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Le Sénégal, pays en voie de développement situé & 1'Ouest
de la ZOne Soudano-Sahélienne, se trouve cenfronté comme la
plupart des pays de l1'Afrique intertropicale, & l'un des plus
grands fléaux qui sévissent sur le Continent, la malnutriticn.

En plus de l'aide apportée par les organismes inter-
nationaux qui ne représente d'ailleurs gqu'une soclution complé-
mehtaire et transitoire, les Etats Africains éprouvés devraient
se pencher de maniére plus réaliste sur ce prcobléme du déficit

alimentaire en vue de sa résolution rationnelle et définitive.

Fort de cette idée, 1'Etat séhégalais depuis l1l'annéel985,
a adopté une nouvelle politiqué économique tendant & la libe-

ralisation de plusieurs secteurs industriels et agricoles.

C'’est ainsi gue le marché de la viande a ouvert ses portes
aux exportateurs européens. Cette situation ne doit &tre con-
sidérée gue 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 conséguences

économigques pour les producteurs nationaux.

Le Sénégal s'est fixé comme objectif dans le VIIe 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 étre atteint grdce & l°importation de
viandes congelées. Mais celle-ci n'étant pas contingentée, elle
peut constituer un facteur limitant au développement des

productions animales du secteur avicole jusgue la sous exploité.

En effet, les producteurs nationaux de volaille ne sont
pas en mesure de concurrencer les exportateurs européens gui,
outre les unités industrielles dont ils disposent, bénéficient

de subventions de leurs Etats.

caefoee



Cette situation, bien gu'alarmante, ne recéle pas scule-

ment des inconvénieéents.

Jusqu'a un passé récent, les volailles représentaient un
produit de luxe. C'était les denrées de prédilection des ijours
de féte.

La Libéralisation économique & donc mis ces produits a le
portée de toutes les couches sociales, chacun pouvant acheter
un poulet ou des morceaux de déccupe pour des sommes modestes.
Ainsi, les volailles deviennent presgue une denrée commune.
Cette situation s'explique par une logigque économigue, :

La loi du marché.

En effet, dans un contexte concurrenciel, lorsque 1l°offre
d'un 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 gue louable dans une certaine mesure
peut ¢galement revétir des aspects néfastes sur les plans nu-

tritionnel et sanitaire.

Les volailles importées provenant d'élevages industriels,
leur chair ne présente pas d%iwggalités organoleptiques éqgui-
valentes & celles des espéces:-'selon le mode traditionnel au
Sénégal. De plus, les substances médicamenteuses (antibiotigues
hormones), souvent utilisées comme supplément 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'importance des effectifs exploités et les
méthcdes technologiques employées sont & lforigine de problémes
microbiologiques pouvant avoir une incidence sur la santé

publique.
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D'autre part, les moyens de conservation et de manutenticn
peuvent étre responsables d'une dégradation de la compositicn,

nutritionnelle des aliments.

De ce fait, les denrées alimenteires, ainsi que leur en-
vironnement, doivent faire l'obiet d'une surveillance perma-

nente.

En microbiclogie alimentaire, l'cbjectif de cette sur-
veillance est d'assurer la protection de la santé humaine et

de garantir la qualité bactériclogique des produits offerts.

Bien que des certificats de¢ salubrité scient délivrés &

. neceviart e i
1l’exportation, il apparaitVde procéder & l'analyse microbio-
logigue de toute denrée importée dans un souci de défense du

consommateur.

C'est dans cette cptique gue se justifie le choix de notre
sujet que nous avons limité & lfétude de la gualité bactério-

logique.

Notre travail comporte 3 parties :

- La premiére partie expose des généralités sur la pro-
duction nationale et sur 1l’importation des volailles au Sénégal

ainsi que sur leurs caractéristiques microbiologigues ;

~ La deuxiéme partie est consacrée a l'étude expérimentale
de la qualité bactériologique des volailles congelées importéces

au Sénégal ;

- La troisiéme partie présente les perspectives devernir

et propose des améliorations scuhaitables.
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CHAPITRE I : PRODUCTION ET IMPORTATION DES VOLATILLES AU SEHEGH

T = ™ el - v : .
1 Pooduc Ty onn, s, L Y

Deux types de production sont essentiellement observés au

Sénégal

- la production dfoeufs ;
- la production de poulets de chair.

La volaille provient de deux systémes de production diguincig
dansg leurs concepts quant & la conduite de 1'élevage et les

.objectilfs vigés. Il s'agit du secteur traditionnel et du gecveur

moderne.

1.1 - Elevage traditionnel

La majeure partie de 1la production nationale est tiibu-
taire de 1'&levage traditionnel. Ce secteur, sous-exp’oinis,
est caractérisé par une productivité trés faible, due 2 une
forte mortalité {(surtout chez les poussins). Il s'agit d'un

élevage de type extensii observé surtout en milieu rural,mais
également en milieu néri urbain et meme urbain.

Cette situation fa’t ressortir 3 types d'éleveurs, aux

objectifls économiques diiférents (13) :

- le premier type se ouve dans lies villages &loignig

tr
des grands centires commerclaux ;
- le deuxiéme type se trouve bazé généralement dans les

zones péri-urbaines ploches des centres commerciaux

~ les éleveurs du troisiéme type ont souvent leur explal-

tation implantée dans la cour de lesur maison.

Cet élevage traditionnel =st maraué par une abvsenca
de rationnalité dans ss conduite et une mauvaise gestion quant

3 sa finalité.
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ge traditionnel est caractérisé dang

=

En effet, 1'&leva
sa conduite par
des locaux ne répondant & aucun norme d'élevage
- un matériel d'élevage constitué en grande partie de
matériaux de réucilisation (vieilles assieties et boi.cex cel
vant d’‘abreuvoirg et mangeoires)
- une reproducticn naturelle, laissée au goe du hasaxnd
une al:imeniac.on =nsuffisance et une eau peu hygl:i-
nique
- une prophylax e wotalement méconnue
- des traltements aléatoires de type tradiitlionnel

Devant de %tels facceurs limicanis, il est imposgs:ble

45

e
que 1l'aviculture traditionnelle puisse assurer la courerius

en besoins protéiques des populations.

Elle a deux object’fs essentiels :

- 1l'autoconsomnation ;

- la vente.

1.1.1,~ Autoconsommacion

]

egt le but principal de 1l'élevage traditionnel
En effet, au niveau des villages ou cet élevage est
pratiqué, l'egsenviel de la production est degtinle 2
etre utilisfe 1003 des cérémonies familiales ou e
gieuses. Cette autononsommation est aussi observée chex
les citadins. olt 1’é&levage reve: un aspect purenen: fawm’
lial .

1.1.2.~ Commercialigation

Elle esc ravement le fait des producteurc, .aals
le plus souvent celiul intermédiaires. Ceux-ci on:e un
role précis denc le circuit de vente. Leur importance
et leur influence gsont tireés variables suivantc leur impac.
espectif depuis la production jusqu’ia la commercial:ican’r
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Selon Aly DIQOP ( 13), les principaux types d° in

termédiaires cenconirés au S5énégal sont au nombre de

guacre

- leg commergants de brousse ;
- les rabacieurs ;
- leg grogzistes

-~ les déta.llants.,

Leg commer¢gants de brousse sont généralement
des campagnards donc Lfactiviié principale est 1'ago.cul
ture. Ils sont appelés en OQuoloffi "Baye Ganar'., Laur

activité est sur o oub csbaservée durant la saison gache
ou elle leur permei d amélior un neu leurs revenus

Les rabarfeurs, sont soit deg campagnarde, gori

des citadins, Ils travaillient sur de plus grands ellfecuvata

et assurent une grande partie de 1'apnrovisionaement

des grands cent:res urbains.

o)

Les grossistes gont généralement installés en

Pl
ville. Ils son: ravitaillés par les commercants de brousd
et les rabatteurs Les effectifs traités scont beaucoup

plus importants. Ilg opé&rent selon la demande gcur lao

marchés urbaing.

Concernant lLes détaillants, plusisurs caczgdricoe

exerceniy cette activité

ou

~ des boutiques spécialisées dans le commealce

des denrées alimentaires dforigine animale {(boucherie)
des magasing d'alimentation générale
de mercants sédentailres gui opédrlrent u

el I
niveau des marchég urbaing el aux abords des grandeg
arteéres des valiecg -
-~ des comezrganis anbulants, pour qui la vente
s'eflectue selon un circuit de clients habituels st ou

nagard deg renconires.
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Cette ceommercialisation g'effectue selon un

trois &tapes fondamentales 43) - :

1a colilecte primaire des volailles |

- le groupage et l'expédition vers les 3zands

de consommav.on

la distiribation des volaililes.

1,1.2.1. - Cclliecte primaire de volailles
~iie eat le fang surtowd
cantd Jdo woounse et des rabatteurs
vLgLonaent adprés des nproduccteurs
inoilitdés du moment ¢t la demands Tu.
0 collectce est falce & Llraldc oo ansen
e Al Zalns CPrés gommaired, Comae rd Jiosroe

.2. - Groupage ec expédition

Les volailles alingi collectéen, oone
groupées généralement dans les filets, avec les

pattes pogtéricures attachées,

N

a 1'a’dc de véhicules ou par le ©irain verg les

rands centres urbains. De nombreuses précaulions
gouver om’.ces font que de lourdes perites zcnt
enreg:..atrées lors des voyages.

1.1.2.3. Digtribution

Arrivées dans les villes, lea volailles

gsonv en majeure partie destinées aux Zirogslisces
qui ceritaines fols effectuent cux-memes le dépla-
cemenc en m lieu ruiral pour s'’approvigionaer. Ce
n‘egt qu’avrés que les divers détaillants onscé-

demment #numérés entrent en jeu dans chincuit.

ce

sraditionne
gon amplieur dimdii

de 1'&ie

onona production

-

fois pré&pondlrante, a vu

l'appar..cion et le développement

moderne.

ey

clocunt

E\; SOHL L‘.n. llku&)’)* La\,v

i



I1 est de création »&cente, 1 aviculture .wderae so dave
pani suritout dans les zones péri--urbaines. Elle est olus ou I
intégrée dans un sygitéime &conomique bien conirolé, avec on amc.: !
les fabriques d'alimencc et l7importation des poussing d-un ;:;Q
et en aval leg aceliers d'ahattage et les ciicuiis de com “a‘:”af

cation, ces derniers Ztant encore embryonnai VOLLe Snem i ar o

Ce gsecteur moaderne regroupe deux types diélevage

w
[0
1h

levages geni-ndusiriels

]

1
-~ le

[#3
(' D

vages anél..orés.

s
N
WY

EBievages seni-industiriels

Selon Ligpot, cité par Aly DIOP (43 :oon ised
la dénominaticn d'élevages industriels & des &ita- L

quil, 3 la foila ont des effectifs importants, util ccent ded

poussing d'un Jouar provenant de reproducteurs de

o
Lo
“
Lo
9l
.

sélectionnées, nourrtgsent leurs volailles avec doa al:iaer

complets cu des compnlémentaires produiis par une nd:

¢]

3

)
gpécialicée. On neut ajouter que ces 2levages sont menséag
utiliser le plus de techniques perfectionnées en cc Jux F
concerne le iogement des volailles, 1'équipement 2 .eo
accessoires d'élevage (abreuvoirs automatiques, chalner
dfalimentacion. &vacuation des déjections), les

de conditionnement {(nécessité dun petit abattoix

tuerie particul. .2 e, embailage et réfrigératcion
casses) ",

D'aprés cecve définizion, et compte tenu des ag-
pects technigques el des opérations commerciales exi ranc

il n'y a pas encore d'élevages industriels au S5&néeal

les plus Impcriants gont de type sen’-industriel.

Ce sont surtout des expatrids qui s'intérencent

O
[}

type d'élevage :; cependant quelques nationaux o'y
attellent.

Ces &levages ont des tailles de 4 000 a 10 200
tetes payr meo. . .

c e af e oa o



i.2.2 - Elevages am€liorés

i mu m, e i ——

Ils 7nt connu une certaline expansion cegs dernicren

anndes. ILn effet, bon nombre de perconnes se gsont tancées

v

dans cette acilivite.

Ce type 4’ Jevaga demande 1'acquisition dun cer -
tain nombre de “echniques, d'un matériel animal gélc

ev d'une gestion rigoureuse dans la ccndu’te de 17&ievage. |
Ii nfexiste pas de ~randes différences avec 1'élevege vem;~§
indugoriel. osinon 1la taille qui va de H0 a 5 $00 omilecs
par mois dans leg 2lavages amélicrés. Jelon la dineannion
de 1'élevage el les objectifs fixés, les aspeccs .
peuvent ctre nric en considératicn dans leur tovalibd ou f
en pavtie.
-

élievagme ncoderne vige surtou:s la renvasl

<.

4

)
(._\
¥

De ce fait, sa conduite doit etre rigoureuse et 2a gesoim

-

correcite pour une rdussite certaine. Toute erveur. 4 ndl
Y

porte quel niveau, peut conduire 2 des conséguences SoCh -

&

édconomiques dé&sagTreuges. L'aviculiure modernge deiiande
l'utilisation <4e zechniques efficaces et d'un saws. el

animal performant pow: une boaac fMinailcé dog opdras

o Ry N
25 DLLBlES

o

ris en considération sont en génelol

- des locaux 2t un matériel d’élevage r2ncgndantc
aux neormes d'élevage fixées

7

- un natériel génétique, constitué de voussins :

(D\
i h)
(@]
i}
v

K
Q
o
(@]
[

diun jour impor:f (1.907.184 pousscins import
en 1937 (43)

- uneg alimentation satisfaisant les bescing des :
animaux et une eau de bonne qualité discribuée A volontd o
- une propnylaxie 3trictement respecide. :

L'aviculuure moderne a pour objectif essenciel
la rentabilité. Alngi, toute la production est desc née =
la vente. é

o v o f .
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Les producteurs du secteur moadarns

DPENNENY eux -menes e de commercliallscy

o
o
: =
)
'
Y]

.

da
leurs produci.ons. Certaiuns &leveursg cons ~ndipan
dan.s. dfadvres sont regroupds au sein dz conpldll-

siVes. :

iiera
Le civcuit commerclalr noderne noasence
cercaine variabili A partir des zones parle

urba.nes 0% gont implantées leg expio.uatvi ns, Lo Z
volallies paosviennent & 1'acheteur grace o -des ﬂ
vranizacooang diveciter avec le »nroducteur. UUos. Lo
énéralement observé envre les asiels. 1lces ool
cuivitan et de nombreux regtaurantg de 1o pLace
uvent Al exisie un <ontracs gul lec 1le aar

&leveurla.

