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Introduction :

Les maladies infectieuses sont liees a la trarssomgles agents pathogenes par le biais des
aliments infectées ou porteurs, ou des alimentdl&opar I'eau et les matieres fécales (viandagspe

poissons).

La qualité hygiénique des viandes, dépond d’'umkedeala contamination pendant les
opérations d’abattage et de la découpe et d’'aaitedp développement et de la croissance des flores

contaminants pendant le refroidissement, le spele la distribution.

En effet, 'abattoir constitue I'un des pointsticies majeurs de I'hygiene des viandes et
I'abattage est considere comme I'étape ou lesguaisdes opportunités de contamination existent 80 a
90% de la microflore des viandes parvenant auxaransateurs résultent de contamination survenant
a l'abattoir.(Jouve 1990).

Parmi les micro-organismes ; On peut citer lesdyas qui peuvent toucher la santé en causant
des toxi infection d’origine alimentaire et cellei geuvent altérer les caracteres organoleptiqass d

carcasses.

Parmi les bactéries pathogénes ; On peut 8aénonella, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocoli@autin et al 1985, Fournaud et Jouve 1990, Dickoet al
1992)

Notre but est d’apprécier la qualité hygiénique darcasses des bovins dans un abattoir

pendant une période donnée.

Pour cela nous avons procédé, selon une méthgidalestructive standardisée, la recherche
de certains germes pathogénes comme les entérobackeés coliformes, et les staphylocoques et au

dénombrement de bactéries indicatrices de contaimmizEcale ou de défaut d’hygiene.

Les résultats obtenus ont été compares aux da@laslittérature scientifique.
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[-Construction des abattoirs :

Donc I'exploitation d’un abattoir est régie paiddadu 8juillet1965 ; On abattait le bétail sur
des hauts-lieux, au sommet des collines, en pigidans un endroit ombragé, abrité par des arbres,

a proximité d’un ruisseau.

Un abattoir est donc est une usine de transfaomates premiers abattoirs groupés étaient

une agglomération de tueries particuliéres, juxéépe appelées a échaudoirs ou a cellules.

Les abattoirs collectifs, modernes ont remplasétleries indivielles.ils sont édifiés selon

3principes de construction :

[-1-Abattoir-pavillon : est un ensemble de halles d’abattage séparéesdssies autres.

[-2-Abattoir-noir_: est un groupe de halles en un seul corps de bétime

[-3-Abattoir a étages :est construit sur les terrains en pente ; le bébaant entre a I'étage

supérieur ; au fur et a mesure des opérations teafen la viande, la dépouille et sous-produits
parviennent aux étages inferieurs ; I'enlevemerst Wlandes a lieu au rez-de-chaussée ; les entre

pots de congélation sont en sous-sol.

|-4-L’abattoir artisanal : est concu pour I'abattage individuel ; chaque beuwient tuer sa

béte avec son personnel.

La chaine d’abattage est compris pour l'abattagesérie ; les opérations s’effectuent
chacune a un endroit différent ; le bétail se dépla long de la « chaine » (rail ou glissoire)n#u
station a l'autre ; le boucher reste a son posteffectue sur chaque béte la méme opération.
(Debort & Constantin 1968)

L’organisation moderne d’un abattoir répond ptairement a un souci d’hygiene, quelques

principes concerne I'’hygiene peuvent considérermerassentiel :

+ Tout animal entré doit étre abattu.
» Pas de contact entre circuit des animaux et casasss retour en arriere.
* Mise en ceuvre des regles d’hygiéne au cours déreliffes opérations.

» Rapidité des opérations.

Quelques notions doit respecter au niveau descatsatt



> Etat de I'animal : Pour assurer une bonne qualité de viande, il faiteréles risques de

contamination bactérienne. La source de cette non#dion est constituée par la flore microbienne
du contenu de tube digestif; On constate une angnen de la flore lors un transport qui

provoque une fatigue ou pendant une digestion.

> Stabulation _des animaux : C’est une nécessite technique au niveau d'abattair

régularisation des flux des animaux.

-Elle corrige l'insuffisance de préparation a I'dbge (animal a jeun); Si les animaux sont
fatigués, le temps de récupération correct seeaBad4 jours.

- Pour les jeunes bovins, une attente a l'abattsircentre indiquée dans la mesure ou elle
contribue a une diminution des réserves en glyoegiEnl’animal et & conséquence a I'apparition

de défaut de la viande.

» Conditions de I'efficacité :Pour la bonne efficacité :

* Animal de I'espéce différente séparée.

» Groupage des animaux par petits lots en fonctionlede provenance pour éviter l'inter
contamination et les bétails (veau, ovin, caprarcm).

» Grands bovins sont attachés.

» Locaux propres, calmes, a température comprise &6ta 20°C et bien aérés.

» Possibilité d’abreuvement. (diéte hydrique).

» Capacité de stockage limitée a une journée d’ajparaur éviter les repos.

N.B : Dans certains pays (Nouvelle Zélande, Argentir@) profite de cette phase pour doucher
les animaux, cela permet de diminuer la contanonales viandes au cours d’abattage.

» Un stress violent a 'embarquement surtout chegmote.

* Une phase de fatigue, si le transport est prolonge.

» La fatigue occasionnée par des transports sur &dgiance peut provoquer I'épuisement de

glycogene et diminuer le potentiel d’acidificatides viandeqDebort & Constantin 1968)

[I- Les opérations d’abattage :

[1-1-Définition d’abattage :

L’abattage d’'un animal de boucherie est I'ensendee opérations par les quelles une béte

est transformée en viande.

Par abattage, On comprend la saignée ; I'évisoérat’est I'inspection de I'ante mortem ;

I'examen de post partum et la préparation commierca la viande cette derniere comprend le



douchage ; le moussage ; le ressuage et stockagedmsses ; I'évolution du muscle en viandes

ainsi les mécanismes de maturation.

On distingue 4sortes d’abattage :

lI-1-1/Abattage professionnel :c’est I'abattage des animaux des espéces boving®sy

caprines, porcines et chevalines, dont la viantdestinée a mise dans le commerce.

[I-1-2/Abattage pour exploitations collectives abattage des animaux par des personnes

gérant des entreprises de restauration ou desiséwbents de tous genres en vue de

I'approvisionnement de ceux — ci.

[I-1-3/L’abattage a domicile : abattage des animaux dont la viande est réserVésage

exclusif du ménage privé du propriétaire, a I'exan de toute vente.

lI-1-4/I'abattage d’urgence : abattage d’animaux victimes d’un accident ou grasmm

malades dont la vie parait en danger ; qu’il farer tpour empécher qu’il ne prit ou que la viande

ne perde une grande partie de sa val@®ebort & Constantin 1968)

[1-2-Techniques d'abattage :

[1-2-1/ Etourdissement: L'étourdissement utilisé en dehors du culte musnlmiaisraélite

évite toute souffrance a lI'animal, supprime la entibn et de nombreux risques pour le personnel,
rend I'effusion de sang propre et la saignée camplégManuel des Méthodes de I'hygiene des

viandes).

[1-2-1-a/Modalités de |I'étourdissement

e Assommement:

A la masse:L'animal entravé téte basse (bovins) et hauteidéget percuté. Il provoque soit

une trépanation avec pénétration de la tige damscentres nerveux ou simplement une

commotion selon le cété de la téte frappé.

AU masqgue Bruneau:masque en cuir ou toile forte qui posséde dapsgie frontale une

cheville d'acier mobile dans une plaque métallidigemasque est fixé sur la face de I'animal avec
un maillet ; on percute la cheville qui pénétreaaérs l'os frontal dans I'encéphaldafuel des

Méthodes de I'hygiene des viandes).

Avec des pistolets ou revolvers a ballesa balle traverse l'os frontal et gagne, a travers

I'encéphale, le bulbe et le canal rachidiétariuel des Méthodes de I'hygiéne des viandes).



« Procédés licites. Pistolet d'abattage type MATADORCt'est un cylindre de 4 a 5 kg

ayant 30 cm de long et 6 cm de diametre, muni a extegmité d'une broche ou cheville

percutante ou perforante de différents calibregasuil'espéce animale abattue.

Le pistolet est placé contre le front de I'aninaaldessus de la ligne des yeux ou contre la nuque;
la tige percutante pénétre de 3 a 6 cm par ragplartsurface cutanée.Ménuel des Méthodes
de I'hygiéne des viandes).

» Procédés électrigues (électronarcose) :

Procédés classiguesnsensibilisation de I'animal & la faveur du pgssau courant électrique.

Appliquer 2 électrodes de part et d'autre de le, t@éh peu en avant de la base des oreilles. Le

passage du courant dure quelques secondes.

Utilisation d'un piege électrique: plus fréqguemment, on utilise une pince électriguamie

d'un bouton d'ouverture et de fermeture du courant.

* Procédés chimigues :

Narcotiques ou anesthésiques utilisésC'est un procédé "illicite" pouvant rendre la

viande et les abats toxiques et leur communiquerageur spécialeManuel des Méthodes de

I'hygiene des viandes).

N.B : Quelque soit I'espéce, quelque soit le procédéutdissement, le début de I'effusion du
sang lors de la saignée se déroule dans une imtaobitale, sa fin est accompagnée de
contractions cloniqgues des membres (antérieurouu€e sont sans doute des mouvements

réflexes inconscient¢Manuel des Méthodes de I'hygiéne des viandes).

[1-2-2/Saignée :

La saignée s’applique sur un animal couché suoté droit ou pendu par un postérieur :
incision longitudinale de la partie postérieure lde gouttiere jugulaire puis ouverture des
jugulaires et de la carotide primitividanuel des Méthodes de I'hygiéne des viandes).

[1-2-3/Habillage :

L’ensemble des opérations postérieures a la saighgui permettent d'obtenir séparément

la carcasse, les abats, les iss(ldanuel des Méthodes de I'hygiene des viandes).

L'habillage est réalisé sur I'animal pendu pamesnbres postérieurs (solution a conseiller
et a adopter systématiquement pour des raisonsgiiggies et de facilité de travail) ou couché sur
un chevalet d'affolage ou a méme le sol. Il comghren



[I-2-3-a/Dépouillement: opération trés souillante pouvant étre a I'origleda contamination

directe par le revétement cutané et de contammatidirecte par les mains des ouvriers d'ou
nécessité de nettoyage des pieds des animaux lalmitage (pédiluve: eau plus antiseptique) et
nettoyage des couteauxMdnuel des Méthodes de I'hygiene des viandes).

« Dépouillement avec soufflageintroduction d'air ou de gaz carbonique dansskuti

conjonctif sous cutané par une canule glissée glaadoutonniére faite sur la ligne blanche et sur
les membres a I'aide d'une bouteille d'air compriGedte pratique, destinée a faciliter le
dépouillement, donne un aspect rebondi, épaicartasse: c'est une falsification. Elle réalise un
véritable ensemencement microbien du tissu confawis cutané par l'air des abattoirs pollués.

Ce soufflage est proscrit en Europe.

« Dépouillement sans soufflagenépouillement au coup de poing, avec une massedatt

bois, avec un métacarpien ou métatarsien de vai:.un procédé artisanal qui permet d'obtenir

des cuirs et peaux en parfaite état (utilisé pewelu).

« Dépouillement au marteau:c'est un petit marteau a téte ronde utilisé pépodiller les

equidés chez lesquels le cuir se détache asséanfiacit de la carcasse.

« Dépouillement au couteauProcédé pour le dépouillement des bovins et deisiés, Mais

souvent le cuir est détérioré par les perforatiengilles ou amincissement qui va lui faire perdre

10 a 20 % de sa valeur commerciale.

« Dépouillement par arrachage:

Manuel: La peau se détache facilement chez le petit rumhiefapar ce procédé on obtient des

peaux en bon état.

Mécanigue: Les bords des cuirs sont fixés a un anneau saelkol a I'aide de chaines et de

pinces. La carcasse est levée par un treuil,iteestiarraché au fur et a mesure de l'ascension de
la carcasse. On peut également réaliser l'arragmageant le cuir vers le sol a I'aide d'un trelal

carcasse étant fixe, pendue par les postérieurs.

« Dépouillement au couteau mousse rotatifSorte de roulette a bord crénelé, non

tranchant et a entrainement pneumatique ou élaetrfga rotation provoque la dilatation par ses
dents du tissu conjonctif sous cutané et permetép®uiller rapide(Manuel des Méthodes de
I'nygiéne des viandes).

[I-2-3-b/Section des membresLa partie distale des membres dénommée "piedtiperie

est séparée par désarticulation ou section a & a&da hauteur du carpe et du tarse (lors de



désarticulation, ce sont les articulations carptags¥piennes et tarso-métatarsiennes qui sont
ouvertes)(Manuel des Méthodes de I'hygiene des viandes).

[I-2-4/Eviscération: Cette opération consiste a enlever tous les \@scénoraciques et

abdominaux de I'animal sauf que les reins qui resdans la carcasse.

Elle fait I'animal suspendu tete en bas; Sa méedion est délicate, elle reste de ce fait
totalement manuelle sauf chez les volailles.

Des mesures d’hygieéne s'imposent pendant ce trgailiculierement risqué au plan de la
contamination des carcasses.

* Un délai maximum d’éviscération de 30 minutes afaésmignée doit étre respecte.

* Les membres doivent avoir été sectionnés au piéalab

» La ligature de rectum doit éviter la pollution s feces.

» Les organes génito-urinaires ne doivent pas éparéé de la masse des visceres.

Chronologiquement I'opération commence par laefee la paroi abdominale et de la
symphyse pubienne, suivie du dégagement et dgdtutie du rectum ; Estomac et intestins sont

alors basculés dans un bac ou sur une bande tréespmet évacués vers le coche.

Le foie est prélevé et mis a part; Il suit laceesse, Le sternum est ensuite fendu (en
général a la scie) ; L'ensemble coeur poumon (freysest extrait de la cavité thoracique et
suspendu avec la carcassédalfuel des Méthodes de I'hygiéne des viandes).

