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Introduction :

Produit de la chasse puis de I'élevage, symlmferde et de richesse, aliment
noble, objet d'un commerce mondial plus importarg celui des produits sidérurgiques, sujet
de nombreuses recherches, matiere premiéere d'irefush constante évolution, la viande n'a
pas encore de définition objective, précise, qtienine le consensus des producteurs,
industriels, commercants et consommateurs. JusXW#u® siécle, le terme de viandes (du
bas latin vivenda, de vivere, vivre) avait le sigs large de vivres, nourritures animales ou
végétales, solides ou liquides. « La viande esieserannoncait le repd&/NIVERSALIS,
2010).

La médecine vétérinaire joue un réle crucial darsanté publique; ainsi la mise en
place de systeme de contrdle de denrée d’origimeadm afin d’éviter ou disons de minimiser
les dangers probables d’étre transmis a I’hnommeEuwstle ses roles.

L’abattoir en particulier joue un réle importaodr il est cette premiéere étape de processus de
transformation et de préparation des denrées alames d’origine animale, et interfaces
majeures entre le monde de I'élevage et des indasigro-alimentaire@.FOSSE, 2003).
Malgré le role tres important de I'abattoir, 'appi@n de divers dangers pour ’lhomme liés a
la consommation de la viande rouge s’observe degiiplus dans ces derniéres années, ne
citons que les TIAC et les relations viandes rolggeser colorectal, diabete de type 2 ou
encore maladies cardio-vasculaires qui ont étéyémaipar des études récerfad J CLIN
NUTR, 1999.

Notre sujet portera sur une étude bibliographdggedangers pour I’'homme liés a la
consommation de la viande rouge en dehors dessaypes de viande et en particulier sur
la viande bovine adulte et ovine.

Les deux premiers chapitres visent a mettre ese@cee la structure, le processus de
transformation du muscle en viande ainsi que l'ingotce de la viande rouge dans
I'alimentation humaine, sa composition et ces afgpautritionnels pour I'organisme.

Le troisieme chapitre portera sur la nature ddgémifits types de dangers liés a I'ingestion des
viandes rouges (dangers microbiologiques, paresst&it physico-chimiques) ainsi qu’une
caractérisation de ces dangers c'est-a-dire cersgimptémes observables chez 'homme.

Les moyens mis en ceuvres pour l'identificatiolaehaitrise de ces dangers depuis les
dispositions réglementaires, I'examamte et post mortemusqu’aux examens
microbiologiques ainsi que I'analyse des risqudsiathiérarchisation a travers le systeme
HACCP seront abordés dans le dernier chapitre.
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CHAPITRE I : LA VIANDE ROUGE

Selon l'organisation mondiale de la santé aninialande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal. Selon la réglementatioopgenne, ce sont les parties comestibles des
animaux, y compris le sarf®IE, 2007)

On appelle viande rouge toutes parties comestitdeovins adultes, des ovins,
porcins et des équidés.

Il se produit beaucoup de modifications entreditdge et la consommation ce qui
permet la transformation du muscle en via(fREDOT E, 2005),donc ce dernier est le
produit de la transformation du muscle et prin@pant du muscle squelettique.

1. Structure du muscle squelettique :

Les muscles sont composés de fibres musculaixégsfsur les os par les tendons, et du tissus
conjonctif, qui entoure les fibres musculairesattient des vaisseaux sanguins, des nerfs etslu tis
adipeux.

Capillaire
z sanguin
Epimysium o .
(aponevrose) Périmysium

Endomysium

Fibre musculaire
Cellules adipeuses strie
(réserve graisseuse)

Figure 1 : Structure du muscle squelettique.

12



CHAPITRE I : LA VIANDE ROUGE

1.1. Les fibres musculaires :

Elles sont organisées en faisceaux ; ce sontatelgs cellules qui contiennent des fibrilles
appelées myofibrilles disposées en paralléle poresable de la contraction musculaire. Elles sont
colorées par un pigment : la myoglobine qui sentéderve d'Q@a la cellule en vue de la contraction.

R 2 e
—\:—//7
Fd

7 *,
i
4/’ \\\L
, 4
Faisseau (@O0
. ]
de fibres ] [%J - -
musculaires VI 7 -
P et
J" b
. S ™\
Fibre / N
musculaire

Sarcomére

Figure 2 : Organisation générale du muscle (FREDOTE, 2005).

Les faisceaux de fibres musculaires sont emba#lésefPERIMYSIUM. Les fibres musculaires sont ertédes &
TENDOMYSIUM.
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CHAPITREI: LA VIANDE ROUGE

=== Filamant o pcting

* Fiameant de Ling
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Tubla T - --- |8

Citeme 1l . P»S.lmu'm
tomiingle i
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de desmine 8L ——

Figure 3 : Représentation schématique de I'apparegontractile et des structures
membranaires de la cellule musculaire squelettiqu@l’apres U. Welsch, Sobotta- Atlas
d’histologie, EM Inter/Urban & Fischer, 2002).

A gauche : aspect extérieur d’'une myofibrille yrai : myofibrille en coupe longitudinale.

Les myofibrilles sont elles- mémes composées defitaynents (actine et myosine) qui
forment un complexe réversible d’actomyosine.




CHAPITRE I : LA VIANDE ROUGE

1.2. Le tissu conjonctif :
C’est une trame qui assemble les faisceaux desfilmusculaires et qui joue un réle de
nutrition pour le muscle. Il est constitué de gadtt) éléments principaux :

Le collagéne (80% du tissu conjonctif) ;

L'élastine ;

Les fibroblastes (cellules qui synthétisent leagdine et I'élastine) ;

La substance fondamentale qui est riche en mucsaotyarides et qui contient des
ramifications vasculaires et nerveuses ainsi qeediules adipeuses.

Moins il y a de tissu conjonctif, plus les fibremscourtes et meilleure est la viande

YV V VYV

Fibre de collagéne

"""-—-\‘_____ ﬂ
e

2

Fibre d'élastine

Fibroblase

Figure 4 : Eléments du tissu conjonctif observés amicroscope optique (FREDOT E,
2005).

2. Les différentes étapes de la transformation des muscles en viande :

Il se produit beaucoup de modifications entreditdge et la consommation qui permet la
transformation du muscle en viande. Il s'agit@nd’'une suite de mécanismes qui s’enchainent en
affectant différents composants chimiques du musice que ses propriétés physiqeREDOT
E, 2005).
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CHAPITRE I : LA VIANDE ROUGE

2.1. Le transport:

La fatigue et le stress des animaux se répercsitea qualité de la viande. En effet, plus les
animaux seront stressés et fatigués et plus lalgiaara de mauvaise qualité. Par conséquent, on
essaie de limiter ces facteurs en ayant des temprsussport les plus courts possifEREDOT E,
2005).

2.2. La stabulation :
C’est la mise en attente des animaux avant I'afpatt@es conditions ont aussi été améliorées afin de
corriger en partie les effets du stress de groapeent constaté lors de cette étape. De plus, les
animaux sont soumis a une diéte hydrique de maaiénater la production de matiéres fécales,
souvent trés volumineuses, qui pourraient étreoresgble d’'une contaminatigrost mortem
(FREDOT E, 2005).

2.3. L’inspection sanitaire ante mortem :

On contrdle I'état de santé et I'hygiéne génédale animaux qui doit étre irréprochabiiéest
un examen sanitaire qui permet d’éliminer de larehd’'abattage les animaux atteints de
maladies ou de lésions ou présentant des signieslpgigues d’une maladie, aussi de
protéger les manipulateufSRAYSSE et DARRE, 1990).

2.4.L’abattage:
Il doit se faire dans les meilleures conditionsygfiene et les moins traumatisantes pour les
animaux.

Il se divise en plusieurs étapes :

* anesthésie de I'animal ;
* mort par électricité ou pointeau métallique ;
e saignée:
50% au plus du sang de la viande est éliminé ckngjte la croissance bactérienne. Aprés
I'abattage, I'arrét de la circulation sanguineaesignée privent donc les tissus musculaires déxgy
ce qui modifie le métabolisme cellulaiffeggure5);

» dépouille (élimination de la peau) :

Elle a pour but I'enlevement du cuir des animaarglles meilleures conditions pour
une bonne présentation et une bonne conservatgoateasses, ainsi que la récupération de
la peau dans des conditions favorables a la coas@nvde sa qualité. La téte, la mamelle, les
membres postérieurs et antérieurs sont aussi enjegst une phase critique pour la
contamination de la carcasse a partir du cuir, égdlecdoit étre faite de facon tres rigoureuse
et rapide (FRAYSSE et DARRE, 1990).

e L’éviscération :

L’éviscération est I'ablation de tous les viscétresraciques et abdominaux d’un
animal (sauf rein). Elle se fait obligatoirement animaux suspendus. Le travail repose a
I'heure actuelle sur I'habilité au couteau des a@rgr car il faut couper les liens entre viscéres
et carcasse sans couper I'estomac et les intestins.
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CHAPITRE I : LA VIANDE ROUGE

L’éviscération ne devrait commencer qu’aprés apns les précautions nécessaires au
maintien de I'hygiéne : élimination des pieds gature du rectum. L’ensemble cceur,
poumon, est extrait de la cavité thoracique etesndpe avec la carcaddeRAYSSE et
DARRE, 1990).

+ fente:
On découpe lI'animal en deux parties symétriques ;

* inspection sanitaire de salubritépost mortem avec estampillage :

C’est la phase finale de 'examen de la carcak=seabats et des issues. C’est
I'inspection de la viande, le vétérinaire examiniautieusement chaque organe, pratique les
incisions réglementaires, parfois méme il peugfaine consigne de la carcasse suspecte
pendant 1 a 3 jours pour suivre I'évolution ceraitesion§FRAYSSE et DARRE, 1990).

Le vétérinaire doit éliminer toute viande dontianipulation ou I'ingestion constitue
un danger, donc il y’ aura saisie de cette viarldesaisie peut étre partielle comme elle peut
étre totalfFRAYSSE et DARRE, 1990).

» pesée de la carcasse
* marquage.
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ARRET DE L’APPORT EN OXYGENE
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Figure 5 : Le métabolisme du muscle apres 'abattag(FREDOT E, 2005).

2.5. Le refroidissement et la rigidité cadavérique :
La rigidité cadavérique, qui se produit 8 & 10rbewapres I'abattage, est due a la
transformation d’un complexe irréversible d’actosiy@ par suppression des composeés riches en

énergie (ATP) a la suite du manque d’oxygéne.

Ainsi, le muscle se raccourcit, sa dureté augmenig dégradation anaérobie du glycogene

conduit a la formation d’acide lactique, ce quiiaba le pH.

Un refroidissement trop rapide de la carcasseamrigéntrée emigor mortis favorise la

contraction et diminue la tendreté de la viande.
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Cependant, le froid limite un abaissement trojpdeagu pH ce qui provoque une dénaturation
excessive des protéines et I'expulsion d’eau endgr@uantité ce qui rendrait la viande dure.

De plus, le froid ralentit la croissance des miarganismes de contamination.

C’est pourquoi, en pratique, le refroidissemehtlesé de telle sorte que le muscle entre en
rigor mortisentre 14 et 19°C.

