morceaux de poulets~ soit 19.

Ces échantillons sont très satisfaisants.

1.4.2. Deuxième classe de contamination

Elle renferme les 5 P 100 restants, qui ont tous un

niveau de contamination inférieur à 30 germes par gramme.

Cette classe se décompose ainsi g

- 7;4 P 100 des poulets entiers, soit 4

- 3,7 P 100 des morceaux de dinde, soit 1.

Ces échantillons sont satisfaisants.

Selon BILLON ( 6 ), ces microorganismes sont des germes

telluriques, présents dans liintestin des animaux, retrou­

vés également chez lUhomme, et peuvent être responsables de

toxi-infections lorsque le nombre de spores contenus dans

l'aliment est supérieur à 10 4 germes par gramme.

1.5. Salmonelles

Ces germes sont absents de tous les échantillons ana­

lysés.

Ils sont également responsables de taxi-infections

alimentaires.

oca/ODQ
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Selon GLEDEL (19 ), les viandes de volailles consti­

tuent une des denrées d' (.'rigine animale les plus fréquemment

contaminées.

Colin (12) g montre que le nombre de ces germes varie

aussi bien avec les morceaux de découpe considérés qu'avec

les conditions hygièniques de préparation; et qu'il peut

aller de 20 bactéries jusquià 1 200 bactéries par gramme de

produit.

Mais des traitements thermiques relativement modérés

de l'ordre de 30 à 70°C suffisent à détruire les Salmonelles

au sein des denrées alimentaires (19) 0

Les températures de l'eau des bacs d'échaudage (50 à

60°C) associées à l'action ùu froid sur les bactéries gram

permettent de justifier l'absence de salmonelles dans l'en­

semble des échantillons analysés.

A la suite des résultats obtenus, il nous est possi­

ble d'affirmer, conformément aux méthodes d'interprétation

sus-mentionnées, que :

- 64 P 100 des échantillons satisfont aux critères

microbiologiques fixés: ils comprennent 61,1 P 100 des

poulets entiers (soit 33); 70,3 P 100 des morceaux de dinde

(soit 19) et 63;1 P 100 des morceaux de poulets (soit 12)

- 29 P 100 des échantillons sont compris entre le

critère fixé (m} et le seuil d'acceptabilité (M) ; ils

comportent 35,2 P 100 des poulets entiers (soit 19), 18,5P100

des morceaux de dinde (soit 5) et 26;3 P 100 des morceaux

de poulet (soit 5)

- 7 P 100 des échantillons sont non satisfaisants

ils renferment 3;7 P 100 des poulets entiers (soit 2);

11,1 P 100 des morceaux de dinde (soit 3) et 10,5 P 100

des morceaux de poulet (soit 2).

"cn/.os
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Cette étude nous a permis de mettre en évidence plu­

sieurs défaillances, aussi bien au niveau de l'importation,

de l'échantillonage, du stOckage qu'au niveau de la commer­

cialisationo C1est pourquoi il sSavère nécessaire que nous

apportions notre contribution par les propositions dramélio­

rations souhaitables et par les perspectives d1avenir e
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PRO P 0 S 1 T ION S

D'A MEL I 0 RAT ION S

Les améliorations à mener doivent se situer à toutes les

étapes du circuit commercial des viandes de volailles con­

gelées.

1 ... Au niveau de l'importation

Les analyses effectuées ont permis de constater que

les morceaux de découpe, aussi bien de dindes que de poulets,

ont un taux de contamination beaucoup plus élevé que celui

des carcasses entières de volailles.

De plus, le fait que ces morceaux soient conditionnés

dans une enveloppe commune peut constituer une source sup­

plémentaire de contamination lorsque l'hygiène au cours du

stockage et de la vente est défectueuse.

Ces deux raisons fant qu'il serait souhaitable que

l'importation soit autorisée seulement pour les volailles

entières sous emballage individuel. Ainsi, les risqu~s de

souillures seront moindres.

Les travaux de Gutshmidt (21) ont montré, que ces pro­

duits congelés subissent une diminution de leur qualité

depuis la production jusqu'à la commercialisation.