~

Zeriaines fors, on nste Lla poégenca 4fin-

. -

termédialires dans ce circuit modecne. Leur maLerven -

TIONn ezs auToousn obgervie au

cect prexpligue d’uane part pas
ceuss & Scouler ieurs poulets ec dlaucre nars. par

leur goue’ 47 ne pag avearr des invendus.

1.3. - Cheptel aviaive
e recensemen: 43 volaiiles se heurte & de noublrousl oo

“~ P

plépmes. Qutye leg Aiid o

o
T
-
v
Lo’
o]
(]
o)

conomigues ‘nhérentes o do wellieco
opérations, i1 v a Za ricicence des &leveurs i collaborer, sur

tour en ce guli concaerrae ceux du secceur tradicionnel

Secules les egiimatinong des services VEt&rinaires nasmagiian .
de sc faire une certa.ne dée des effecivifs aviaires dlamaalblaoc.

Ltaviculture esgt prabig

@
o
o
jub]
S
@
o
o
c
[
'
6}
S
%)
&

P

m
une cervaline digparett aquans i 1a répartiiion des eifec: Do

aviainmes .. ., H . .nn locaux en viandeg de volatlilons
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‘Pabicau 1 : Effectifs estimés du cheptel av "izeen 1

- e o A . e i A~ o .

REGION EFFECTII AVIAIRE

o —n— i —— -

Dakar . ...... 2 100 000
Zixainchor 300 000 :
Diourbel . ... 1 570 000
Saint-Louls 750 000
Tambacounda 495 000
Kaolack ...... 700 000
Thigs ....... 1 000 000
ouga ...l 1 450 000
Fatick ...... 750 000
Kolda 1 300 000

e

[

S VS N - _—
Yotal 12 415 Q00
- S N

es effectifs aviaires cennaissent une progression Cres :

C
nette dopuls un cecvasn nombre dannées, et cect en dépntt deo

!

a derniére décennie. Cette situaticon

[

C
années de sécheresse de
s'explique d'une part par le cycle court des volailles ec, & au-

tre part par l-incéret croissant de la population pour ce scoiaun
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Tableau 2 . Evolution cdu cheptel aviaire de 1975 a 1983
ANNEE EFPECTIFS AVIAIRES
1975 2 572 000
1976 %800 000
1977 3 200 000
1978 7 497 000
1979 1947 000
1980 _ 8 423 500
1931 3 010 0600
1982 35691 000
1983 _ 10 500 000 )
1984 ___ 19 500 000
1985 i2 4i% 000
Source (42)

Figure 1 :

Effectaif
ten millions)

i2

11

10

“G

9

8 ¢

7

6 G
1975 1976

- o 'y &

Courbe évolutive

a & ol .

du cheptel aviaire de 1975 & 1235

1977 1978 1979

1980

4o -

~¢

1981 1982 1983 1984 1985
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Le tableau 2 et la Jigurc 1 montrent 17augmentation ccntun&

de l'effectif aviaice, la production de 1975 ayant presgus doubll
en 10 ans. :

Nous n'avonsg pas »u obicenir des chiffres postéricurs 2

l'année 1935, mais avec 1o développement de 1'aviculivurce modewn

on peut supposer que les annéea 1935 et 1987 ont envegistlf des
effectifs nlus zmportants.

] P . . - T A - . L . P
L S T A A PRSP ; VA

T A NI

o

Ir ST . . S .. L K . ~ L - P
\/4“..’_ o) onhad C o v ldpacklarie SCOnlwligue v Dol G DT

Al

fixé commc objeccifl on matiénrc d'élevage un nivcau de conoomaatid

¢n viandes de 12 kg pa? habitant et par an, dont 1.5 Xg d.

dc volailles, ¢t de masntenir ce niveau face a 1liacernisacmen?
démogravnhique.

En 1936, 1la concommation annuelle en viande pa» i2:¢ 4 ha

tant était de 10,45 kg, dont 1,12 kg dc viandes (42).

Tablcau 3 : Congommaiion estiméc cn viandes par habitant on I°

Nombre
Type de viande d*animaux
abattus

Quantité Abats Viandes
vizndes (kg (kg) Aoats (kg)

DY onenis!

Viande bovine ...... 220 455 | 27 355 195 | 6963 798,7 | 21 318 993 7

987

V:ande ovine 97k 757 | 11 697 084 1 754 562?§L~_3;Lj§ﬂ;j2ﬁ25%_
Viande caprine s64 116 | 6 765 392 | 1 015 408,3 | 7 784 8005

093 250 | 609825 | 5708 075
Viande caméline GO0 | 110 400 34 920 151 320 |
Viande de volailles - | 2h5 5066 2 968 249 634
Viandes importées T
(toutes espéces) 9 500 000 | 7 600 000 - 7_600 00C

Viande porcine 129 750 | 6

Total 11 385 888 | 65 232 937 |10 331 483,1 | 70 764 47C,1 10,45

sSource



Les chiffres du tableau 3 ont été calculés & partir des

estimations des abattages et des viandes importées.

La consommation de viande de volailles est en outre trés
inégalement répartie. En effet, un déséquilibre notoire est
observé aussi bien & 1l'¢chelle nationale gue régionale, et ceci
suivant les couches sociales auxguelles on s'adresse. Cela re-
vient & admettre que cette ccensommation est tributaire du re-

venu de l17individu.

Quatre types de consommateurs peuvent &tre distingués
(13)
Le consommateur individuel qui fréquente les restaurants
de la ville pour des raisons sociales ou économigues. A ce
niveau, la consommation est plus marquée le soir, ce qui semble

étre 1i¢ & une tradition sénégalaise.
- La famille, au niveau de laquelle la consommation de
volailles est trés faible, compte tenu des mets et des habitudes

alimentaires ;

- Les Etablissements touristigues, ou la demande est sou-~:

vent élevée

-~ Les collectivités, telles que l'armée, les hdépitaux,

-

i
m

1'Université et les grandes éccles, ol la conscmmaticn est

appréciable.

1.5. Prix de vente

Le prix de poulet est treés difficile a préciser car les
facteurs entrant en jeu dans sa deétermination sont nombreux

et variables suivant le type dfélevage.

Outre les cciits 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 «t

les fluctuations du prix du poulet sur les marchés.

auo/c'--’
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Dfaprés les informations cbtenues au niveau des diffé-
rents lieux de vente, le prix de volailles locales varie de
1 O0C & 1 25C Frs CFA et peut méme atteindre 2 O0C F CF& ;
tandis que pour les poulets cde chair il se situe entre 500 et
1 00C ¥ CFa.

2. Importation de volailles congelées au Sénégal

L*importation de viandes de volailles congelées existait
bien avant la libéralisation ¢conomique. Avec cette dernieére,
le marché du Sénégal a ¢té littéralement envahi de viandes

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

C'est ainsi que l'année 1987 a connu une recrudescence
trés importante de 1'importation de ces denrées. Le tonnage
importé est pass¢ de quelgques dizaines de tonnes a plus de

mille tonnes comme le montre le tableau 4.

Tableau 4 : Evoluticon de 17importation de viandes
de volailles congelées de 1977 & 1987

ANNEE POIDS (Tonnes)
1977 o ceeeiiacoconnn 16,757
1978....... Geeoacenas 24,265
1879 . i e ieicnccennnns 19,847
1980........ ceccconun 35,300
1981. .0 ccoocnoccncon 11,103
1982..... ceecoesean e 94,354
1983, .. i oo 30,418
1684 .. ... c0ivenccans 16,593
1985, . . oonn 37,268
1986...c.0ccconconans 46,658
1887....ccc00 Cee e 1 485,389
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A part lfannée 1982, dont le tonnage approche la centaine,
1“importation pour 16§ autres années se trouve en dec¢d des 50
Tonnes jusquien 1986. Cette situation peut s'’expliquer pour
1’année 1982 par la sécheresse sévére gui a sévi en 1980, avec

ces répercussions sur le cheptel.

En 1987, 7€9,674 Tonnes de viandes de dindes et 684,008
Tennes de poulets entiers et 31,692 Tonnes de cuisses de poulets

ont été¢ déversées sur le marché.

Ces importations sont particuliérement élevées en prévisicn

de certaines fétes, comme le montre le tableau 5.

Tableau 5 : Importations contr8lées de viandes de
volailles en 1987

Mois gg?gziuin Poulets C;iiizisde Total ;
:Ganvier 12,919 - - 12,91¢% N
Février 28,073 - - 28,073
Mars 45,040 - - 45,040
Avril 57.420 - - 57,420
Mai 60,457 - - 60,457
Juin 185, 890 30,794 15,392 240, 07¢
Juillet 171,741 65,292 - 237,033
Aoiit 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 ( 43)




2.1 Importateurs

Les importateurs sont répartis en deux catégories
- Les gros importateurs :

- Les petits importateurs.

Les premiers sont constitués générelement pour les grandes
maisons commerciales de la place, pour qui cette importation
n‘est gu‘un volet parmi les multiples autres activiteées gu‘ils
ménent.

Les seconds szont des particuliers qui se sont spécialisés

dans ce domaine avec la libeéralisaticon économique.

Tableau 6 : Principaux importateurs de viandes congelées
en 1987 (Tonnes)

Raison sociale Viandes congelées Volailles |
désossées ou non
e
ACROCAP 1.884,479 435,705 ;
i
SEGAL 353,264 194,612
_.{,
DAMAG 137,111 56,612 §
;
SAPROLAIT 11,451 195,784 %
!

Scurce ( 43)

2.2 Origine des importations

Les viandes congelées sont importées généralement des pays

d*Europe et d’Amérique.

La France constitue 1'un des plus grands fournisseurs.

En effet, sur les 1 485,389 Tonnes de viandes de volailles
importées, prés de la moitié provenait de la France, les U.S.A

venant en seconde position.
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Tableau 7 : Principaux pays fournisseurs de viandes

congelées en 1987 (Tonnes)

Pays V}andes congelées bo- Volailles f
vines désossées ou non |
FRANCE 1l 660,803 646,655
PAYS-BAS 317,939 58,155 :
ALLEMAGNE ¢8,378 24,104 ;
DANEMARK 72,046 54,254
_@.
U.S.A 25,641 136,742 E
CANADA 11,697 - |
IRLANDE - 14,160
ANGLETERRE - 11,757 |
E

Source ( 43)

2.3 Moyens de transport

Le transport s'effectue presque toujours par voie maritime,

et beaucoup plus rarement par voie aérienne.

Les poulets sont emballés dans des cartons. Ces derniers
sont ensuite placés dans des containers frigorifigues branchés
dans les bateaux afin d'assurer le maintien de la chaine du
froid.
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2.4. Taxes

Outre le montant des produits et du transport, 1l'im-

portateur devra faire face & des taxes qui sont :

- les taxes douanidres ;

- les taxes de stockage ;

les taxes percgues par le Conseil sénégalais des char-
geurs (C.0.S.E.C.) ;

~ les freis de l'analyse microbiologique.

2.4.1. Taxes douanieéres

Elles s'éleévent a 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 premiére quinzaine, elles sont de 383 F CFa

par jour et par tonne ;

- pour la deuxieéme gquinzaine, elles sont de 576 ¥ CFA
par jour et par tonne ;

~ au dela de 30 jours , elles passent 3 742 F CFA par
jour et par tcnne.

2.4.3. Taxes pergues par le C.0.S.E.C.

Elles comprennent les taxes de débarquement (4 700 F CFA
par tonne), la redevance-container (1 280 F CFA par jéur).

Ces taxes servent a alimenter le budget du port. En

plus, il y a les taxes de prestation de serxrvice qui s'éle-
vent a 1 700 F CFA et qui vont au trésor public.

Y A
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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 & proprement parler une taxe, ce montant vient

s'ajouter aux frais représentés par les taxes.

2.5. Présentation des volailles congelées importées

au Sénégal

2.5.1. Nature

Deux espéces de volailles sont essentiellement impor-
tées :

- poulets

- dindes,

Les poulets sont importés aussi bien en carcasse entieé-

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 a son pro-
pre emballage, tandis que pour les piéces de découpe, l'en-
veloppe est toujours commune.

2.6, Réception et stockage

Quelques jours avant la date d'arrivée du béteau,
1'importateur introduit une lettre de demande de visite
sanitaire au niveau du service de 1‘'élevage du port en
précisant l'origine, le tonnage, l'espéce animale et le
numéro du container. Il cherche dans le méme temps un bon
d'ouverture au niveau du service des douanes.

cool .
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Le jour de l'accostage du navire, la rdéception du con-
tainer se fait en présence de l'importateur, du transitaire,
de l'agent du service des douanes et de 1l'agent du service
de 1l'élevage.

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

est ouvert.

Apres vérification de 1l'état des produits et de la con-
gélation, un carton est pris au hasard en vue de 1l'analyse
microbiologique et ceci quelque soit le nombre de cartoms.

Puis les containers sont refermés et branchés au ni-
veau du parc de stockage en attendant le résultat de 1l‘'ana-
lyse, & 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 & 4) pour pouveir prendre une décision définitive.

2.7. Commercialisation

La distribution et la vente des produits doivent sui=-
vre des modalités bien précises du fait méme de leur nature.

La précaution la plus importante a prendre est celle
relative au maintien de la chaine du froid.

C'est ainsi que la Direction de 1’élevage a adressé
en 1987 a tous les chefs de services régionaux de l'éleva-
ge la circulaire N® 00650 SERA/DEC, qui stipule : "Suite
a la libéralisationde 1l'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 a des prix extrémement bas. Cette
situation porte un coup séveére A l'intensification des pro-
ductions animales locales, stratégie que nous retenons com-
me nécessaire au développement de notre élevage.

Y SN
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Face a cette concurrence déloyale, et en attendant la
prise et l'application des mesures qui permettent un juste
réequilibrage des choses, les dispostions conservatoires
suivantes sont a appliquer a votre niveau :

1°) Toute viande importée et vendue dans les régions
doit &tre considérée comme viande foraine. Elle doit donc
dbligatoirement subir une inspection dés son arrivée par
les services de 1l'élevage, apres vérification du certificat
de salubrité d‘'origine délivré par le secteur du port-aéro-
port de Dakar, seul habilité en la matieére.

Le défaut de ce certificat, sans préjuger des autres
causes qui découleront du résultat de l'inspection, est
a 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 &tre 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 l'objet de saisie.

Ces instructions doivent &tre appliquées avec la plus
grande rigueur.