N.B : En cours d’éviscération, I'inspection est trésilgigte : participation a la mise en place et
au maintien de regles d’hygiene, contréle des pasndoies, langues,...etdManuel des

Méthodes de I'hygiene des viandes).

Ill-La préparation commerciale de la carcasse :

Dans chaque espéce, les habitudes de préserdasararcasses conduisent a réaliser un certain

nombre d’opération parfois pour les raison esthiétsqg

lll-1-La fente de la carcasse : Elle se pratigue pour les bovins et les porcs.

Traditionnellement ; Elle se faisait au fendoirufie) ; Elle peut étre faite a la scie alternative
automatiquement sous jet d’eau continu. La qudktéa fente a la feuille est semble-t-il meilleure
sur un plan hygiénique. Aprées la fente, la carcas=mg étre douchée .cela peut diminuer la
pollution de la carcasse mais aussi risque de ldg@méiser si I'opération est insuffisante ou mal

conduite (En France le douchage est peu pratiguéyasse et Darré 1990)



[lI-2-L’émoussage : Cette opération (réglementé) se pratique couteawa diaide d'une

émousseuse sur les carcasses des bovins ; elistecngnlever une partie du gras superficiel de

la carcasse pour améliorer son apparence .En n@mpstgue le gras de couverture.

De point de vue hygiénique, cette opération est ¢réiquable car elle est source de pollution
superficielle de la carcasse et met & nu le muSthutre part, elle masque graissement réel de
I'animal, ce qui peut tromper I'acheteFrayasse et Darré 1990)

[11-3-L’'estampillage et le marquage :

[11-3-a/L’'estampillage :

Les carcasses et abats reconnus salubres paréenaét-inspecteur ou le préposé a
I'inspection sont estampillés et immédiatement athés vers la salle de ressuage. En fonction
des normes sanitaires de I'abattoir, et de leuditgupropre, les carcasses se voient apposer
I'estampille ovale(CEE) ou ronde(Franckgs carcasses pour lesquelles subsiste un douta sur
salubrité sont dirigées vers une chambre froideatesigne ou pourront étre faits des examens
complémentaires et ou le propriétaire de la caecgssurra venir vérifier la dépréciation

consécutive a saisi@i-rayasse et Darré 1990)

[11-3-b/Le marguage : Les carcasses qui doivent étre vendues sont appsésubjectivement

a I'ceil (bovins, ovins) ou objectivement par mesieda teneur en muscle (porcins) par I'acheteur
le plus souvent et sont marquées selon la clagsdit commerciale en vigueur pour I'espéce.

(Frayasse et Darré 1990)

l1l-4-Le ressuage et le stockage des carcasses :

llI-4-a/Le ressuage : (phase de refroidissement de la carcasse) estompromis pour

I'obtention d’'une viande de bonne qualité alimemgaPour avoir la meilleure qualité hygiénique,

il faut refroidir la carcasse le plus rapidemenggble. Cependant, pour que la viande soit tendre,
il faut obtenir I'état de Rigor avant la réfrigéaat(une viande refroidie en dessous de 10°C avant
que tout I'ATP soit dégradé peut étre durcie deoifiagréversible).Le temps nécessaire pour
arriver a I'état de Rigor mortis est variable sdiemespecegFrayasse et Darré 1990)

l11-4-b/Le stockage des carcasses :

Le role des abattoirs n'est pas de stocker desasses. Cependant, pour des raisons de

régularisation des flux, un volant de stockage delgues jours est nécessaire dans les abattoirs.



Les carcasses sont entreposées a une températble gdmprise entre 0 et 2°(Rrayasse et
Darré 1990)

l1I-5-L e traitement du 5 € quartier en abattoir :

On appelle $quartier 'ensemble de sous produits obtenus adrattage, en dehors de la
viande ; lls représentent souvent une part ponel§rals importante que la viand&rayasse et
Darré 1990)

[lI-5-a/Les abats : On distingue les abats rouges, les abats blantss etbats rouges (foie,

poumon, cceur, rate) sont vendue en |'état apréigéédtion, ils doivent étre emballés sous vide.
(F.Raysse et Darré 1990)

[11-5-b/Les abats blancs :(estomac, intestin, mamelle) Les estomacs soray&svau coche

(atelier de nettoyage) ou ils sont vidés et lads subissent ensuite une préparation en triperie
le déchaussage qui consiste a enlever la muqueusk gombinaison d’'un échaudage et d’'un
grattage mécanique, Enfin un raidissage (cuissos Imlossage) termine la préparation a la vente

sous les appellations de tripes ou gras do(blayasse et Darré 1990)

[11-6-Les issus :

« Le cuir : pour les bovins et les ovins ; Les peaux sontréées, salées, pliées et stockées au
froid en attente de leurs transfert en tannerie.
« Le sang :La récupération du sang peut étre difficile larsriélange aux eaux de nettoyage

qui augmentent le cout de leur dépollution.
Les suifs et saindoux : lls sont récupérés surclsasses et sur les viscéres sont stockés en

chambre froide ; ils sont utilisés en alimentatimmaines.
» Les 0sS :Récupérés par les équarisseurs et fondeurs,ritstri@s et utilisés en fabrication de
poudre d’os et de gélatine.

+ Les saisies et les déchetslls sont transformés par les équarisseurs ; Dbéséet

stérilisés ils pourront étre valorisées farinesvidade utilisées par I'alimentation animale.

Les matiéres stercorales (féces et contenus digjesttlles peuvent étres réunies aux litieres et
fumiers et compostées. Cependant, elles sont sbéw@tuées avec les eaux de nettoyage et

traitées dans la station d’épuration avant rejeiaare. (Frayasse et Darré 1990)



Chapre I
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I-Introduction :

La viande représente I'ensemble des matiéres alaimes que 'homme obtient par la mise

a mort des mammiferes domestiques réputées comesgilnieux et Al1962)

On réserve classiquement le qualificatif « iss@asi}ot qui comporte les matieres réputées
non comestible et destinées a des usages indsgtriet, cornes, peaux, sabots, onglons, vessies,

contenu de réservoirs gastriquesjiéux et Al 1962)

Les abats sont les visceres servant a l'alimemafmumons, foie, cceur, thymus, rate,

reins, réservoirs gastriques, cerveau, langue, ieme

Donc la carcasse de I'animal a la fin de I'ensent@e opérations effectuées a I'abattoir

peut étre considérée comme viande.

[I-La transformation des muscles en viandes :

La mort de I'animal n’est pas la mort des orgaaesles tissus : les muscles et leurs
cellules, encore vivant, subissent un ensemble rtapbde réactions connus sous le nom de la

rigidité cadavérique et de la maturation : les rfessse transforment en viande.
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Rigidité cadavérique

Ou Rigor mortis

[ Viande rigide }

Putréfaction Maturation
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4_—
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(Activité microbienne) (Activité enzymatique tissulaire)




Trois types d’évolution se présentent :

[I1-1-Phase de pantelance : Evolution physique :

Le muscle perd de I'eau par évaporation et exgutlate qui entraine une diminution de

masse de la carcasse ou de la viande décofigmegeois, Mescle, Zucca 1999)

[1-2- Phase de rigidité cadavérique ;: Evolution micobiologigue :

Plus que le délai de mise en consommation est (engvue de l'installation des qualités
organoleptiques) plus la chance de prolifératiorcrafiienne sont grandes, avec ainsi une

diminution des qualités hygiénique et sanitaire.

Le développement microbien ne concerne que lesficattbns d’ATP, la PC, le glycogéne

et 'oxygene (Bourgeois, Mescle, Zucca 1999)

[1-2-1/Disparition de I'ATP et de la phosphocréatinne(PC) :

Le muscle devient rigide, incapable de contracéibde décontraction et ne répond plus aux
divers excitant ; il est ainsi possible de la refiosans voir survenir la funeste "contraction au

froid" manifesté par une dureté de la viande «sblortening{Bourgeois, Mescle, Zucca 1999)

[1-2-2/Disparition du glucose et de glycogéne :

Ces composés sont catabolisés en acide lacticge @mme corollaire une acidification
caractéristique PH passant de 7a 5,5 5,7 ; Cetieede PH Aa incidence sur de nombreuses
réactions biochimiques. Notons entre autre l'infice sur la couleur et le pouvoir de rétention
d'’eau (PH élevé : couleur sombre, viande séche ;bRsl: couleur péale, viande exsudative).

L'acidification est également importante du paietvue microbiologique car elle retarde le
développement des microorganismes, notamment @eflgutréfiant. On concoit les conséquences
d’'une mauvaise acidification ; On observe dansae des viandes dite a la coupe sombre ou DFD
(Dark, Firm, Dry) qui sont collante, seches ontRid élevé a 6 en raison d’'une acidification
insuffisante associée a une consommation glycogénimportante avant la mort et due au
surmenage ou une activité métabolique intense daclag Celle-ci ont une facheur tendance a se
purifier rapidement et sont de ce fait retiréescotauit commercial habitue(Bourgeois, Mescle,
Zucca 1999)



[1-2-3/Disparition de I'oxygéene :

Les réserves en oxygene du muscle sont rapideznesbmmées, Ce phénomene facilite la
multiplication des anaérobioses, germes souvenfignir dont la croissance est fonction de la
température ; Une anaérobiose trop précoce (2e8hrportem) installé sur un muscle chaud (35°-

40°C) se traduit par une putréfaction proforn@murgeois, Mescle, Zucca 1999)

[1-3-Phase de la maturation ; Evolution biochimiqueaseptique :

Les activités enzymatiques des muscles subissaistsa modifient : I'arrét de la circulation
sanguine suppriment d’'une part les apports en gkieb oxygene et d’autre part I'élimination des

déchets, on passe de I'aérobiose a I'anaérobiaselaccumulation des résidus métaboliques.

Des substrats disparaissent, des catabolites appamt ; Ce sont ces modifications qui
caractérisent la rigidité cadavérique(le muscleptmuélastique, contractile devient rigide) et la
maturation(les qualités organoleptiques et en@ditir la tendreté se manifestent).

Les modifications biochimiques principales portediune part sur les structures
myofibrillaires (actine, myosine, strie Z) et d’eutpart sur trois constituants sacroplasmiques
(glycogene, adénosine triphosphate ou ATP et pluzsphtinine ou PC) source d’énergie qui
normalement renouvelées, disparaissent apres la endiibérant des substances acide (chute de

PH) et des précurseurs d’aromes (flaveur acc(uajpent 1992)

lll-La composition des viandes :selon quelques effets ;

[11-1-Effet de la race :

La race est tres mal connue. Nous pouvons citecag type «culard » qui offre
régulierement un bon modele pour étudier l'influeda type génétique chez les bovins producteurs
de viande. lIs sont en effet caractérisés par yperrophie musculaire plus ou moins marquée et

une viande plus tendre que la moyenne.

Cette amélioration est liée a un taux de collag#ins faible et les muscles contenant deux
fois plus de fibres que les bovins de type nor(@abbet et Al 1998); Cependant, ces avantages
s’accompagnent de défauts de couleur et d'une dimim des lipides intramusculaires,

responsables d’une moindre flavedo¢card, 1998)



[11-2-Effet du sexe :

Les qualités organoleptiques varient aussi sel@exe de I'animal, car elles sont constatées
sur la couleur et sur la tendreté de la viafdenin, 1991); la viande de taurillon est moins tendre
que celle de male castré, elle- méme plus durecglie de la génisse ; Ces variabilités peuvent
s’expliquer par les différences dans la teneunetolubilité du collagene, ainsi que dans l'acdivit
métabolique des fibres et la teneur en lipidesaimtrsculaires. Hocquette2005)

[11-3-Effet de I'age :

Les caractéristigues musculaires et la qualiteadéande bovine changent considérablement
avec I'age de I'animal. On considere qu’avec I'égeureté de la viande augmente en raison de la
diminution de la solubilité du collagéne, la teiaiggmente aussi en fonction de 'augmentation de
la teneur en myoglobine, et la viande change la@adgueneur en graisse intramusculaire augmente.
(Cliguart et Al, 2000)

IV-Composition chimigue du muscle squelettique :

La composition moyenne en gramme par 100G de pibads d’'un muscle squelettique d’un

mammifére est approximativemeharpent, 1992) comme suit :

IV-1-Eau : 75% ; Elle représente les %4 du poids d’'un musqgeésentée par I'eau retenu par les

protéines apres la mort de I'animal. Les conditidasstockage ne devraient pas altérer ce pouvoir
de rétention de I'eau afin de garder au musclegaabtés organoleptiques et d’éviter des pertes de

poids excessives.

IV-2-Protéines: 18,5% ; les protéines de muscle sont caractéripée la richesse en acides

aminés indispensable, notamment en acides aminé®soqui leur conférent un intérét particulier

sur le plan nutritionne(Drieux et al 1962)

V-3-Lipides : 3% ; Substance azotées non protéiques 1, 3% ;idBkiet catabolites 1% ;

Minéraux 1%.

V-Structure histologique :

Les muscles squelettiques sont constitués de dust: Le conjonctif et le musculaire.



V-1-Tissu conjonctif :

Chaque muscle est isolé des muscles contigliempagnveloppe conjonctive plus ou moins

apparente appelée épimysium.

Le conjonctif périphérique pénetre dans le musdéterminant des faisceaux de fibre regroupés

entre eux : faisceaux secondaires et tertiaires....

Ces cloisons conjonctives ou périmysium constitlianinature interne du muscle, cette enveloppe
de tissu conjonctif contient les vaisseaux sangaatessaires a l'irrigation du muscle, La quantité

du tissu augmente avec la grosseur des faisceascutaires. Drieux et Al 1962)

Les cloisons du périmysium et I'épimysium se réseig aux extrémités des muscles pour
constituer les tendons ; dans le faisceau chadue fnusculaire est entourée d’'une enveloppe

conjonctive : 'endomysium.

V-2- Le muscle :

Les muscles des vertébrés sont en trois types aloslocalisations et fonctions ;

V-2-1/ Les muscles striées représentent 30 a 40% du poids d'un animal vivésitsont

responsables des mouvements volontaires.

V-2-2/Les muscles lisséessont responsables des mouvements volontaires.