2.6. La maturation:

C’est la conservation en chambre froide (15 jéuBssemaines) de la viande avant sa
commercialisation. Elle correspond a la résolutiera rigidité cadavérique par des phénomenes de
dégradations physiques et chimiques dans le masake/'effet d’enzyme protéolytiques appelées
cathepsines. Ces enzymes sont libérées et actiadéede tissu musculaire par I'abaissement du pH.
La viande commence alors a s’attendrir progressiveret développe ainsi ses qualités
organoleptiques.

Le temps de la maturation est donc fonction dumel de la carcasse et de la température de
stockage.

D’un point de vue biochimique nous assistons a :

» une altération des stries Z des myofibrilles ;

» un affaiblissement des liaisons reliant les pr&gioontractiles des fibres musculaires. Elles
deviennent alors plus solubles ce qui augmen&nidreté de la viande ;

» une dénaturation des protéines du sarcoplasmargaytier la myoglobine qui devient plus
oxydable ;

» Une poursuite de la dégradation de 'ATP en IMPgine mono phosphate) ;

» Une Déphosphorylation de I'lMP qui se transform@sken hypoxanthine dont le taux est un
bon indice de maturation ;

» Une libération de composés organoleptiques resptnda la saveur et de la flaveur de la

viande(FREDOT E, 2005).
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I-DELIMITATION DU SUJET :

Il est important de préciser les limites de notatexte d’étude compte tenu des
nuances de définition qu’on donne aux difféerentinés selon les domaines ; ainsi il nous est
indispensable d’apporter des précisions sur cesaiotions concernant notre cadre d’étude.

1-Notion de dangers :

Le terme danger englobe plusieurs acceptations $&8 domaines d’étude. Notre
acceptation du terme danger vise particulierememt agent biologique, chimique ou
physique présent dans les denrées alimentairesdu. Jn état de ces denrées alimentaires
[...], pouvant avoir un effet néfaste sur la sant&#nit par le reglement communautaire CE
178/2002Ndu 28 janvier 2002.

Le risque est une fonction de la probabilité difiet adverse pour la santé et sa
gravité, du fait de la présence d’'un (de) dangéafss un alimentFAO, 2006).

2-Notion de viande rouge :
On appelle viande toutes les parties d’un anirmasgnt destinées a la consommation
humaine ou ont été jugées saines et propres afice(fEeAO, 2006).

On appelle viande rouge toutes parties comestil@dedovins adultes, des ovins,
porcins et des équidés. La viande de canard (maggetonsidérée comme viande rouge.
Toute fois nous n'’entendons par viande rouge quelale bovine, ovine et chevaline
principalement.

3-Notion de consommation :

Les dangers transmissent a travers la viande noewgeent se faire selon plusieurs
voies, ainsi il existe la transmission aérogenée(vespiratoire, oculaire), transcutanée (voie
cutanée) et la transmission par la consommatioie @igestive, par ingestion).

La consommation passe ainsi par I'ingestion dedade rouge en dehors de toutes
autres voies.
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II-COMPOSITION GLOBALE ET APPORT NUTITIONNEL DE LA VIANDE
ROUGE:

Pour couvrir les besoins énergétiques quotidieiemorganisme doit recevoir des
macronutriments c'est-a-dire protides, gluciddpgtes, et des micronutriments qui sont les
vitamines et les minéraux.

La composition globale des muscles est varialiiee @mimaux et chez un méme
animal, d’une région musculaire a une autre. Diagen globale la viande a la composition
suivante :

Tableau 1 : Composition globale de la viande (Valé, 2002).

Compostti globale de la viande
Eau 65-75 %
Protéines 15-20 %
Lipides 10-20 %
Sels minéraux 1%
Glycogene 1%
Substances azotées non protéiques 1%

1-PROTEINES :

Il existe deux types de protéines, I'une est dioe animale et I'autre d’origine végétale. Les
protéines animales sont dites de hautes valeuisgioes, car leur profil en acides aminés
correspond ou excede les besoins du corps huivAinERIE, 2002).

Le besoin en protéines est variable selon I'étgsiplogique de l'individu. Il est par exemple
augmenté en cas de grossesse, d’allaitement,\dtagthysique importante.

L’apport quotidien recommandé en protéines e€tL,8& 1g par kilogramme de poids corporel
et par jour, bien que 0.6g/kg semble suffisant idapes données scientifiques disponibles.

Une portion de 100 g de viande cuite, couvre em#0% du besoin en protéines d’'une
femme de 60 kgKINSMA, 1994).

2-Lipides:
Les lipides doivent représenter 30 a 35 % de bhpRnergétique Total (AET) par jour.

Les lipides alimentaires sont représentés paglieerides, essentiellement les triglycérides
(Imolécule de glycérol + 3 acides gras) les phdggiles (un glycérol estérifié par deux acides gras
et un composé phosphate) et les stérols.

Outre leur réle de source d’énergie, les lipidésiculent les vitamines liposolubles et sont
sources d’acides gras essentiels :

-I'acide linoléique (18:2-n-6)

- l'acide alpha-linolénique (18:2-n-3).
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L’organisme étant incapable de synthétiser cex deides gras, leur apport par I'alimentation
est indispensable.

La plupart des morceaux de boeuf contiennent nutmrib % de matiére grasse, lI'agneau
apporte entre 10 et 25 % de lipid8ALERIE, 2002).

3-Glucides :
Le glycogéne du muscle se transforme en acidiglecau cours drigor mortis et de la
maturation.

La teneur en glucides des viandes de boucheridoastnégligeable mise a part dans la viande
de cheval ou elle est de 2a 3% Il faut signaléurgpiteneur élevée en glucide favorise la

multiplication bactériennéFREDOT E, 2005).

4-Sels minéraux:

La viande rouge est une bonne source d’'apportldarinéraux et oligoéléments, surtout le
fer héminique, cing a six fois mieux absorbé que le fer non héguiaides végétaux. La carence fer
est cause d’anémie. En outre la viande rouge ta€gissimilation du fer non héminiqel.F.
OPRENDEK-ROUDEY, INSEP-Paris ,2010).

Tableau 2 : Teneur en minéraux des viandes de bouetie (FREDOT E, 2005).

Minéraux Teneur en mg/100g Remarque
Sodium 70 Teneur faible
Potassium 350 Non négligeable
Calcium 10,5 Négligeable
Phosphore 200 Non négligeable

Magnésium 20 Négligeable
Fer 2,5 Non négligeable

Cuivre 0,1 Négligeable
Zinc 2,5 Non négligeable
Sélénium 0,08 Non négligeable

5-Vitamines :

Par leur apport en vitamines du groupe B (B1,BB2pu PP, B5, B6), les viandes bovines et
ovines participent a la satisfaction des besoitssniniques augmentés du sportif. Ce sont plus
particulierement d’excellentes sources de vitarBih2, qui contribue a la constitution des globules
rouges. Une portion de 100 g de beeuf ou d’agneawre@u moins 50 % des apports recommandés
pour cette derniergM.F. OPRENDEK-ROUDEY, INSEP-Paris, 2010).
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Il est & noter que plusieurs facteurs peuventrjsuela qualité de la viande. Selon
TREMOLIERE et al (1980), la qualité dépend de :

» Age de I'animal

Race
Sexe

VVVYVY VYV

Ration alimentaire
Couleur de la viande
Conditions de transport et de manutention.

III-CONSOMMATION MONDIALE DE LA VIANDE ROUGE:
L’'importance de la consommation annuelle de ladan’est plus a démontrer ; en ce

qui concerne la viande rouge peu d’études statissidfabordent en particulieka production

de viande dans le monde est estimée a 280 miklertennegFAO, 2008),dont 36,9 % de
viande porcine, 28,5 % de viande de volaille2Z8 % de viande bovine

Entre 1990 et 2007, la consommation mondiale dedé toute espéce confondue est passée
de 143 a 271 millions de tonnes équivalent carsasseconsommation de viande a donc
pratiguement doublé en 15 ans avec un taux desargie annuel moyen de 5% sur la période. Pour la
viande de beeuf, la progression a méme été pluderapie celle estimée en 2000 par la FAO, le niveau
prévu en 2015 ayant été presque atteint I'an dernie
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Figure 6 : Consommation mondiale de la viande touteespeces confondues 1990-2007

(O.E)

En outre une étude récente réalisée en France@u#) estime la consommation de la
viande bovine a 1607,23 TEC (Tonne Equivalent Gaepdépassée seulement par la viande

porcine.
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Tableau 3 : Estimation de la consommation de vianden France en 2008.

(En milliers de tonnésgyjuivalent-carcasse)

Viande Viande Volaille Ovins Equidés Caprins Total
porcine bovine
1947,57 1607,23 1560,3 217,34 21,04 5,33 5 358,81

Ces données montrent la consommation de plutusrcissante de la viande en
général, et celle-ci ne va sans augmentation die della viande rouge.

Ainsi la connaissance des dangers pour 'hnomnsedli consommation de la viande
rouge prend toute son importance. La nature degadamet leurs caractéristiqgues seront
abordées dans le chapitre suivant.
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CHAPITRE III : LA NATURE DES DANGERS POUR L'HOMME LIES A LA
CONSOMMATION DE LA VIANDE ROUGE

La littérature mentionne plusieurs dangers, ainsis avons les dangers bactériens,
viraux, parasitaires ou toxiques pour I'homme. @emieres années plusieurs études ont
permis de déterminer les dangers pour 'lhommealidagestion des viandes en général et
des viandes rouges en particulier. Nous dressenotsbleau pour chaque type de dangers

avérés tout en omettant les dangers susceptil@e ttansmis a ’'homme par I'ingestion des
viandes rouges.

Un danger avéré c'est un « agent » pour lequigiieentre sa transmission par la
consommation de la denrée contaminée par ce dahgareffet néfaste pour 'homme a été
démontré par des études cas/témoins ; et un dangpecté (ou potentiel) est un « agent »
détecté dans la denrée étudiée mais pour legtr@namission a I’hnomme par voie
alimentaire reste contesteéeHOSSE., SEEGERS H., MAGRAS, 2008).

I-LES DANGERS BIOLOGIQUES
1. Les dangers microbiologiques

1.1. Les dangers bactériens

Tableau 4 : Dangers bactériens avérés (J.FOSSE, )0

Espéce
Danger bactérien Bovins | Ovins | chevaux
Campylobacter thermotolérants X X ?
C. fetus fetus X X
Clostridium botulinum X ? ?
Clostridium perfringens X X X
Escherichia coli 0157 :H7| X X X
Listeria monocytogenes X X X
Mycobacterium spp X X X
Salmonella enterica X X X
Staphyloccocus aureus X X X

Légende : « ? » indique que I'espece concerné¢ quasn réservoir suspecté
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1.1.1. Les campylobactéries :
On peut distinguer deux groupes de germes susdimble des campylobactéries sur
des bases pathologiques et microbiologiques : Eap@lobacter thermotolérants d’'une part
et la sous-espéce C. fetus fetlis-OSSE, 2003).