Source (z1)

De cette circulaire ressortent nettement la fragilité
des produits congelés, l'importance du froid pour le main-
tien de leurs qualités hygiéniques et le souci de réprimer
les négligednces 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

oeefenn
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Novembre 1987 {600 F CFXL & 700 F CFA), comparé au prix des
productions locales (1 000 F CFA & 1 500 F CFA). Cette si-
tuation aurait sans doute entrainé des conséquences néfas-
tes sur l'élevage nationale si des mesures adéquates n'avai-
ent été prises. En cffet, en Novembre 1987, le Ministére

de 1'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 arrété,

Cette décision avait pour but d'indexer le prix des
produits importés a celui des produits locaux, afin d'as-
surer leur écoulement ; le prix du kilogramme est ainsi pas-
sé a 800 F CFA pour les volailles congelées.

Tableau 8 : Valeurs mercuriales des viandes importées

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

2 DESIGNATION DES PRODUITS z: VALEURS MERCURIALES ;
2ZI::ZZ:::ZZ:::::II:ZI.‘.::::::I:::Z:::IZ:Z::::::Z::I:IIIZZ;
( 33 )
{ Espéce bOVin€..coccsosooconaas 232 800 )
E Esp&ce porcine.......... sevcoo if 950 ;
: Espéce ovine et caprin....... ;; 800 ;
{ Volailles..ocous ceossnnccs cece :i 800 ;
E Autres viandes et abats...... . 22 800 ;
E )

Qs

Source (44



CHAPITRE II : CARACTERISTIOQUES MICRO-

BITOLOGIQUES DES VIANDEE

DE VOLAILILES

1 - Origine des contaminations

La microbiologie des viandes de volailles, a l'instar
de celles des autres esp&ces, est le reflet systématique de

diverses contaminations qui peuvent avoir deux origines :

- une origine endogéne ;

- une origine exogéne.

1.1. Origine endogéne

La chair d'un animal sain vivant est pratiquement sté-
rile. Chez un animal malade, il peut y avoir contamination
directe par le systéme lymphatique. La viande peut donc con-
tenir des germes pathogénes de 1l'animal, et ceux-ci &J&Zﬁdtf
trés souvent pathogénes pour 1l'homme. La viande peut aussi
se contaminer au moment de 1‘'abattage a partir de la flore
de l'intestin, de la peau, des muqueuses de l'animal (20).

En effet, les germes peuvent se retrouver dans la vian-
de aprés avoir franchi la barri2re 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 endogéne des viandes de volailles peuvent
&tre distinguées :

- la flore intestinale ;

-~ la flore de surface.

1.1.1. Flore intestinale

Elle est composée de liensemble des germes retrouvés
habituellement au niveau de 1l'intestin. Il s'agit générale-
ment des coliformes (E .scherichia COLI), des clostridies, des
streptocoques fécaux et éventuellement des entérobacté-
ries pathogines telles que Salmonella et shigella (ZQ‘°
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1.1.2. Flore de surface

Elle est constituée de 1l’ensemble des germes vivant gé-
néralement sur la peau de l'oiseau. Leur nombre varie avec

l'emlacement sur la carcasse et les conditions hygiénique.

Il sfagit 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 (4.

1.2, Origine exogéne

Les contaminations d'origine exogéne sont de loin les
plus importantes et découlent du contact des denrées avec
leur environnement. En effet, & 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 exogéne dite surajoutée ou de manipulation. Des
contaminations de diverses origines sont susceptibles de

se produire & tous les niveaux de la chaine d'abattage.

Le processus général du traitement des volailles est

indigqué dans la figure 2.

-se/oau



- 28 -

Figure 2 : Diagramme de traitement des volailles
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Certaines de ces opératicns favorisent une augmentation
significative de la contaminaticn, ou permettent la multipli-
cation des mocroc-crganismes, tandis gque d'autres entrainent

une diminution de la contamination.

En effet, certaines étapes du traitement transférent
des germes a partir d'emplacements fortement contaminés a
d*autres légeérement contaminés, ou introduisent des conta-

minants complémentaires (47).

La flore exogéne varie selon les étapes de lfopération

et les méthodes de traitement utilisces.

1.2.1 Contaminaion au cours du traitement

1.2.1.1 Veolailles

Les lots de volailles infectées constituegnt ls princi-

pale source de micro-organismes retrouvés sur les carcasses.

Les plumes, l'alimentation et le corps des oiseaux sont
contaminés par des bactéries (Acinetobacter, Moraxella,
Pseudomonas, Corynebactérium, Micrococcus, Staphylococcus,

Flavcbactérium) et des levures (18)

1.2.1.2 Matériels et Eguipements

Les micro-organismes peuvent €tre tranférés des surfaces
contaminées par les plumes, les pattes et la peau & dfautres
lieux et & différentes carcasses par le biais des outils et

égquipements.
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Lorsgu’ils ne sont pes nettoyé et désinfectés correc-
tement & la fir d’une opération journaliére, ils resteront
souillés par des résidus de graisse, de seang et de viande.
C'est ainsi gue table, couteaux, bacs et cylindres de plu-
maison peuvent devenir des gites de micrc-crganismes et &tre
& l'origine des inter-contaminations entre carcasses d'un

méme lot et d'un lot & ltautre.

1.2.1.3. Eau de traitemegﬁ

L'eau est utilisée & trés grende échelle dans les In-
dustries Agro-ALlimenteires, dont les abattoirs de volailles

gui scnt les plus gros consommateurs.

L’eau, méme potable, peut renfermer des micro-organismes

Pseudomeonas et Aéromones censtituent la flore dominante
isclée & partir de l'eau evant 1'approvisicnnement dans

l'usine de traitement des veolailles ({ 47 ).

Qutre les germes hydricues, elle peut renfermer des

ccliformes, des streptocogques et des virus.

1.2.1.4 Clace

ILa flore bactérienne de la glace utilisé¢e pour la ré-
frigeration des carcasses est constituée essentiellement par
Acinetobacter, Moraxella, Pseudcmonas,. Corynebactérium et
des Cccci. La plupart des bactéries psychrotrcphes gqui con-

taminent les carcasses traitées proviennent de la glace( ).

Y



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 1l'homme transporte
des microorganismes des carcasses contaminées a d‘autres

carcasses,

Ce transfert de germes peut se faire par l'intermédiai-
re des mains, des vétements et des cheveux. Ce cas est ob-

servé surtout lorsque 1l'hygiéne du personnel est déficiente.

1.2.1.5.2. Vecteur actif

On parle de vecteur actif lorsque 1l'homme intervient

comme uil porteur cain ou chronique, ou comme un malade.

Lors d'affections du taactus respiratoire ou de la peau;
1'homme peut souiller abondamment les denrées qu'il manipu-
le. Ainsi, l'aliment peut véhiculer chez le consommateur des
germes qui peuvent &tre pathogénes. C'est le cas observé avec
des germes comme les salmonelles et les staphylocoques.

Cependant, la contamination des carcasses a partir des
travailleurs est mineure comparée a 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 poussieres

Les aérosols sont produits au cours de l'abattage, de
la plumaison et du douchage das carcasses et également par
les éclaboussures des carcasses, des organes, du sang et
durant 1'enlévement des déchets par utilisation d'air com-

primé.
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Les aérosols peuvent &tre source de contamination des car-

casses.

L'air constitue aussi un élément important de contami-
nation des denrées, surtout lorsqu’il est chargé en poussieé-
re pouvant renfermer des germes telluriques spcrules, du
bacille tuberculeux et des entérobactéries.

1.2.1.7. Autres vecteurs

Les insectes; les rongeurs et les oiseaux, s'ils ont
acceés a l'usine, peuvent contaminer 1l'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 flcre de contamination

1.2.2.1. Echaudaqge

C'est 1l'imprégnation des follicules plumeux par de 1l'eau
chaude afin de faciliter l'enleévement des plumes.

Deux méthodes sont utilisées :

- = 1'échaudage horizontal, qui se fait par immersion
dans des bacs contenant de l'eau 2 une température de 50°C
a 60°C, pendant une durée de 30 secondes & 2 minutes, selon

les especes de volailles ;

- 1'échaudage vertical, qui se fait par aspersion
d'eau ou par vaporisation ; dans ce cas il faut que 1l‘'humi-
dité soit de 98 P 100 et la température de 50°C.

La terre, la poussiére et les matiéres fécales issues
des pattes; des plumes; de la peau, de l'intestin et des
voies respiratoires souillent continuellement 1'eau d'échau-
dage. Ainsi, il existe un risque non négligeable de contami-
nation croisée pendant cette opération.
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Selon Silliker et Elliot citant Furhey, Walker,
Surkerwiez, Lillard, Mulder et Coll. (47), Clostridium, Micro-
coccus Proteus, Pseudomonas et Streptocoques sont souvent
isolés de l'eau des réservoirs d'échaudage, ou des carcasses

et sacs a air immédiatement aprés échaudage.

Chaque carcasse apportant sa part de contamination,
pour éviter ces souillures il convient de renouveller 1l‘eau

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

1.2.2.2. Plumaison

BElle 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 croilsée 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 1l'insuffisance
de nettoyage. C'est durant cette étape du traitement que les

fécés et les microorganismes viennent s'attacher 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 réguliére

des plumes.

1.2.2.3. Essicotage

Il se fait par flambage. Cette technique permet une
amélioration de la qualité bactériologique des volailles.
I1 peut également se faire par immersinn dans un bac de cire
de qualité alimentaire suivie d'un refroidissement et d'un

cassage de la cire.

conl oo
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1.2.2.4. Eviscération

Deux modalités sont utilisées :

- 1'effilage qui consiste a enlever 1l'intestin par l'ori-
fice cloacal, de maniére manuelle ou mécanique ; les produits
obtenus sont exclus des échange commerciaux internationaux,
car il est impossible de procéder a l'inspection des cavités

abdominales ;

- 1'éviscération compléte, qui consiste en l'ablation
de tous les visceres de la cavité thoracique et de la cavi-
té abdominale, aprés ouverture de cette derniere.

Durant cette étape, les microorganismes peuvent &étre
transférés d'une carcasse a l'autre par les travailleurs et
1'équipement.

Pendant lféviscération, il faut prendre toutes les
érécautions afin de ne pas perforer ou rompre les intestins.
En effet 1°'ouverture manuelle de la cavité abdominale cause
une augmentation considérable des intercontaminations, sur-

tout si les viscéres sont lésées.

1.2.2.5. Douchage

I1 se fait par pulvérisation d'eau potable. Il permet
une diminution importante des microorganismes qui se trouvent
sur la peau des volaillcs et dans les cavités internes.

Selon Stewart, Sanders, May et Mulder cités par J. H.
Silliker et Coll. @D, cette étape permet une diminution de
50 a 90 P 100 des microorganismes comme les entérobactéries

et les coliformes.

Bryan et Moris, cités par le méme auteur, constatent

également une réduction significative de Salmonelles.

ceed o
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1.2.2.6. Réfrigération

Elle peut sc faire selon deux modalités :

- la réfrigération par voie seéche, qui se fait a 1l'air ;

- la réfrigération par voie humide qui fait appel au
bain statique d'ecau et de glace, ou Spinchiller qui permet
le renouvellement de l'ecau et la glace.

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

Cette étape retarde la croissance des bactéries psychro-
trophes et empéche la croissance de la plupart des bactéries

pathogénes.

I1 y a également un risque de contamination croisée et

d'absorption de 1l'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 aprés réfrigération suite au trans-
fert des microorganismes durant la pesée et l'emballage.

Simonsen, cité par le méme auteur, constate gue lorsque
les volailles étaient pesdes avant éviscération, les bacté-
ries rapportées contribuaient & une augmentation considéra-
ble (10 fois plus) du nombre de germes présents 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 3 sur les carcasses
de volailles augmente de six fois dans les lieux de découpe
et autcur de huit fois durant la découpe et la vente au dé-
tail 9.

A
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2, Flore bactérienne des viandes de volailles

La flore bactérienne des viandes de volailles peut
étre divisée en deux groupes distincts suivant leur action

au niveau du produit et chez le consommateur.

Selon P. Colin {1.},il s'agit respectivement de la
flcre saprophyte et de la flore pathogéne pour 1'hcmme.

2,1. Flore saprophvte

Ce sont des germas présents dans la denrée et qui sont
habituellement dépourvus de pouvoir pathogéne pour le con-
sommateur.

Lorsque la charge initiale de ces microorganismes est
importante dans la denrée, sa durée de conservation s'en
trouve réduite.

Les microcrganismes psychrotrophes dominant des poulets
et des dindes sont représentés par les Acinetobacter alcali-
nisants ou acidifiants, a c8té desquels les Flavobacterium
éE coryne bacterium tiennent une place non négligeable com-
me le prouve la figure 3.

Figure 3 : Diagramme de la contamination des carcasses

de volailles
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2.2. Flore pathogéne pour 1‘'homme

Ce sont des germes présents dans la denrée et qui peu-

vent porter atteinte a la santé pubiique.

La productioh intensive & l'origine de la forte mécani-
sation observée dans les abattoirs de volailles, favorise
la présence de germes pathog&nes dans les denrées destinées

a 1'homme,

Les microorganishes patthéhes les plus fréquemment ren-
contrés dans les viandes de volailles sont :

- les salmonelles :
-~ les clostridies
- les staphylocoques.

De plus, Yersinla et Campylobacter ont été isolés.

2,2.1. Salmonelles

Elles sont fréquemment isolées des carcasses de poulets

et des visceéres,

Selon Notermans et Mulder cités par Silliker et Coll. &7,
dans les carcasses de poulets de chair elles sont générale-
ment en nombre relativement faible, c'est-a-dire environ 10
a 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 ;
- lfaliment, comme les farines de viandes ou certains

tourteaux, contenant des salmonelles ;

- l'environnement (rongeurs, oiseaux, insectes) ;

~ les Salmonelles résidant dans 1l'élevage méme (désin-
fection, insuffisance) ;

- 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 prcduire a tous les

stades de la production, mais & des degreés variables.
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Tableau S : Importance relative des contaminations

par salmonelles aux différents stades

(p 1C0)
Espéces Couvoir Elevage Abattoir Aliments
Poulets 5,9 19.3 28,9 7,8
Dindes 16,5 9,2 24 -
PIntades 42,9 25,4 1¢ 0

Source ( 12)
2.2.2. Clostridium perfringens

I1 est fréguemment trouvé sur la surface des poulets, mais

généralement en petit nombre.

Il provient des matiéres fécales, du sol et des poussieéres.
Les poulets crus sont ordinairement stockés & des températures
trops basses pour permettre le développement de ces germes ; de
plus les micro-organismes psychrotrophes compétitifs inter--
viennent ( 47).

2.2.3 staphylococcus aureus

Les staphylocoques rencontrées dans les abattocirs provien-
nent généralement des volailles. Leur origine est souvent 1l'am-
peoule du bréchet infectée, les arthrites et synovites infectées,
le site nasal et la peau. Ils scnt découverts surtcut au moment
de la plumaison (12).