V-2-3/Les muscles cardiaguescomme la viande est issue de muscle squelettique.

La composition globale des muscles est variableeartimal et chez un méme animal d’'un
muscle a l'autre ; Dont les fibres musculaires &gftiques occupent 85% de tissus musculaires et

sont relies entre elles par des tissus.

L'unité de base des tissus musculaires et la Bhreelettique est les cellules plurinucléés de
plusieurs Cm de long et 0,01 & 0,1 mm de diaméite. constitue d’'une membrane appelée le
sarcolum de plusieurs noyaux de mitochondries daule de glycogéne et de granule lipidique
dans le sarcoplane ; C'est-a-dire : dans le ligiagddamentale a I'intérieur au sein de chaquerfil o
trouve 1000 a 3000 de fibrine disposés longitu@imant un grand nombre de la fibre donc ces

myofibrines contiennent un appareil contractilé ¢kds filaments protéiques de différence nature.

La structure des fibres musculaires est adaptéenatypes :



« Les fibres rapides : Elles se fatiguent rapidement, elles sont pewuges et dispose

d’'importante réserves énergétiques, elles travdid@ anaérobie.

« Les fibres lentes :(Fibres rouges) ; Permettent une contraction Jegites plus fatigables et

bénéficies une irrigation sanguine et comprennenh@mnbres mitochondries. Elles travaillent en

aérobie.



VI-Qualité de la viande :

« La qualité est I'aptitude d’'un produit ou d'unngee a satisfaire des besoins des
utilisateurs » ; La qualité peut se définir paraamtain nombre de critéres plus ou moins objectifs.
(Frayasse et Darré 1990)

VI-1-Qualité nutritionnelle :

Elle comprend plusieurs teneurs (Teneur en pradé€iete acides aminés indispensables,
teneur en lipides et acides gras essentiels, Vaeargétiques, Teneur en minéraux, Teneur en
vitamines, Aptitude a la cuisson et la digesti)lit

Tableau 01 Principales caractéristigues nutritionnelles dédénte viande consommée :

Caractéristiques| Boeuf Veau Agneau Cheva
Composition Eau (2) (2) (2) (2) 60 75
chimique Protéines 56 47-72 70 68 17 23
Lipides 17 15-22 20 19 26 2
Teneur en Lysine 19 1,8 1,7 2,0
acide aminés|  Méthionine 0,52 0,5 0,48 0,50
Tryptophane 0,25 0,24 0,23 0,24
Teneur en Myristique 3 6,7 _ 4,2
acide gras Palmitique 25,9 27,2 _ 27,9
Palmitoléique 2,7 3, _ 6,1
Teneur en Ca 10 11 _ 4
minéraux P 200 210 _ 200
(mg/100g9) Fe 3 3 _ 3
Teneur en E 0,3-0,9 _ _ 0,5
vitamines PP 3-8 _ _ 5
C 1,3-2 _ - 1




Beeuf et Veau (1) : morceaux de premiere catégd@gii:;morceau de deuxieme et troisieme
catégorie(Frayasse et Darré 1990)

VI-2-Qualité hygiénigue et sanitaire :

Elle est primordiale, la viande devant étre consémmdans des conditions de sécurité quasi

absolues :

» Importance limitée de la flore microbienne totalealbsence de flore pathogéne (Salmonelle en
particulier).

» Absence de toxicité ; celle-ci risque de provenir.

» De la présence de substances résiduelle (pestifitegcides).

» De substances médicamenteuses (hormones, antit@ptiq

» Des substances toxiques résultant des traitenmemsigues des graisses et des protéines.

» De produits élaborés au cours de la digestion gcagbcancérigenes, nitrosaming@yrayasse et
Darré 1990)

VI-3-Qualité organoleptique :

Elle comprend I'ensemble des caractéristiques quatf fu’un aliment est plus ou moins

appétissant.

VI-3-1/L’aspect :

Il est la résultante de plusieurs caractéristiqueaileur, grain, infiltration du tissu adipeux :

« La couleur : due essentiellement a la quantité et a I'état ytloxéduction de la myoglobine du

muscle, La quantité de la myoglobine d’'un musclandodépond I'espéce, I'age des animaux de
méme espece, le sexe, et la race. Enfin ; les tionslid’élevage (cas d'un veau de boucherie

alimenté exclusivement au lait).

L’évolution du PH aprés I'abattage peut affectecdauleur ; un PH bas entraine une dégradation
partielle de la myoglobine (viande PSE) ; par cemue I'élévation donne a la viande un aspect

sombre (viande DFD).

«Le gain de la viande :le consommateur préfére la viande a gain fin, ddes fibres

musculaire ont un diametre réduit ; I'envelopped@nysium) a un tissu conjonctif plus discret.



« Infiltration du muscle par le tissu gras :le consommateur apprécie une viande infiltrée

de gras intramusculaire (persillée) qui sera pluculente ; La viande bovine de qualité doivent

étre parées (dégraissées) avant leur conditionrtguoen la vente.

« La tenue du muscle iLes viandes ont un PH bas puiseuses doivent itnmées de la vente

en frais, elles sont mieux valorisées en transftona(Frayasse et Darré 1990)
VI-3-2/La tendreté :

La tendreté est actuellement la qualité la pkeherchée par le consommateur pour les

viandes, les viandes bovines adultes (rouges) peudenner une satisfaction inégale au
consommateur de ce point de vue la.

La tendreté est surtout déterminée par les ¢aasts protéiques non solubles de la viande :
collagene du tissu conjonctif et état du systeimelifaire.

Elle varie selon la position du muscle dans lzasse lors l'installation de la Rigor mortis,
temps de maturation (la tendreté augmente les Pprér@iers jours de maturation, la réfrigération
des carcasses ; le sexe et I'age des animautiggene reste relativement faible chez les femelles
moins de 6moais et 2ans) ; le type génétique, la liawousine plus tendre que celle des animaux de

race charolaise ou normandgrayasse et Darré 1990)
VI-3-3/La flaveur :

C’est la perception d’origine gustative ou olfeet(gout et odorat) ; Si le gout ne permet de

percevoir que quatre saveurs fondamentales, sat@¥g¢,samer, et acide, l'odorat permet de
percevoir une infinité d’'odeurs ou d’aromes. Lavdlar ne peut étre pleinement percue que sur une
viande cuite. La cuisson libere en effet les sutzsa volatiles constituant les aromes.

Certains aromes sont spécifiques a la viandeigmoent de la dégradation des composants
cellulaires du muscles.

Elle se differe selon la race et le sexe des amna engraissement identique, avec I'age des
animaux ainsi que I'alimentation :On différencie imsonettement les viandes d’animaux ayant eu
des régimes différents(alimentation traditionn@lbase de foin ou alimentation a base d’ensilage
pour les gros bovins ou alimentation au lait denkre reconstitué pour le veaFRAYSSE et
DARRE 1990)

VI-3-4/La jutosité :

C’est la capacité d’'une viande a libérer du jua énastication ; Elle augmente avec 'age

des animaux surtout s’ils convenablement engrai¢Bémsyasse et Darré 1990)



VI-4-Qualité technologique :

Les opérations de transformation qui font ap@s thécanismes physico-chimiques variees

exigent des qualités particuliéres.

« Qualité de transformation : Le PH est le principal paramétre de qualité, ted@ine les

possibilités d’utilisation de la viande comme miaipremiere.

« Qualité pour la conservation :Le PH est aussi encore le paramétre le plus impprte

développement bactérien se produit préférentieliémeutre ou basique.et aussi I'activité de I'eau ;
Il faut toutefois rappeler qu’'un élément primordidéé bonne conservation est une pollution

microbienne initiale la plus faible possib{Erayasse et Darré 1990)

VIl-La flore de la viande :

VII-1-Flore originelle :

La chair d’'un animal sain vivant est pratiquemsétile. Chez un animal malade. Il peut y

avoir contamination directe par le systeme lymujuegi

La viande est donc susceptible de contenir desggepathogénes de I'animal et ces germes
seront trés souvent pathogénes pour 'lhomme. Liadeigpeut aussi se contaminer au moment de
I'abattage a partir de la flore de l'intestin, @efdeau ou des muqueuses de l'anirtBburgeois,
Mescle, Zucca 1999)

VII-2-Actions des microorganismes :

VIl-2-1-L e catabolisme des micro-organismes :

Tous les composants des produits carnés sontédfpar les micro-organismes.

VII-2-1-a/Glucides : Provenant du métabolisme anaérobie des glucidesepabactéries se

développant dans les produits carnés sont lesrgsivacide lactique, éthanol, CO2 ,acide acétique,
acide butyrique, butanaBrochothrix thermosphactaétabolise le glucose en produisant de I'acide
lactigue avec un peu d'acide acétique, d’acide iprogue et des traces d’acide isobutyrique, n-
butyrique,isovalérique et valérique ; Cette baetést plus ou moins protéolytique et attaque la

tributyrine .

En anaérobiose, le glucose est métabolisé erctattaet en éthanol. En aérobiose, cette
bactérie utilise le glucose puis lorsque ce glu@llie utilise le glucose-6-phosphate, le glycogene,

la taurine, la créatine, I'inosine phosphate ededtactique(Larpent 1992)



VIl-2-1-b/Les _molécules azotées Les protéines sont hydrolysées en polypeptides,

dipeptides et acides aminés ; les deux principedestions portant sur acides aminés sont la
désamination libére 'ammoniac et wrcéto-acide, en présence d’oxygene ou d’autresitons,
un hydroxy-acide, un alcool, un acide organiquargabu non.

La décarboxylation libére du gaz carbonique etateses ou des polyamines ; Des phénoménes
d’oxydation ou de réduction engendrent de I'acidétigue, butyrique et des gaz (CO2 ; NH3.H2)

par des Closridium anaérobies réalisant la réact&o8trickland.

Les bactéries des altérations superficielles a#an les acides aminés apres avoir épuisé les
sources de carbone, dans I'ensemble, de nombreusogd émis dont une bonne partie sont azotés
et basiques. Il s’agit de I'azote basique volatibl(ABVT). . (Larpent 1992)

VII-2-1-c/Les lipides : Les micro-organismes possédent pour certains geses ou des

lipoxydases. Les premiers hydrolysent les triglges. Les acides gras libérés peuvent étre I'acide
butyrique, caproique. lls sont reconnaissabled' @@deur ou la saveur : c’est la rancidit@.arpent
1992)

Des bactéries appartenant aux gemkésligenes, Acinetobacteet Pseudomonasont
leptolithiques et 80% deBseudomonasont protéolytiques se développe entre 7° C et 3R&€
bactéries les plus protéolytiques se développednt &AC et 25°C.

Le catabolisme des micro-organismes aboutissggltue soit le constituant concerné a la
libération de substances tres variées, solubldafiles et gazeuses qui conférent a I'aliment une
odeur parfois facile a rapporter a une substaneglsi: NH3 ; H2S, acide butyrique .Le plus

souvent cependant les odeurs sont difficiles acténiaer.

La couleur est souvent modifiée car les pigmdatta viande sont sensibles aux produits de
déchets. La myoglobine par exemple en contact d'l28ne dans certaines conditions, la

sulfomyoglobine « pigment vert ».

Quelgues lactobacilles et en particulidr.viridescenglans la viande salés cuites produisent de

faible quantité de peroxyde non détruites fauteatalase microbienne ou tissulaire.

Les peroxydes agissent sur le nitrosomyochromagpoar donner une porphyrine oxydée
verte. Enfin, la dénaturation de la myoglobine eztmyoglobine explique la coloration brune des

viandes en putréfaction profondéLarpent 1992)



VII-2-2-Anabolisme des micro-organismes :

Les mucopolysaccharides, tels que les dextrandgsnlévanes sont plus responsables du
caractére visqueux de certains limons ou du camfitant de saumures. Les germes responsables

sont nombreux Streptococcus ; leuconostoc, coliformes, bacsiuistiliset B.megaterium.

Les pigments synthétisés sont diffusible colorematrtaines colonies microbiennes :
Staphylocoque, Microcoques, Flavobacterium, Chramatdyium, Serratia. (Larpent 1992)



Clagitne If

L cortamination des viandes



Introduction :

La contamination de la viande a lieu surtout lags dratiques d’abattage a partir du contenu
digestif de I'animal, mais une contamination pas tgérateurs ou via de I'environnement est
possible aussi tout le long de la filiere de transfation, distribution ou consommatiolCMSF :

Internation Commission on Microbiological Spécifioas for Foods 2000).

D’autant plus, il n'existe pas de procédé de dtsmmnimation fiable, de ce fait une simple
dérive peut étre a l'origine de risques sanitapesr le consommateur les plus rencontrés dans la
viande et qui peuvent touchés la santé du consoauman causant des toxi-infections d’origine

alimentaire pouvant aussi altérer les caractemganamleptiques des carcasgannai 2001).

I-Niveaux de contamination :

I-1-Contamination du muscle avant la mort :

La contamination ante mortem est toujours limittes animaux malades sont en effet
systématiquement éliminés par les Services Véiéemors des contrdles ante et post mortem. Par
contre, il arrive que des animaux apparemment gahsrgent notamment dans leurs tube digestif
des germes dangereux, en particulier des Salmsnglielors d’agressions (mauvaises conditions
d’abattage, accident, traumatisme ...) passent @gamsiscle.

|-2-Contamination agonigue « Pendant les opérationd’abattage » :

L'essentiel des germes est apporté au cours datfae (contamination agonique) et au
cours de la préparation des carcasses (contammnpdist mortem) par I'environnement : matiére

fécale, peau, instrument, manipulateurs ...

[-2-1/La_contamination _profonde : Elle est généralement peu importante dans le cas

d’animaux abattus dans de bonnes conditions, déréalelgermes par 10 g et plus souvent 1germe
par 100 g.

Une contamination non négligeable des carcasseepéactéries intestinales peut prendre
place plusieurs heures apres la mort lorsque lai patestinale fragilisée permet de I'entrée de ces
bactéries (le stress d'abattage favorise ce pasdagele danger d’une éviscération tardive : dans
les conditions habituelle, I'éviscération est ré&&di dans la demi —heure suivant la saignée.