1.1.1.1. Les Campylobacter thermotolérants :
Les Campylobacter thermotolérants sont des besté coloration de Gram
négatives, ayant un aspect en spirille ou en Soaécophile ; ils croissent de maniére
optimale a une température de 42°C (Croissancedsilpie a 25°C et limitée a 37°C).

Les principales especes incriminées lors d’'infectie 'homme sont Campylobacter
jejuni, C. coli, C. lari, C. fetus sbsp.fety1ARYNE. A, 2009).

Les Campylobacter thermotolérants sont préserd @amucus intestinal de la plupart
des animaux de boucherie et de compagnie maisdevdr aviaire est prédominant.

Le facteur de risque principal constituant la @mmation de poulet, d’autres aliments
sont aussi incriminés tels que la viande roughiieru et 'eau embouteillée. D’apres la
EFSA (Eurpean Food Safety Agency), la campylobaxstérapparait comme la maladie
infectieuse d’origine alimentaire la plus fréquente

Pathogénie chez 'lhomme :

Le pouvoir pathogéne des Campylobacter thermatotérest lié au mécanisme
d’invasion de la paroi intestinale, a la productibentérotoxine et d’'une hémolysine pour
certaines souches, et aussi a une activité cytpiexinarquée. La dose infectieuse est variable
selon la nature de la souche bactérienne et dewealimentaire.

La dose infectieuse par ingestion est de 500 asgees ou moins selon la Canadian
Food Inspection Agency (C.F.I.A) alors que FEDERI@tdique une dose infectieuse de 4
bactéries par gramme de viar(déd=OSSE, 2003).

Symptdme chez 'homme:

Les signes de diarrhées, nausées et vomissenoenties plus fréquents. Le plus
souvent la diarrhée est muqueuse voire sanglagre siune pénétration, puis prolifération
de la bactérie dans la muqueuse intestinale etépunse inflammatoirfESULAEMAN S,
TRESSE O, Dé E, FEDERIGHI M et BULL SOC FR. 2008).
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1.1.1.2. Campylobacter fetus sbsp.fetus :
D’importance plus faible par rapport aux C.therohéants, héte normal de la flore
digestive des bovins, ovins et volailles.

La transmission a 'homme se fait par ingestianyidnde ou autres denrées carnées
crues ou peu cuites ou de lait cru.

Signes cliniques chez 'lhomme :

Caractérisés surtout par des diarrhées et sepéicérais la maladie est opportuniste
touchant les individus agés ou atteints de mal@dierisante comme I'alcoolisme, une
insuffisance hépatique ou rénale, le diabete tidarculos¢J.FOSSE, 2003).

1.1.2. Les Clostridies :

Les Clostridium sont des bacilles a Gram pogitdralés, et comprennent les agents
de la gangréne gazeuse, d'intoxications alimestaiie tétanos, du botulisme et de colites
associées a la prise d'antibiotiques. Concernartddagers liés a la consommation nous
evoquerons Clostridium botulinum et Clostridiumfgagens.

1.1.2.1. Clostridium botulinum :

Germe présent dans le sol, I'eau, le tube digdsesfanimaux, les aliments contaminés
ou les produits agricoles. La gravité de I'affeotast liée au type de toxine libérée. Les
toxiques du groupe A et B sont les frequents ctnearime. Les TIAC causées par la toxine B
proviennent surtout de la viande et des legui@SPPELIER et HAEGHEBAERT et al,
2001).

Pathogénie chez ’lhomme

Les symptémes cliniques sont liés aux neuro-exoésxpréformées de nature
protéique, typiques de la souche. C’est la substhi@dogique la plus toxique connue car 1g
de toxine peut théoriguement tuer 100 millions eespnneJ.FOSSE, 2003).’homme est
sensible surtout aux souches A, B, E et F.

Les neurotoxines provoquent une paralysie de systeuromusculaire et du systeme
nerveux sympathique par blocage de la libératiobadétylcholine au niveau pré synaptique
des jonctions neuromusculaires cholinergiques.
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Symptdmes cliniques chez 'lhomme

Il existe deux (02) formes de botulisme d’origalenentaire apparaissant aprés une
incubation de 12 a 36 heures apres ingestion tixilae.

Une forme rare, l'intoxination botulinique pouvambvoquer la mort, est causée par
I'ingestion d’'une toxine botulinique préformée @t dans les aliments contaminés.

Elle se caractérise par une paralysie flasqueeaigs muscles du visage, de la téte et
du pharynx, atteignant progressivement le thorax.

En outre, le botulisme infantile touchant presguelusivement les nourrissons agés
de moins de un (01) an, cause lors d’ingestiorpdess, leur croissance ainsi que la
production de toxines dans le tractus intestigid&dOSSE, 2003).

1.1.2.2. Clostidium perfringens :
C. perfringens est une bactérie trés ubiquitairgdment répandue dans tout
I'environnement (sol, sédiments, eaux d'égougrlsicadavres, poussiéres, surface des
végetaux, etc.)

C. perfringens produit et secréte de nombreuseése®s et enzymes hydrolytiques :

* Toxinea (phospholipase C) principale responsable desriésie myonécrose.
» Toxine® (perfringolysine) hémolytique et nécrosante.
» Entérotoxine, responsable de lintoxication alitage. Contrairement aux autres
toxines de C. perfringens, l'entérotoxine n'estig§tisée qu'au cours de la sporulation.
» Toxinep; responsable d'entérite nécrosante chez I'homitanighal.
* Toxine B, responsable d'entérite nécrosante chez I'dnipoaivoir pathogene
chez 'hnomme non confirme.
» Toxineg responsable des entérotoxémies du bétail.
» Toxinet responsable d'entérotoxémie chez certains anitfvaaxix).
Selon les principales toxines produites, $esiches deClostridium perfringens
sont classiguement classées en 5 toxinotypes,lenigsage génétique montre une plus
grande diversité des souci{@&SSA, 2003) :

* Type A: souches produisant toximget parfois entérotoxine et/@y
* Type B: souches produisant toxing$, ¢

* Type C: souches produisant toxing$i, et/oup,

* Type D: souches produisant toxings

* Type E: souches produisant toxines
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Pathogénie chez ’lhomme

L'intoxication alimentaire a C. Perfringensnsent uniquement apres
consommation d'aliments lourdement contaminés paisouche entérotoxinogene de cette
bactérie.

Deuxiéme cause de T.IA.C en Frad€HA P.N., SZYFRES B, 1989).

L'ingestion d'un grand nombre de C. perfringensee son implantation dans
l'intestin gréle.

Une partie des bactéries ingérées est auémiveau de l'estomac (pH trés
acide, milieu riche en protéases) et la flore stige résidente de l'intestin s'oppose a leur
développement. Mais, ingéré en surnombre, C.ripgens se multiplie dans le contenu
de lintestin gréle (fo10° bact/g), sporule, synthétise I'entérotoxine,lifpdirée apreés lyse
de la paroi bactérienne, interagit avec les enygesqrovoquant une fuite d'eau et
d'électrolytes.

De ce fait, C. perfringens est retrouvé en nonébeeé (supérieur & #g) dans les
selles des malades. L'entérotoxine est égalemeéséepie dans les selles au cours de la phase
symptomatique de la maladi@FSSA, 2003).

L’alpha-toxine est hémolytique et peut provoques décroses. Les toxines béta, iota
et epsilon augmentent la perméabilité capill&éir€OSSE, 2003).

Symptdmes cliniques chez 'lhomme
- Intoxication alimentaire :

Les symptbmes apparaissent entre 6 et 2géhéralement 10-12 h, apres
l'ingestion du repas contaminé. lls se traduisartbut par de la diarrhée et de violents maux
de ventre, parfois de nausées en ce qui concetarifmtype A. Les vomissements et la
fievre ne sont pas habituels.

Le pronostic est favorable apres 2-3 jours, téaitedes mortalités peuvent étre
observées chez les personnes agées et e(&8SA, 2003).

- Entérite nécrosante :
Localisée au niveau de I'intestin gréle, 'en&nicrosante est due au toxinotype C.

Plus rare le toxinotype D est incriminé dans ks de gastro-entéri(EACH.,
PERELLE S, 1998).
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1.1.3. Escherichia coli 0157 :H7
Les bactéries sont classées en fonction de lehogénie chez 'homme et des
sérogroupes dont ils sont constitués (en fonctemahtigenes O somatiques et H
flagellaires). On distingue ainsi, les E. coli :

entérotoxinogenes ou ETEC

entérohémorragiques ou ECEH

entéropathogéenes ou ECEP

entéroaggrégatifs ou ECAg

Parmi tous ces groupes les E. coli entérohémayuagiou ECEH constituent
particulierement un danger incriminé en hygiénmaiitaire et surtout pour la viande rouge
(viande hachée bovin€JOHNSON et MALONEY, 2002).

Pathologie chez 'hnomme

Le pouvoir pathogéne est lié a I'action des védotes ou Shiga-like toxins STX1 et
STX2, ce dernier étant plus cytotoxique sur lekited rénales humaines. La toxine inhibe
I'activité de synthése protéique des ribosomes.

lIs induisent aussi des Iésions d’attachementedfadement des microvillosités
intestinales.

Symptdmes cliniques chez 'lhomme

Caractérisée surtout par une entérite hémorragftd)e soit par un syndrome
hémolytique et urémique(SHU).

Le tableau suivant montre les principaux signasqties observés chez ’'homme lors
d’infection par E. coli 0157 :H{J.FOSSE, 2003).
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Tableau 5 : Principaux signes cliniques observés ek ’'homme lors d’infection par E.
coli 0157 :H7 (J.FOSSE, 2003).

ENTERITE HEMORRAGIQUE SYNDROME HEMOLYTIQUE ET
UREMIQUE

e Crampes abdominales « Défaillance rénale aigue
» Diarrhée liquide puis selles sanglantes ¢« Anémie hémolytique

pendant 2 a 4 jours microangiopathique
» Guérison au bout de 6 a 8 jours * Thrombocytopénie d’ou un purpura
» Evolution vers un SHU dans 4% des thrombolique

cas thrombocytopénique(PTT)

* Mortalité dans 3 a 5% des cas

La contamination des viandes par les matiereddgdars de I'éviscération constitue
une étape a risque du process d’abattage en e®uocgrne le danger des E. coli 0157 : H7.

1.1.4. Listeria monocytogenes :
Bacille & gram positif, intracellulaire, non spléruaéro-anaérobie facultatif. Il existe une
guinzaine de serotypes. Les ruminants sont lestplchésListeria monocytogenes est responsable
d'infections néonatales et chez limmunodépriiéRT.T, SHEARS. P, 1997).

Pathogénie chez 'lhomme :

Le pouvoir pathogéne est fonction des différeatewars de listeria monocytogenes et il est
tres variable. Une étude a montré que les séramr/2a et 1/2b sont les plus fréquemment isolés
chez 'lhomme en Frand&OULET et al, 1999).

La maladie se manifeste surtout chez les individusunodéprimés surtout les enfants et les
femmes enceintes ou chez des individus soufragymidrome immunodéficience sévere ou autres
maladies immunodépressivESOULET et MARCHETTI, 1996).