3 - Principales altérations d'origine microbiologigue

N ries e s [P S——

des viandes de volailles.

S e

Ces altérations résultent de l'action des micro-organismes

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

- Les dégradatiors aérobies ;

~ Les dégradations anaérobies,
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3.1 Dégradations aérobies

Elles se produisent & la surface de la carcasse et se tra-
duisent par l‘apparition d‘'une ccuche visgueuse accompagnée
d'une odeur nauséabonde.

Selon Plusquellec (34 ), l'odeur apparait lorsque le
nombre de germes est supérieur a 10 /cm2 et la couche visgueuse
est visible pour un nombre supérieur & 108/cm2, Ces constatations
gont confirmées par Ardsley.et.coll. (48) qui affirment en outre

que la carcasse est inacceptable pour 1l'alimentation dans ces
conditions.

Figure 5 : Effet du stockage sur la croissance des

bactéries dans les viandes de volailles.
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Source {47 )
Ces altérstions sont dues au développement de bactéries
comme Pseudomonas, Achromobacter, Streptococcus, Bacilles,

Micrococcus, Lactobacillus, des levures ou des moisissures (LT).



D'autres altérations superficielles pcuvent étre observées

il s'agit le plus souvent de

- Colorations anormales dues & des bactéries (photobac-
térium, Flavobactérium, Pseudomonas, Micrococcus, Serratia etc.;

& des levures ou & des moisissures

- Décolorations de la viande, sous l'action de lactobacilles

de leuccnostocs ou de levures ;

~ Modifications des caractéres organoleptiques, telles que
le rancissement des graisses, di & des Psecudomonas, aux levures
ou aux moisissures, la libération de composés responsables de gcits
et dfodeurs indésirables sous l'action des bactéries lactigues,

des levures ou d'actinomycétes.

Ces dégradations ne s'étendent généralement pas vers 1l'in-
térieur, sauf si la viande est atteinte physiquement (viande
hé&chée). Elles n‘ont généralement pas d°'incidence du point de

vue sanitaire, sauf si l'atteinte est importante.

3.2 Dégradations anaérobies

Elles sont observées chaque fois qgue la viande présente des
conditions d‘'anaérobiese (viande h&chée, cu découpée, ou condi-

tionnée sous film plastiqgue)
Elles sont distinguées en deux types :

-~ Le surissement

- La putréfaction.

3.2.1 Surissement
C’est une légeére acidification de la viande du fait du

développement des germes anaérobies gazogénes, entrainant la

formation de trous malodcrants.

Les principaux agents responsables sont les bactéries
lactiques, les coliformes, les clostridics butyriques, les

bacilles aérc-anaérobies et les staphylocoques (20 .
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3.2.2 Putréfaction

- e e ————

Elle est due & l'action de bactéries protéolytigues sur la
viande. Les denrées atteintes sont gohflées de gaz, leur couleur

est grise a verdidtre, et elles dégagent une codeur désagréable.

Les principaux germes incriminés sont les clostridies pro-
téolytigues putrides et sulfito-réductrices, certaines espéces

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 proliferation des germes en caisse.
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CHAPITRE 3 : ACTION DU FROID

L’action du froid s‘fexerce assi bien sur les micro-orga-

nismes gue sur les constituants de la denrée.

1. Acticon du freoid sur les micro-organismes

La conservation des denrées par le froid est une technigue
utilisée depuis fort lcngtemps p. o -préserver les denrées des
altérations d'origine microbienne, mais aussi enzymatique et
chimigue. Elle permet en outre un maintien de la qualité nutri-

tive des denrées.
Deux proceédés sont essentiellement utilisés 3

- La reéfrigération, qui est un procédé de conservation a
court terme, faisant appel & des températures positives basses,

voisines de 0°C ;

- La congélaticn, gui est un proceédé dc conservation & long
terme, faisant appel a des températres négatives aussi basses

gue possible.

Ces procédés cnt des actions différentes selen les micro-

organismes considéré s :

~ Une action de ralentissement de la multiplication des _ ... «

ermes en fonction de la température appliguée
p 5% 3

- Une action d'inhibition de certains micro-organismes, €n

particulier les germes pathogénes et les germes thermophiles ;

- Une acticn de sélection de certaines espéces (psychro-

philes et psychrotrophes) ;

Les micro-cnganismes peuvent étre différenciés en quatre
groupes en fonction de leur tempéreture de développement (46},

ce sont les germes suivants s

Thermophiles

Mésophiles

Psychrotrophes

Psychrophiles.
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Tableau 10 : Température de développement

des micro-organismes

TEMPERATURES (°C)
Groupe
Minimales Optimales Maximales
Thermophiles 40 - 45 55 - 75 60 - SC
Misophiles 5 - 15 40 - 45 35 - 47 !
Psychrotrophes -5- + 5 12 - 15 15 - 20 i
Psychrophiles -5- + 5 25 - 3¢ 30 - 35

Source (46 )

Le froid (congélation cu réfrigération) ne tue pas les
micro-organismes. Il est donc impossible d'assainir par le froid
une denrée souillée (le froid ne rend que ce gu'on lui a confiéj).
11 est donc impératif de respecter rigoureusement la chaine du

froid, régie par trois principes fondamentaux

- Utilisaticon de produits sains ;
~ Application précoce de froid

- Application continue du froid.

Durant le stockage sous froid négatif des produits, la
diminution du nombre de micreo-organismes est impcrtante et

variable avec la durée (figure 6).
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Figure 6 : Variation du nombre de micro-crganismes

durant le stockage sous froid negatif

Nombre
de survivants

Temps

2 : Phase de congélation
: Premiére année de stcckage
C : Stockage supérieur a un an (la population

microbienne devient stationnaire.

Source (36 )

La figure 6 montre gu'aprés une diminution relativement
importante du nombre de micro-organismes, leur taux se stabilise

dés la fin de la premiére année de stockage-

Cette diminution est fonction de la température appliguée

et l'espéce de micro-organismes.

1.1 température appliguée

C'est le facteur le plus important pcur la croissance et

la viabilité des micro-organismres.

Toute activité bactérienne est arrétée & une température
de - 10C°C.
Les levures et moisissures sont encore actives entre

- 10° et -~ 18°C.



Au dessous de -18°C, il y a arrét de toute multiplication

microbienne.

Les travaux de SHMIDT et LORENZ, rapportés par ROSSET et
COLL ( 36), montrent le changement de le flore des poulets apreés
un stockage de durée variable a 0,2,5,5,7, - 10 et ~ 30°C.

Aprés 2 semaines & 0°C, la flore bactérienne persistante
¢tait censtituée de 70 p 100 de Gram- et 30P10C deGram+,

Une prolcngation du stockage & 57 semaines inversait la
properticn (70 P 100 de Gram + et 30 P 100 de Cram -) et le
nombre total était réduit de 60 P 100.

A - 2,8°C, les bactéries peuvent se développer pendant deux

4 trois semaines, mais les levures prédominent.

Aprés 4 semaines & - 5°C, la flore ¢tait principalement
composée de levures et de Cram + ayant pu se développer durant

le début de la premiére phase du stockage.

A -7,5°C et - 10°C, seule une légére augmentation des popu-

lations de levures et de champignons était observée.

Cette ¢tude mentre bien que la température détermine non
seulement une diminution du nombre de micrc-organismes, mais

oriente la nature de la flore.

1.2. Espéce microbienne

La sensibilité¢ des germes est variable selon leur espeéce.
En effet, ils différent selcon leur réponse au froid.
Certains micro-organismes survivent virtuellement au froid.

d'autres résistent mais sont susceptibles de dommages, guelgues

uns enfin sont trés sensibles et peuvent méme €tre inactivés.

De maniére générale, les spores ont une grande résistance
& la congélation, et les tcoxines de Staphyloccccus aureus et de
Clostridium botulinium ne sont pas affectées par le froid

( 46 ) -
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Les bactéries Cram + comme Bacillus, Clestridium,Lacto-
bacillus, Staphyloccoccus, Micraceccus, Streptococcus, etc. ..,
sont généralement résistants & la congélation et au steckage,
contrairement & des Gram - comme Escherichia Ccli, Pseudomonas,

Vibrio et Salmonella, gui scnt trés sensibles.

Les cé&llules végétatives de Clostridium perfringens sont
également trés sensibles. Selon Silliker et Coll (47 ), apreés
un délai de 48 heures, la survie des cellules végétatives de

Clestridium perfringens se¢ situe entre O et 2,4 P 100.

Le stockage au froid permet en cutre de se préserver contre
certains protozoaires pathogénes, ainsi gue contre les larves dc

cestodes et de nématodes.

Toutefois, la populaticn microbienne résiduelle reste en
général assez abcondante, et les opérations de décongélation
devront étre menées avec beaucoup de scins, afin d’éviter autant

gue possible laproliférationde ces germes lors du réchauffement.

Parallélement & lfaction exercée sur les micro-crganismes,
le froid agit sur les constituants de la denrée, ce gui peut

entrainer une modification de la gualité de la viande.

2. Action du frocid sur les denrées alimentaires

En plus de son action sur la gualité hygiénigue du produit.
le froid agit sur ses qualités organoleptigues et nutritives.
Cette action est variable en fonction du produit, de la tempé-

rature et de la durée de conservation.

En effet, l'applicaticn du froid aux denré¢es alimentaires,
outre la préservation contre les altérations microbiologigues,
a pour but dfassurer leur ccnservation en réduisant les réactions

de dégradation dont elles scnt le Siége.

De fagon générale, les réactions enzymatigues sont ralenties
lorsque la température est abaissée, accéleéerée si on 1l'éleéve

jusqu'ad 55 - 60°C, au dela de guci les enzymes sont détruites.

coofone



Les basses températures au contraire, ne détruisent pes
les enzymes, leur activité, simplement ralentie cu inhibée, re-

prend lorsque le prcduit est réchauffé.

|
Le froid, en ralentissant les réactions enzymatiques, rctarde
. N —— ! .
en méme temps les différentes phases de 1'évelution post-mortem

du muscle.

La conservation par la congélation s‘accompagne de nombreuscs

conséguences

- Physiques et histologiques :

- Chimiques et bicchimiques.

2.1 Conséquences physiques et histologiques

Elles sont assez nombreuses et décculent de 1a cristal-

lisation de l‘'eau de ccnstituticon des denrées - Il sfagit :

- d'une moudification de consistance :
- de la concertaticn des substances salines
- dun changement de volume ;

- de mcdifications histologigues

L3

- d"une dé¢shydrataticon.

2.2. Ccnséguences chimigues et bicchimiques

Elles décculent de l'actien du frcid sur les réacticns

enzymatigues ou ncn, et sur les ccnstituants de la denrée.

Les actions majeures sont :

~ le ralentissement des vitesses de réacticn
- - l'altération des protéines ;

- la dégradation des lipides ;

- la dégredation des nucléotides

H

- 1%évolution de la mycglgbine.

Ces diverses ccnséquences varient avec la température, la
vitesse de congélaticon, la durée de ccnservaticn du produit et

les méthodes technclcgiques applicquées.
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Des chercheurs cont essayé de faire déterminer par des Jurys
spécialisés le temps écculé entre le début de la conservation
et la percepticn de la premiére différence. Ils ont appelé ce
temps "High Quality Life" (H.Q.L), cu "Stability® pcur les au-

teurs américains.

Ils ont également déterminé la durée de la péricde dfac-
ceptabilité par des consommateurs non spécialisés, que les auteurs

américains ont appelée "Pratical Storage Life" (P.S5.L).

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

fenction de la température pour trois produits.

Figure 7 : Valeurs indicatives de la stabilité H.Q.L

en fonction de la température.

H.Q.L
(mois)

a5

20

15

10

4\a\\&ggisson qfas
S & Y

: L

- 20 - 15 - 10
Scurce (48 )



La durée de conservation (H.C.L) sfétend du début de lientre-
posage au mement cu la premieére différence de gualité organoc-
leptigue avec le lot témoin est pergu par 70 & 80 P 100 des mem-
bres du Jury.

Les travaux de GUTSHMIDT §21 ) montrent les variations en
fonction de la température de l°acceptabilité et de la perte de
gualité journaliére exprimée en pourcentage (100/PLS en jours)
chez le poulet (figure 8).

Figure 8 : Variaticns de l'acceptabilité (A) et de la
perte de qualité journaliére (B en foncticon de .

la température chez le poulet.

| perte P100/Jcur

P.S.L (mois)ao? - 3,0
2,0

20..
1,0

10 -

1,5 o=

1 . ) N . 0,1‘
-3 =25 =20 - 15 - 10 -5 {'¢j

Cette perte de qualité se produit tout au long de la vie
commerciale du poulet. Le taux est variable suivant le maillon

de la chaine de production, comme le prouve le tableau 11.
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Tableau i1 : Exemple de calcul des pertes de gqualiteé
au leng de la chaine du frcis chez le

poculet congeleé.

Maillon Tempéra; P.S.L Pgrtg de ?emps Perte f
de la chaind [Moyenne Jeurs gualiteé (jours 2} tcotale |
) (°C) (1) BFlCC/3 7100 j
—— _a‘; -
%
Production - 23 540 0,018¢ 40 7,5 E
Transport - 20 420 0,239 2 C.5 §
Grossiste - 22 520 0,196 150 37,1 i
Transport - 16 370 0,370 1 0,4 |
Meuble de
vente
Pagquets infT - 20 420 0,239 30 7.2
Paquets sup - 14 21¢C C,476 3 1,4
Transpcrt - 7 &0 1,€7 1/6 0,3 )
Consommateuﬁ - 12 65 0,666 14 a.3 E
TOTAL , ‘ 280 63,7 !
j

(1) Pcur chacune des températures de la cclcnne gauche
(2) durée de sé¢jour correspondant & chague maiilon

{Scurce (21 ).

Aprés 28C jcurs de cocngélaticn, le prcduit est enccre satis-

faisant, la perte de gualité n'étant gque 63,7 P 10C.

Si le séjour a - 23°C & la preducticn avait duré 196 jcurs
de plus, le supplément de perte (36,3 P 100) aurait conduit & une
dégradation de la qualité de 63,7 + 36,3 = 100 P 100C.