Le tube digestif ne constitue pas la seule sourecahtamination ; Il semblerait que

certaines bactéries puissent pénétrer dans I'asgand’animaux vivant.



|-2-2/La_contamination superficielle des carcassesElle est toujours beaucoup plus

importante : son niveau trés variable se situeesuvkrons del03germes/Cmz2.

Ceux-ci proviennent essentiellement de I'animalnhdme (poils, excréments), de l'aire
d’abattage (sol, manipulateurs), des ateliers deuj#e (tables, bandes transporteuses, instruments
divers). Leur origine exogene montre l'importanaes dégles d’hygiéne a respecter lors de la
préparation des carcasses.

Parmi les germes isolés en surface, On trouve ipatement :Pseudomonas, Moraxella,
Acinetobacter, Lactobacillus, Micrococcus, Brochioth thermosphactaet certain nombre
d’entérobactériesK(ebsiella, Yersinia, Serratia, ProteusPn rencontre également différentes
variétés de Bacilluss Chromobactérium, Flavobacterium, Alcaligens, Vibridderomonas,
Arthrobacter, Corynebacterium, Staphylococaless levures et des moisissures.

[I-Les origines de la contamination des viandes :

lI-1-pendant les opérations d’abattage :

L’abattoir constitue I'un des points critiques majs de I'hygiéne des viandes et I'abattage est
considéré comme |'étape ou les plus grandes opmt#tude contamination existent ; 80 a90 % de
la microflore des viandes parvenant au consommatésultant de contamination survenant a
I'abattoir. (Jouve 1990)

[1-1-1/Contamination lors I'étourdissement au pistdet :

Afin de déterminer si I'étourdissement des animad’ide d’un pistolet perforant entrainer

une contamination microbienne interne et/ou extdmk viande.

Des microorganismes marqués (oli K12 ouPseudomonas fluorescgrant été inoculés
dans le cerveau de mouton par la plaie d’étoundiesg toute juste aprés I'étourdissement. Les
organismes marqués ont été détectés dans le sarigie] les poumons, la rate, les ganglions

lymphatiques, dans les muscles profonds et surakessses.

Lorsque le pistolet utilisé pour étourdir les animanoculés était ensuite utilisé pour
étourdir le mouton suivant sain, les organismesjoes ont été retrouvé dans le sang de 30% est

sur des carcasses de 40% des animaux suivants.



D’'une maniére générale, Les résultats de cetteeétmdntrent que I'étourdissement
perforant des animaux de boucherie peut compossrrisques de contamination microbienne
interne et/ou externe des parties comestibles ®todganes. Des résultats similaires ont obtenus

chez les bovins qui utilisant les mémes marquéDay et Al1987)

[1-1-2/Contamination lors la saignée :

Dans I'abattage musulman cette méthode est appel#éamment « Abattage Hallal » ; Elle
se fait par le tranche de la peau, des musclefa trachée, de I'cesophage, des carotides et des

jugulaires dans un sens rétrogréga0O, 2006)

Elle durera moins d’'une minute, alors que danslgees techniques, la saignée durera5 a 6
minutes, elle se fait par la section des gros eaiss (arteres carotides et veines jugulaires) de

chaque coté dans le sens longitudinal ayant pobjectif le recueil du sandlorsak 2007).

BN

Le principal risque lié a cette étape est la banoide d'abattage qui est due a la
dissémination des germes du tube digestif par saigguine et a partir de la plaie de saignée
(contamination de type exogéne par des bactérieseptres sur la peau est surtout 'oesophage de
I'animal). (Balnot et Al 1985).

[1-1-3/Contamination lors de I'habillage et I'évis@ration :

Lors de la pratique de ces manutentions de digment et de I'éviscération, les carcasses
peuvent subir des contaminations de surface parbdeteries pathogénes ou non, qui provient
principalement des féces, du contenu digestif oaudiu

La contamination superficielle peut se produiret $mis de dépouillage, soit par contact
entre les matiéres fécales souillant le pelaga gtdnde ou encore lors de I'éviscération si celle-

est mal réalise€Sygroves 2003).
Selon Selgas et Al (1993), Le mécanisme d’adhédgsrbactéries se fait en deux étapes :

* La premiere étape est une étape réversible petalauielle les bactéries sont liées via un film
d'’eau a la viande. Cette « adhésion » est la adgeltd’interactions de type forces de Van der
Waals ou électrostatiques. Elle est également dixeirderactions existantes entre appendices
externes Klagelles, polysaccharides, fimbriaect...) de la cellule bactérienne et des récepteel

la surface de la viande.



* La deuxieme étape est une étape d’adhésion iriBlensroduit une matrice d’éxopolymeres
(glycogalyx) qui protege des attaques extérieugrsriple agents nettoyants) et lui confere ainsi un
environnement favorable pour son développemengatiment pour adhésion des autres bactéries,
débris, etc. entrainant ainsi la formation de liadi

Cette adhésion irréversible des cellules bactéeierm la surface des carcasses peut se

produire au bout de 30 minutes a quelques heures.

L’éviscération doit avoir lieu dans un délai infrr a 45minutes apres I'étourdissement ou
30 minutes en cas d’abattage rituel. Si le délpadéé, les germes peuvent traverser la barriere

intestinale et contaminer le péritoine puis secord#ent le reste de I'organism&ygroves 2003).

[1-1-4/Contamination lors le douchage des carcasses

Le douchage de la carcasse est utilisé immédiateayames la fente pour éliminer les
esquilles osseuses et les caillots de sang. TqutEsmutions doivent étre prises pour éviter les
éclaboussures des carcasses par I'eau souillé@ouahage final de la carcasse apres inspection est
autorisé s'il est effectué en cabine. L'utilisatides douchettes a d'autres fins est interdite, a

I'exception du nettoyage du tablier.

[1-2-Apres I'abattage :

[1-2-1/Contamination exogene :

[1-2-1-a/La contamination par les micro-organismesie I'eau :

L’eau naturelle ou non traitée, n’est jamais eaguand elle provient de nappes profondes,
bien protégées ; Elle contient quelques bactésgshmtrophes et oligotrophes d’origine tellurique.
(Leclerc et Al 1977).

La qualité microbiologique de I'eau a une treangie influence sur la contamination des
produits alimentaires. En effet, 'eau contientseispension des micro-organismes tres divers. Les
germes pathologiques sont surtout tE@monelles les Pseudomonasles Flavobacterium les

Achromobactequi n’en pas dangereux pour l'altération des afitadLeclerc et Al 1977).

Les bactéries présentes dans I'eau proviennergotldes végétaux, la flore de I'eau est
toujours abondante et diversifiée ; coques Gram@gcilles gram (-) tel :Pseudomonas,
Flavobacterium, Aeromonas, Alcaligens, Acinetolradta plus part des cours d’eau recueillent la

pollution domestique d’origine humaine et animalese chargent de micro-organismes qui



proviennent de lintestin de 'homme et de animahtérobactéries EntérocoquesClosridium,
Salmonelles et entérovirflseyral 2001).

Les micro-organismes rencontrés dans I'eau es géula flore hydrique normale peuvent
avoir des origines diverses, du $8trepomyces, Bacillus)Des matieres fécalekrftérobacteéries,
Streptocoqués des plantes (spores et coridiers fongiques. faut noter que cette contamination
par les micro-organismes peut étre directe comieepelut étre indirecte par le biais des insectes
(Guiraud 1998).

Les eaux polluées peuvent contenir de tres nambgecolonies de bactéries pathogénes qui
transmettent plusieurs types d’affections ditesadiak a transmission hydrique ou maladies des
mains sales, la plus part de ces germes pathogenese origine fécale et leur transmission est

oro-fécale Bacillus, coliformes, Protéus, Shigella, Salmonelia

Les moisissures sont également présentes dams, l6@rtaines provoquent des maladies
chez les plantes et animag&hitridium, Saprolegna, Allomycest d’autre des altérations de
produits (Aspergillus, Penicillium, Rhizopus, Botrytis, Fugan...). On y retrouve ainsi une flore

d’altération psychotrophes et mésophiles.

[1-2-1-b/Contamination par les micro-organismes dd’air :

Les micro-organismes présentent dans l'air proweat des poussieres arrachées au sol et
disséminées par le vent, les chaussures ou lesigdts. En I'absence de tout mouvement d’air les
plus grosses particules sédimentent et ne persalas dans I'air que les poussiéres les plussfine
donc les micro-organismes sont en nombre pluseéilgyral 2001).

Les bactéries apportées par I'air sont les mamaes, lestaphylocoquest Bacillus L’air
est trés riche en spores et moisissures et renfessentiellement des micro-organismes résistant a
la dessiccation ce qui explique la prédominancgrden (+) et moisissures et la rareté des bacilles

gram (-).

Dans l'air d’'une salle ou se trouvent des perssrgigjoutent des bactéries rhino-pharyngées
qui sont projetées avec la salive, ces particudsséthées souvent persister en suspension dans I'ai

sous forme de fines poussier@seyral 2001).

On sous estime tres souvent la pollution alimentd'origine atmosphérique par exemple
dans la fabrication des produit déshydratés. Orstate souvent, malgré les précautions prises la
présence dé&treptocoquedu groupe D dans les produits finis dont l'origest aérienne dans les

ateliers des industries alimentaires par I'aireastgérée par sa turbulen@eeclerc et Al 1977).



[1-2-1-c/Contamination de sol :

Le sol est pourvu en microorganismes de facomddntte, il contient des bactéries, des
champignons, algues microscopiques, un gram de peélevée a la surface d’'un champ contient
deux milliards de bactéries; Parmi les groupes lctéries présentes Pseudomonas

ActinomycetesAzotobacterClostridium Bacilluset Micrococcus (Leyral 2001).

Le sol et en particulier ; La terre végétale mmient un trés grand nombre d’espece
microbienne de type tres variéBaCillus, Clostridium, Corynebacterium, spores ein{@esde

penicillium, Aspergillus, Mucor, Fusarium.(Guiraud 1998)

Il est probable que la contamination peut se ggep d’'un animal contaminé & un autre
pendant le transport et 'hébergement que ce s@ttément par contact corporel ( en particulier
flanc et région postérieur) ou indirectement pacdatact avec des sols, surfaces ( en particaier |
région de la poitrine), ou les deux a la fois. Hrtes la principale source de risques de

contamination microbienne est due au contact duaugic la carcasg&eid 2002).

[1-2-1-d/Contamination par les locaux :

Il est connu de longue date que toutes les sesfdes environnements de fabrication depuis
I'abattoir jusqu’au poste d’emballage en passanigsmateliers de découpe sont colonisées par des
micro-organismes et notamment par des bactériedfisppes aux filieres de viande¢Labadie
2001).

Premier chainon de la filiere de transformatienla viande, I'abattoir est considéré comme
'une des principales sources de contamination wasdes.(Adesiyun et Oyindasola 1989 ;
Disckon et Anderson 1992).

Difféerents auteurs s’accordent a dire que lesasmes a I'abattoir subissent toutes a des
degrés divers une contamination superficielle plusnoins importante en fonction des conditions
d’hygiene de travail(Mescle et Zucca 1998 ; Lasta et Al 1992 ; Widdeet Al 1995).

Selon Jouve 1990 ; 80 a 90 % de la microflore Wasdes parvenant au consommateur
résulte des contaminations survenant a I'abattoila edistribution des micro-organismes sur la

surface des carcasses n’est pas unifo(hasta et Fanrouge 1988, Karib et Al 1994).

Talon et Al en 1984, Ont montré dans un travé@jadincien que les viandes de porcs étaient
dépourvues dé@rochothrix thermosphactavant I'entrée en ateliers de découpe et en cleambr

froide. Dés les premieres opérations de découpeBteshothrix apparaissent sur les produits



indiquant sans doute I'existence de biofilms de lwmstéries dans ces environnements notamment

toutes les surfaces réfrigéréfdsabadie 2001).

Les chambres froides sont souvent négligéestdeatans surfaces, les calais de bois ou de
métal ou sont entreposés les produits stockéslsmigége de multiplications bactériennes parfois
exubérantes ; On y rencontre les variétés psydplotrs des bacilles a gram (-) qui leur donnent
souvent une odeur caractéristique, des levuresogisaures ; Ces enceintes malpropre sont une
importante source de contamination pour les predaérnées : viandes, charcuteries, volailles.
(Leclerc et Al 1977).

[1-2-1-e/Contamination par le matériel de travail :

Les surfaces poreuses en particulier, outils athimes, sol, murs, le matériel utilisé pour

I'abattage peut entrainer en profondeur les geieda peau(Bourgeois et Al 1996).

Les opérations de découpe de la viande peuvdntulér les micro-organismes issus de
I'environnement comme les germes du sol, de l@&s personnes... les locaux, les mains et les
habits des travailleurs, les scies, les convoyderivage de la carcasse est également une source
importante de contamination, les planchers et lessrsont aussi des sources d’inocul(ibarpent
1992).

Au cours de chaque emploi, couteaux, hachoirsessutuyaux, plans de travail sont
contaminés par les micro-organismes des produitseataires avec lesquels ils sont entrés en

contact.

Abandonnées a elles mémes, sans lavage et diginfdes matiéres organiques forment a
leurs surfaces des enduits plus ou moins épaisnglobent et protegent les bactéries, facilité par
les métaux oxydés aussi 'emploi de I'acier inoXyldaaméliore beaucoup la situatigheclerc et
Al 1977).

Le matériel qui entre en contact avec la viargteuae source potentielle de contamination,

il doit étre régulierement nettoyé et désinfe@@arcey et Al 1999).

Les cuirs, le contenu intestinal, les mains,clesteaux, les tabliers et les planchers doivent

étre toujours contrélés pour empécher la contamoinales carcasseGuna et Al 2002).

Bon nombre d’agents extérieurs contaminant desasaes ou des viandes qui peuvent étre
physiques, chimiques ou microbiologiques qui petnagparaitre sur la viande a la suite de
mauvaises pratiques ou mauvaises manipulation rdeail, ainsi que par un mauvais

environnement de travailP{nillosa et Jukes 2007).