La pathogénicité de Listéria est liée surtoutagaacité de multiplication dans I'organisme.
Symptémes cliniques chez ’lhomme

Les signes apparaissent suite a l'ingestion dedeis surtout de porc.

La durée d'incubation est variable mais estimémeypenne a 3 semaines.

Chez les individus immunodéprimés la maladie seifste sous forme d’'une méningo-
encéphalite, d’'une endocardite ou d’'une septicémdigisant des Iésions granulomateuses disséminées
(J.FOSSE, 2003 En outre l'infection est inapparente chez les auittdividus de tout age.

Les troubles nerveux sont observés parfois chendeveaux nés contaminés par voie
placentaire ou lors d’accouchement.
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1.1.5. Les mycobactéries et la tuberculose :
Bactérie a gram positif, non sporulés, immobilégerement recourbés, aérobies

Il existe de nombreuses espéces de mycobactétiesgenes pour 'lhomme/(tuberculosis,
M.bovis, M.avium, M.microti, M.paratuberculosis,|dfpraeetc...).

Mais seule I'espece Mycobactérium.bovis est resggarsde maladies liées a la consommation de
denrées alimentaires, surtout le lait ainsi quedade. C’est une zoonose majeure.

En outreM.paratuberculosisagent de la paratuberculose chez I'espéce bgvantcipe a la
pathogénie de la maladie de CROHN chez I'honilnEeOSSE, 2003).

Pathogénie chez 'lhomme :

La nature de leur paroi leur confére une grandistance aux mécanismes de défense
immunitaires non spécifiques .Digestion par phatmssyimpossible par les macrophages d’'apres
ANDRE-FONTAINE ; la bactérie peut se multiplier mémians les phagocytes, entrainant d’'une
Iésion initiale dite primo-infection qui s’étendoagiressivement aux noeuds lymphatiques adjacents par
drainage.

Le complexe primaire peut soit se stabiliser giualuer vers la guérison aprés résorption du
caséum, soit conduire a une généralisation destiidn (Iésions de tuberculose secondaire).

Symptdmes cliniques chez 'lhomme :

La littérature concerne surtout pour les infectiogspiratoires B.tuberculosis.
Habituellement la primo-infection passe inaperg¢uesqu’elle évolue en tuberculose pulmonaire les
symptdmes sont les suivants : fatigue, fiévre, taaxileurs thoraciques, hémoptysie.

Cependant il existe d’autres formes digestives aes signes non spécifiques : anorexie,
diarrhée, vomissements. La littérature scientifiueque également des formes ostéoarticulaires,

cutanées ou génitaléd.FOSSE, 2003).

La tuberculose animale est une zoonose tres géaxgsant toujours dans les pays en voie
développement avec plusieurs milliers de cas par an

1.1.6. Les salmonelles :
Les salmonelles appartiennent a la famille desrebtcteriaceae, coloration a gram négatif,
aérobies anaérobies facultatives. Ce sont desrlesctéésophiles se développant entre 5,2°C et 47°C
(J.FOSSE, 2003).

Selon la derniere nomenclature, qui reflete lemages récentes en taxonomie, le genre
Salmonella comprend seulement 2 espéces : S.ene#rS. bongori. Salmonella enterica est divisée
en 6 sous-espéeces, qui se distinguent par cedainsteres biochimiqueSges sous-espéces sont :
enterica, salamae, arizonae, diarizona, houtendieai(OIE, 2005).

Les sérovars les plus fréquemment impliqués damfections humaine et animale
appartiennent a la sous-espéce enterica. Les sgmes autres sous-especes sont habituellement
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associés aux animaux a sang froid et a I'enviroengrbien que certains sérovars de S. arizonae et S
diarizonae aient été associés a des infectionslatdade et le mouto(OIE, 2005).

Les salmonelles sont a I'origine de 70 % des Tt&Clarées en Fran¢s.
HAEGHEBAERT, 2000); La salmonellose humaine est la plus fréquente goitante maladie
zoonotique causée par les salmonelles selon I'OIE.

Pathogénie chez I'homme :

Les salmonelles sont largement diffusé dans lremviement et sont retrouvés dans les
effluents d’élevage, eaux usées et la contamin&éicale des viandes est fréquente.

Le pouvoir pathogene des salmonelles est liéreckactere invasif pour les cellules du tube
digestif et au caractére toxique, pyogéne et néatatu polysaccharide de paroi. Les salmonelles

produisent également une entérotoxine thermolabilme cytotoxin€J.FOSSE, 2003).
Symptdmes cliniques chez 'lhomme :

Elles varient selon le sérovar et I'espéce aniratikinte Beaucoup de sérovars (incluant ceux
adaptés a I'héte) ont été a I'origine de toxi-itifers alimentaires chez I'homme, concomitantes de
celles des animaux au préalable, les vétérinaires @ersonnels en abattoir peuvent étre infectés
directement au cours de leur travail, de méme gpetsonnel de laboratoif@®IE, 2005).

Les symptdmes peuvent se présenter selon 2 eas des fievres typhoide et paratyphoides
d’une part, et celui des salmonelloses digestil@igihe alimentaire d’'autre part.

En ce qui concerne les salmonelloses digestivargyifie alimentaire et notamment la volaille
et la viande, I'incubation est de courte durée eganne de 17 heures, suivie d’'une gastro-entérite
aigue caractérisée par son début brutal et desuisuhbdominales, de diarrhée, de nausées ainsi que
des vomissements. La maladie peut évoluer versepticémie, autrement elle n’est mortelle que
chez les sujets immunodéprimeés.

1.1.7. Staphyloccocus aureus :
Bactérie a gram positif appartenant a la famiéde Micrococcaceae, non sporul€, immobile,
mésophile, aérobie anaérobie facultative, maipede métabolisme aérobie.

Plusieurs souches produisent des exotoxines demritérotoxines staphylococciques A, B,
C1, C2, C3, D, E et H, la toxine du choc toxiqu8$Ir-1) et les toxines exfoliatives a et b.

Staphylococcuaureus est un germe de contamination secondane(gamination),
généralement toujours accompagnés d’autres geAires.la viande rouge est un milieu adéquat pour
ces germes ; une étude en France sur 110 cadgdsitfection due aux staphylocoques, 24 cas
étaient des viandds.FOSSE, 2003).

33



CHAPITRE Il : LA NATURE DES DANGERS POUR L'HOMME L IES A LA
CONSOMMATION DES VIANDES ROUGES

Pathogénie chez 'lhomme :

Il s’agit d’une intoxination due a une exotoxirend préexistant dans I'aliment (notamment la
viande).C’est l'ingestion de ces entérotoxines gméss dans les aliments qui induit un syndrome
gastro-intestinal a staphylocoquU&JTRA L., FEDERIGHI M., JOUVE J-L., 1998).

D’autres staphylocoqueS (intermedius et S. hyigyzroduisent des entérotoxines mais
d’'importance moindre par rapporSaaureugar plus dangereux. La dose infectante est deréatd
10°a 10 germes par gramme de produit ingéré et il faut@éng de toxine pour provoquer une
intoxination(J.FOSSE, 2003).

Symptémes cliniques chez ’homme :

L’incubation est généralement tres courte de tek 2 a 4 heures apres ingestion de
I'aliment contaminé.

Les symptdmes sont d’apparition subite et brutdde,nausées séveres, des vomissements, des
crampes ainsi qu’une diarrhée qui peut durée Blizedres. Les infections généralisées peuvent
causer la fievre, des céphalées, des malaisesatgieg(CFIA, 1998).

1.2. LES DANGERS VIRAUX:
L’'importance des virus comme danger alimentaiteresndre. A part les cas de dangers
zoonotiques liés a l'ingestion des viandes ou aulinents, les virus se transmettent par d’autres
mode et voie qui ne portent sur notre présent.sujet

Trois principaux dangers viraux liés a I'ingestibmviande rouge ou associés a d’autres
aliments.

Tableau 6 : Virus agents de zoonoses liés a l'ingies des viandes (J.FOSSE, 2003) :

Virus de la fiévre Picornaviridae Lésions aphteuses Lait etViande ?

aphteuse o
Entérovirus

Virus de la fiévre de la Bunyaviridae Fievre hémorragique Viande
vallée du Rift _
Phlébovirus
Virus de la rage Rhabdoviridae Méningo-encéphalite Lait etViande ?
Lyssavirus

Légende : « ? » indique qu’il ya un cersailoute sur la transmission
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1.2.1. Le virus de la fievre aphteuse :
La fievre aphteuse est considérée comme zoonasaumisa transmissibilité & ’'homme
comme danger lié a la consommation d’aliments t8feceste contesté par plusieurs auteurs.

En outre ACHA et SZYFRES sont d’avis opposés asiterent bien ce virus comme
transmissible & '’homme. Pour ces auteurs le \é@rég isolé et typé chez plus d’'une quarantaine de
personne.

Les symptdmes seraient proches a ceux observédeshanimaux ; apres une incubation de 2
a 4 jours, on observe de la fievre, des céphalieelkanorexie ainsi que de la tachycardie. L’ aptjpari
des vésicules au niveau de la bouche, sur les ratilas pied¢ACHA et SZYFRES, 1989).

1.2.2. Le virus de la vallée du Rift:
Zoonose détectée seulement en Afrique jusqu’aure(Egypte, Zimbabwe et Afrique du
Sud). Méme si la transmission par I'ingestion deidade est discutée. L’homme contracte l'infection
au contact des espéces sensibles (Bovine, ovingnp A noter que le virus a été mis en évidence
dans le laifTOMA B, 1994).

1.2.3. Le virus de la rage :

Les cas de transmission a ’'homme de la rag€ipgestion de viande d’animal enragé sont
également controversés. La bibliographie montreplusieurs auteurs ont évoqué des cas entre autres,
BLANCOU citant AVICENNE au 18™siécle, Arnaud DE VILLENEUVE au £%siécle, ainsi que
Ambroise PARE et SPACKMAN respectivement ai"tét 17 siécle.

Par contre au % siécle, DECROIX et BOURREL ont contesté ce faitragérant de la
viande crue d’animal enragé trempée dans la baukerte sans en éprouver aucun malaise
(J.FOSSE, 2003)

La virulence des tissus nerveux (bulbe rachidienveau et moelle épiniére), des glandes
salivaires ont été démontrée par PASTEUR en 18&il que celle du sang a été prouvée
(BLANCOU. J, 2000).

1.3. LES DANGERS PARASITAIRES :
Nous évoquerons les dangers parasitaires pountitmliés a I'ingestion des viandes rouges.

D’une part, les protozoaires (protistes) qui sontellulaires et d’autres part les helminthes
(Nématodes, Plathelminthes, Trématodes) qui samicellulaires.

Nous traiterons seulement ce que la bibliograpbiesidere comme dangers avérés dont la
transmission a 'homme par ingestion de viandeléstontrée.