(" Il s'avère donc indispensable, de s'enquérir de la

date du début de conservation de ces denrées et fixer une

limite de péremption qui peut se situer dans un délai de

~2 à 16 mois après la production.

En outre, du moment que le degré de contaminël.tir ..:

des poulets est le reflet systématique des conditions hy­

gièniques de production, les autorités administratives

doivent, en collaboration avec les différents laboré1.to5x:,~:~

sollicités pour l'analyse de ces denrées, entreprendre J0

classement des résultats obtenus en fonction de leur ni­

veau de contamination et de leur origine.

.or/Cll)"
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Ainsi, les importations ne seront autorisées que pour les

pays qui à l'issue de ce contrôle satisferont aux conditions

hygièniques de préparation.

2 - Au niveau 4e lDéchantillonage

Les échantillons prélevés pour les analyses microbio­

logiques devront comporter au moins 5 unités choisies au ha­

sard pour une meilleure appréciation de la qualité bactério=

logique des lots importés.

Pour atteindre ce but, et face aux difficultés finan­

cières des importateurs qui sont à l'origine de la réduction

de l'échantillonnage à un carton 1 deux solutions s'offrent

aux autorités administratives ~

~ soit diminuer les taxes douanières et augmenter le

nombre d'unités à analyser;

- soit créer un laboratoire de contrOle microbiologique

au niveau du port, avec subvention des frais de l'analyse

par l'Etat ou diminution des taxes douanières et maintien

du prix actuel par échantillon (50 000 F CFA) •

Cette dernière solution nous parait la meilleure u car

le manque à gaqner sur les taxes douanières pourra être ré­

cupéré sur les frais des analyses microbiologiques.

3 - Au niveau de l'analyse

Il serait souhaitable que des études soient effectuées

sur un problème non moins important r celui des résidus mé­

dicamenteux, car en élevage industriel, les antibiotiques

et hormones souuent utilisés comme supplément dans l'alirnen-'

tation animale, sont susceptibles d'être présents à laétat

résiduel dans les viandes au moment de lé'- commercialisati.on,

r:> Q ... / '" 0 ':l
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4 - Au niveau du stockage

Aussi bien au niveau du port qu'au niveau de la vente,

le service de l'Elevage doit surveiller rigoureusement les

conditions de magasinage, surtout en ce qui concerne la tcm~

pérature de stockage 0

Celle-ci doit être fixée à des températures négatives

aussi basses que possible (par exemple g - 18°C).

La date de stockag8 doit être fixée après avoir pris

connaissance de la date du début de conservation, car la

denrée perd de sa qualité au fur et à mesure que le temps

dVentreposage se prolongee

Il faudra donc exiger de la part des vendeurs la con­

formité des entrepôts ou des engins frigorifiques à ces obli­

gations.

Dans tous les cas, l'étatdeparfaite congélation devra

être gardé jusqu'au moment de la cuissone

5 - Au niveau du contrôle sur les marchés

Outre l'analyse microbiologique effectuée ç et la recher­

che des résidus médicamenteux souhaitée, l'envi.ronnement des

viandes de volailles congelées doit faire l'objet d1une

surveillance stricte et les lieux de vente doivent répondre

à certains critères dCambiance.

c'est pourquoi le service de lVElevage doit redoubler

d'efforts et multiplier les visites sanitaires au niveau

des marchés publics c où aucune des conditions générales

d'hygiène n'est prise en comptee En effet c bien que celà

soit interdit ç certains vendeurs se permettent d'exposer

des volailles congelées en plein soleil sur le rebord des

trottoirs.
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Cette constatation, au mépris des règles élémentaires d'hy­

giène et partant de la santé publique, n'est pas un fait ra~

re sur les marchés de Dakar (Tilène p Sandaga, Castor etco •• )

6 ~ Au niveau de la distribution

Avant que le transport des denrées vers les régions de

liintérieur soit effectué, il demeure impératif que l'état

du véhicule soit examiné afin de vérifier son aptitude à

acheminer les denrées dans des conditions dVhygiène et de

température nVentravant pas l'état de congélation des pro­

duits; (véhicules isothermes ou frigorifiques) 0

Un certificat sanitaire sera délivré à chaque départ,

et la réception au niveau de la ville d'arrivée devra se

faire en présence dVun agent du service vétérinaire. Ce der­

nier vérifiera si,. l,q. chaîn,e de froid a été maintenue et si

le lot transporté est accompagné d'un certificat de salubri­

té r enfin il veillera à ce que les opérations de déchargement

se fassent le plUS rapidement possible.