L*altération serait alers perceptible par un jury entraing21}

Comme n¢us le constatons, le froid peut donc nuire a 1la
gqualité du produit. Cependant aux températures utilisées dans
l1'industrie de congélation (-18°C & 30°C), la ccnservation de l&
valeur alimentaire des denrées est généralement satisfaisante.
Toutefois, il faut user de précauticns tcut au lcng de lea chaine
du froid, puisgue les remecntées de températures cbservées a ce
niveau sercnt plus ou mcins nuisibles & la qualité {(aussi bien
nutritionnelle qu‘hygiénigue) et & la durée de conservaticn

ultérieure du produit.
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CHAPITRE I : MATERIEL

Il s'agit du matériel animal d‘une part, du matériel
de laboratoire d'autre part.

N

N
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 1'E. I. S. M. V.
en vue d'un contréle de salubrité.

Les échantillons analysés dans ce travail sont cons-
titués de volailles congelées importées des pays de la C.E,E.
et des U.S.A. surtout.

Ces produits sont emballés dans des cartons. Ils sont
de nature diverse : carcasses entiéres de poulet, pieéces
de découpe de volailles (ailes ou cuisses de dinde ou de
poulet) .

Chaque unité d'emballage représente un échantillon a
analyser. L'échantillonage effectué par les agents vétéri-
naires au niveau du port n'est gueére satisfaisant. Quelque
soit le nombre de caisses contenues dans le container, une
seule est choisie au hasard. Or l1‘'échantillon doit &tre re-
présentatif du lot a étudier. Généralement dans un souci
statistigque de représentativité, il est conseillé de pren-

dre la racine carré du nombre d'unités du lot.

Mais quand ce dernier est important, il suffit de pré-
lever 10 P 100, ou méme 1 P 100, du nombre d'unités.

Selon Rozier et Coll. (39%), en industrie alimentaire,
pour des raisons dconomigques, la taille de 1l'échantillon
peut 8tre fixée arbitrairement & un nombre bien limité :

5 ou 10 unités par exemple.

oot ons
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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 &tre réalisé selon
des critdfres statistiquement valables.

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.

2.7. Matériel de stérilisation

Deux moyens sont utilisés : l'autoclave et le four Pasteur.
2.1.1. 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 a la culture, gque
pour la stérilisation des milieux préparés pour l'analyse
des échantillons. Seul le temps de traitement permet d'ob-

tenir 1'un ou l'autre des effets recherchés.

Concernant la destruction, l'objectif est atteint 30 mi-
nutes apreés que le manométre ait indiqué 1 bartg. 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 & une température de 180°C.
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2.2, Matériel d'incubation

Nous avons disposé de quatre é&tuves 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 a l‘avance.

2.4, Milieux de culture

Les milieux utilisés sont stockés sous forme deshydra-
tée.

Ils sont reconstitués, répartis en tubes ou boites,
et généralement stérilisés a l1l'autoclave avant leur emploi.

Les différents milieux de culture, réactifs et colo-

rants utilisés sont détaillés en annexe.
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CHAPITRE II : METHODES

1. Opérations préliminaires

1.1. Prise diessai

C'est la fraction prélevée de l'échantillon pour 1l'ana-

lyse microbiologique.

Elle s‘effectue & l’aide 8e pifices et de scalpels
stériles. Une certaine quantité de chair est prélevée sur
chaque élément de 1'échantillon et mise dans ure bolite de
Pétri. Les morceaux obtenus sont ensuite découpés en trés
petites fractions a l'aide de ciseaux.

Toutes ces opérations se déroulent a proximité de la
flamme du bec Bunsen.

1.2. Pesée
Elle est effectuée a 1'aide d‘'une balance de précision.

Une feuille de papier aluminium est passée a 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.

Aprés avoir taré le papier, 10 & de chair sont pesés puis
immédiatement introduits dans un récipient contenant 90 ml
d'eau peptonée tamponéa

1.3. Broyage
Il est réalisé avec un broyeur a tige (ultra turax).

La tige broyeuse est introduite dans la bouteillg con-
tenant le prdlévement ct le diluant.

Le broyage est mené pendant un temps suffisant pour

obtenir une bonne homogéneisation du mélange.

La solution obtenue est appelée solution mére.

coofonn
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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 dfaliment repré-
sente un volume de 1 millilitre (7).

Donc en ajoutant 10 ¢ d'aliment 3 90 ml de diluant,
la solution mere titre 1/10.

1.4. Dilution

A partir de la solution mére, il est procédé a des
dilutions décimales dans le but de permettre une lecture

correcte apreés culture.

En effet, selon Bourgeois et Plusquellec {7 ), le
comptage apreés culture en plagues de gélose ne se fait
dans de bonnes conditions qu'entre 30 et 300 unités formant

des colonies (U.F.C.).

Pour cette opération, le diluant utilisé est le méme

que celui employé pour la solution mere.

9 ml d'eau tamponnée sont répartis dans une série de
tubes. Aprés homogénéisation de la solution mére, 1 ml est
prélevé puis transféré dans le tube numéro 1. Apres agita-
tion, 1 ml de ce tube est transféré dans le tube numéro 2.
Ainsi des dilutions plus faibles (1/100, 1/1 000, etc...¥

sont successivement obtenues.

Pour 1l'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
dénominateur de la fraction de dilution utilisée pour ob-

tenir le nombre de germes par gramme de produit.

o/ eon
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2 - Analyses bactériologiques

Les examens effectués ent pour but de rechercher si
les produits étudiés satisfont aux critéres microbiologi-
ques fixés et sont propres a la consommation humaine.

Nous avons procédé a 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 maniére 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°C.

Cet ensemble englobe les microorganismes pathogénes
d'une part, divers microorganismes d'altération d'autre
part. Il faut toutfois noter que la pratique généralisée
de la conservation a 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, ik devien~
nent dangereux pour le consommateur.

ces/eue
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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 a proximité de la
flamme du bec Bunsen.

A 1'aide d'une pipette, 1 ml de la plus petite dilu-
tion est prélevé puis déposé dans une boite de Pétri. La
méme pipette est employée pour effectuer le prélévement
dans les dilutions supérieures.

Seules les dilutions 1/100 et 1/1000 sont utilisées
pour cette analyse. Deux a, trois gouttes d'une solution
) Treto/h g
de chlorure de triphényl a 0,5 P 100 sont
ajoutées dans chaque boite 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 boites de Pétri. L'ensemble est
ensuite mélangé suivant une technigue standardisée :

* En maintenant la boite de Pétri couverte sur la
surface de la table, il faut lui faire décrire 6 cercles
de 150 mm de diamdtre 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

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

Apreés complet refroidissement du milieu, une deuxié-
me couche mince de P.C.A. est versée. Lorsque cette dernié-
re couche est solidifiée, la boite est mise en incubation
a 30°C en position renversée.

ceol e
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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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Figure 9 : Dénombremen: de la flore totale
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2.2 Dénombrement des ceoliformes fécaux

Ce sont des germes vivant normalement dans 1'intestin de
l'hcmme et des animaux. Leur présence dans l°aliment traduit
une contamination fécale, et corrélativement un risque de preé-

sence ac¢ germes pathogénes.

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 pathogénes, leur recher-
che permettra de juger de l'efficacité des traitements employés.
Parmi ces bactérics, Escherichia Coli est le témoin le plus |

précis de la contaminaticon fécale.

Cépendant, la différenciation des coliformes fécaux n'a pu
étre effectué faute de temps et de matériel. Mais l'analyse ef-
fectueée permet d'avoir de forte préscmpticn quantﬁla présence
d‘Escherichia coli.

2.2.1 Milieu utilisé

C'est la gé¢lose au désoxyd*platen Ce milieu inhibe la crois-
sance des bactéries Cram + et pratiquement celle des autres bac-

téries Gram -.

2.2.2 Mode cpératcire

Il est identique au procédé de déncmbrement de la flore
totale. Aucun colcrant n'est utilisé, les cclonies apparaissent

nettes sur le milieu. Lfincubation se fait & 44°C.

2.2.3 Lecture

Elle a lieu au bout de 24 Heures. Elle ccnsiste a dénombrer
les colcnies rouges a vioclettes ayant un diameétre d'environ

0,5 mm et plus.

2.3.Dénombrement des germes anaérobies sulfitc-réducteurs

Ce sont des germes appartenant au genre Clostridium.

gne animale.
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Ils scnt cconsidérés comme “Germes Tests” pour 1'appréciation
de la gualité hygiénique des denrées animales et d’origine ani-

male.

I1ls se trcuvent dans le scl et sont également présents dans

lfintestin des animaux et de 1'hcmme.,

Leur capacité & spcoruler leur ccnfére une grande résis-

tance.

2.3.1 Milieu utilisé

C'est la géluse T.S.N (Bic-Trypticase, Sulfite, Néomycine).

Ce milieu permet 1l'isolement sélectif des clostridies par

la mise en évidence de leur pcuvoir Sulfito-réducteur.

La néomy.cine inhibe le dévelcppement de la plupart des

entércbactéries.

2.3.2 Mude cpératoire

Un tube ccntenant 10 ml de T.S.N est liquéfié au rain-marie.
Apres refroidissement, 1lml de la sclution mére est dépesé dans
le milieu. Le tube est agité, puis laissé au portoir jusqu'a
sclidificaticn. Il est ensuite placé dans une jarre ou l'cn a
pris soin de cré¢er des conditicns d‘aneérobicse par enrichis-

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

2.3.3 Lecture

Elle est effectuée au bout de 48 Heures. La présence des
germes se traduit par l'apparition de cclonies ncires. Selon
Billen (6 ). ces colonies scnt en réalité blanches et entourées
d*un halo noir de précipitation de sulfite de fer. C'est ce
précipité gqui est visible.

2.4 Déncmbrement des staphylcccques présumés pathogénes

Une seule espéce intéresse la bactériologie alimentaire,
Staphyloccccus auréus, en raiscn de son aptitude & libérer
des entérctcxines & l'crigine de toxi-infections. C'est une
bactérie ubiquiste. Elle est pcrtée par de nombreux sujets a

la surface de la peau cu sur des muqueuses.

AL
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2.4.1 Milieu utilisé

C'est le milieu de BAIRD-PARKER.

C'est un milieu sélectif qui permet l1l’isclement de souches

de staphylcccccus auréus et le dénombrement des colonies.

2.4.2 Mcde cpératcire

Le milieu est préalablement coculé en bcite de pétri et con-

venablement séché avant l'cpératicn.

L'ensemencement se fait en surface. Un incculum de 0,1 ml
de la scluticn mére est réparti en surface a l'aide d'un étaleur

en verre.

L’incubaticn se fait & 37°C.

2.4.3 Lecture

Elle & lieu au bcut de 24 & 48 Heures.

Seuls les staphylcccccus ccagulase + sont ceomptés. Ils se
traduisent par l'appariticn sur le milieu de cclcnies noires,
brillantes, bombées, cerclées d'un petit liséré blanc opaque et

entcurées d'un halc - d’'éclaircissement.

D’autres germes peuvent pcusser sur ce milieu. Il s'agit de

staphylccrogues coagqulase -, de microcoques ¢ou de bacilles.

Ces ccleonies différent des staphylcocccques coagulase+ par

l'absence d'un halc clair et par leur bord irrégulier.

Toute cclonie présumée pathcgéne est considérée comme
ayant ¢été prcocduite par Staphylococcus auréus, toute présomption

devant profiter au ccnscommateur en matiere d’alimentation.

Pcur trcuver le nombre de germes par gramme, il faut tenir
compte du vclume utilisé par l'ensemencement et de la dilution

employée. Le chiffre obtenu est donc multiplié¢ par 100.

Cependant, il existe d‘*autres tests d'identificaticn

ccmplémentaires comme ¢

ceoloen



- La recherche de la coagulase': gui demeure un criteére fon-

damental de la déterminaticn de Staphylcccccus auréus g

- La recherche de thermcnucléase, Staphylococcus auréus

possédant une D. Nase thermo-résistante ;

- La recherche de la protéine A, gui est un constituant

spécifique de la parci de Staphylcccccus aréus.

2.5 Recherche des Salmcnelles

Ces germes scont respoensables de toxi-infecticons alimentaires

lersguu’ils se trcuvent en abcendance dans les aliments.

Selcon GLEDEL ( 16 ), les denrées d'origine animale sont les
plus fréguemment contaminées (viandes de veclailles, viandes de

boucherie, oic- produits).

2.5.1. Milieu utilisé

Plusieurs milieux scnt utilisés en foncticn des étapes

du protocile expérimental.

2.5.2. Mode copératcire

I1 ccmperte guatre ¢étapes :
)
2.5.2.1. Tvlenrichissement en eau peptcnée tampondgel
Il s’effectue par l'incubaticn de la sclution mére de titre
1/10 & 37°C pendant 24 Heures.

Cette ¢tepe permet la récupération des "bactéries stressées”.
Des germes autres que les salmcnelles peuvent se développer a ce

stade.

2.5.2.2 Enrichissement sélectif.

Ciest le milieu bcuillcen au sélénite gui est utilisé.
2 ml de la scluticn mére scnt pré‘eWés et puis intrcduits dans
un tube contenant 20 ml de bouillcn au sélénite. Le tout est

agité, perté a 1'&¢tuve & 37°C pendant 24 Heures.

coeoleon
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2.5.2.3. Isclement.

£ C'est le milieu gélose au désoxycholate citrate lactose

et saccharose (D.C.L.S) guil est utilisé. C'est un milieu sélectif
destiné & la recherche des salmconelles et shigelles. I1 inhibe

la crcisseance aus bactéries Cram + et particuliérement celle des

ncmbreux cclifermes.

A l'aide dfune OSE, une gcutte est prévelée dans la partie
inférieure du tube ccontenant le bouillon au sélénite. L'isole-

ment est pratigué & 1'aide de Stries sur la surface de la gélose.

La bcite est mise ¢n incubaticn & 37°C.

Le lecture & lieu au bcut de 24 Heures a 48 Heures.
Différentes scrtes de colonies peuvent &tre cbservées ( Q):

- des cclcnies rcuges (germes ne fermentant aucun des deux
sucres)

- des cclonies rosées (germes fermentant lentement 1'un
des decux sucres)

- des cclonies transparentes avec cu sans centre nocir, -

selon preducticn cu non d'H,S (salmcnelles)

2
- des cclonies trensparentes ou légérement rcecsées (shigelles),

2.5.2.4 Identificaticn

Les cclcnies isclées sont récupérées et ensemencées sur
d'autres milieux permettant la mise en évidence de certains

caractéres bicochimigues des salmcnelles.

2.5.2.4.1 Milieu Kligler - Hajna (Lactose—Glucose—HZS)

Cfest un milieu d'identification rapide pcur les entéro-
bactéries. Il permet de mettre en évidence la fermentaticon du
lactese et du gluccse, avec ou sans producticn de gaz ou d'hy-

<
- <

drogéne sulfuré (H2

Lfensemencement s’effectue scus fcrme de Stries serrées

et paralléles sur la pente, et par piglre prcfcnde dans le culot.

ccooloas




-67-
Les tubes scnt pertés & 1°'étuve & 37°C pendant 24 Heures.