1.3.1. Les protozooses:
Les dangers avérés parmi les protistes sont :

» Cryptosporidium spp,
e Sarcocystis spp,
* Toxoplasma gondii.
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1.3.1.1. Cryptosporidium spp :

Parasite appartenant au regne des ProtistesnrB@chement des Apicomplexa, la classe des
Coccidea, I'ordre des Eimariida, la famille des@ogporiidae, au genre Cryptosporidium. Parmi les
8 génotypes identifiés de Cryptosporidium parvies,dénotypes | et Il sont infectieux pour 'lhomme
(DEROUIN.F, ELIASZEWICZ M., POUILLOT R., ROZE S., 2 002).C’est une maladie
cosmopolite. La contamination se fait par la consatmon d’aliments souillés par les déjections ou
d’'un animal infecté ou de la viande insuffisammarite (TRIBON P-M, 1999).

Pathogénie chez 'lhomme :

Le pouvoir pathogéne du parasite est di a sapficdtiion dans le tube digestif, peut aussi
atteindre les épithéliums des voies biliaires apiratoires. On estime la dose infectieuse 50 @M1 5
entre 10 et 1000 oocystes en fonction de la so(€REA, 1998 et DEROUIN.F, ELIASZEWICZ
M., POUILLOT R., ROZE S., 2002).

Symptémes cliniques chez 'homme :

L’incubation est en moyenne de 7 jours (1-12 jpuEsyptosporidium parvum touche
essentiellement l'intestin des mammiféres pouvatraeer ainsi une diarrhée aqueuse, des douleurs
abdominales, une perte de poids, une anorexigfeipd autres symptdbmes comme des
vomissements et de la fievre. Les symptdomes pemside longues périodes chez les individus
immunodéprimés, par contre curables aprés 3 ard ghez les immunocompéteflsFOSSE,

2003).

1.3.1.2. Sarcocystis spp :

C’est une protozoose appelée sarcosporidioseroacgatose. Maladie transmise des bovins a
I’'hnomme par Sarcocystis bovihominis et du porchaime par Sarcocystis suihominis. L’homme
s'infeste par l'ingestion de muscle cru ou peueaitntenant des sarcocystes qui sont des kystes
musculaireDURIEZ T., DUJARDIN L., AFCHAIN D., 2002).

Pathogénie chez 'lhomme :

Les Kystozoites contenus dans les kystes somebbdans I'intestin aprés digestion de viande
contenant des sarcocystes infectant ainsi la jpatestinale. Les ookystes se forment par
multiplication sexuée puis sporule dans l'intesties ookystes entiers sont éliminés sporadiquement
avec les matieres fécales pendant des mois. Lésskysntiennent également aprés abattage une
toxine entérotrope, la sarcocystine entrainantvdesissements 6 a 8 heures aprés ingestion deskyste
(EUZEBY J, 1996).

Symptémes cliniques chez ’homme :

Les symptdmes sont surtout présents chez lesidiadivmmunodéprimés ; apres une
incubation de 15 jours, on observe des diarrhéasx@yndrome émétisant apres une incubation de 6 a
8 heures.

A noter que chez les individus immunocompéteimsettion est souvent asymptomatique
(NGUYEN-THE C., CARLIN F., GUINEBRETIERE M-H., 2003 et EUZEBY J, 1996)
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1.3.1.3. Toxoplasma gondii :
Au sein des Apicomplexa, T. gondii est classé p&rdlasse des Coccidea, I'ordre des
Eimariida et la famille des Sarcocystid@JSSIERAS AND CHERMETTE, 1992).

Pathogénie chez 'lhomme :

L'incubation est de 10 a 23 jours environ aprégsgtion de viande contamin@eFIlA, 1998).
Symptémes cliniques chez 'homme :

La toxoplasmose est dans la majorité des cagniewion bénigne qui se traduit par deux
phases :

« La phase aigué, lors du premier contact entred’leble parasite (primo infection), est
généralement bénigne. Cependant, la transmissigoadasite au foetus en cas de primo
infection de la mére pendant sa grossesse, pewrraates lésions oculaires (choriorétinites
essentiellement), des atteintes cérébrales etgfieujusqu’a I'avortement spontané, surtout si
la femme s’infecte pendant le premier trimestrsalgrossesse.

« la phase aigué est suivie d'une phase chroniqua@synatique pendant laquelle les kystes
contenant les bradyzoites n’entrainent pas diremtede |€sions tissulaires. Cependant, les
bradyzoites sont susceptibles de se réactiversedecdéficience du systéme immunitaire
(chimiothérapie anti cancéreuse, administratiotraiiements immunosuppresseurs lors
d'une greffe(HILL and DUBEY, 2002), infection par le virus de I'immunodéficience
humaine (VIH) KASPER and BUZONI-GATEL, 1998). En absence de traitement, ces
réactivations évoluent spontanément vers une eatigpmortelle.

1.3.2. LES HELMINTHOSES ET LEURS AGENTS
Les agents de téniasis chez ’lhomme sont sang tesiplus importants parmi les dangers
parasitaires avéreés liés a l'ingestion de viandgeoEn outre il existe des dangers anecdotiques et
d’autres dangers plus fréquents mais ayant unkfmibidence en ce qui concerne la viande rouge,
citons I'agent de la Trichinellos@&richinella spiralishébergé chez le porc, le sanglier ainsi que chez
le cheval.

1.3.2.1. Les cysticercoses animales et les téniasis
chez 'homme:

1.3.2.1.1. Cysticercus bovis et Tania saginata :
Appelé téniasis a ténia inerme chez 'homme (tlin taenia qui désigne ruban). Le parasite
infestant les hétes intermédiaires est apfgigticercus bovijsalors que le parasite adulte présent chez
’lhomme est dénomm&zaenia saginatd.a ladrerie bovine ou cysticercose est le nom d@noétte
pathologie, les viandes sont dites laq@EIA, 1998).

Parasite appartenant & I'embranchement des Rfatiibes, la classe des Cestode, I'ordre des
Cyclophyllidésla famille desTeeniides DURIEZ T., DUJARDIN L., AFCHAIN D., 2002).

Pathogénie chez I'animal :
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Le parasite adulte vit dans le jéjunum et peutumargusqu’a 12 metres de long. Le scolex
muni de 4 ventouses sert a la fixation, causanirdegions mais la pathogénicité est surtout bda
spoliation de nutriments.

Quand aux cysticerques, forme larvaire des pasgsaur pouvoir pathogéne est directement
lié a leur action mécanique due a I'écartemenffidess musculaires au cours de la croissance de la
larve (CFIA, 1998 et SIMONET M., CATTEAU M., 1998).

Symptdmes cliniques chez 'lhomme :

Le plus souvent asymptomatique, mais il peut @it des douleurs abdominales, des
nauseées et des troubles de I'appétit (anorexienalinbie). L’expulsion des anneaux de ténias est
parfois rapportée par le patient ou les parentsueant dans le lit de leur enfant des anneaux
(F.DURAND, M-P. BRENIER-PINCHART, H.PELLOUX, 2004).

1.3.2.1.2. Cysticercus cellulosa et Tenia

solium :

C'est le téniasis a ténia armé chez 'lhomme, deaystdse chez le porc ou I'homme, chez
I'animal mort on parle de ladrerie porcitBFOSSE, 2003)Les ovins sont également sensibles a
Cysticercus cellulosee.

Appartiennent a la méme famille qlieenia saginatde parasite adulte estTeenia soliunet
Cysticercus cellulae désigne le parasite immat(D&JRIEZ T., DUJARDIN L., AFCHAIN D.,
2002).Le ténia armé est moins fréquent par rapport aa tearme chez I'homme.

Pathogénie chez I'homme :

Les larves se localisent dans le muscle, tisso@iotif sous-cutané, le globe oculaire ou
'encéphale. L’adulte vit dans le jéjunum. L'infaBbn deT. soliumest plus traumatisante que celle
observée lors d&. saginata) Les cysticergues inhibent également la proliféralymphocytaire
(EUZEBY J. 1997).

Symptdmes cliniques chez 'lhomme :

Généralement asymptomatique, mais lorsqu’ils poégents, apres une incubation assez
variable de 10 jours & 10 ans, on observe de hinmse, de I'anorexie, des douleurs abdominales,
amaigrissement et des troubles dige¢@BIA, 1998 ; EUZEBY, 1997).

1.4. ENCEPHALOPATHIE SPONGIFORME BOVINE (ESB)
L'encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) (largetntonnue sous la dénomination de «
maladie de la vache folle ») est une maladie degmb@ppartenant au groupe des encéphalopathies
spongiformes subaigués transmissibles (ESST), nealaégénératives du systéme nerveux central
dues a des agents infectieux appelés « agentsnissilsles non conventionnels » (ATNC) ou encore
« prions ».
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IES A LA

L’'agent de 'ESB provoque chez 'Homme le dévelement d’'une forme particuliere de la
maladie de Creutzfeldt-Jakob dénommée «nouveaantate la maladie de Creutzfeldt-Jakob

(NVMCJ).

Pathogénie et symptomes cliniques chez 'homme :

L’accumulation de protéines prions anormales s Pdans la substance grise des centres
nerveux (cervelet et encéphale) sont a I'origire sienptdmes de la maladi@ANIERE J.-P. et al,

2008).

Le nvMCJ se caractérise chez I'hnomme par des lesyisychiatriques, de I'ataxie
cérébelleuse qui évoluent lentement et irrémédiadhe vers la mort.

Tableau 7 : Liste des matériels spécifiés devantrétretirés de la consommation en

abattoirs de ruminants selon I'’Arrété Ministériel du 17 mars 1992 modifié en date du 30

décembre 2002.

ORGANE

CONDITIONS

Thymus

Bovins (sauf cas particuliers
recensés par I'AM du 17 mars 1992
modifié)

Créne (dont encéphale, yeux)

Bovins de plus de 12 mois

Colonne vertébrale (sauf vertébres caudales,
apophyses transverses des vertebres
thoraciques et lombaires, ailes du sacrum),
moelle épiniére et ganglions rachidiens

Bovins de plus de 12 mois

Rate

Bovins de tous dges

Amygdales Bovins de tous dges
Intestins Bovins de tous dges

Téte entiére, moelle épiniére, viscéres

thoraciques et abdominaux

Ovins et caprins abattus dans le
cadre des mesures de police
sanitaire relatives a la tremblante
ovine et caprine

Téte entiére (yeux, amygdales) a I'exclusion de
I'encéphale, de la langue et des masséters

Ovins et caprins 4gés de moins
de 6 mois

Téte entiére, dont I'encéphale, les yeux, les
amygdales, a I'exclusion de la langue et des
masseters

Ovins et caprins 4gés de plus de
6 mois

Moelle épiniére

Ovins et caprins dgés de plus de
12 mois

Téte entiére (encéphale, yeux, amygdales) a
I'exclusion de la langue et des masséters

Ovins et caprins nés ou élevés
au Royaume-Uni, de tous ages

Rate

Ovins et caprins tous dges
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2. LES DANGERS PHYSICO-CHIMIQUES

Cettepartie de notre étude portera sur les dangers qumsic'est-a-dire tout facteurs externes
pouvant intervenir dans la contamination des viandages et néfastes pour ’'homme (Matériels,
Méthode, Main d’ceuvre, Matieres premiere, MiligQuand aux dangers chimiques, ils concernent
surtout les molécules naturelles ou synthétiquastages effets néfastes pour 'homme.