[1-2-1-f/Contaminations par les manipulateurs :

La manipulation des denrées s’accompagne soulane contamination bactériologique
qui a plusieurs origines possibles : propreté iisarite des mains et des vétements des personnels,
portage par le personnel des bactéries habituatienegponsables d’une intoxication alimentaire,
manipulation incorrecte, les germes peuvent étenstnis d'un aliment a un autre par

I'intermédiaire de la main, des instruments etglegaces de travai{Multon 1994).

Les germes incriminés dans la contamination parcéntact avec les mains des
manipulateurs (peau 102 UFC/Cm?2) sont: &sphylocoquesles streptocoquesetc. Qui sont
véhiculés par des peaux sains ou par des plaissaiduroncle. Comme il peut y avoir sur la peau

des bactéries de la flore intestinale commeksonellepar manque d’hygienéGuiraud1998).

Deux espéces sont constantes quelque soit iitericutané Staphylococcus epidemidis
Propionibactérium acnesd’autres comme Corynébactérie, Microcoguesevures et moisissures,
Staphylococcus aurewsont considérés comme étant une flore normaldadses nasales qui est

assez frequent dans 30 a 40 % des cas, ainsi gyeau du perinédleyral 2001).

Les bactéries anaérobies forment des colonie®wusur les couches kératinisées de

I'épiderme au niveau des poils et plus spécialeraemtiveau des folliculeg¢lLeyral 2001).

Les mains des travailleurs dans I'abattoir sanpilincipale source de contamination des

carcasses par |&aphylocoquesoagulase positive/endrelinde et Al 1999).

Kampelcher et De Wit (1981) ont constatés qua &60% des travailleurs dans les abattoirs
sont contaminés par l&taphylococcus aurelet les mains de ces travailleurs ont contribué a la

contamination des carcasses.

[1-2-2/0Origine endogéene :

[1-2-2-a/Flores commensales :

Elle est de I'organisme lui-méme, d’origine iribeale, ce sont des bactéries anaérobies
(Clostridium)aéro-anaérobiefitérobactériesou micro aérophile€EntérocoquesCompylobacter)
qui peuvent contaminer la chair musculaire a I'sama de I'éviscération de I'animal et/ou de sa
découpe et aussi le fait du passage des bactérestinales dans le sang en période post-pondérale.
Cette flore est relativement fréquente chez le betyfeut étre dans certaines circonstances tres

présentes dans la chdiceyral 2001).



[1-2-2-b/Flore du tube digestif de I'animal :

Le contenu de tube digestif de l'animal peut édrel'origine d’'une contamination
bactérienne, cette flore qui est estimée a 10 aptesl0 UFC/g du contenfLeyral 2001).

La contamination des carcasses et de I'enviroenerpar E. Coli O157 :H7 a partir du
contenu intestinal lors de I'abattage des bovind'es des plus importants facteurs de risque de
transmission a I'hommégPhilips 1998 ; Mead et Griffin 1999 cités par Gunat Al 2002).

Les bovins peuvent étre des porteurk.dColi P157 :H7 dans leur tube digestif sans
présenter de signes apparents de maladie. A laefesaul un faible pourcentage de bovins serait
porteur dE. Coli O157 :H7. Toute fois, la prévalence de cet aghatr des animaux/ les carcasses
peut augmenter de maniére significative pendamtalasformation. A ce stade ; les animaux non
contaminés risquent d’entrer directement en cordaet les matieres fécales L’infection peut se
propager a I'ensemble de la chaine d’abattage swdetaminations croisées peuvent se produire.
(Warriner2006).

La présence a des densités variables, d’'agettisgemes dans le contenu gastro-intestinal
semble également avoir un effet significatif s éveaux de contamination des carcasses bovines.
(Hathaway1997)

IlI-Les principaux facteurs de la multiplication mi crobienne :

La pénétration des microbes dans la viande arasse ou en gros morceaux est lente ; par

contre, la viande découpée en fragments, hachéeogée est fragile.

Les facteurs de la croissance microbienne dangafae sont notamment 'A le
rH, le pH, les éventuel additifs et la températlr®.plupart de ces parametres a été notamment

évoquée au cours de la transformation du muscléaeile.(Bourgeois, Mescle, Zucca 1999)

[11-1-Activité de I'eau(A [1) : Elle mesure la disponibilité en eau du milieu déeguel se

trouve la microflore. L'A] de la viande fraiche est de 0,98-0,99 ; Elle estofable & la
multiplication de toutes les espéces microbienBésa profondeur de la viande conserve une A
élevée il n’en pas de méme de la surface. Lestiargad’Al] de la surface de la viande (liée a
I’humidité relative ou HR de I'atmosphere) ont dépercussions sur la croissance des germes
superficiels ; Tout abaissement de cette ge traduit par une dessiccation, une espéce déagm

qui s’oppose la multiplication microbienn@&ourgeois, Mescle, Zucca 1999)



[1I-2-Potentiel d’oxydoréduction (rH) : Aprés la mort, le muscle ayant des réserves en

oxygene présente un rH profond élevé et positib0r2v) ce qui favorable la multiplication des

germes aérobiegBourgeois, Mescle, Zucca 1999)

Ensuite, Les réserves en oxygene n’étant plusurariées par le sang, le rH profond
diminue tres rapidement devient négatif et en 80ah&ures atteint la valeur de -200mv. Les
conditions réductrices dans la profondeur de ladéasont propices au développement des germes
anaérobies de la putréfaction ; Dans le cas dewml@ganormales, le pH acide (5,7) s’oppose a leur
multiplication mais il n’en est pas de méme posru@andes DFD ou le pH reste éleve (6,3 a 6,7).

(Bourgeois, Mescle, Zucca 1999)

[11-3-pH : Le pH du muscle vivant est voisin de la neutraltgrés la mort il descend plus ou
moins rapidement pour atteindre lors de I'appariti@ rigidité cadavérique une valeur de 5,5-5,7 ;
cette valeur reste ensuite fixe, c’est elle que kbserve dans la viande normale ; Par contre les
viandes DFD ont un pH élevé compris entre 6,2-8¢6; microorganismes sont extrémement
sensible aux variations de pH : On observe queMViéesse de développement se trouve réduite par
tous abaissement de ce parametre. Les bactériedesopremiéres touchées puis viennent les
levures et enfin les moisissures ; Toute les viamhelgpH élevé6 est plus facilement sujette aux
actions microbiennes, notamment a la putréfactiom lg viande normale et qu’ainsi on doit tout

mettre on ceuvre pour que l'acidification du musdfectue régulierement (animaux au repos).

llI-4-La température : Les germes se multiplient d’autant plus lententerd la température

est plus basse.
D’aprés quelques études ; On note :
-+10°C : Arrét de la toxinogénese @stridium botulinun{A et B)

-+ 3°C : Arrét de tous risque de nocivité liée alaissance des germes majeurs ou a |'élaboration

de toxines (mais certains psychotropes se multipkacore lentement).
-0°C : Température souhaitée pour la conservaigola gdiande sous vide.
-Moins 10°C a -18°C : Croissance persistante ddsissoires et levures.
-Moins 18°C : Arrét de toute multiplication micreinine.

Le maintien continu de la viande a des tempégatuoisines le plus possible de 0°C
limite la multiplication des germes d’altératiorgpensable de la putréfaction superficielle) etecell

des germes pathogenéBourgeois, Mescle, Zucca 1999)



IV-Les conséquences de la multiplication microbiens :

Plusieurs types d’altérations sont susceptiblagaindre la viande selon la température de

conservation :

\

[V-1-Altération _a température élevée (25-40°) :La putréfaction profonde est le

phénoméne qui s'installe dans la masse musculdiesnes des carcasses maintenue a la
température élevée (absence de réfrigération djpieesttage).Elle est due au développement trés
rapide de bactéries anaérobies provenant de trautestinal des animaux. Essentiellement des
Clostridium.

Dans un premier temps, la putréfaction se mawifpat la formation de gaz en I'absence de
toute mauvaise odeur. Elle est associée a la préstan nombre élevé d&lostridium perfringens
sous forme végeétative. Ce germe glucocidolytiquaqae le glycogene restant dans le muscle en

libérant du CO2 qui dilacere la masse musculairertidant molle et spongieuse.

Dans un deuxiéme temps, La viande verdit et détrés malodorante a la multiplication
d’espece encore plus anaérobi€dgstridium histolyticum, Clostridium sporogené&dpstridium

oedematien

La protéolyse conduit a la libération de compasésleur ammoniacale ou sulfhydrique trés

désagréable ainsi qu’a des amines de décarboxyl@iourgeois, Mescle, Zucca 1999)

[V-2-Altération a température intermédiaire (10°-25°): Verdissement,

Puanteur d’os :

Le refroidissement lent des carcasses conduit alti&ations en surface et en profondeur.

La flore qui se développe en surface peut compalenombreuses espéces avec un pourcentage
élevé de germes anaérobies facultatifs et en phetis desentérobactéries les Pseudomonay
deviennent rapidement I'espéce majoritaire avecaafgn d'un poissage et d'une odeur
nauséabonde (putréfaction superficielle).

On peut voir un verdissement de la viande a disgngle la putréfaction essentielle. Il provient de
I'action de microbes producteurs de peroxyde d’bgéne ou d’hydrogene sulfuré lesquels forment
verts a partir de la myoglobine (respectivementlegiobine et sulfomyoglobine). Les germes
impliqués appartiennent aux groupes des entéraiest@roteuy, Lactobacillus, Alteromonas,

Pediococcus, Brochothrix.



En profondeur, le phénoméne de puanteur d'os, aerob essentiellement dans les masses
musculaires des membres postérieurs de certaipgxeass animales a forte teneur en graisse ;
L’aspect extérieur des muscles reste normal ; heassla découpe, il dégage une odeur putride,

aigre au niveau de l'articulation coxo-fémorale.

Les tissus adjacents a la tete du fémur sont deewobrunatre et sous le périoste, on observe un

enduit gluant sur toute la longueur de I'(Bourgeois, Mescle, Zucca 1999)

IV-3-Altération a basse température (110°C), Putréfaction superficielle :

Selon la nature de I'atmosphere, deux types datitins sont susceptibles d’apparaitre sur les

viandes conservées en chambre froide :

> En atmosphére seche La multiplication des bactéries est retardée maisigsiste une

prolifération lente (une semaine ou plus) de mseisiss a la surface de la viandesgergillus,
Cladosporium, Thamnidium, Sporotrichum, penicilljurMucor) participant aux réactions
d’hydrolyse et d’oxydation des lipides. Les levuoeg également été isolé@Sandida, Monilia,
Torula). (Larpent 1992)

> En_atmosphére humide :Les viandes sont envahies en quelques jours pabadeilles

Gram négative. |l s’agit essentiellement des germewants : PseudomonasAcinebacter,
Alcaligenes, Flavobacterium, entérobactéries.

La viande devient brun grisatre, elle dégage weuoputride, il se forme en surface un
enduit muqueux résultant de la juxtaposition deuted microbiens (putréfaction superficielle).

L’apparition de la putréfaction superficielle sume viande réfrigérée est fonction de la
contamination initiale ; pratiquement, le temps essaire pour |'apparition du poissage est
proportionnel au logarithme de la contamination.

Les difféerentes altérations peuvent aussi étreséles d’apres les phénomeénes principaux

qui interviennent :

Lipolyse :

Les levures teintent les gras en rouge ou en.@a&s organismes sont résistants a des a
trées basses et les grasses risquent de rancirsgmdoese d’aromes désagréables et phénomene de
poissage. Les moisissures lipolytiques et proté@plgls peuvent également interverih@mnidium
elengans, Mucomucedo, Chaetostylium fresenii).les Micrococetides Staphylococcupeuvent
pigmenter les viandes en jaune, rose ou rouge. phdss, ces bactéries supportent desbasses
(0,86-0,88) et des concentrations élevées en N&ain, les psychrotrophef$eudomongssont

egalement lipolytiquegLarpent 1992)



Protéolyse :

Les Pseudomonas (Ps.fluorescens, Ps.fragifit souvent protéolytiques mais elles ne ce
supportent pas des teneurs en NaCl supérieuré®@ &’ ou l'intérét du salage des viandes et elles
exigent des @ élevés (0,95), d’ou I'intérét de la dessiccatiGes bactéries sont responsables du
poissage des viandes, de la putréfaction et dusseraent des gra#.cinetobacteitres proche du
groupe préceédent, dégage des aromes désagredibteaxella forme de I'ammoniac. La
corynébactérigKuratia zopfii) est protéolytique. Il en est de méme de certagmgsrobactéries

Serratia liquéfactiongt Shewanella putrefacien@.arpent 1992)

V- Modifications lors développement microbien :

D’'une fagon générale, la présence et le développerdes microbes a la surface des
viandes provoquent des changements de nature bimgles ou organoleptiques.

V-1-Modification organoleptigue :

La formation a la surface de la viande d'un endistqueux, accompagné d’odeurs
désagréables et éventuellement, de décoloratida esirque de la pollution par les bactéries et les

levures dans des conditions aérob{Basset et lamoise 1984).

V-2-Modification de I'aspect de la surface :

Normalement, la surface des viandes est Iégérenuenide au départ et devient de plus en
plus gluante en atmosphéres humide qui progresievioppement microbien, par contre dans une
atmosphére desséchante, la surface se déshydiatereissance bactérienne est limitée et laisse
place aux moisissuregRosset et lamoise 1984).

V-2-1-Modification de I'odeur :

En aérobiose ; On marque une odeur putréfiée aeamais elle change dépond les germes

par exemple : Odeur de moisi, de panais, de n@s [@gumes sucrés) ; Odeur éthérée et odeur de

poisson ou de pomme de terre, de fromage ou dexcl{Bosset et lamoise 1984).
V-2-2-Couleur :

La couleur de la viande fraiche peut changée séémn altérations (ternissement,

décoloration, brunissement) avec soit un état djération ou d’oxydation de la myoglobine sous
I'influence de conditions générale de la conseovaitemps, température, degré hygrométrique).
(Rosset et lamoise 1984).