,-.

7 - Au niveau de la vente

L'exposition à la vente doit répondre à certaines exi­

geances ~

- le maintien de la cha~ne du froid à des températures

voisines de - 18°C

- le maintien des volailles dans leur en~eîoppe. d,i:'6ri-

gihé.

8 - Au niveau de la ;consommation
.' ;

Les autorités administratives, par le biais des médias.

doivent entreprendre des campagnes d'information concernant

les viandes congelées et leur mode d'utilisation. Entre

autres, les consommateurs doivent être convaincus que la

décongélation doit se faire de façon rapide à une tempéra­

ture relativement basse ne permettant' pas la prolifération, .
1 -'

de la flore résiduelle de la denrée, et que toute viande dé-

congelée ne d;Oi:t en" aucun cas être recongelé.



CHAPITRE II ~ PERSPECTIVES D'AVENIR

Les perspectives d'avenir doivent être envisagées aussi

bien au niveau de l'importation des viandes de volailles

congelées, qu'au niveau des élevages aviaires traditionnel

et moderne pour une meilleure rentabilité de la production

nationale.

1 - Au niveau de l'importation

Compte tenu du fait que l'élevage aviaire est encore

sous-développé dans nos pays, i1 serait souhaitable que ces

importations se fassent de manière contingentée en vue seule­

ment d'un complément de la production nationale, en atten­

dant que les aviculteurs puissent disposer de moyens leur

permettant de supporter la concurrence.

En plus il faudrait adopter une politique des prix des

volailles importées afin que l'importation et l'aviculture

nationale puissent coexister en parfaite harmonie sans que

l'une ou l'autre soit lésée. Ainsi, les éleveurs locaux pour­

ront écouler leur production sans pour autant que les viandes

de volailles congelées ne constituent un obstacle au dévelop­

pement de ce secteur èncore mineur.

2 - Au niveau de l'élevage aviaire traditionnel

L'Etat, devra entreprendre des mesures efficaces, à

l'image du Burkina-Faso, qui par un apport ~n aliments à
~I~

base de sous-produits enrichis, et par la~en oeuvre de pro-
grammes de vaccinations contre les maladies les plus fréquen­
tes qui menacent la volaille, a obtenu le doublement de son
effectif en moins d'un an, et une production qui a été qua­
druplée (40).

Cette tentative devra toutefois s'accompagner d'autres
mesures, telles que :

Q • 0/. 0•
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- l'organisation des aviculteurs en coopératives plus

dynamiques afin d'améliorer les conditions de production et
de commercialisation

- l'intégration en milieu rural de l'élevage aviaire

et de l'agriculture; ainsi la volaille bénéficiera des

sous-produits agricoles et en contre partie apportera un

complément de fumure nécessaire à la fertilisation des champs ;

un tel shéma de production permettra de fixer los populations

en milieu rural; de ce fait elles n'auront plus besoin da

se rendre dans les villes en quête de travail qui par ailleurs

se fait de plus en plus rare

- la création des centres d'assistance à l'élevage tra­

ditionnel dans chaque région, dans le but d'y inclure les

techniques avicoles modernes pour une production optimale et

rentable d'une part, et d'autre part de faciliter l'accès

au crédit agricole pour les coopératives j

- l'établissement d'un programme de prophylaxie généra­

lisée pour se préserver des principales maladies qui cons­

tituent un obstacle majeur à la survie de l'élevage avicole;

- l'établissement de programmes d'alimentation corrects

et suivis, avec utilisation de condiment minéral vitaminé

afin de permettre à la poule locale d'extérioriser pleine­

ment ses potentialités

- la multiplication et l'entretien des forages en milieu

rural pour qu'une eau de bonne qualité et en quantité suffi­

sante soit disponible; en effet, l'abreuvement toujours

déficient en élevage traditionnel, doit être une préoccupa­
tion majeure, car l'eau constitue un élément important de

toutes productions animales ;