2.1. Les dangers chimiques
Il existe plusieurs types de dangers chimiques poomme liés a I'ingestion de viande rouge
(Tableau 7).Pour leur faible importance ou le co(t de détectiop élevé, la plupart de ces dangers
ne sont pas recherchés. Néanmoins les dangeasiiésédicaments surtout les résidus
d’antibiotiques sont tres importants car représsniplus de 40% des dangers chimig@¥PT de
Liege, 1998)Donc nous évoquerons surtout les dangers pour lieiiés aux résidus d’antibiotiques
contenus dans les viandes rouges.
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IES A LA

Tableau 8 : Dangers chimiques (J.FOSSE, 2003).

Espece
Danger chimique Bovins | Ovins chevaux
METAUX LOURDS
Arsenic ? ? ?
Cadmium X X X
Mercure X ? X
Plomb X X X
RADIOCONTAMINANTS X X X
RESIDUS DE MEDICAMENTS VETERINAIRES
B-agonistes X X X
Anabolisants X X X
Antibiotiques X X X

RESIDUS DE PESTICIDES ET DE PRODUITS PHYTOSANITAIRES

Organochlorés X X X
Organophosphorés X X X
Carbamates X X X
Pyréthrinoides X X
Macrolides endectocides X X
Anticoccidiens X X X
Herbicides ? ? ?
Fongicides ? ? ?
DIOXINES ET SUBSTANCES APPARENTEES
Dioxines et furanes X X
Hydrocarbures aromatiques ? ? ?
polycycliques
Polychlorobiphényles X X X

Légende : « ? » indique que I'espece concernéé¢ qUuesn réservoir suspecté

2.1.1. Rappels sur quelques notions de toxicologie :
La toxicologie est science traitant des subswatmdques, de leurs effets sur I'organisme et
de leur identification.

« Toxique = Toute molécule étrangére a l'organiétéaobiotique) et capable
d’exercer des effets néfastes sur les étres vivants

Homme _  toxicologie humaine
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Animaux _  toxicologie vetérinaire
Environnement_  écotoxicologie
« Toxine = Substance toxique d'origine biologic
Ex: LPS > E. Coli
Mycotoxines > champignons

Venins > toxines animales

Comparaison de la toxicité des substances

Extrémement toxique <1 mg/kg dioxine, tétrodotoxine,
toxine botulique

Fortement toxique 1 - 50 mg/kg strychnine, aldicarbe,
nicotine

Modérément toxique 50 — 500 mg/kg phénobarbital, caféine

Légérement toxique 0,5-5 g/kg morphine, sel
Pratiquement non toxique 5-15 g/kg alcool

Relativement inoffensif > 15 g/kg

* . légalement, ne peut plus étre déterminée pour des raisons éthiques.
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Les unités les plus utilisées

1 partie par million (106)
1 mg/kg ou 1 mg/l ou 1pg/g ou 1 pg/ml

1 partie par billion (10°) = 1 000 ppm = 1 ppb
1lpg/kg ou 1ug/l ou 1 ng/g ou 1 ng/ml

1 g/100 g ou 1 g/100 ml ou 10 mg/ml
10 000 pg/ml ou 10 000 ppm

Donc 1 ppm = 0,0001 %

Relation entre le degré de contamination alimentaire par un toxique et la dose
ingérée.

Dose de: 1 mg/kg ppm dans la nourriture ?

Vache : + 2 kg d'aliments / 100 Rg de P.V.

100 mg toxique
100 kg de P.V. g7 - =50 ppm

(DELAUNOIS A., GUSTIN P., ANSAY M., 199]).

Dose Sans Effet (DSE)

Il s’agit de la dose la pli élevée qui, administrée a I'animal de laborataife,induit aucur
effet toxique ou pharmacologiq
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Dose Journaliere Admissible (DJA)

En multipliant la DSE par un facteur de sécurdéant de cent a cent mille en fonction de la
nature des effets toxiques observés expérimentatesme doses qui lui sont supérieures, est
déterminée une DJA ou Dose Journaliére Admissible phomme.

Pour la viande en général, cette DJA correspdad/aleur maximale de résidus susceptible
d’étre ingérée quotidiennement sans risque pocohsommateur. Son unité est en mg ou ug/Kg de
poids vif/jour.

Limites Maximales de Résidus (LMR)

Elle permet d'évaluer les effets toxiques des tautzes médicamenteuses admissibles aux
animaux. Pour un consommateur standard, elle gamngsau DJA multiplié par 60 Kg (Poids moyen
estimé du consommateRICO A.G, 1986 ; BOISSEAU J., 1994 ; PINAULT L., D200).

2.1.2. Les résidus d’antibiotiques :
Depuis la découverte de la pénicilline par Flem@ndl928, puis les premiéres applications
pratiques des antibiotiques en 18®MURVALIN, 1997), ils connaissent une utilisation de plus en
plus abusive conduisant a des échecs thérapeutggssbien en médecine humaine que vétérinaire.

Les antibiotiques sont des substances anti-igfiestis naturelles ou de synthéses qui ont pour
but d’éliminer ou d'inhiber la multiplication desttéries.

L'utilisation d’antibiotiques en élevage de reatdeux objectifs :

* Les antibiotiques ont tout d’abord une utilisatiterapeutique visant a I'éradication d’une
infection présente (but curatif) ou a la préventiume infection possible, a I'occasion d’un
transport, d’'une vaccination ou d'un stress (boppylactique).

» A cOté de cette utilisation thérapeutique, on teoure utilisation propre a I'élevage de rente :
'usage zootechnique c'est-a-dire comme facteursassance sous forme d’additifs
alimentaires. Cette pratique releve d’'une obsearaajii date du début de I'utilisation des
antibiotiques : si de faibles quantités d’antilgjoes étaient incorporées dans I'aliment
pendant la période de croissance des animaux,tenaibune amélioration du gain de poids
gue I'on pouvait estimer entre 2 & 5%. Cet effebteachnique était principalement observé
dans des élevages avec un niveau d’hygiéne peéetitendait & diminuer avec
I'amélioration sanitaire de I'élevad®EVIE P, DIVOL A, GILBERT G, LAURENT S,

LE GOAZIOU A, OLIVON M, PETIT J; 2006).

2.1.2.1. Risques liés aux résidus d’antibiotiques :

La conséquence immédiate de la résistance awbiaigues en élevage est I'échec
thérapeutique. Pour la santé humaine, le risquegieude deux ordres : risques posés par lesusesid
dans la viande de consommation et risques dus@tamination de 'homme par des bactéries
zoonotiques résistantes a des antibiotiques uthisg 'homméDEVIE P, DIVOL A, GILBERT G,
LAURENT S, LE GOAZIOU A, OLIVON M, PETIT J; 2006) .
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2.1.2.1.1. Toxicité :
Pour chaque antibiotique il existe une quantitéssdfet ou QSE pour laquelle le
développement du 1/3% de la flore microbienne la plus sensible est iéhlta QSE divisée
par 60(Poids moyen estimé) permet d’obtenir la RidMviologique( PINAULT.L 2000).

Lorsque la LMR est dépassée, on peut assistes pldmomeénes de résistance des
bactéries aux antibiotiques.

2.1.2.1.2. Résistance :
Il existe deux types de résistances :

» Naturelle ou intrinseque : La souche n’est redtement pas sensible a I'action de
I'antibiotique.

» Acquise : résistance chromosomique et résistpac&ansfert. La résistance
chromosomique se développe a la suite d'une matapontanée au niveau d’un locus sur le
chromosome microbien qui controle la sensibilithaantibiotique donné. Par exemple grace
a une mutation ponctuelle d'un gene qui bloquabhai¢ation d'une protéine sur laguelle
I'antibiotique agissait. L'antibiotique ne peutralplus se lier a sa cible, et la bactérie résiste
au traitement. La présence de l'antibiotique agimhme un mécanisme de sélection pour
éliminer les micro-organismes sensibles et donmprosoir la croissance de mutants
résistants. Ces mutations spontanées sont trarsuagecalementDEVIE P, DIVOL A,
GILBERT G, LAURENT S, LE GOAZIOU A, OLIVON M, PET IT J; 2006).

2.1.2.2. Conséquences :

Aujourd'hui, le développement des multi résistarest inquiétant : la moitié des
infections contractées a I'hopital ; les infectiomsocomiales qui provoquent la mort de
10.000 personnes chaque année, sont causées [mactises multirésistantes. Avec ce
phénomene, il est de plus en plus difficile, vamgossible, de soigner une personne atteinte
par des bactéries résistantes a tous ou presgsiéeantibiotiques existants. C'est par
exemple le cas du Staphylocoque doré, résistad¥@zlla pénicilline (contre moins de 1%
en 1941), 57% a la méticilline et qui se désersigraduellement & la vancomyci{DEVIE
P, DIVOL A, GILBERT G, LAURENT S, LE GOAZIOU A, OL IVON M, PETIT J; 2006).

Outre le phénomene de résistance, les résidushi@mues jouent également un réle
dans:

- le déclenchement de réactions allergiques cleepdesonnes qui le sont. Ces réactions sont
bénignes le plus souvent, parfois mortelles (ceddar@uincke, choc anaphylactique)

- action cancérigene de certains résidus médicemendont I'ingestion répétée et prolongé
peut induire le développement de tumeurs cancéseuse
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- Enfin, il ne faut pas négliger une possible @attoxique des résidus sur le fcetus et le
nouveau-né par le biais de 'allaitement mate(BEIATRICE CHATAIGNER, ANTOINE
STEVENS, 2003).

2.2. Les dangers physiques :
On entend par danger physique tout élément mampagee inerte susceptible d’avoir
des effets néfastes sur la santé de 'hnomme ehpeitement présent dans les viandes (rouge)
en abattoi(J.FOSSE, 2003).

D’aprés J.FOSSE (2003) citant ISHIKAWA la reglesd&M” recense cing groupes
de dangers pouvant étre a l'origine ou prédispagdiapparition des dangers.

2.2.1. La Matiere premiere
La matiere premiere c'est-a-dire la viande rougéd pontenir :

» Des dangers physiques intrinseques tels que dats @slseux
» Des dangers extrinseques tels que des clous, nuerdeabois, fil barbelé etc....

2.2.2. Le Matériel
Les outils utilisés a I'abattoir pouvant étrearijine de I'apparition de dangers
physiques (Vices, boulons).

2.2.3.Le Milieu
Le lieu d’abattage peut jouer un certain role dapgparition de dangers tels que :

» Des morceaux de verre, bouteilles ;

» Des morceaux de plastiques, tuyaux ;

* En cas d'absence des certaines mesures d’hyg@éeesangers d’origine biologique
(cadavres de rongeurs, insectes morts).

2.2.4.La Méthode
Elle doit étre de facon a éviter les contactsecofircasses et les dangers physiques.