Certaines modifications de couleur résultent dactiéns chimiques directes entre les
pigments de la viande et les produits du métabelibactérien, comme I'hydrogene sulfuré produit
par des bactéries protéolytiqu&ddstridium, Proteusou I'eau oxygéné produite notamment par

les lactobacilles. Et d’autres résultent lors dalrangement dans le potentiel d’oxydoréduction



produit par I'action des bactéries ; On outre, ques enzymes d’origine bactérienne peuvent agir
directement sur les pigmen{Rosset et lamoise 1984).

V-2-3- Modifications biochimiques :

Les changements significatifs enregistrées dassvddeurs d’'un caractére biochimique
donné ne se produisent que lorsque les populatmerebiennes sont trés importantes 10 épuisante

8 10 épuisante 9 organisme /gramiiRnsset et lamoise 1984).

VI-Importance des modifications :

Les modifications apportées peuvent influencead@fablement les possibilités de la
commercialisation des produits dans la mesure swchangements enregistrés alterent la qualité
naturelle des produits ; Dans certains cas, ipessible de remédier partiellement a ces défauts e
procédant avant la vente a des opérations de paeginées a éliminer des piéce de viande ;
Généralement, les parties superficielles présediamidéfauts d’aspect ou des odeurs désagréables.
(Rosset et lamoise 1984).

Lorsque par suite de mauvaises conditions de oecstsen et/ou d'une charge
microbienne initiale trop élevée ; Les défauts demient trés prononcés ; alors, la viande peut étre

commercialiség(Rosset et lamoise 1984).






Introduction

Les maladies d’'origine alimentaire sont desatdms soit des intoxications, et parfois les
deux associées (Toxi-infection). Lagections sont liées a la multiplication d'un agénfectieux
lorsqu’il a colonisé un tissu de I'héte, tandis dee intoxications sont produites par I'ingestian d

toxines avec I'alimen{Sygroves, 2003)

I-Risque toxiqgue:

Les intoxications alimentaires sont la consommatikadiment contenant des organismes
pathogenes ou des toxines préeform§Esompson, 2007) Elles sont classées en deux sous

groupes :

> Intoxications alimentaires et plus spécialementesellues a des bactéries demeurant les
plus fréquentegNugon-Baudon et Corring, 1998).

» Infections d’origine alimentaire qui sont souvagek a des défauts d’hygiene et peuvent
étre graves comme le cas des toxi-infectioBseéherichiacoli 0157 entérohémorragiques
du japon(Arvieux, 1998)

[I-Empoisonnement alimentaire bactérien :

Le terme « empoisonnement alimentaire » s’applajuegastro-entérites aigues provoquees
par I'ingestion d’aliments contaminés par certgiaghogenes et/ ou par des toxines, et convient

aussi aux cas de botulisme dus a la nourritBegelton, 1999).

Dans les aliments, les bactéries peuvent gtésentes a la source, Mais, en général, la

consommation.

[1-1- Compylobacter jejuni :

L’ingestion de viande trop peu cuite ou de volailleontaminées ou encore de lait non
pasteurise provoque des symptdmes rappelant Bnfa. Aprés une période d’incubation de un a
sept jours, commence I'apparition des symptébmgwésentés par des douleurs abdominales et des

diarrhées séreuses ou sanglantes.

C’est un agent brutal et fébrile fréquent quioque des diarrhées infectieuses aigués dans
tous les groupes d’ages, en particulier chez lasgie adultes des pays développés et principalement

chez les bébés et les trés jeunes des pays edevdi&veloppement.



C’est un germe invasif qui produit une endotoxirteuaee mycotoxine, les aliments
incriminés sont : I'eau, les mollusques, le lait et les viandes en particulier les volail{€uiraud
1998)

[1-2- Clostridium botulinum:

Le botulisme est une affection rare mais paralysanmbaladie causée par une neurotoxine
produite par des anaérobies. Bien que dans lappldpa cas, le botulisme est causé en ingérant des

aliments contaminés.

Clostridium botulinumest un germe Gram positif, sporulé, strictemen€eotae, dont les
spores sont trés thermorésistantes. Le germe Vétat de spore dans le sol et dans les eaux
stagnantes d’ ou la fréequence des contaminatiosdégdeimes, fruits et fourrages. Il se développe
des 10°C et ne croit qu’a un PH < 4J6ffin 1990).

Les symptbmes qui apparaissent, généralemeagts 4@ — 36 heures sont les nausées, vision
double ou brouillée et des difficultés de déglatitiet de parole ; une paralysie flasque et

progressive qui peut aboutir a la mort par asphguieéfaillance cardiaqy&ingelton, 1999).

[1-3- Clostridium perfringens :

Les aliments impliqués dans cette intoxicationt $es plats de viande cuite, non réfrigérés ;
les symptémes n'apparaissent qu’aprés 8 — 24 heetrapres I'ingestion d’'un nombre de bactéries

car la toxine n’est libérée que lorsqu’il y'a splation dans l'intestin.

C’est un héte habituel du tube digestif de I'homra synthése de la spore est le premier

stade de la toxinogénése, la toxine est rarensguiuivée dans I'aliment.

Elle peut ne provoquer aucune manifestation pagfique. La plupart des souches
responsables des toxi-infections alimentaires digperent au groupe A. Apres germination a une
température de 37°C au bout de 10 a 12 minutedakage, le nombre de @erfringensest
multiplié par 1000, en 02 heures apparaissentdattie, les douleurs abdominales apparaissent

apres 1 — 7 heures, avec vomissements et une @guéoisle en moins de 24 heures.



[1-4- Bacillus Creus :

C’est une espéce tres répandue qui produit @rimpés et deux entérotoxines protéiques.
Fréquente dans le sol, sur les végétaux et ercpleti les céréales, la peau des animaux, etc. Elle
est souvent impliquée dans des toxi-infectionssli@aine multiplication excessive dans I'aliment.
(Guiraud, 1998).

Il existe deux grands types d’intoxication : uigela I'ingestion de nombreuses bactéries et
de toxines, l'autre a I'ingestion seulement deresi L’incubation et courte : respectivement 8 a 24

heures et 1 a 6 heures pour les deux cas.

Dans le premier cas, elle se manifeste comme wsteogantérite avec crampes abdominales,

diarrhée vomissements et la durée est plus c¢@rigaud, 1998).

I1-5-L’intoxication staphylococcigue :

Staphylococcuaureus est considéré comme la troisieme plus impi@Eicause de morbidité

dans le monde et est signalée parmi les maladogggyulie alimentairéZhang et al. 1998).

Staphylococcuaureus est un germe thermolabile trées commun capl@broduire plusieurs
entérotoxines qui ne sont pas détruites a la coisstinaire. Et assez résistantes au pH, avec Awa
réduite inférieure a 0,9@\it Abdelouahab, 2001).

Ces toxines qui provoquent des symptémes d'intdiinal’intensité variable chez I'homme

lorsqu’il ingere des aliments contamir{&wormanno, 2004).

L’intoxication staphylococcique est due a une eitxines produite par plusieurs especes
de Staphylococcysprincipalement S. aureus ; les entérotoxinesype A ingérées dans différents
aliments : jambon, cremes dessert, sandwiches)leplarovoquent, en moins de 1 a 6 heures apres
I'ingestion de nourriture contaminée, des vomissemedes douleurs abdominales et souvent des
diarrhées. La mauvaise manipulation de la nougitest source de contaminati¢@ingelton,
1999).

[1-6- Escherichia coli :

Habituellement véhiculée par la nourriture, viatag peu cuite, laite et eau. E. coli est un
tres banal, normalement non pathogéne, présentraaxd gqnombre dans l'intestin de tous les

animaux, et constitue un bon indicateur de contatiun fécalg Bourgeois 1996).



Escherichiacoli est un constituant de la microflore intestendle nombreux animaux ainsi
gue 'homme. Cependant, certaines souches peuvewbquer des maladies notammehkt coli
0157 :H7 qui est I'une des souches causant desdieal@raves, chroniques et potentiellement
mortelles ; ceci est lié a sa capacité de produie ou plusieurs toxines connues sous le nom de
vérotoxineqUhitil et al, 2004).

Les souches #&scherichiacoli responsables d’infections chez 'homme soffédéntes de
celles qui constituent I'espece dominante de leeflotestinale aérobie retrouvée chez les adultes e
les enfantgMihaaila Amrouche et al, 2003, cités par Delarras2007).

Elles sont impliquées dans des syndromes diarrbgéighez 'hnomme et les jeunes enfants

dans les pays en voie de développement ou lesdgagtoppés selon les cas :

1. E.coli entérohémorragiqudsSTEC, agent de la diarrhée du voyageur et de diarrhédastiles,
I'infection faisant suite a la consommation d’eauddun aliment contaminé.

2. E .coli entéropathogene EPE&gent de gastro-entérites infantiles, etc.
3. Les sérotypest.coli 0157 et E.coli O157: H5 sont deEHEC, agent d'intoxications
alimentaires graves liées a la consommation dedeiat de pommes non pasteurigslarras
2007).

[1-7-Streptocogues et entérocogues :

Streptococcus faecalesst un normal de l'intestin, il peut contaminerf@iénts aliments en
particulier le lait; une contamination qui est gaee toujours due a un manque d’hygiene du
personnel qui a un stade quelconque de la productiode la distribution souillent les aliments
avec leur maingDelarras, 2007).

Apres une durée incubation de 3 a 18 heamgmraissent des symptdmes identiques a ceux
des intoxications a salmonella qui guérissent spwrhent en un jour environ. Parmi les
Streptocoques et les Entérocoques, seules lesessgecStreptocoque du groupe D de lancefield
constituent des marqueurs pour certains alimengestindicateurs pour I'hygiéne alimentaire
(Delarras 2007).

Les entérocoques peuvent causer lintoxication etii@ire par la production d’amines
biogénes et peuvent étre un réservoir pour destiofes opportunistes inquiétantes et virulentes
(Giraffa 2002).

[1-8- Listéria :

Il s’agit d'une bactérie saprophyte du sol et piartte I'eau, elle est rencontrée également dans
le tube digestif de nombreux. On la trouve ausssdes matieres fécales et



Ce bacille est de type infectieux et se matifesous forme septicémiques ; fievre, céphalée,
vomissement, pharyngite, les cas mortels ne santgras(Guiraud, 1998).

L’origine alimentaire de la listériose n’est pasijours facile a démontrer. Les légumes, les
viandes et volailles crues, certaines charcuteléssgeufs ou les produits laitiers peuvent étre des

vecteurs de la malad{&uiraud, 1998).
[1-9- Shigella :

Les Shigellasont des bactéries responsables de maladies diprelséaigue, plus ou moins

graves suivant les especes. A transmission difetaéns sales, porteurs sains, etw)indirecte
par aliment ou eau de boisson contaminée par légnemfécalegDelarras 2007).

Les shigelloses les plus fréequentes se manifesiesme des gastro-entérites avec un
caractére entero-invasif. L'incubation varie de7 jaurs.(Guiraud, 1998).

Elles envahissent les cellules épithéliales durcale I'homme, s’y multiplient et diffusent
de cellule, cela provoque des ulceres de la mugugus donnent l'aspect typique des selles
(Schachter et al 1999).

I1-10-Intoxication due au germe invasif :

Par le caractere invasif sont concernées, pari@rientsalmonella, Compylobactest
certaines soucheskHlcoli. L'invalidité est généralement, associée a la présele polynucléaires
neutrophiles dans les silles et a des signes sigién) tels que la fievre, les frissons, les myagi
et les maux de téte.

[1-10-1/Salmonella :

Salmonellaest tres largement répandue dans la nature e€senvoir s’étend a tout le regne

animal, en particulier les volailles. Elles sonégentes dans le tube digestif des malades et des
porteurs sains, chez ’lhomme et les animaux, goiacoinent le milieu extérieur par leurs excréta
(Flandrois, 1997).

Salmonellaeste le germe le plus fréquemment isolé dansede§IAC avec 64% des foyers
avec une prédominance du sérotypateritidis.

Les aliments incriminés ou suspectés dassTIAC a Salmonelles sont tout d’abord les
ceufs et les produits a base d’'ceufs tels que lasaaus chocolat, les patisseries, la mayonnaise,
etc. les autres aliments en cause sont les viahekesolailles, les produits de charcuteries les
coquillages, etqDelarras, 2007).

L’ingestion de Salmonelles ayant proliféré dansaliment peut entrainer une colonisation
de la muqueuse intestinale lorsque l'inoculum depdss capacités de défense du tube digestif,

correspondant a une dose minimum infectante, @etaobservations ont toutefois démontré



gu’'une dose tres faible, inférieure a 10 bactépesivait suffire a la contaminatigifrlandrois
1997).
Les salmonelles sont une cause majeure dealit® infantile dans les pays en voie de

développement et constituent un risque permaners léa pays industrialiséglandrois 1997).

[1-10-2/Salmonella Arizona :

«Arizona »est un bacille gram négatif, mobile, relié taxongmeiment &almonellajl a été
mis en cause dans des épidémies de gastro-engritiesfievre estivale. Différents aliments ont
été envisagés comme responsables, notamment Issdeewolaille, & cause des ressemblances
avec les salmonelles. Les mémes produits animauxemo étre considérés comme des
contaminants potentie(Schachter et al 1999).

Les syndromes provoqueés paizonasont aussi tres proches des salmonelloses ; gastro-
entérites, fievre intestinale, bactériemies ou dnéms localisées ont été décrites. La période
d’'incubation est proche de celle des salmonellds,est de 24 a 48 heures aprés ingestion de
I'aliment contamine ; de la fievre, des maux de,tées nausées et des vomissements, une douleur
abdominale et une diarrhée liquide peuvent survaniec prostration importante. Les symptomes
peuvent persister plusieurs jours ; la thérapaaetiet la prévention sont aussi identiques a celles
utilisées dans les salmonellog8shachter et al 1999).

Consommateur une intoxication parfois aigue. Cemesnproduits par de nombreuses
espéeces bactériennes dans les aliments richesptidgseet en acides aminés, comme la toxine
staphylococcique, les amines vason-actives sost ttiermoreésistant net@it Abdelouahab
2001).