- l'intensification des recherches avicoles avec pour

objectifs une sélection des meilleures races et une amélio­

ration des performances de la poule locale ;
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- la redynarnisation du Centre National d'Aviculture de

M'Bao, qui pourrait conduire les rech2rches en collabora­

tion avec le Laboratoire National de l i E:.2vage et des Recher­

ches Vétérinaires , le Centre de M'BQo avait déjà entrepris

une opération de ce genre, mais les méthodes précaires d'éle­

vage, le petit nombre de reproducteurs introduits en milieu

rural, l'insuffisance de l'encadrement technique et l'inexis­

tance d'une bonne organisation qui avaient prévalu en ce

temps, avaient concourru à faire échouer cette tentative

d'amélioration.

3 - Au niveau de l'aviculture moderne

Il Y a également des mesures à entreprendre, qui sont:

- la production industrielle de poussins d'un jour de­

vra être réentreprise par le Centre National d'Aviculture

de M'Bao, avec une plus grande envergure afin d'assurer la

demande sur le marché et éventuellement d'exporter dans la

sous-région i mais il faudrait que cette opération soit

compétitive aussi bien sur le plan de la qu~lité que sur

le plan économique i

- l'installation de fabriques d'aliments au niveau des

régions de l'intérieur, afin de permettre un développement

de l'aviculture sur ~ou~ le territoire national;

- l'implantation de l'élevage moderne en miliau rural;

;r~ -le respect de l'hygiène sanitaire, qui est souvent
reléguée au second plan, car les éleveurs du secteur moder­

ne pensent que la prophylaxie médicale est la seule métho­
de de prévention valable ; cette attitude constitue une

erreur fondamentale, èar l'hygiène est déterminante dans

la réussite de tout élevage ma par les exigeinces de la
rentabilité

- la redynamisation des coopératives d'éleveurs du sec­

teur moderne dans le but de mettre sur pied des exploita­
tions de type industriel.

o • 0/ •••
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Plusieurs actions sont à mener à ~e ~lveau ;

- la construction d'abattoirs de vclailles devra être

envisagée afin que 1es produits offerts au public, soient

préparés dans de bonnes conditions.

Il peut sVagir d'abattoirs privés de type moderne.

A ce titre, ces abattoirs pourraient être construits et

gérés en commun par plusieurs coopérativ~s, surtout au niveau

de Dakar où, la demande est élevée.

Ce n'est qu1ainsi que l'aviculture nationale pourra se

moderniser et devenir comp~titiveo
1 .

- le marché des volailles connaît des fluctuations par­

fois très importantes ; il faudrait nécessairement procéder

à une politique des prix en tenant compte des coüts de pro­

duction et, co~e ~ l'image des autres viandes, vendre celles

des volailles au kilo.

- le respect des règles d1hygiène p aussi bien au niveau

des abattoirs qu'au niveau de la vente; pour cette dernière,

elle devra être uniquement l'affaire qe boutiques spécialisées
r

ou d'alimentation générale, dotées d'installations adéquates

pour la conservat~on d~ \..;(;:0:;; dell:Lees.

Le développement de llélevage national, ne peut pas être

réaliser sans la mise en oeuvre de ces mesures.

Des actions Bont à mener à tous les niveaux pour per­
mettre à l'aviculture de jouer son rÔle dans la couverture
des besoins proteiques des populations.
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Depuis un certain nombre d'années, l'Etat sénégalais a

adopté une nouvelle politique économique tendant à la libéra­

lisation de plusieurs secteurs industriels et agricoles.

C'est ainsi que le pays a été littéralement envahi de divers

produits, dont les denrées alimentaires. En 1987, plus de

1 000 tonnes de viandes de poulet et de dinde congelées furent

importées et déversées sur le marché sénégalais.

Ces volailles proviennent principalement d'élevages

industriels des pays de la C.E.E. et des U.S.A.

Du fait des fortes subventions dont bénéficient les

producteurs européens à l'exportation, leur prix de revient

à l'importation demeure relativement bas. Cette situation

peut avoir à long terme des effets limitants pour l'élevage

aviaire sénégalaise et entretenir une certaine dépendance

vis-à-vis de l'extérieur; ce qui va à l'encontre de l'auto­

-suffisance alimentaire souhaitée.