2.2.5.La Main d’ceuvre
C'est-a-dire 'ensemble du personnel en contast &vviande rouge (bouchers,
personnels des services vétérinaires) peuvenad&wegine de dangers :

» Physiques d'origine biologiques (ongles, cheveux) ;
* Physiques d'origine esthétiques (bijoux)
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» Physiques liés au petit matériel (stylos).
Ces dangers peuvent causer des Iésions digektigede leur ingestion accidentelle,
néanmoins ils sont rares car la plupart de cesatarspnt visibles a I'ceil nu.
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Différentes mesures sont misent en place pour@ssn maximum de sécurité
du consommateur de “I'étable a la table”.Ainsl@eles pays il existe des reglements
définissant certains contréles obligatoires podomser la mise sur le marché d’une denrée
(ici la viande).

Ce réle sera administré par une autorité competremplissant de nombreuses
fonctions importante~AO, 2006).D’'une maniere générale on a plusieurs outils :

I- Les Guides de bonnes pratiques d’abattage

Il est élaboré par les professionnels d’'un seadgu-alimentaire donné puis validés
par les pouvoirs publics et publiés au journalodéti ces guides ont pour objectif de décrire
les process de fabrication d’un produit donné tabatet de mettre en place les mesures
permettant de limiter les risques sanita{tBsSTERBEV, 1994).

Ces recommandations limitent les dangers lie®gudux contacts physiques
(manipulations et contaminations de surface).

II- Les critéres microbiologiques

Les critéres microbiologiques sont définis paC BQMA (Commission pour
I'Evaluation de la Qualité Microbiologiques desknts) dans un ouvrage collectif. Il se
défini comme « un ensemble d’éléments qualitatifpuantitatifs définissant les
caractéristiques microbiologiques essentiellesidttes d’un produit donné et qu’il est
possible d’atteindre par des interventions appégsp(JOUVE J-L, 1996)C’est un outil
permettant de vérifier I'efficacité des méthodeseargn ceuvre afin de garantir la qualité et la
salubrité des denrées proposées a la consommiagigmentreprises pourront I'utiliser dans le
cadre leur autocontrdle et par les services etBaie contrdle (Direction de Répression des
fraudes et DSVJDE BROSSE A., 2003X’est un outil qui peut étre utilisé pour évaluar u
produit tout au long de son process de fabrications de 'THACCP ces normes peuvent étre
utilisées au cours du process, servir a I'évaluaties moyens de surveillance d’un point
critiqgue de contréle.

Des textes réglementaires définissent ces nowhes, varient plus ou moins en
fonction des pays. L'arrété ministériel du 21 débesrl979, et compulsés dans la note de
service DGAI/SDHA/N2001-8090 du 27 juin 2qQ@IGA, 2001)définit les criteres
microbiologiques comme suite :
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Tableau 9 : Critéres microbiologiques relatifs auxiandes d’animaux de boucherie
prélevées en abattoir lors de présomption d’affeabn bactérienne Iégalement
contagieuse, de zoonose, d'abattage d’'urgence, d&dtion aigues ou de difficultés de
prises de décisions d'apres la circulaire 8023 dw3uin 1970 (DGA, 2001).

GERMES OU ANALYTES RECHERCHES CRITERES EXIGIBLES
Substances anfimicrobiennes
Salmonelles
Espéces pathogénes (Bacillus anihracis,
Erysipelothnx  rhusiopathise, Clostridium Absence
chauvei)

Coliformes
Closiridium sufitoréducteurs

Inférieur & 100 germes par gramme
Flore aérobie mésophile totale {ou 500 UFC / g en cas de maturation

avancée)
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Tableau 10 : Criteres microbiologiques des viandedanimaux de boucherie et du sang
destiné a la consommation humaine d’aprés la noteedservice DGAI/SDHA/N2001-8090
du 27 juin 2001(DGA, 2001).

Coliformeas Anaérobies
Dési ton du Microorganismes 55 - Staphyococcus sulfito-
o uit adrobies & 30°C {en UFC / aureus réducteurs | Salmonelles
pr {UFC/g) (en UFC [ g) A 48*C
g {en UFC / g)
Carcasses ou
coupas da dami- Mon
 réliigybrd 510° : " Mon demandé 2
ou congel des
Piéces
conditl onndas sous
vide ou non, 510" 10° Mon demandé 2
rbfrigéndas ou Ahsence
Portions unitaires Ha
conditionnéas
réfrigénes ou
[} at
e raitad Mon demandé 3107 10° 10
du commarca de
détaill rifrigéres ou
congeéas
Viandes hachéas
Mo Absance
Hpréraﬂunsd-a 5.10F 50 107 ” 10g
Autnes
Mo Abeance
pr&p\;uam de Mon demandé 510° 5.10% - 19
Abeance
Viandes atendries 5.10" 10° 107 107 25 g
Viandas de porc et
de bovins Absance
108 5108 102 10° 1g
miécaniquement
il S 10° 10° Non demandé | . MNoM
Sang ayant subi Absance
des manipulations 10 0 e 30 dans 25 g
Sang traité par
Moriks mlni 102 10 10 10

Cependant malgré toute leur importance, ces egtgont contestés par certains
auteurs. Ainsi la CEQMA (Commission pour I'Evalweatide la Qualité Microbiologique des
Aliments) propose la recherche de germes ou fasnilkegermes pathogenes pour I’'homme,
d’altération ou d’intérét technologique dirédOUVE J-L, 1998).

III- L’'inspection des viandes

Depuis la création des écoles vétérinaires, laé3anblique — Vétérinaire — a toujours
été associée aux activités des vétérinafkasiébut de ce siécle, cela concerne la lutte eontr
les épizooties (peste bovine, péripneumonie...), @ass son dernier tiers, I'élargissement a
I'hygiéne, a la santé du bétail s’amorce ; la vi2d Juillet 1881 instaure la police sanitaire
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des animaux, accordant aux hommes de I'art véiéinae place déterminante dans le
contrble des foires, des marchés, des abattoidgcpubes frontiere€C.GREGOIRE, 2003)

L’inspection des viandes en abattoir est doncd’das plus anciennes actions de I'Etat
en faveur de la protection du consommateur. Ce$geiction consiste, par un examen visuel,
des palpations et des incisions des carcasses abdés ou viscéres associés, ces opérations
pouvant éventuellement étre complétées d'analydé&guates, a juger de la salubrité des
viandes destinées a la consommation humaine. @stiection peut aboutir a trois types de
sanctions :

* la saisie, et ce lorsque les denrées sont jugga®jpres a la consommation ;

» la consignation, lorsqu’il est nécessaire d’atterds résultats d’examens
complémentaires ou d’observer I'évolution d'unecease ;

» enfin 'estampillage, marque officielle délivréarge vétérinaire inspecteur
assermenté garantissant qu’au terme des différétapss d’inspectioante et post
mortem les viandes issues des animaux examinés sordgugdes a la consommation
(J.FOSSE, 2003).
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Tableau 11 : Opération imposées par I'annexe | dedrrété Ministériel du 17 mars 1992
déterminant les conditions de I'inspection sanitaie des abattoirs d’animaux de
boucherie.

BvV=>6 BV<#6
sem sem

o
[+

Opération Organe concerné
1 - Téte

oV, CP

2 - Gorge

3 - Langue

4 - Bouche

K| ||
= | | =

x|

5 - Arriére-bouche

& - GL rétropharyngiens

7 - GL parotidiens

=

8 - Poumons

9 - Trachée

10 - (Esophage

11 - Percarde

12 -Ceaur

13 - Diaphragme

Examen vistielde |14 -Fole

I'organe non incisé 15 - GL rétrohépatiques

16 - GL pancréatiques

17 - Tractus gastro-intestinal

18 - Mesentére

19 - GL stomacaux

20 - GL mésentériques

21 -Rate

22 - Reins

23 - Plavre

| | [t | 2| | 2| | [ | | | 0| | 2| 2

24 - Peritaine

25 - Organes génitaux

|| | [ e | e 3| 2| 3| 2| 2| | g | 2| [ | 2

26 - Mamelle

27 - GL supramammaires

ﬁKNKKKKKKKHKKKKKNNKKK
*

28 - Région ombilicale

E?HHHKHHKHHHHKHKHHHHKHKK X1 =

x|

29 - Articulations b inia

Légendes :
GL : ganglion lymphatique
BV > 6 sem : bovins agés de plus de six semaines :BV < 6 sem : bovins 4gés de moins de six
semaines ; PC : porcins ; OV, CP : ovins et caprins ;
* « si nécessaire » ou « en cas de doute »
** « chez la vache, sauf si la mamelle est exclue de la consommation humaine »
*** « chez les jeunes animaux »
**** ¢ destinés a la consommation humaine ».
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Tableau 12 : Opération imposées par I'annexe | dedrrété Ministériel du 17 mars 1992
déterminant les conditions de I'inspection sanitaie des abattoirs d’animaux de

boucherie.
= <
opiai e R o A A
30 - Langue x X
31 - Poumons x
32 - (Esophage X
33 - Faie x x
34 - GL sous-maxillaires
35 - GL parotidiens
36 - GL rétropharyngiens
37 - GL bronchiques
; 38 - GL pancréatiques x = x x
R 39 - GL rétrohépatiques X X X 2| X%
40 - GL stomacaux x x
41 - GL mésentériqueas X X
42 - GL bronchigues x x
43 - GL meédiastinau x x
44 - Rate o x* x> x*
45 - Reins
46 - Mamelle x
47 - Région ombilicale x W
48 - Articulations X x-
49 - GL sous-maxillaires X x
50 - GL rétropharyngiens X X
51 - GL parotidiens x
52 - GL bronchiques x x x*
53 - GL mediastinaux x x K‘
54 - GL pancréatiques X x*
55 - GL rétrohépatiques o
56 - GL stomacaux x* o =
57 - GL mésentériques o o x*
58 - GL rénaux x* x* x* x*
Ingsion et exarmen | 59 - GL supramammaines W - X
visuel associé des 60 - Massaters internas X
surfaces d'indsion 61 - Trachée » x X x*
féventuellernent aprés |2 - Principales ramifications X x X
un examen de organe branchiques
entier non incisé} |63 - Poumons Do | g |Tre. | ogw
64 - Coaur X X X x*
65 - (Esophaga *
66 - Surface gastrique du foig X x* X
67 - Base du lobe camé x
68 - Reins o o x* o
69 - Mamelle i
- - x- L} x‘ [
70 - Région ombilicale i i ia
- B - B
71 - Articulations x x“... }Eu

Legendes :
GL : ganglion lymphatique
BV > 6 sem : bovins agés de plus de six semaines :BV < 6 sem : bovins 4gés de moins de six
semaines ; PC : porcins ; OV, CP : ovins et caprins ;
* « si nécessaire » ou « en cas de doute »
** ¢ chez la vache, sauf si la mamelle est exclue de la consommation humaine »
*** « chez les jeunes animaux »
**** « destineés a la consommation humaine ».
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IV- HACCP

Conformément aux indications du codex alimentaeiLés la directive CEE 93/43, la
méthode HACCP (Hazard Analysis Critical ControlRgiAnalyse des Dangers - Points
Critiques pour leur Maitrise) est un systeme qfiinite évalue et maitrise les dangers qui
menacent la salubrité des aliments.