Clapitre |
Méthodes & matiriels



Notre étude est effectuée au niveau de I'abattoinicipal de la ville de TIARET durant la
période de novembre 2010 jusqu’a Avril 2011.

I-Historique d’abattoir de TIARET :

Construction commencée en 1945 et 1950 ; Il agestijlet de divers polémiques a I'époque
car destinée a I'exportation des viandes rougeguce été a l'origine d'une levée de boucliers de

par les maquignons de France pour conflit d’intérét
Co0t 3millions d’anciens Francs

Capacité potentielle : 20000vins /jours et 40 bsiours.

[-1-Informations de base :

1-Raison sociale du gestionnaire : APC de TIARET.
2-Agrément des services Vétérinaires : N°14101.

3-Réglement Sanitaire

[-1-1/Inspection sanitaire :

1/Composants humains :

e 01 Inspecteur Vétérinaire
» 01 Docteur Vétérinaire
* 01 Technicien Supérieur Vétérinaire

e 01 préposé Sanitaire
2/Modalité de I'inspection et post mortem systémai
3 / Estampillage non reglementaire et absence tBaaionentaire.
4/Bureau de service Vétérinaire inadéquat aveo/lman d’activité de I'abattoir (4M2).
5/Absence de visueures.

6/Composante humain autres que I'inspection saaitai



|-1-2/Etat des lieux a 'origine :

Abattoir modeéle disposant d’une aire de réceptiourpa stabulation et la diéte hydrique des

animaux.

* Une aire de saignée avec treuil élévateur.

* Une aire d’habillage pour les bovins.

* Une aire d’habillage pour ovins et caprins.

* Une salle de triperie et boyauderie avec planmégiermettant I'évacuation du contenu des
réservoirs gastriques et intestinaux directemens da véhicule prévu a cet effet.

o 2 Salles de frigorifiques.

* De pesée automatique.

e Local pour le service vétérinaire.

» Des douches et des vestiaires

* D’un quai de chargement de viande diamétralemepbse a 'aire de réception permettant
de respecter le principe de Schwartz non entremmm@sat entre le circuit mort et le circuit

vivant.

I-1-3/Etat personnel :

Le port des blouses spéciales destinées au tranail que les bottes sont obligatoires pour

tous les fonctionnaires de I'abattoir.

Le port des gants et d’'un masque bucco nasal askeil@ en outre les mains sont lavées et

désinfectés aprés chaque reprise de travail.

|-1-4/Etat général des locaux d’abattage :

* Vestué des installations et du matériel, crocheésgntent des signes de rouille, treuil de
I'aire de saignée en panne.

* Présence des crevasses au niveau des aires déesegygui favorise la stagnation des eaux
usées, du sang et des déchets.

» Eclairage insuffisant.

* Absence d'incinérateur.

* Absence de chambre froide pour la mise en consigne.

* Tenues des ouvriers manutinnaires et des saceticahon-conformes.

* Peinture écaillées, fuite dans la toiture.



» Interférence dans les prérogatives dans la taclsemice sanitaire vétérinaire.

» Absence des vestiaires et des douches pour lerpesiscar indument occupé(Squatte).

» Absence de local des sacrificateurs, instrumentsewés dans des caisses en planches
disjointes et rafistolées posées a méme le sohule tle stabulation.

* Absence de véhicule pour le transport des viandes

II-Matériels utilisés :

Carcasse : 13 carcasses de bovin de différents,séges et états sanitaires ont été utilisées

dans cette étude.
Abats : 3 foies et 1 poumon de bovin différent sex@ges et états sanitaires.

I1-1-Appareils pour la stérilisation :

Le matériel destiné a entrer en contact avec ladil les tubes a essai, les dilutions sauf s’il

est livré stérile doit étre stérilisé.

Soit au four, en le maintenant a une températurd®2C a 175°C pendant au moins

1lheure.

Soit a l'autoclave, en le maintenant a une tempégat21°C+1a une pression de un bar,

pendant au moins 15minutes.

Ecouvillonspour I'échantillonnage sur des carcasses saisié@iretun ensemencement avec des

stries série sur les milieux de culture
. Bec de benzene+ Eau de javel+Papier de buvamdyooonilieu septique
. Boite de pétri de 90mm de diametre.

Les étuves : pour l'incubation a 30°C, 37°Cetd44f&hdant 24 a72 heures selon la nature de la

flore recherchée.

[1-2-Milieux et réactifs :

Milieu VRBL.
Milieu Hectoen.
Milieu de Chapman.

Milieu de la gélose nutritive.



[1l-Méthodes :

[11-1-Méthode de prélevement :

On peut utilisés plusieurs techniques pour évalaercontamination superficielle des
carcasses des bovins tels que : I'écouvillonnageintage, le raclage, et 'adhésion, mais la plus

périphérigque est la méthode d’écouvillonnage.

C’est une technique apte a déterminer la contammaticrobiologique des carcasses de
bovin et de porc dans I'UE conformément a la déai€i001/471/CE pour les échantillons obtenus

par la technique de contrdle non destructif desrisoet des carcasses de pdqseifel et al,2005)

[1I-2-Technigue d’écouvillonnage :

Les ecouvillons utilisés consistent en des tubésifigues stériles, On ajoute une quantité

de deux ml d’eau physiologique pour le prélevenmenseche pas avant 'ensemencement.

La surface limitée est d’environs de 20/20 Cm gdidvillonnage se fait 2heures apres

I'abattage, par le passage d’'un écouvillon humigdasurface limitée.

Le temps écoulé entre le prélevement et les preshignalyses ne devrait pas dépasser les

24 heures.

IV-Analyses microbiologiques :

Les differentes analyses microbiologiques effetsmmnt issues des normes : ISO « normes

Algériennes » ou NFV « des normes francaises veande

IV-1-Prise d’essai, suspension mere et les dilutisn décimales (ISO
6887,1983 :NA1204, 1992) :

Dix grammes de I'homogénat sont mis dans un awohet type « Stomacher » stérile
contenant 90ml PSE (peptone, Sel ; Eau) .Le mélaagehomogénéisé pendant 1a2 minutes dans
un « Stomacher ».Des dilutions décimales ont de&teiees a partir de ’'homogénat dans des tubes

contenants 9 ml de diluant.

On fait la dilution que pour les coliformes totaetxfécaux jusqu'alO épuisantes -6, pour les

Staphylocoques jusqu’a 10épuissante -3.



Expression des résultats :

Retenir pour comptage, les boites de pétri contamamombre de colonies compris entre 15
et 300.

Mode de calcul :

On a calculé le nombre de micro organismes par dengurface de la carcasse a l'aide de la

formule suivante :

ne

(n1+0,1n2) d
Ou:
[1C : Somme totale des colonies comptées.
nl: Nombre de boites comptées dans la premiéere dilutio
n 2 : Nombre de boites comptées dans la seconde dilution

d : Facteur de dilution a partir duquel les premienmptages ont été obtenus.

IV-2-Le dénombrement de la flore mésophile aérobitotale :

Les germes aérobies totaux ne constituent pasamilé bactérienne particuliere. Il s’agit
du micro organismes formant des colonies dénomésablpres leur multiplication dans des
conditions de laboratoire définie (ISO 4833,2008ette microflore peut comprendre des
thermophiles, mésophiles et psychrophiles.

Ce dénombrement dépend des conditions de temper@argénéral 30°) ; On ne peut pas
dénombrer a la fois les microorganismes aérobiasatrobies stricts.

Il est donc préférable d’utiliser la terminologignicro organismes aérobies totaux a 30°C »

plutt que le terme « flore totale » dans un dérmemient & 30°C en aérobiose.



Principe :

Inoculation :

Introduire dans une boite de pétri un ml de dilutjuis couler le milieu gélosé utilisé
(PCA) fondu au préalable au bain d’eau et mainteA&-46°C.

Incubation :

Placer les boites de pétri retournées, dans I'é®@+1°C pendant 72 heures.
Résultat :
Compter a I'ceil nu toutes les colonies qui se séntloppées quelle que soit leur taille.

IV-3-Le dénombrement des coliformes :

Dans la norme «ISO 4831,1991) Le terme de coliéorroorrespond a «des
microorganismes en batonnets, non pathogenes,na ggatif, aérobies, capables de croitre en
présence des sels biliaires ou d’autres agentsudace possédant des activités inhibitrices de
croissance similaire et capable de fermenter Iéosac avec production d’acide et de gaz en

48heures et a température entre 35-37°C.

Dans la norme (4832,1991), Il s’applique la déifm suivante « Bactéries qui a la
température spécifiée, forme des colonies caiatitgres c'est-a-dire violacées, d’'une précipitatio

de la bile ».a partir de cette définition, une ciagtaine d’espece feront partie de cette catégorie.

Principe :

La culture a été réalisée sur gélose deVRBG/ VRBbIét Red Bile Glucose ou Lactose
Agar) ; L'incubation a été effectuée a 37°C pendattieures en anaérobiose pour les coliformes

totaux et a 44°C pendant 24heures en aérobiosdgmaooliformes fécaux.

Expression des résultats :

Seul les boites de pétri contenant un nombre dened compris entre 15et 150 seront
retenus pour le comptage ; Une premiére lecturdaitst aprés 24heures, Compter les colonies

rouges d’au moins 0,5 mm de diametre.



IV-4-Le dénombrement et la recherches deStaphylococcus aureu8SO
6888,1983 : NFV08-014,1984) :

Les staphylocoques sont des coques a Gram pasgitdanaérobies, métabolisant le glucose
par la voie fermentative. Les staphylocoques commrt une vingtaine d’espéce d’origine variée

(animale, humaine ou environnementale).

Staphylococcus aureusst I'espece la plus fréquemment impliquée dansiréections
d’origine alimentaire. Elle distingue des autrepéegs par ses colonies caractéristiques, son

aptitude a produire d’'un coagulase libre activeptasma humain et celui de lapin.

Des souches dé&taphylococcus aureupeuvent contaminer les aliments crus. Etant
thermosensible, elles sont généralement détruitescaurs de la cuisson; Cependant, les
entérotoxines thermostables peuvent résisteres elit été préalablement synthétisées.

Principe :

Pour lisolement et le dénombrement 8eaphylococcus aureusn ensemencement en
surface d’'un milieu sélectif solide de Chapmanéarétlisé. L'incubation fut de 24 a 48heures a

37°C en aérobiose.

La recherche de coagulase a été réalisée aprédleetien de 5colonies caractéristique
(noirs, brillantes et convexes et entourées d’'umeezclaire) et /ou 5non caractéristiques puis
Chacune de ces colonies transférée dans un tulbeneom du bouillon de cceur-cervelle et incuber a

37°C pendant 20a24heures, en aérobiose.

0,3 ml de plasma humain est ensemencé avec 0,lmhatpie culture en bouillon cceur-
cervelle et apres 4a6 heures d’incubation a 37¢cullture sera ensuite faite, On considére la
réaction comme positive quand le coagulum occupe gés¥s du volume initialement occupé par le
liquide. Le temps d’incubation totale est de 24rbswa 37°C en aérobiose. A titre de contrdle, On
ensemence de 0,3 ml plasma humain avec 0,1 mlwdbkdmode cceur-cervelle stérile et on incube a

37°C, en aérobiose.

Expression des résultats :

Les boites de pétri contenant au total 15 a 150ni@$ seront tenues, nous comptons

séparément les colonies caractéristiques et / nicaactéristiques si elles sont présentes.



Mode de calcul :

Si au moins 80% des colonies sélectionnée (4 tpbsisifs sur 5) sont coagulase positive, le
nombre de Staphylococcus aureus pris en compte lserombre présumé par le comptage

précédent.

Dans tous les autres cas, nous prenons commeatdsuttombre a partir du pourcentage de

Staphylococcus aureus présumé étre coagulasevgositi

Le nombre de Staphylococcus aureus par gramme atelesiest donné par la formule

suivante :

Volume d’inoculum dilution de I'éantillon pour essai

N : Le nombre des colonies caractéristiques plus telme des colonies non caractéristiques divisé

par 2.

IV-5-Le dénombrement et la recherche des entérobagties : (Salmonelles)

Objectifs :

Les salmonelles sont présentes dans lintestinhdenime et des animaux et se disséminent

dans la nature par leurs excréta (matiére fécal@sestent bien dans le milieu extérieur.

Les salmonelles sont des entérobactéries a fortetagiosité, responsable de gastro-
entérites et de toxi-infections alimentaires et stibment a coté des coliformes un indice de

contamination fécale.

Principe :

Pré enrichissement :

1ml de la solution mere est mis dans un tube cante®ml| d’eau peptonée tamponnée et

incubé a 37°C pendant 18-24heures.



Enrichissement :

S’effectue sur deux milieux de la fagon suivanpagir du milieu du pré enrichissement :
On prend 1ml par apport vassalisais, incubatioB°€ $4endant 24 heures.
On prend 10 ml pour le tube de sélénite cystélneubation a 37°C pendant 24 heures.
Isolement :
Chaque tube fera I'objet d’un isolement sur deubemx gélosés différent :

* Milieu Hectoen.

* Milieu géloséSalmonella-Shiggella

Les boites ainsi isolées seront incubées a 37°@gmr24 heures.

Expression des résultats :

Colonie le plus souvent grise bleue a centre noigélose Hectoen.

Colonies incolores, transparentes avec ou saneeaenit sur gelose Salmonella-Shiggella.



Expérience d’abattoir :

Figure01 : Absence les vestiaires Figure 02 : Absence d’hygiéne

Figure 03 : Absence la salle de réfrigération




Figure 07 : Carcasse TBC, Carcasse Hydro cachexie




Figure 08: La surface et I'écouvillonnage sur des carcasses s

Experience de laboraoire :

Bl o

Figure09 :Ecouvillons stériles Figure 10 Boites de pétri 9ml

Figure 11 :Four de pasteur Figure 12 : Etuve réglé a 37°C




Cliaptre [l
Réudlats & Aisenssion



Le tableau N°01 représente les valeurs des diffésdiores recherchées dans cette étude

avec une appréciation de la cause de saisie desssas bovine.