Toutefois, ces importations ont permis de mettre à la

disposition d'une grande partie de la population ces denrées

qui jadis, étaient considérées comme des produits de luxe.

( Cependant, la production intensive et la forte mécani­

sation observée dans les abattoirs de volailles, en plus des

méthodes de conservation et de manutention utilisées, sont

en étroite relation avec les qualités nutritionnelle. , orga­

noleptique et sanitaire de ces denrées.

" Ceci nous a conduit à nous pencher sur les problèmes

bactériologiques dont l'incidence sur la santé publique n'est

plus à démontrer.

Les travaux effectués ont permis de faire les consta­

tations suivantes :

o a 0/0 • •
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- les taux de contamination par gramme de produit sont

pour la flore totale de 6,10105 , pour les coliformes fécaux

de 3,32.10 3
, pour les staphylocoques présumés pathogènes

de 8,9.10 2 et pour les anaérobies sulfito-réducteurs de

0,7 germes.

- comparés aux normes françaises en vigueur, 64 P 100

des échantillons satisfont aux critères fixés, 29 P 100

d'entre eux sont acceptables et les 7 P 100 restants sont non

satisfaisants.

- Les taux de contaminations des morceaux de découpe pour

les divers microorganismes recherchés sont relativement plus

élevés que ceux des poulets entiers.

Le degré de contamination des poulets étant le reflet

des conditions de production et de commercialisation, il

apparaît nécessaire de prendre des mesures adéquates afin

de présenter aux populations des denrées plus saines.

C'est pourquoi, les améliorations suivantes doivent être

mises en oeuvres à la suite de cette étude.

- L'importation doit être contingentée et limitée aux

carcasses entières, puisque celles-ci sont les moins conta­

minées, i elle doit se faire en provenance des pays qui, sui­

te aux résultats des analyses bactériologiques, ont révélé

que leurs exportateurs présentaient des produits de bonne qua­

lité et satisfaisant aux conditions hygièniques de prépara­
tion

- la chaîne du froid ne doit être interrompue en aucun
cas, pour une bonne protection de la santé publique ; les

agents du Service de l'Elevage doivent donc redoubler d'ef­

forts en ce qui concerne le contrÔle sur les marchés, où

souvent les vendeurs ignorent les règles élémentaires d'hy­

giène.

a 00/0 • D
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Enfin, parallèlement à ces importations, des actions ef­

ficaces doivent être menées aussi bien au niveau de l'éleva­

ge traditionnel que moderne. Ainsi, l'aviculture nationale

pourra jouer pleinement son rôle, c'est-à-dire apporter des

proteines en quantité suffisante et à bon marché afin de ré­

pondre aux aspirations des populations.

****

****

****

****
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MILIEUX DE CULTURE ET REACTIF

1 - EAU PEPTONEE TAMPONEE (B. P. T.)

Peptone 0 li' Cl 0 e ID /) 0 dl Q 0 0 0 0 0 QI 0 • 0 CI 0 ID Cl • 0 • Cl ID 0 0

Chlorure de sodiumQoooOooooo.ouooo~oo

Phosphate disodique .•...•..••.•.•••.•

Phosphate monosodique .......•..••••••

Eau distillée 0 G G 0 ID 0 0 0 • ID 0 ID 0 1) Co 0 0 0 0 0 • 0 0 •

20 g

5 g

9 g

1,5 g

1 000 ml

2 - GELOSE POUR NUMERATION OU PLATE COUNT AGAR (P. C. A.)