A la lecture, les cas suivants peuvent &tre cbservés (4 ) :

- le culet reste inchangé : le glucose n'est pas fermenté
(i1l wvire au jaune dans le cas ccntraire). S$7il y a preduction
de gaz, il peut s‘agir scit de guelgues bulles, scit d’une pcche

gazeuse qui décolle complétement le milieu du fond du tube ;

- si1 la surface inclinée reste inchangée, le lactose n'est

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

La »nrceduction d"HZS se traduit par un ncircissement du mi-
lieu dans l& zone joignant le culot & la pente. Avec les bacté-

ries dcnnant peu d'H_ S, comme Salmcnella Typhi, le noircissement

2
reste cantonné au niveau de le piglre.

2.5.2.4.2 Milieu citrate de Simmons

IL est utilis¢ pour 1'identificaticn des bacilles Gram-.

I1 permet le recherche de 1l'utilisaticn du citrate de sodium

comme seule scurce de carbcne.

L'ensemencement se fzit en surface par une Strie longitu-

dinale centrele. L'incubaticn s’effectue & 37°C pendant 24 Heures.

A la lecture, les germes "Citrate +" dennent une culture
abcndante avec en général bleuissement du milieu. Les germes
"Citrate® -" ne dcnnent ni culture, ni bleuissement du milieu,

méme aprés plusieurs -dcurs d'étuve.

2.5.2.4.3 Milieux LDC, ODC, DH.

Ce sont des milieux liguides utilisés pour la recherche

des décarboxylases et des dihydrclases bactériennes.

Une suspensicn du germe & étudier est préparée dans de
l'ecau physiclcgigque. Les 3 milieux scnt ensemencés & l'aide d'une

pipette Pasteur.

N



Lfincubaticn est effectuée & 37°C pendant 72 Heures.

A la lecture, les résultats négatifs sc traduisent par un

virage acide jaune du milieu. Quant & le ré¢action pcocsitive, elle

se manifeste par un virage alcalin wviclet.

Les qguatres étapes opératcires précitées permettent d'étre

fixé sur la présence ou l'absence de Salmonelles.
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CHAPITRE III : RESULTATS

AU total, 10C échantillens cont été analysés (54 poulets
entiers et 46 morceaux de découpe, dont 27 de dindes et 19 de
poulets).

Les résultats cbtenus scnt présentés scus forme de tableaux

pour chagque groupe de germes recherchés.

1. Résutats de déncmbrement de la flore totale

Les échantillcons ont présenté une ccntamination variant

de 4.,102 a lO7°

Tableau 12 : Dénombrement de la flore totale
(germe /gramme de precduit)

N° NATURE FLORE TOTALE N° NATURE FLORE TOTALE
4
entier poulet ’
Dindonneau 5,9.10 Dinde 1,15.10
3 Ailes 1,38.104 14 Poulet 5.8 103
DIndes entier e
4 Cuisses 4 15 Ailes 6.10"
Poulet 1,5.10 Dbinde
5 Epaules ) POulet 10,8.10
Dindonneau 7.10 16 entier
Adles 5 6
6 _, 2,32-10 17 Poulet 2,37.10
indes entier
7 Poulet 5 18 Poulet i
Entier 5,12.10 entier 5,2.10
Ailes 6 Ailes
8 Dindes 1,03.10 19 Dinde Incomptable
9 Alles Incomptable 20 Alles 4
PIndes poulet 4,7.10
Alles , 5 Pi
10 1.46, ilon 5
0 Dinges :45.10 21 Dinde 1,51.10
Ailes y Poulet 4
11 . ,7.10 22 R 1,9.10
Dinge 21 entier »9



Numerisation
Texte tapé à la machine
-69-


Tableau 12 :

=70

Dénombrement de la flore totale (par gramme)

{suite)
N° NATURE FLORE TOTALE N® NATURE FLORE TOTALE
Ailes 4 Poulet 3
2 1,62.10
3 Poule 41 entier 2,2.10
Ailes 5 . Poulet 6
24 ; 2,68.10 §2 .
Dinde entier 2,2.10
+ ‘ 4
25 Pou%e 1,45.10 43 Poulet R,?U,los
entier entier
26 Cuisses 2.9 10“ " Poulet .
Poulet T entier 1,32.10
Poulet 4 Pculet b
2 . 10 -
7 entier 3 45 entier 1,3.10
Poulet : Cuisses
28 4
entier 1,2.10 46 pculet 1,2.103
Poulet 5 Cui . :
29 ou'e 3,6.10 u4 Cuisses u‘q-103
entier poulet
Blanquette b Ailes 5
0 2,8.10 4
3 Dinde ) 8 Dinde 2,2.10
Ailes 5 Cuisses 5
31 . 2. 10 1 .
Dinde 9 poulet 5,8.10
Cuisses Poulet 4
32 Incomptable
3 Poulet neomp 50 entier 1,6.10
Poulet 3 Ail 3
6.1 iles
33 entier © 51 Dinde 4,7.10
‘ Poulet 2 Ailes b
i 4,10
3 entier 52 ;Dinde 2.10
Poulet b Poulet !
: 1,8.10
35 entier 53 entier 3f32'10
Poulet Poulet 3
3 entier 1,8.10 54 i 5,3.10
POulet: 4 Poulet 4
: 1,06.10
37 entier 9 55 entier 1,7.10
) Poulet L
Ailes 3 6 .
38 Alles 2,2.10 5 entier 5,8.10
Poulet 3 Ailes y
: .1
33 entier 5,3.10 o1 Dinde 3,52.10
40 Ailes Incomptable 58 Ailes 2,2.10°
Dinde DInde .
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Tableau 12 (suite) :Dénombrement de la flore totale (par gramme).
N° NATURE FLORE TOTALE N° NATURE FLORE TOTALE
Poulet 3 Ajles it
59 entier 5,3.10 76 Dinde 8,9.10
Paulet . 5 Poulet 3
60 . 1¢
entier 1,6.1 7 entier 7.10
P
61 ou%et Incomptable 78 Pou%et 2,1.10“
entier entier
P ‘ P ]
62 oulet 1.10° 79 Poulet 2,8.10
entier entier
63 Poulet 8,1.10° 80 Poulet 2.4.10
entier entier
, Cuigses Poulet 4
64 4.9, & 2,9.
POulet »9.103 ! entier ,9.10
iq 4
65 Poulet 1,26.10 82 Culsses 2,46.10
entier Poulet
. : 4
66 Cuisses 6,3.103 83 Pou}et 1,8.10
Poulet entier
67 Alles 6,9.10° 84 Poulet 5,1.10°
Dinde entier
Ailes 3 Cuisses 3
68 . 8 3,1.
Poulet 6,9.10 5 Poulet 3,1.10
Alles 5 Poulet
. 86 2.1
69 PInde 2,2.10 entier 0
S5 4
70 Puu%et 104 87 Poulet 1,5.10
entier entier
Poulet 3 Ailes 4
1 ,8.10 88 2.10
7 entier 5 POulet
Poulet 4 Adles 5
2 §.10 89 8,4,10
7 entier ° DInde ’
Poulet 5 Poulet i
s 4 1,13.10
73 entier 2,4.10 90 entier 3
- Poulet 6.6 10& 51 Cuisse 1,53 10&
entier P Poulet T
Ailes 3 Poulet 5
. 2 . 3,11,10
L Dinde 8,1.10 9 entier 3
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Tableau 12 {suite : Dénombrement de la flore totale
(par gramme de produit)
N° NATURE FLORE TOTALE
G I RN
o | e |
95 Poutet 1,64.10"
96 eiigiit 2,7.10°
97 Culsses | 5 03.10"
98 Blgzgg:tte 4,75.10°
99 couler 1,07.10"
100 §2i§:is 1,70.10"
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2. Résultats du dénombrement des coliformes fécaux

Seuls 17 échantillons n'‘ont pas présenté ces types de germes.

Tableau 13 : Dénombrement des coliformes fécaux

(par gramme de prcduit)

N’ NATURE COLIFORMES FECAUX N° NATURE COLIFORMES FECAUﬁ
1 Zﬁii:ﬁ 0,2.10° 16 22212; 3,6.10°
e T ||
| | o] Eme | e
el e || | g | e
R T | P T R
AT N T
R R I e
o | e T o | | e
9 giigz 7,76.10" 24 giigg 0,8.10°

10 g;i:: 1,58.10° 25 Z:Ei:ﬁ 6,4.10°

w | e [ st [ | e |

12 gﬁig: 1,2.10° 27 Zg:iiﬁ 1,5.10°

13 giisz 0,2.10° 28 Zggizﬁ 2,8.10°

14 :zgizﬁ 0,7.10° 29 Zgﬁizi 2,9.10°

15 giig: 1,2.10° 30 Blaggﬁszte 1,6.10° \
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Tableau 13 (suite) : Dénombrement des coliformes fécaux

({par gramme de produit)

N°® NATURE COLIFORMES FECAUX N° [INATURE ([COLIFORMES FECAU*
31 gii;: 2,1.10° 48 gii;: 2,3.10°
2 | outer 0 % | outet 2,8.10°
3 | etier 0 | cntier 10°
3| ntier 0,3.102 51 | foutet 1,7.10°
e e
RS
| o | Pl oot
wo | pe T N R ctiod IR PR
El e ERCE | £ ey IR ERL
40 giig: Incomptable 57 giigz 0,6.102
| e o o | e | s
R o || s e
o | T Lasao? e | Teel 08
4y Zztiz; 4,9.10° 61 Zg:ii; 0,35.10°
5 | et | et B
s | cutases s e | T e’
47 Cuisses 2 6 Cuisses 9.102
Poulet 0,2.10 Poulet




Tableau 13 (suite)
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{par gramme de produit)

: Dénombrement des coliformes fécaux

N° NATURE COLIFORMES FECAUX N’ NATURE COLI FORMES FECAU%E
o | oo | arwt [ | e [
A T | B R
o | e | eaat [[e | mae |
68 2;ii:t 1,1.10° 86 :zgizi 0,2.10
69 gii:: 1,2.10° 87 Zg:ig; 0,6.10
o | e | o | e | o
71 23212; 0,5.10° 89 giisz 1,7.10°
72 Zgzigi 1,7.10° 90 Zzzizﬁ 2,1.10
s | mme | et ||| s |
| e | e (| | e [
75 giig: 1,6.103 93 ngizi 0,3.10°
76 giizz 0,3.102 94 gggi:; 1,9.10°
77 zﬁiiii 0,2.10° 95 zggigi 0,8.10°
78 Zg:i:ﬁ 0,1.10° 96 Zﬁ:iz; 0,1.10
79 Zgﬁi:; 1,2.10° 97 i%iiiis 1,09.10°
80 Poulet o 98 B1a§quette 0
entier Pinde
81 iﬁ?i:ﬁ 0 99 22?12; 1,3.10°
82 Cuisses 1.5 .10 100 Cuisses 0
Poulet ? Poulet
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3 - Rsultats de dénombrements des staphylocoques

présumés pathogénes.

- 60 P 100 des échantillons sont contaminés par ces germes

Tableau 14

:+ DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES PRESUMES
PATHOGENES (par gramme de produit)

A
L] T | e I I
s e | ([ | o [
e e [ | e | e
o | e T e ([ | e | e
9 Alles 3.10° 43 Poulet 1,2.103
Dinde entier .
11 g;igz 1.10° g :zzi:; 9,1.10°
15 gii;: 2.10° 15 Zﬁ:i:; 3,1.10°
16 Zz:i:; 2.10 49 Cgii;:: Icomptable
17 thi:; 5.10° 50 Poulet 102
entier
19 giig: Incomptable 51 ﬁiii:t 10°
o | e | el s | mme | s
26 ngs;:: 7.10° 54 zgzi:; 4,4, 10°
27 Zgziz; 5.10° 56 Zﬁziz; 2,2.10°
o | e [ e [[w | e | e
30 Blgggzztte 10° 58 ;iizz 2,2.10°
| e |t [ e |




Tableau lﬁ ( suite) : DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES PRESUMES
PATHOGENES (par gramme de produit)
. STAPHYLOCOQUES . STAPHYLOCOQUES
N
NATURE PATHOGENES N NATURE PATHOGENES
Pculet 3 Poulet
6 .1 2
0 entier 8.10 81 entier 2.10
2
Pculet 2 Cuieses 18.10
1 .
6 entier 3.10 82 Poulet
Poulet 2 Ailes . 2
6 2. 4.1
2 entier 10 85 Pinde 0
2
63 Pou}et 3.102 90 Pou}et 6.10
entier entier
Cuisses 3 . Cuisses 2
. - 1
64 Poulet 1,4,10 9 Poulet 0
Cuisses Poulet 3
. 1,6.10
66 Poulet 2.10 92 entier !
Ailes 2 Poulet 3
. .1
67 Pinde 8.10 93 entier 7,5.10
Ailes 3 i Poulet 3
. 4.5.10
69 DPinde 2.10 9% entier e
70 P°E?et 2.10 2 95 Poulet b.3.103
entier entier v
Poulet 2
2 " 2.10
71 Poulet 10 96 entier
entier
Cuisses 2
2 .10
73 Poulet 3.10 97 Poulet 5
entier
2
75 gilss 103 98 | Blanguette 2.10
nde Dinde
Alles 2 Poulet 2
2.10
76 Dinde 5.10 99 entier
79 Poulet 2 Cuisses 3
. 100 . 1,6.10
entier 7.10 0 Poulet
.
;
: i
-; :
; l
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Les staphylocoques présumés pathogeénes ont été déce-
1lés sur 60 échantillons. Cependant parmi les 40 autres,
certains ont présenté des colonies noires, mais sans 1la
présence de halo clair caractéristique des souches de
staphylococcus aureus sur la gélose de BAIRD-PARKER.

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 mére.

Tableau 15 : DENOMBREMENT DES ANAEROBIES
SULFITO-REDUCTEURS (par gramme de produits)

oy ao

dinde

( )
( N° Nature : Anaérobies )
( 2 : sulfito-réducteurs )
( : s )
( : : )
( 1 ¢ Poulet : 10 )
( :+ entier : )
( : H )
( 43 : Poulet s 10 )
( : entier 3 )
{ : s )
( 44 : Poulet 2 20 )
( : entier : )
( 3 3 )
( 45 : Poulet s 20 )
( » entier g )
{ : : )
{ 48 ¢ Ailes : 10 )
( s )
( : )
( 2 )
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5. Résultats de la recherche des salmonelles

L'identification des souches isolées sur milieu
D.C.L.S5. a conduit a un résultat identique pour 1‘ensem-
ble des échantillons analysés : absence de salmonelles dans
1 gramme de produit.
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JICHAPITRE IV : DI S CUS S TION

i Les analyses ont été effectudes sur 100 échantillons
répartis comme suit :

- 54 poulets entiers ;
- 27 morceaux de dinde ;
- 19 morceaux de poulet.