Depuis de nombreuses années des méthodes, tattagasl and Operability Point ou
HAZOP, se basant sur lI'idée "mieux vaut préveng quérir”, sont utilisées dans I'industrie
chimique, nucléaire et aéronautique. C’est suplagipes de ces techniques que le systéme
HACCP a été fond6SOPHIE PERRET DU CRAY, 2008)

La CEE suivant les recommandationscddex alimentariuset de 'OMS, introduit
l'utilisation de 'HACCP dans la directive hygiedes denrées alimentaire (93/43) du 14 juin
199380PHIE PERRET DU CRAY, 2008)

Cette stratégie peut étre utilisée par tous lgmeeats de I'ensemble de la production
alimentaire et adaptée a toutes sortes de praoluite processus.

Elle est définie par la CEQMA comme une méthodenpétant :

« -d'identifier et d’analyser les dangers assoai@sdifférents stades du processus de
production d’une denrée alimentaire ;

- de définir les moyens nécessaires a leur reaitri

- de s’assurer que ces moyens sont mis en ceevraudiere effective et efficace »
(JOLIVET J-L, 2003).

Les sept principes fondamentaux du HACCP sel@olgex Alimentariusont les
suivants :

1. Identifier et analyser les dangers. Identifier lesnesures de maitrise de ces
dangers.

2. ldentifier les points critiques de maitrise (CCP) @ ces dangers.

Etablir les limites critiques pour chaque CCP.

W

Mettre en place un systeme de surveillance des CCP.
5. Etablir des mesures correctives en cas de déviatien
6. Etablir un systeme de vérification du plan HACCP

7. Elaborer la documentation contenant toutes les pramures et tous les relevés
concernant ces principes et leur mise en applicatio

Pour la réalisation de ces sept (7) principesgjahpasser par plusieurs étapes qui sont
au nombre de douze (12) incluant les principegsifgFécédemment :
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Tableau 13 : les douze (12) étapes de la procédiH&CCP (N. BOUCHRITI, 2007).

Phases Etapes Procédures HACCP
Définir le champ d’étude
1 Constitution d'une équipe HACCP
pluridisciplinaire
Phase Préliminaire
2 Rassembler les données relatives au produit
3 Identification de I'utilisation attendue
4 Description du procédé de fabrication
5 Vérification sur site du diagramme de
fabrication
Identifier les dangers et les mesures
préventives -Principe 1
Analyse des dangers 6
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Phases Etapes Procédure HACCP
7 Identification des points critiques de contrdle
- Principe 2

Caractérisation des
points critiques

8 Etablissement des limites critiques (valeurs
cibles, criteres) -Principe 3

9 Etablissement d'un systéme de
surveillance des CCP Principe 4

Définition du systéme de
surveillance

10 Etablissement d'un plan d'actions
correctives -Principe 5

11 Etablir la documentation - Principe 6
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Tableau 14 : Principe du systeme HACCP (FAO, 2006).

Principe Champ d‘application général

1. Analyse des dangers \dentification de tous les risques potentiels pour la santé
publique associés @ une operation, évaluation du risque de
leur apparition, identification des mesures de contrdle qui
5'y rapportent.

2. Identification des points critiques a mattriser (CCP)  Identification des étapes des opérations de traitement ol
les dangers représentent un risque élevé et doivent donc
étre mattrises.

3. Etablissement des seuils critiques a chaque CCP - Pour chaque CCP, definir a limite entre les valeurs des ris-
ques admissibles et non admissiles en matiére de sécurité
sanitaire.

4. Suii de chaque CCP Mettre en place le systéme permettant de surveiller si les
risques sont controlés efficacement a tous les CCP

5. Mesures correctives a chaque CCP Développement d'actions/procedures visant a éviter la
transmission des dangers constituant un risque non admis-
sible pour les consommateurs si les CCP ne sont plus
maitrisés.

6. Vérification/validation HACCP Démontrer que toutes les mesures fonctionnent et que tous
les risques sont maitrisés.

7. Documents HACCP Preuves pratiques, basées sur des donnees démontrant que
les vérifications et les mesures prises sont réalisées et sont
efficaces.

Le systeme HACCP offre comme avantage de pouwaitrgler en tout temps la
salubrité des aliments dans I'établissement defoanation, de la réception des matieres
premiéres a I'expédition du produit fifsVBC, 2004).

Cependant, il faudrait étre conscient que la risesuvre du systeme HACCP prend
beaucoup de temps et donne du travail supplémeraaipersonnel. Par conséquent, un
systeme HACCP n’est pas facile a adapter en phetiquour les opérateurs qui travaillent
dans des structures petites ou multi especes. N#asne systeme HACCP est a présent le
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systeme de choix pour la gestion de la sécuritéasande la viande. Actuellement, il n’existe
pas de meilleure alternati(EAO, 2006).
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Conclusion :

La viande rouge est sans doute d’'une importangiéada dans la nutrition quotidienne
de 'homme par ces apports en protéines, lipidgs,minéraux (fer héminique) et vitamines,
surtout du groupe B.

Abolir la viande rouge comme le suggérent certtihREUS — A.COMITI, 2008)
n'est pas l'idéal ; une consommation modérée recant@e par les diététiciens (ne pas

dépasser 510g de viande rouge/semaine) s’averdnt ge meilleur choix.

La nature des dangers pour I'homme liés a I'ingagaies viandes rouges peut étre
classée en trois groupes (03) comme nous I'avomgrao

» Dangers biologiques
Englobant les dangers parasitaires, bactériersywiet les agents transmissibles non
conventionnels (ATNC).

C’est le groupe de dangers le plus important des@dréquence ainsi que sa gravité.
En effet, la plupart des dangers sont soit bactéseit parasitaires.

» Dangers chimiques
Qui concernent surtout les toxiques chimiques cerfea métaux lourds, les raticides,
résidus phytosanitaires, résidus d’antibiotiquesugtes.

Ces dangers peuvent s’avérer tres séveres mdiggeence moindre par rapport aux
dangers précédents, qui peut s’expliquer en paatiéeur mode de détection difficile et
onereux.

» Dangers physiques
Ce danger est lié aux deux (02) autres dangeiisamest toujours associé, mais
d’'impact moindre sauf en cas de conditions de tr&és éloignées des normes.

La regle des "5M” D’ISHIKAWA en fait ressortirds grandes lignes :

* Matiere premiere

« Matériel
* Milieu
« Méthode

* Main d'ceuvre
Notre étude nous a amené a constater que la seailei ces dangers est insidieuse du

fait de la présence des dangers a différents mida la chaine de production (de I'étable a
la table).
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Malgré les mesures prophylactiques mises en ptiseles lois interdisant
'importation de bétails de pays non indemnes dtat®s zoonoses, de I'application des
guides de bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) en papsa I'examen a 'abattoiafite et post
mortemn) jusqu’aux examens de laboratoires, les dangerslfmmme liés a la
consommation des viandes rouges persistent.

Méme si I'éradication totale des dangers pourrihme liés a la consommation de la
viande rouge semble étre utopique, il faut recadnagu’une application réelle de 'ensemble
des mesures prophylactiques abaisse de maniereléaisde I'apparition de ces dangers ainsi
gue leur gravité. Ainsi le systeme HACCP retrouwoagt son intérét car c’est un outil
permettant de maitriser les dangers de la viangle dvant qu’il ne soit a I'état fini. Mais il
faut reconnaitre que la mise en place de ce systemande plus de temps, de moyens ainsi
gue de déterminations.
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Recommandation :

La viande rouge est un aliment riche et appétissamplétant certains besoins
difficilement accessibles dans d’autres alimenés gxemple le fer héminique). Cependant
tout exces est nuisible ; ainsi on recommande qesalépasser 510g de viande rouge par
semaine(KATHY NICHOLS, 2008).

Les dangers pour I’'homme liés a la consommatiola gdeande rouge sont certes
difficiles a énumérer et maitriser, cependant pounimiser au maximum ces dangers nous
recommandons :

» Drappliquer avec plus de rigueur les arrétés carargrles conditions d’importations
et d’exportations des bétails
» Une révision des modalités d’inspection a I'abatfaspect des bonnes pratiques
d’hygienes, répression des fraudes)
» Une adaptation des cours de H.l.D.A.O.A aux exigsrie I'inspection a I'abattoir.
D’aprésC. GREGOIRE (2003parle manque d’exposition au travail pratique du
contrble des HIDAOA, les étudiants n’avaient pasaitact direct avec les animaux,
carcasses, organes, matieres premieres, produigscorinaissance théorique, au travers des
cours, TD, visites d’abattoir et de marche, ressaiffisante pour les taches que les
vétérinaires ont a accomplir en hygiene et sécdateHIDAOA.

» Une sensibilisation des bouchers ainsi que descoomsiteurs (lecture des étiquettes,
respect des chaines de froid, mode de conservatjon

» Sensibiliser les consommateurs sur I'importanceldA€, ainsi que leur déclaration
aux services de santé

» Une intégration progressive au systeme HACCP qaigré la difficulté de sa mise
en place reste actuellement I'outil de choix paumkitrise des dangers.
L’application de ces recommandations nous espéroiedes le seront, permettra aux

consommateurs de la viande rouge, qu’ils soierdregér ou a Alger de manger sans danger.
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FAO: Food and Agriculture Organization
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RESUME :

Produit de la chasse puis de I'élevage, symboferde et de richesse, aliment noble, objet
d'un commerce mondial plus important que celuigdeduits sidérurgiques, sujet de
nombreuses recherches, matiére premiéere d'indaisinieonstante évolution.

La médecine vétérinaire joue un réle crucial dangrévention de la santé publique, ce réle
est joué principalement par I'examen a I'abattair itest cette premiere étape de processus
de transformation et de préparation des denréeeaiaires d’origine animale, et interfaces
majeures entre le monde de I'élevage et des indastgro-alimentaires.

L’observation toujours présente de dangers pooniime liés a la consommation de la viande
rouge malgré la taiche énorme de I'abattoir a sersoite nouvelle approche des méthodes de
détections et de caractérisations de ces dangetdAICCP s’aveére le meilleur outil

disponible actuellement pour limiter au maximumisgue d’apparition de ces dangers.

Ce présent travail est une étude bibliographiq@eeddegers avérés pour 'lhomme liés a la
consommation de la viande rouge, leur nature eictanistique ainsi que les moyens misent
en place pour leur maitrise.

MOTS CLES : Dangers- L’homme- Consommation- Viande rouge- HRCC

SUMMARY:

Produced from hunting and then from breeding, syrabpower and wealth, good food,
more important in world trading than even steebpicis, subject of a lot of studies, raw
material of blooming industries.

The vet medicine plays an important role in thevprgtion public health; this role plays
mainly by observation at the slaughterhouse, fas, that first step in transforming and
preparing animal foodstuffs and significant inteddetween cattle farming and food
industries.

Research income shows that consumption of the esd still presents some dangers to
human beings in spite of the fact that the slaupbiese has come up with new approaches
and methods of detection and characteristics aktldangers. The HACCP is the best tool
available nowadays for minimizing the risk of appan of these dangers.

The following is a study of the dangers relatethesconsumption of the red meat to humans,
their nature and characteristics and then availaiglans to curb such dangers.

KEY WORDS: Danger- Man- Consumption- Red Meat- HACCP.
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