Tryptone 0 0 Q 0 0 0 QI 1) ID 0 0 • • 0 0 Q • Q • 0 QI ID Cl 0 0 0 0 0

Extrai t de levure •..•.•.••.•.•••..•.•

Glucose a 0 0 Cl Cl 0 <.' QI Q 0 0 0 0.0.0 Cl ID 0.000.00000

Agar 0 0 li' 0 0 ID 1') 0 0 0 0 ~ 0 iQ ID U 0 0 CIo 0 ID 0 0 Cl 0 0 0 0 • 0 0 Cl lIlI

Eau distillée 0 0 ~ ID 0 • 0 0 .00 0 0 .0 0 ID 0 • 000 0 0

5 g

2,5 g

1 g

15 g

1 000 ml

(PH final ~ 7,2)

3 - GELOSE AU DESOXYCHOLATE

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

Chlorure de sodium..•.•..•.••••••••••

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

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

Citrate de sodium ••••.•••••.••••••• 0 •

Lactose 0 .';) 0 0 0 .:0 0 ~ /) 0 1) 0 0 0 ID 0 0 0 0 0 0 Cl 0 •• CI Cl 0 10 0

Désoxycholate de sodium•••.••.•••••••

Rouge neutre Cl ID 0 0 0 0 0 ID 0 0 0 0 e 0 0 • 0 0 0 0 0 ~ 0 0 •

Agar 1) 0 ID QI 0 0 ~ 0 0 0 <' /) 0 0 0 0 0 e 0 0 0 • 0 0 • 0 • 0 • 0 0 0 0

10 g

5 g

2 g

1 g

1 g

10 g

1 g

0,03 g

15 g

1 000 ml

(pH final ~ 7,1)

4 - BIO-TRYPTICASE SULFITE NEOMYCINE (T. S. N.)

Bio-tryp"ticase ••••..•••••..••...•••••

Sulfite de sodium ••••.•..•.•••••••••.

Sulfate de néomycine ••.•••.••••••••••

Sulfate de polymyxine •.•••••••.••••••

Extrait de levures .••..•••.••••••.•••

Citrate de ferooooooooooooooo •• O&OOOO

15 g

1 g

0,02 9

0,05 9

10 9

0,5 9

o 00/ •••



Gé lose . 0 • 0 0 0 " • 0 0 •• 0 III 0 • 0 0 0 • Q • Q 0 • 0 0 0 0 • 0 0 0 13,5 9

Eau distillée ...••.•.•.....•..•••••.••. 1 000 ml

(pH = 7,2)

5 - MILIEU DE BAIRD-PARKER

Tryptane 03 "J III 0 0 III C CI CI. 0 0 0 0 0 • 0 0 0- 0 0 0 ~ 0 0 Cl' 0 0 0- • 0 0 10 g

Extrait de viande de boeuf............. 5 9

Extrait de levure...................... 1 9

Pyruvate de sodium..................... 10 9

Glycocolle 0 Q Cl 0 0 Cl C 0 0 • 0 0 0 ft 0 4t 0 0 • 0 tI 0 0 0 0 0 0 0 • 12 g

Chlorure de lithium.................... 5 9

Agar Ct 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0- 0 20 g

Eau distillée.......................... ·1 000 ml

(pH final: 7,2)

Ajouter lors de l'emploi 0,5 ml du mélange suivant:

jaune d'oeuf (5ml) + tellurite de potassium (1ml)

pour 10 ml de Baird-Parker.

6 - BOUILLON AU SELENITE

Peptone bactériologique................ 5 9

Phosphate de sodium.................... 10 9

Lactose 0 0 0 0 0 0 0 0 0) 0 0 iii' 0 Il 0 0 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0 4) 0 0 0 0 0 4 g

Eau distillée .•.•.........•.....•..•.•. 1 000 ml

(pH final + 7)

7 - GELOSE AU DESOXYCHOLATE CITRATE LACTOSE (D. C. L. S.)

Désoxycholate de sodium................ 2,5 9

Citrate de sodium...................... 10,5 9

Lac taseo 0 0 0 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4) 0 0 • 0 0 III • l'J 0 0 0 0 • 0 5 9

Saccharose 0 0 4"> C 0 1'10 0 0 • D C 0 0 (1 1'10 0 0 0 D D D tJ 0 0 0 D 0 ~ • 5 g

Bio-polytone 0 0 0 0 0 •• 0 0 0' • 0 D 0 0 0 0 0 D 0 0 D 0 0 0 0 Cl 7 g

Extrait de viande...................... 3 9

Thiosulfate de sodium.................. 5 9

Rouge neutre 0 0 Cl 0 0 0 0 0 0 0 • 0 DO. 0 00 0 0 0 0 Cl 0 0 00 0,03 9

Agar 0 0 0 0 0 n 0 0 0 0 0 0 0 0 CI 0 • 0 0 0 0 0 • D 0 D D 0 0 0 0 • 0 0 0 12 9

Eau distillée •.•..•........•....•..•..• 1 000 ml

(pH final ~ 7 f 2)