La discussion consiste & comparer les résultats de
l*analyse bactériologique aux critéres microbiologiques re-
latifs aux volailles et a confronter le niveau de contami-

 nation des différents produits suivant leur nature.
S~

En l'absence d'une réglementation portant sur la gquali-
té microbiologique des denrées alimentaires au Sénégal, les
seuils de contamination considérés comme acceptables pour
les viandes de volailles ont été tirés de 1'Arrdté Intermi-
nistériel Francais du 21 décembre 1979. et Arrété a fixé
les criteéres auxquels doivent satisfaire les viandes de vo-

o~

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 a la lecture, nous :
sommes passés a la puissance supérieure a celle corresﬁon—
dant au seuil d'acceptabilité fixé par le rrésent Arrété.

Qonformément aux usages dans les différents laboratoi-
res d'analyse microbiologique des denrées 3 Dakar, les cri-
teres choisis comme référence de satisfaction pour 1'ensem-—
ble des volailles importées, c'est-a-dire aussi bien pour
les poulets entiers que pour les morceaux de découpe, sont
les suivants :

caol oo
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- pour la flore totale : 5.105 germes par gramme ;

- pour les coliformes fécaux : 10° germes par gramme ;

- pour Staphylococcus auréus : 5.10%? germes par gramme ;

- pour les anaérobies sulfito-réducteurs 30 germes par
gramme ;

- pour les salmonelles : absence dans 1 gramme.

La comparaison des résultats aux critéres choisis est
faite selon le plan a trois classes, qui permet de fixer
trois catégories de contamination (20) :

- celle inférieure ou égale au critére m ;

- celle comprise entre le critére m et le seuil d'ac-
ceptabilité M ;

- celle supérieure au seuil M,

m est le critére fixé par le présent arrété.

. M est le seuil d'acceptabilité au deld duquel les résul-
tats ne sont plus satisfaisants.
y
/ Les valeurs de M sont fixdes a (20)

- M 10 m lors de dénombrement en milieu solide ;

- M

30 m lors de dénombrement en milieu liquide.

/ Dans un souci de clarté dans l1l'interprétation des ré-
/
i [}
/ sultats, il nous a paru nécessaire de procéder dans certains

cas & une subdivision en 4 classes 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 :

N SN
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1.1.1. Premiére classe de contamination

Elle comprend l'ensemble des échantillons qui présentent
un niveau de contamination inférieur ou égal a 1/5 du cri-

tére fixé, c'est-a-dire 105.

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

Ces échantillons sont de qualité bactériologique tres

satisfaisante.

1.1.2. Deuxidme classe de contamination

Elle regroupe l'ensemble des échantillons gui ont un

5 5

taux de contamination compris entre 10 et 5.107.

Cette classe correspond a 15 P 100 des unités analysées

et comprend :

- 11,1 P 100 de poulets entiers, soit 6 ;
- 33,3 P 100 des morceaux de dindes, soit 9.

Ces échantillons sont de qualité bactériologique sa-
tisfaisante,

1.1.3. Troisieéme classe de contamination

Elle est constituée par les échantillons ayant un ni-

5 6

veau de contamination situé entre 5.10° et 5.10 .

Elle représente 6 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 poulet, soit 1.

Ils sont de qualité bactériologique acceptable.
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1.1.4. Quatridme classe de contamination

Elle est composcée des échantillcns ayant un taux de con-
tamination supérieur au seuil dfacceptabilité M (5,106).

Elle égquivaut a 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 échantiilons 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 3 mesure gque l'on s'approche du seuil dfac-
ceptabilité, le pourcentage de poulets contaminés diminue

de maniére continue.

Le taux de contamination des morceaux de découpe dimi-
nue également de la m&me manidre mais reste supérieur a 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 a celles de Silli-
ker (47) relatives a l'augmentation du nombre de microor-
ganismes sur les carcasses de volailles, qui peut se multi-
plier par 6 et méme 8 durant la découpe et la vente. En ef-
fet, les microorganismes issus des diverses opérations sont
présents au niveau des lieux et du matériel de découpe, ainsi
que des gants des travailleurs. C'est l'un des postes les
plus contaminés des abattoirs - de volailles,

1.2. Coliformes fécaux

83 P 100 des échantillons sont souillés par ces types
de germes.

costenn
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La moyenne générale de la contamination est de 3,4.10°,

Quatre classes peuvent &tre déterminées :

1.2.1. Premieére 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 5.

Ces échantillons sont trés satisfaisants.

1.2.2. Deuxiéme classe de contamination

Elle comporte l'ensemble des échantillons ayant donné

un nombre de coliformes fécaux compris entre 0 et 10°.

Cette classe correspond a 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 morceaux de poulets, soit 11.

Ils sont de qualité bactériologique satisfaisante.

1.2.3. Troisieéme classe de contamination

Elle regroupe les échantillons ayant un ncmbre de coli-
formes fécaux compris entre 103 et 104
sente 11 P 100 des unités analysées et renferme :

. Cette classe repré-

- 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.
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1.2.4. Quatriéme classe de contamination

Elle ¢st constituée des échantillons ayant un nombre de

ccliformes fécaux supérieur a 104 (seuil d'acceptabilité).

Cette classe correspond a 5 P 100 des unités analysées
et comporte

- 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, scit 1.

Ces ¢échantillons sont tres souillés et sont par consé-
gquent non satisfaisants.

Les remarques faites pour la flere totale sont valables
ici. Les morceaux de découpe ayant les niveaux de contamina-
tion €levés sont relativement plus nombreux que pour les
poulets entiers d'une part, et d'autre part ce pourcentage
est plus important pour les morcecaux de découpe de dinde

que ceux des poulets.
Ces germes sont des témoins de la contamination fécale.

Leur habitat normal est l'intestin de 1l'homme ocu des
animaux. Leur présence importante dans les échantillons
analysés doit susciter des interrogations quant aux condi-
tions hygiéniques de préparation de ces denrées et a 1'ef-
ficacité des traitements utilisés, c'est~a-dire la congé~
lation.,

1.3. Staphylocogques présumés pathogenes

60 P 100 des échantillons analysés sont contaminés
par ces germes.

La moyenne générale de contamination est de 8,8.10?

germes par gramme de produit.
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Quatre classes ont ¢été définies :

1.3.1. Premiére classe de contamination

Elle comprend l'ensemble des échantillons qui n‘ont pas
donné des colonies de staphylocoques présumés pathogénes

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

Ces échantillons sont trés satisfaisants.

1.3.2. Deuxiéme classe de contamination

Elle est constifuée des échantillons ayant donné un nom-

bre de staphylocogques compris entre 0 et 5.10%.

Elle renferme 35 P 100 des unités analysées et se

décompose ainsi s

- 35,18 P 100 de poulets entiers, soit 19 ;
- 40,7 P 100 de meorceaux de dinde,; soit 11 g
- 26,3 P 100 des morceaux de poulet, soit 5.

Ces échantillons sont satisfaisants.

1.3.3. Troisidme classe de contamination

Elle regroupe les échantillons présentant un niveau
de contamination situé entre 5.10% et 5.10°.

Cette classe correspond a 20 P 100 des unités analy-

sées et renferme :

- 22,22 P 100 des poulets entiers, scit 12 ;
- 14,8 P 100 des morceaux de dindes,; soit 4 ;
- 21,05 P 100 des mcrceaux de poulet, soit 4.

Ces échantillons sont acceptables.
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1.3.4. Quatriéme classe de contamination

Elle comporte tous les échantillons ayant un taux de
contamination supérieur a 5.10°.

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 & l'origine de toxi-infections

alimentaires. Cette bactérie est ubiquiste.

Elle est portée par de nombreux sujets a la surface de

la peau et des muqueuses.

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

e germes (plaies cutanées sunpuratives ou rhinopharynx)
dans la contamination des aliments par Staphylococcus aureus
n'est plus asculigner ; 30 P 100 des sujets seraient porteurs.

Le r8le des ouvriers d'abattoir dans la contamination

des produits manipulés est donc important.

Il est A noter que, bien que le pourcentage des poulets
entiers contaminés diminue lorsqu'on va vers les taux élevés,
il reste cependant a un taux relativement important comparé
aux résultats des flores d'altération.

Cette situation nous laisse perplexe vis-a-vis de 1l'hy-
giene du personnel d'abattoir.

En ce qui concerne les morceaux de découpe, aussi bien
dinde que poulet, le pourcentagz diminue également au fort

taux de contamination.
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1.4. Germes anaéropies-sulfito-rédducteurs

Seuls 5 P 100 des échantillons analysés sont contaminés.
Deux classes ont, donc été &tablies :

1.4.1. Premidre classe de contamination

Elle correspond & l'ensemble des échantillons qui a
l'analyse n'ont pas donné ces types de germes ; elle repré-
sente 95 P 100 des unitds analysées et se répartit ainsi :

- 92,5 P 100 des poulets entiers, soit 50 ;
- 9¢,29 P 100 des morceaux de dinde, soit 26 ;
- 100 P 100 des morceaux de poulets, soit 19.

Ces échantillons sont trés satisfaisants.

1.4.2,. Deuxidme classe de contamination

Elle renferme les 5 P 100 restants, qui ont tous un
niveau de contamination inférieur a 30 germes par gramme.

Cette classe se décompose ainsi 3

- 7.4 P 100 des poulets entiers, soit 4 ;
- 3,7 P 1060 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 1‘'homme, et peuvent &tre responsables de
toxi-infections lorsque le nombre de spores contenus dans

l'aliment est supérieur 2 104 germes par gramme.

1.5. Salmonelles

Ces germes sont absents de tous les échantillons ana-

lysés.

Ils sont également responsables de toxi-infections

alimentaires.
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Selon GLEDEL (19 }, les viandes de volailles consti-
tuent une des denrées d'curigine animale les plus fréguemment

contaminées.

Colin (12), montre que le nombre de ces germes varie
aussi bien avec les morceaux de découpe considérés qu'avec
les conditions hygiéniques de préparation, et qu'il peut
aller de 20 bactéries jusqu’a 1 200 bactéries par gramme de

produit.

Mais des traitements thermiques relativement modérés
de l'ordre dc 30 A 70°C suffisent & détruire les Salmonelles

au sein des denrées alimentaires (19).

Les températures de l'eau des bacs d'échaudage (50 a
60°C) associées a l'action du froid sur les bactéries gram ;
permettent de justifier 1l'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 criteéres
microbiologigues fixés ; ils comprennent 61,1 P 100 des
poulets entiers (soit 33}, 70,3 P 10C des morceaux de dinde
(soit 19) et 63,1 P 100 des morceaux de pculets (soit 12) ;

- 29 P 100 des échantillons sont compris entre le
critére fixé (m) et le seuil d‘'acceptabilité (M) ; ils
comportent 35,2 P 100 des poulets entiers (soit 19), 18,5P10C
des morceaux de dinde (soit 5) et 26,3 P 100 des morceaux
de poulet (soit 5) ;

- 7 P 100 des échantillcns 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).
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Cette étude nous a permis de mettre en évidence plu-
sieurs défaillances, aussi bien au niveau de l'importation,
de 1l'échantillonage, du st@ckage qu'au niveau de la commer-
cialisation. Cfest pourquoi il s‘avére nécessaire gue nous
apportions notre contributicn par les propositions d'amélio-

rations souhaitables et par les perspectives dfavenir.
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CHAPITRE I : PROPOSITTIONS
D'AMELIORATIONS

Les améliorations & mener doivent se situer a 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 entiéres 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‘'hygiéne au cours du

stockage et de la vente est défectueuse.

Ces deux raisons fant qu'il serait souhaitable que
1'importation soit autorisée seulement pour les volailles
entiéres sous emballage individuel. Ainsi, les risquzs 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'a la commercialisation.

/ I1 s'aveére 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

A2 a 16 mois aprés la production.

En outre, du moment que le degré de contaminatic.
des poulets est le reflet systématique des conditions hy-
giéniques de production, les autorités administratives
doivent, en collaboration avec les différents laboratoirzgs
sollicités pour l'analyse de ces denrées, entreprendre 1o
classement des résultats obtenus en fonction de leur ni-

veau de contamination et de leur origine.
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Ainsi, les importations ne seront autorisées que pour les
pays qui a 1l'issue de ce contrfle satisferont aux conditions
hygigniques de préparation.

2 - Au niveau de l'échantillonage

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-
cidres des importateurs qui sont & l'origine de la réduction
de l'échantillonnage a un carton, deux solutions s'offrent

aux autorités administratives :

- soit diminuer les taxes douanidres et augmenter le

nombre d’unités a analyser ;

- s0it créer un laboratoire de contr8le microbiologigue
au niveau du port, avec subvention des frais de l'analyse
par l'Etat ou diminution des taxes douaniéres et maintien
du prix actuel par échantillon (50 000 F CFA).

Cette derniére solution nous parait la meilleure, car
le mangque a gagner sur les taxes douaniéres pourra étre ré-

cupéré sur les frais des analyses microbiologiques.

3 - Au niveau de l'analyse

Il serait souhaitable que des études soient effectuées
sSur un probléme non moins important, celui des résidus mé-
dicamenteux, car en élevage industriel, les antibiotiques
et hormones souvent utilisés comme supplément dans 1lfalimen-
tation animale, sont susceptibles d‘'&tre présents a l'état
résiduel dans les viandes au moment de la commercialisation.
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4 - Au niveau du stockage

Aussi bien au niveau du port qu'au niveau de la vente,
le service de 17Elevage doit surveiller rigoureusement les
conditions de magasinage, surtout en ce qui concerne la tenm-

pérature de stockage.

Celle-ci doit étre fixée a des températures négatives

aussi basses que possible (par exemple : = 18°Cj.

La date de stockage doit étre fixée aprés avoir pris
connaissance de la date du début de conservation, car 1la
denrée perd de sa qualité au fur et 2 mesure que le temps

d’entreposage se prolonge.

I1 faudra donc exiger de la part des vendeurs la con-
formité des entrepbts ou des engins frigorifiques a ces obli-

gations.

Dans tous les cas, l'état de parfaite congélation devra

étre gardé jusqu'au moment de la cuisson.