Tableau N° O 1:La microflore des carcasses en UFC/cm? :

Echantillon et cause| FMAT Staphylocoque Entérobactéries Coliformes twtau

de saisie
Carcasse d’'un bovin 324 0 0 0
septicémique

Carcasse d’'un bovin 532 0 0 0
adulte « RPT »

Carcasse d’'un bovin 345 0 0 0
adulte « TBC »

Carcasse d’'un bovin 211 175 0 0

adulte «<Hydrocachex

e »

Carcasse d’'un bovin 323 185 0 0
adulte « traumatisme p»

Carcasse d’'un bovin 916 196 0 0
adulte « Hydrohémie p 0

Carcasse d’'un bovin 912 419 0 0
adulte « septicémie »

Carcasse d’'un bovin 413 245 0 0

adulte « Hydrocachexie

»

Carcasse d’'un 314 610 0 0
veau « septicémie » 40
Carcasse d’'un bovin 4531 2152 0 1136
adulte « TBC »
Carcasse d’'un bovin 5320 2560 0 2164
adulte « TBC » 5448




Tableau N°02 représente les valeurs des différdiuies recherchées sur des abats provient

des carcasses bovine

Tableau® 02: La microflore des abats :

Abats et cause de FMAT Staphylocoque  Entérobactérie  Coliformes totaux

saisie
Foie d’'un bovin 214 0 0 0
« Abces »
Foie d’'un 228 149 0 45

bovin « Septicémie »

Foie « septicémie » 210 0 0 0

N.B : On peut marquer la présence de quelques micrmisrgas malgré I'organe concerné

de cette études est sain

Poumons d’'un bovin 540 137 149 0

« sains »




Tableau N°03 représente les moyennes généraleg & ties différentes flores recherchées

dans notre études sur des carcasses bovines.

Tableau N°03 :Microflore des carcasses en log 10 UFC/cmz:

Echantillon FMAT Staphylocoque EntérobactériesColiformes
totaux
Carcasse d’'un bovin 2,51 0 0 0
septicémique
Carcasse d’'un bovin 2,72 0 0 0
adulte « RPT »
Carcasse d’'un bovin 2,53 0 0 0
adulte « TBC »
Carcasse d’'un bovin 2,32 2,24 0 0
adulte « Hydrocachexie p»
Carcasse d’'un bovin 2,50 2,26 0 0
adulte « traumatisme »
Carcasse d’un bovin 2,96 2,29 0 0
adulte « Hydrohémie »
Carcasse d’'un bovin 2,95 2,62 0 0
adulte « septicémie »
Carcasse d’un bovin 2,61 2,38 0 0
adulte « Hydrocachexie p»
Carcasse d’'un 2,49 2,78 0 0
veau « septicémie » 1,60
Carcasse d’'un bovin 3,56 3,33 0 3,05
adulte « TBC »
Carcasse d’'un bovin 3,72 3,40 0 3,33
adulte « TBC » 3,73
Moyenne générale 2,96 2,62 0 3,33




Histogramme N°01: FMAT en logl0 recherchées sur des carcasses séisgesle

différents causes

FMAT en log 10 UFC/Cm2

B FMAT en log 10 UFC/Cm?2




Histogramme N°0z : Staphylocoques en log10 recherchées sur des cascsmsies lor

de différents causes

Staphylocoques en log 10UFC/Cm2

B Staphylocoques en log...

Histogramme N°03 :Coliformes totaux en logl0 recherchées sur desasses saisies lors

différents causes
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Histogramme N°0<: Moyenne générale en log 10 UFC/Cm2 de différentesofitores

recherchées sur des carcasses bovines lors diféreause

Moyenne générale en UFC/Cm?2

B Moyenne générale en UFC/Cm2

N .B : On observe dans ce résultat que le virage de laworose vers le jau

Carcasse d’'un bovin 0 Virage de 0 0
adulte « septicémie » couleur vers le
jaune

Tableau N°04 représente les moyennes généraleg£d avec E. type des différentes flo

recherchées dans notre études sur les abats pnd\ksacarcasses bovir



Tableau N°04 :Microflore des abats en <10 UFC/cm? :

Abats FMAT Staphylocoque| Entérobactérie Coliformes
totaux
Foie d’'un bovin 2,3 0 0 0
« Abcés »
Foie d'un 2,3t 2,17 0 1,65
bovin « Septicémie »
Poumons d’un bovir 2,7: 2,13 2,17 0
« Pas de saisie »
Foie « septicémie » 2,32 0 0 0
Moyenne générale 2,3t 2,15 2,17 1,65

Histogramme N°0Ef : FMAT en log10 recherchées sur des abats bc

FMAT en log 10 UFC/Cm2

B FMAT en log 10 UFC/Cm2




Histogramme N°0¢€ : Staphylocoques en log10 recherchées sur des abats

Staphylocoque en log 10 UFC/Cm2
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Histogramme N°07 : Entérobactériesn log10 recherchées sur des abovins.
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Histogramme N°0¢ : Coliformes totaux en log10 recherchées sur des dloains

Coliformes en log 10UFC/Cm2

M Coliformes en log 10UFC/Cm2
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Histogramme N°09 Moyenne générale en log 10 UFC/Cm2 de différentiesoffores

recherchées sur abats bovines lors différentess

Moyenne générale en log 10 UFC/Cm2

B Moyenne générale en log 10 UFC/Cm?2
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Discussion :

Dans la présente étude, nous avons enregistrésamamination globale de 2,96 log 10
UFC/cmz pour la flore mésophile totale qui estematnt inferieure a celle donnée par Bousmaha
(2009) avec une valeur de 3,15 log 10 UFC/cm? ¢ cde EL Hafed et al (2005) avec une valeur
de 5,38 log10 UFC/cm2 et méme de Nouwichi (2008cat;46 log10 UFC/cmz2.

Cette difféerence est due peut étre au fait quealestoirs d’ou proviens les prélevements
sont de grande capacité contrairement au notrd’yd@’iune certaine difféerence dans I'état

d’hygiene de I'abattoir.

» Zweifel et al (2005), ont trouvé dans un abattaisse de grande capacité d’abattage
avec la technique d’écouvillonnage une valeur dea23,1 logl0 UFC/cm?, qui sont
assez proches de nos résultats, tandis qu’en 23081&€me auteurs avec la technique
d’excisions on enregistrés une moyenne de 2,7 I&4fA0/cm? a 3,11 log1l0 UFC/cm?
dans un abattoir de petite capacité.

» Les résultats enregistré en France et Tunisie vischnique d’écouvillonnage sont
proche des notre et qui étaient respectivement, &2 |dg 10 UFC/cm? et 3,8 log 10
UFC/cmz,

« D’autre part, nos résultats se rapprochent de capgortés par plusieurs études,
notamment : Au Maroc, Karib et al (1994) et Koba896) Oumokhtar et al (1998)
cités par Nouwichi (2008) qui ont enregistré descteespectifs de I'ordre de 2,1 log10
UFC/cm? et 6,62 1og10 UFC/cm? au niveau des I'alatte Rabat.

* Dennai et al ont trouvés une moyenne générale He I6g 10 UFC/cm? avec la
technique d’excision, on estime que nos résul@$ settement supérieur au leurs vue
technique de prélevement utilisé, et cela est @gatdue au mauvais état d’hygiene de
I'abattoir.

* Nos résultats sont nettement supérieurs aux nodenés limite de contamination des
carcasses cités dans le journal officiel algéri®®8] et méme selon les critéres
microbiologiques donnés par I'arrété du Décembr@ &uiraud 1998).

» La moyenne générale de la contamination par leéfoookes totaux est de 3,33 log 10
UFC/cmz2 supérieur a celle de Bousmaha (2009) e&tkdelog 10 UFC/cmz ; et a celle
enregistrée par Nouwichi en 2008 soit de 2,91 Y EC/cm2.

* Pour la contamination de la carcasse paSkphylococcus aureuwdle a été de 3,40

log 10 UFC/cm? supérieur a celle de Bousmaha 2§30 UFC/cm?, pour Dannai et al,



elle a été de 2,57 log 10 UFC/cmz2 donc vu la difiée du mode de prélevement, nos
résultats doivent étre nettement supérieurs, ajoesDesmarchelier (1999) a enregistré
une valeur 1,49 log1l0 UFC/cm?2. Cela est peut &rendnipulation de la carcasse par
des ouvrier aux mains et matériels contaminer ett@woigne de la présence de
mauvaises conditions d’hygiene.

*Selon le CNERNA. Nos résultats sont satisfaisarsr pla contamination par

Staphylococcus aurewsir ils sont inferieurs a 500germes/cm?2



Conclusion :

L’abattoir constitue I'un des points critiques mag de I'hygiéne des viandes : I'abattage
est considéré comme I'étape ou les plus grandeepapportunités de la contamination existent
comme l'ont confirmés nos résultats. Les viandm&res sont contaminées a la source au niveau
de Il'abattoir, cette situation est la résultante différentes anomalies constatées au niveau
d’abattoir ; a citer : le matériel, les locaux, snipulateurs et les sources la plus importante a
notre avis est l'infrastructure méme de l'abattpi enregistre beaucoup de manque pour ne pas
dire gu’elle n’est pas valable pour servir de lielxbattage vu que toute cette infrastructure & to

les niveaux représente une source de contamination.

Nous estimons que nos résultats sont trés élevésapport aux résultats des publications
internationaux, cela est du probablement aux maasdiabitudes hygiéniques ; Aux techniques et
méthodes d’abattage dépassées et qui sont a erdg cette contamination élevés de la carcasse,

au personnels, aux matériels souillés, ou en pannec.

Tous ces éléments rendent I'abattoir un milieu fable au développement des germes et une

source non negligeable pour la contamination desasaes.
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I/Les réactifs :

I/1-Cervelle-Coeur (bouillon) ou (bouillon cceur-cerelle) :

Protéose-peptone .........cocevvve i iiiiiiiiienenn. 10g
Infusion de cervelle de veau.......................12,5¢
Infusion de coeur de boeuf..........c.cooii i, 5¢
Chlorure de sodium..........ccooviiiiiiiiiiiien, 59
Phosphate disodique............ccccveiiiiiiiinn, 2,5¢
GlIUCOSE...cei i 29

pH 7,4, Répartir en tube a essais (9-10ml), awecldminutes a 120°C. Pour la culture des germes

anaérobies le milieu peut étre additionné de 0,02% de gélose.

|/2-Eau peptone (Tryptone water) :

Peptone exempte d’indole............ 15¢g
Chlorure de sodium.................... 59

pH 7,5. Répartir en tubes a essais (8a10ml). Aatecl15minutes a 150°C.



[l/Les milieux de culture :

[1/1-Chapman (bouillon pour I'enrichissement desStaphylococcuk:

Peptone.........oooiiiiiiiiii s 10g
Extrait de viande ..................... 69
Protéose peptone...................... 10g
Chlorure de sodium.................. 150g
Lactose.......covvieiiiiiiii e 15¢g
GEloSe...... i 19

Peptone...........oooiiiiiin . 10g
Extrait de viande .................. 59

Chlorure de sodium................ 59
GeloSe......co. v 15¢g

pH 7,2.Répartir en tubes a essais (6a7ml). Autecl2@minutes a 120°C ou répartir en boites de
pétri contenant éventuellement I'inoculum aprésoeavage. Solidifier les tubes en position
inclinée. Il existe de nombreuses variantes corcgrta nature ou la teneur en peptones (souvent

mélange de peptones de viande et de caséine ; daalbtal selon les formules).

Ce milieu peut étre additionné de 5% de chlorureatBum pour la recherche et le dénombrement

des germes halophiles.

[1/3-Hectoen :

Protéose-peptone..................... 129
Extrait de levure...................... 39
Chlorure de sodium.................. 59
Thiosulfate de sodium............... 5¢

Sels biliaires...........................99



Citrate de fer ammoniacal........... 1,59

Salicine........coovviii i 29
LactoSe.......covvviiiiiiiiiii i, 129
Saccharine............................12¢0
Fuschine acide........................ 0,19
Bleu de bromothymol...............65mg
GEloSe.....cccveiiiiiiii 13mg

pH 7,6.Stériliser par 5minutes d’ébullition(ne @agoclaver).Répartir en boite de pétri (contenant
eventuellement I'inoculum). Certaines formules eamtent des quantités plus faibles de Fuschine
(40mg).

[1/4-Mac Conkey : (Bouillon lactosé bilié au BCP d@ou (milieu G) :

Bile de bceuf ..., .59
Peptone trypsique de gélatine......... 20g
LactoSe.......covviiiiiiiii s 10g
Pourpre de bromocrésol...............20mg

pH 7,3 .Répatrtir en tube a essais (9-10ml) aventaeiement une cloche de Durham. Autoclaver a
120°C. Il existe une version de ce bouillon oudenpre de bromocrésol est remplacé par du rouge
neutre (75mg/L).

[I/4-VRBL : (gélose) ou (gélose lactosée biliée au cristakviet au rouge neutre= Violet Red

Bile Lactose Agar).

Ce milieu a la méme composition que le VRBG mhduilactose au lieu de glucose. Il contient
stérilisé par 15minutes d’ébullition (ne peut aldwer) et réparti en boites de pétri (contenant
éventuellement I'inoculum). Ce milieu peut étre coenle précédent additionné de MUG (p&ur

coli)



Résumée :

L’objectif de cette étude est d’apprécier la geéaitrticrobiologique des carcasses
des bovins au niveau de I'abattoir de TIARET. Lekaitillons sont prélevés en début
de la chaine d’abattage par la méthode d’écouvithge. Le site testé est la poitrine de

chaque carcasse.

L’étude microbiologique a consisté en I'évaluatida la charge microbienne
globale (flore mésophile aérobie totale, Colifornemux et les entérobactéries) avec

des valeurs varient en fonction 'age des carcassessison et la raison de saisie.

Le site testé présente le taux plus élevé de ldaoonation pour la flore

mésophile aérobie totale et les staphylocoques.