8 - MILIEU KLIGLER-HAJNA

Extrait de viande de boeufooooooooo.ooo

Extrait de levure 0 0 00000000000000000000

Peptone ~ Q Cl 0 0 (0 (l 0 0 0 0 0- 0 0 0 Cl 0 ~ 0 0 0 (J 0 0 0 ,) Cl 0 Cl 0 Cl 0

Lactose (1 0 0 0 0 Cl 0 Cl Cl 0 0 Cl 0 0 0 0 (1 Cl 0 Cl 0 Cl 0 0 Cl 0 0 Cl 0 0 0 Cl

Glucose 0 0 0 0 0 0 Cl 0 ., 0 a 0 Cl Cl 0 Cl 0 0 0 0 0 (10 0 Cl 0 1'1 0 0 0 0 Cl 0

Rouge de phénol Cl 0 0 0 Cl 0 Cl c.'t 0 0 0 a 00 Q 0 0> 0 0 Cl Cl ct Cl 0 0

Agar 0 0 Cl Cl':" 0 0 0 Cl Cl 0 Cl 0 Cl 0 0 0;1 (J 1) 0 0 0 0; 0 0 0 0 Cl Cl 0 0 0 Cl Cl 0

Eau distillée 0 Cl 0 0 ~ Cl Cl 0 0 ;:l Go Cl Cl Cl 0 0 Cl (1 ID '0 0 " Cl 0 0 0

(pH final, 7,4)

3 g

3 g

20 g

Ov3 g

10 g

1 g

0,05 g

12 g

1 000 ml

9 - MILIEU C~RATE DE SODIUM (MILIEU DE SIMMONS)

Sulfate de magnésiumoo.oo.o.oooooooooo.

Citrate de sodiumoooooooooooooo.ooooooo

Chlorure de sodiumooooooo~ooooooooo0000

Phosphate diarnmoniumooooooooo,ooooooooo

Phosphate diammonium monosodiqueo.ooooo

Bleu de bromothymolooooooooooooooooooo.

Agar 0 13 0 Cl ID 0 0 0 0 0 c> 0 Cl 00 0 0 0' 0 0 Cl 0 " 0 0 0 Q Cl (10 0 0 0 0 0 Cl 0

Eau distilléeoooooooooooooooooooooooooo

(pH final ~ 7)

0,2 g

2 g

5 g

0,2 g

0,8 g

0,08 g

15 g

1 000 ml



:'f'

(
(
(

Composant.3
·.· .
:= O. D. C.: A. D.

f
H.: L. D. C.)

)
(-----_._------~----------_ .._-------_._-------_._--------)o 0 0 0

(-------~--~---~~--------- -~------- -~~-~--~- --------- )o •

( L. ornithine · . )" .
{ (mono-ou dichlorydate) . · . 5 9 )· .
( ·. )o •

( L. arginine ·. )
( (monochlorydate) .. 0 •••• ·. 5 9 )· .
( · . )" .
( L. lysine ·. : )o ,.

( (monochlorydate) .••.... ·. 5 9 )
• G

( • 0 )o •

( Extrait de levure 0 ••• 0 • · . 3 9 3 9 3 9 )
( · . )
( Chlorure de sodium. o ••• · . 5 9 5 g 5 9 )· .
( o • )
( Glucose 0 l'l Q Q 0 0 0 0 0 ,:;, • 0 0 Q 0 <.> · . 1 g 1 g 1 g )· .
( ·. . ).
( Bromocrésol pourpre ·. ), .
( (1,6g/100ml d!alcool à · . )· .
( 95° t Q 0 Q 0 0 0 0 0 Q 0 0 0 0 Q 0 C 0 ·. 1 ml 1 ml 1 ml )o •

( · . )
( Eau distillée .....•.••. · . 1 000 ml~ 1 000 ml: 1 000 ml)· .
( ·. )· .
( ·. : )· .
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