5 =« Au niveau du contrfle sur les marchés

Outre l'analyse microbiologique effectuée, et la recher-
che des résidus médicamenteux souhaitée, 1'environnement des
viandes de volailles congelées doit faire l'objet dfune
surveillance stricte et les lieux de vente doivent répondre

a certains critéres dfambiance.

C'est pourquoi le service de 1'Elevage doit redoubler
d'efforts et multiplier les visites sanitaires au niveau
des marchés publics, ol aucune des conditions générales
d'hygiéne n'est prise en compte. En effet, bien que cela
soit interdit, certains vendeurs se permettent d'exposer
des volailles congelées en pleain soleil sur le rebord des

trottoirs.
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Cette constatation, au mépris des régles élémentaires d‘hy~-
giéne et partant de la santé publique, n'est pas un fait ra-

re sur les marchés de Dakar (Tiléne, Sandaga, Castor ctc...)

6 ~ Au niveau de la distribution

Avant que le transport des denrées vers les régions de
l1%intérieur soit effectué, il demeure impératif que 1l'état
du véhicule soit examiné afin de vérifier son aptitude a
acheminer les denrées dans des conditions d'hygiéne et de
température n'entravant pas l'état de congélation des pro-
duits, (véhicules isothermes ou frigorifiques)°

Un certificat sanitaire sera délivré a chaque départ,
et la réception au niveau de la ville d’arrivée devra se
faire en présence d'un agent 4du service vétérinaire. Ce der-
nier vérifiera si la chaine de froid a été maintenue et si
le lot transporté eét accompagné d'un certificat de salubri-
té ; enfin il veillera a ce que les oﬁérations de déchargement

se fassent le plus rapidement possible.

7 - Au niveau de la vente

L'exposition a la vente doit répondre a certaines exi-

geances

- le maintien de la chafne du froid a des températures

voisines de - 18°C

- 1¢ maintien des volailles dans leur enveloppe d*ori-
gihe.

8 ~ Au niveau de la .comsommation

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 &tre convaincus que la
décongélation doit se faire de fagon rapide a une tempéra-
ture relativement basse ne Qgrﬁettant(pas la prolifération
de la flore résiduclle de la denrée, et que toute viande dé-

congelée ne doit en-aucun cas &tre recongelé.
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CHAPITRE II : PERSPECTIVES D'AVENIR

Les perspectives d'avenir doivent étre envisagées aussi
bien au niveau de 1l'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 aviidire est encore
sous~-développé dans nos pays, il serait souhaitable que ces
importations se fassent de manidre 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 concurtence,

En plus il faudrait adopter une politique des prix des
volailles importées afin que l1l'importation et l'aviculture
nationale puissent coexister en parfaite harmonie sans que
1'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 encore mineur.

2 - Au niveau de l'élevage aviaire traditionnel

L'Etat, devra entreprendre des mesures efficaces, a
1'image du Burkina-Faso, qui par un apport ¢n aliments &
base de sous~produits enrichis, et par 1a32; 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 :
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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 a la fertilisation des champs ;
un tel shéma de production permettra de fixer les populations
en milieu rural ; de ce fait elles n'auront plus besoin Ge
se rendre dans les villes en quéte de travail qui par ailleurs
se fait de plus en plus rare ;

- la création des centres d'assistance a 1'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 1'acces

au crédit agricole pour les coopératives ;

- ltétablissement d'un programme de prophylaxie généra-
lisée pour se préserver des principales maladies qui cons-
tituent un obstacle majeur a la survie de l'élevage avicole ;

- l'établissement de programmes d'alimentation corrects
et suivis, avec utilisation de condiment minéral vitaminé
afin de permettre a 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 étre une préoccupa-
tion majeure, car 1l'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 redynamisation du Centre kKational d4d‘'Aviculture de
M'Bao, qui pourrait conduire les rechexches en collabora-
tion avec le Laboratoire National de ''Zlevage et des Recher-
ches Vétérinaires ; le Centre de M'Bao avait déja 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 1l'encadrement technique et 1l'inexis-
tance d'une bonne organisation qui avaient prévalu en ce
temps, avaient concourru a faire échouer cette tentative

d'amélioration.

3 - Au niveau de 1l'aviculture moderne

Il v a également des mesures a entreprendre, qui sont :

- la production industrielle de poussins d'un jour de-
vra étre 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 ; mais il faudrait que cette opération soit
compétitive aussi bien sur le plan de la qualité gue sur
le plan économique ;

- l'installation de fabriques d‘aliments au niveau des
régions de l'intérieur, afin de permettre un développement

de l'aviculture sur tout le territoire national ;

- 1'implantation de 1l'élevage moderne en milieu rural ;

- le respect de l'hygi&ne 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, car l'hygi’ne est déterminante dans
la réussite de tout élevage mld par les exigednces 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.
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Plusieurs actions sont a mener & z&¢ niveau :

- la construction d'abattoirs de vclailles devra é&tre
envisagée afin que les produits offerts au public, soient
préparés dans de bonnes conditions.

I1 peut s‘agir d'abattoirs privés de type mocderne.

A ce titre, ces abattoirs pourraient é&tre construits et
gérés en commun par plusieurs coopératives, surtout au niveau
de Dakar ol, ‘la demande est élevée.

Ce n'est qufainsi que 1l'aviculture nationale pourra se
moderniser et devenir comp‘étiltive°

- le marché des volailles connait des fluctuations par-
fois treés importantes ; il faudrait nécessairement procéder
a une politique des prix en tenant compte des coflts de pro-
duction et, comme 2 1'image des autres viandes, vendre celles

des volailles aumkilo°

~ le respect des regles d‘hygiéne, aussi bien au niveau
des abattoirs qu'au niveau de la vente ; pour cette derniére,
elle devra étre uniquement 1'affaire de boutiques spécialisées
ou d'alimentation générale,rdotées d'installations adéquates

pour la conservation dGe ces Genvees,

Le développement de 1l'élevage national, ne peut pas étre
réaliser sans la mise en oeuvre de ces mesures.

Des actions -sont & mener a tous les niveaux pour per-
mettre a l'aviculture de jouer son r8le dans la couverture
des besoins proteiques des populations.
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Depuis un certain nombre d‘années, l1'Etat sénégalais a
adopté une nouvelle politique économique tendant a 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 a l’exportation, leur prix de revient
a l'importation demeure relativement bas. Cette situation
peut avoir a long terme des effets limitants pour 1l'élevage
aviaire sénégalaise et entretenir une certaine dépendance
vis-a-vis de l'extérieur; ce qui va a l'encontre de 1l'auto-

~suffisance alimentaire souhaitée.

Toutefois, ces importations ont permis de mettre a 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 gqualités nutritionnelle. , orga-

noleptique et sanitaire de ces denrées.

. Ceci nous a conduit i nous pencher sur les problémes
bactériologiques dont l‘incidence sur la santé publique n'est
plus a démontrer.

Les travaux effectués ont permis de faire les consta-

tations suivantes :

ouo/nno
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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%, pour les staphylocoques présumés pathogénes
de 8,9.10° et pour les anaérobies sulfito-réducteurs de

0,7 germes.

- comparés aux normes frangaises en vigueur, 64 P 100
des échantillons satisfont aux critéres 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
apparait nécessaire de prendre des mesures adéquates afin

de présenter aux populations des denrées plus saines.

C'est pourquoi, les améliorations suivantes doivent &tre

mises en oeuvres a la suite de cette étude.

- L'importation doit étre contingentée et limitée aux
carcasses entieéres, puisque celles-ci sont les moins conta-
minées ; 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 hygiéniques de prépara-

tion ;

- la chaine du froid ne doit étre interrompue en aucun
cas, pour une bonne protection de la santé publigque ; les
agents du Service de 1'Elevage doivent donc redoubler d'ef-
forts en ce qui concerne le contr8le sur les marchés, ou
souvent les vendeurs ignorent les régles élémentaires d'hy-

giéne.

coalenn
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Enfin, parallélement a ces importations, des actions ef-
ficaces doivent étre menées aussi bien au niveau de 1'éleva-
ge traditionnel que moderne. Ainsi, l'aviculture nationale
pourra jouer pleinement son réle, c'est-a-dire apporter des
proteines en quantité suffisante et a bon marché afin de ré-

pondre aux aspirations des populations.

Ak ki
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MILIEUX DE CULTURE ET REACTIF

- EAU PEPTONEE TAMPONEE (E. P, T.)

Peptone..cc:ovoveccscnocnaccconoscacasca 20
Chlorure de scdium..coo000 soeons soaes 5
Phosphate disodique...cccooceceocoose 9
Phosphate monosodique....... coeocossscoa 1,
Eau distillée...ccocosccans sessscsass 1 000

g

g
g
549
ml

GELOSE POUR NUMERATION OU PLATE COUNT AGAR (P. C. A.)

Tryptone..cceccoccoenacans cccocsesaco 549
Extrait de levur@.cocccosacocsococsssaa 2,5 g
GlUuCOS@:ccooccocnooonsossanacseans cesaneo 149
AJAr.c.occocooccccsonsscosccsossccsesass 15 g
Eau distillée..ccoeccucconnccacsccoss 1 000 ml

(PH final : 7,2)
GELOSE AU DESOXYCHOLATE
Peptone bactériologique..cccccesscsccs 10 g
Chlorure de sodiuMc.cococcoososnesosscse 5g
Phosphate dipotassique..ccccccoscacss 2 g
Citrate ferrique...cccocoesccccsceccs 19
Citrate de sodiuMeccoscoocosoasosocecaanc 19
Lactose..coos0o sceoacea coo0voaooseaaces 10 g
Désoxycholate de sodiUMe.cocoococcsso 19
Rouge neutreé...cocococcococvscaococosos 0,03 g
AJAr.ccsssssoosccoasoscasssssscsassccsns 15 g
Eau distillée..cocscococooscecsccsens 1 000 ml

(pH final : 7,1)
BIO-TRYPTICASE SULFITE NEOMYCINE (T. S. N.)
Bio-trypticas@.coccecsscosscoacssnocas 15 g
Sulfite de sodiuM.cecicsccsonccsacosa 1¢g
Sulfate de nédomycCin€.c.cccecoscooscocss 0,02 g
Sulfate de polymyXin€...ccooecosccocas 0,05 g
Extrait de levureS..ccocosoccoescooscoa 10 g
Citrate de fer....ocococoscooesanenso 0,5g

Y



Géloseoooooueoeeooouooooooa.aeoeoooooon 13,59
Eau distilléC.ccccccecccocsococcsnconso 1 000 ml
(pH = 7,2)

MILIEU DE BAIRD-DPARKER

Tryptone...cocccacoccsacocccoososscsscacs 10
Extrait de viande de boeuf...ccoc00ce00a0 5
Extrait de levur€...ccooccccscccssacosaa 1
Pyruvate de sO0diuM..cooccoccocoososcsaas 10
GlycocOlle.:cosccoococonasoaconcooocaca 12
Chlorure de lithium...ccccececconosacos 5

Q Qv 9 v auauVu

Agar.‘naQQﬂouooqUQ°°°°°G°°°°°°°°.°°°°°Q 20
Eau distilléeoonoooooaocoeo.aooeeeooooo 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.

BOUILLON AU SELENITE

Peptone bactériologique.coccesoccsccoccoos 549

Phosphate de s0dium:.cocoscsocosccoscocos 10 g

LactoOSE@oooccoosoaososooononaanocoascsosso 4 g

Eau distillée..cevcoeooas coecsno coceces 1 000 ml
{pH final + 7)

GELOSE AU DESOXYCHOLATE CITRATE LACTOSE (D. C. L. S.)

Désoxycholate de sodium...co.00 caceccas 2,5 ¢
Citrate de sodium...ccccocovocacooacacos 10,5 g
Lactose@..cccocococooccoscsooconosscsaocasca 5qg
Saccharose..ccoecoceccscasccaces coooaane 5g
Blo-pOlytONC.scccesocosssocasocccoa coos 79
Extrait de viande..c:ocecccooccccssccos 3 g
Thiosulfate de sodium..cccoscocccocooscea 5qg
ROuge NeUtr@..ccoocsoocsssosccsccasscacssss 0,03 g
AJAY s o ococoaaooscosoacsccsoassccsocoocssso 12 g
Eau distillée..cecccscsscas ecococesssccs 1 000 ml
{pH final : 7,2)
eooloas



8 - MILIEU KLIGLER-HAJNA

Extrait de viande de boeuf..... cescencne 3 g
Extrait de levur@...ccoccoe coocooconns oo 3 g
Peptone..ocococooos sbo0coso00s0s0s 08000 20 g
Citrate forriquo.....cc.s-0occecoocoosso 0,3 g
Lactos@.:cccooccosonscosnooooocoooascsacocs 10 g
GlucoSE€.ccoocoooconsocsoons cococsoconoen e on 1 g
Rouge de phénol..c.coeosccoconsscoccaos oo 0,05 g
Adar..cocacescccosoos ceccoececescscencae 12 g
Eau distillée.cccsecccosasncoososssvocos 1 000 ml
{(pH final : 7,4)

9 - MILIEU CTRATE DE SODIUM (MILIEU DE SIMMONS)

Suifate de MagnésiumM. ..ccsvocococooccsans 0,2 g
Citrate de s0diUMocssoosecoosoonecososon 2 g
Chlorure de sodium:..ccscoscossosnaascsa 5 g
Phosphate 4d'ammoniumM. cooocooocoocssooan 0,2 g
Phosphate d’'ammonium monosodique....... 0,8 g
Bleu de bromothymol..ccoscoeoscococooscos 0,08 g
AQAY . cooeococcocosscssocascscoconaoscososao 15 g
Eau distillé@.cccoococooan cscascosocsos 1 000 ml
{pH f£inal : 7)

vno/o.o
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0 - MILIFUX, O. D. C., A.D,H.,, L.D.C.

S p— P, P~ P~ S~ g~ P S~ S g~ P~ P P~ P~ S P g p— i p— p_— — p— S— g

Composant.s 2s 0. D, C.: A, D. H.:

L. ornithine 23 : H
(mono-ou dichlorydate). :: 5g : - :
L.. arginine s : :
(monochlorydate) coooooeo 33 - 3 5 g :
L. lysine e 8 :
(monochlorydate) coocooo 3¢ - : - :
Extrait de levure...... 33 3 g : 3 g :
Chlorure de sodium..... - 5qg ¢ 5 g :
GlucoSe.oscooovossoo sow 28 19 s 19 :
Bromocrésocl pourpre 23 2 :
(1,6g/100ml d'alcool a :: 2 :
95°} cccoccconc o covooea 2% 1 ml 1 ml
Eau distillée..... sooso 35 1 000 ml: 1 000 ml:

. —— — ———

o
Q. Q a

1

3
=

1 060 ml
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