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INTRODUCTION

L apport protéique dans I’alimentation de I’homme est principalement assuré par des
denrées d’origine animale (viandes, poissons, lait, ceufs...).

Ces aliments, de par leur richesse en éléments nutritifs, peuvent étre le siege d’une
prolifération microbienne diversifiée a I’occasion d’une défaillance des mesures
d’hygiene, le long du circuit de transformation et de distribution ; la flore pathogene dont
Salmonella, est particulierement présente sans qu’il y ait modification de la qualité
organoleptique, d’ou le danger.

Ce genre bactérien revét un intérét mondial considérable dans les secteurs industriel et
médical, tant par la maladie provoquée chez I’animal qui peut engendrer d’importantes
pertes économiques, que par l’association trés étroite avec les toxi-infections chez
I’homme (Bornert, 2000, Bouvet, 2002) considéré comme des maladies zoonotiques
transmises par |'ingestion de denrées alimentaires contaminées (Colin. M., 2002).

La présence permanente de Salmonella dans nos aiments est assurée par un vaste
réservoir représenté essentiellement par les animaux de rente.

Si la mise en place d’une politique de lutte peut contribuer a baisser le nombre de cas de
salmonelloses chez I’homme, les prévenir passe par I’amélioration et le respect des
mesures d’hygiéne au cours de I’abattage, de la distribution et du stockage ; mais les
changements intervenus ces derniéres années, dans le mode, de vie de notre société
(aiments divers hautement manipulés préts a cuire ou a consommer, restauration rapide et
cuisson insuffisante) rendent la mission difficile en favorisant la multiplication des
Salmonella initialement présentes a des doses rel ativement faibles.

Les travaux concernant la contamination de milieu d’abattage par Salmonella spp en
Algérie sont rares. C’est ainsi que nous sommes orientés vers ce sujet que nous avons
divisé en deux parties:

Dans une premiere partie bibliographique, nous présentons des genéralités sur les
salmonelles.

La deuxiéme partie est une étude expérimentale portant sur I’étude de la contamination
Salmonella spp de milieu d’abattage au niveau de I’abattoir d’El-Harrach en utilisant une

méthode non destructive normalisée dite « méthode d’écouvillonnage ».
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|. Historique

En 1880, Eberth mit en évidence le premier bacille typhique a partir de coupes de rate et de
ganglions lymphatiques prelevés d’un malade mort de fievre typhoide (Frobisher, 1976 ;
Humbert, 1998).

Gaffky en réussit la culture en 1884 (Le Minor, 1989).

En 1888, GAERTNER aisolé Salmonella Enteritidis a partir d’une carcasse de vache abattue
en urgence et du corps d’un homme decéde aprés la consommation de sa viande (Hardy,
2004)

Le nom Salmonella fut, pour la premiere fois évoquée par Ligniéres en I’an 1900, en
reconnaissance aux travaux menés par le bactériologiste américain Daniel Elmer Salmon
(1850-1914). En collaboration avec Théobald Smith, ce dernier décrivit en 1886 aux Etats-
Unis, I’agent causal de « Hogcholera», Bacterium suipestifer appelé par la suite, Salmonella
Choleraesuis (Bell, 2002 ; Dedet, 2007 ; Le Minor, 1989).

En se basant sur I’identification des facteurs antigéniques, White établit en 1925 les premieres
regles de la classification des souches de Salmonella ; ce travail fut repris et amélioré par
Kauffmann dés 1930 et est, jusqu’a ce jour, connu sous I’appellation de schéma de
Kauffmann-White (Bell, 2002 ; Dedet, 2007 ; Le Minor, 1989).

I1. Taxonomie et nomenclature

La classification des Salmonella selon la seconde édition du Bergey’s manual of systematic
bacteriology est |a suivante (Prescott, 2003 ; Tortora, 2003) :

Domaine : Bacteria.

Embranchement: proteobacteria.

Classe I11 : Gammaproteobacteria.

Ordre X1 : Enterobacteriales.

Famille | : Enterobacteriaceae.

Genre : Salmonella.

La nomenclature du genre Salmonella est complexe et ne cesse d’évoluer ; toutefois, une
uniformité dans cette nomenclature s’impose afin qu’une communication s’établisse entre les

scientifiques, les organismes de santé et |e public (Brenner, 2000 ; Deb, 2005).
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En raison de leur importance en pathologie, I’ancien systéme de nomenclature a
arbitrairement attribué des noms d’especes aux premieres souches isolées (Le Minor, 1989;
Gledel, 1996) et les sous-espéces étaient considérées comme des sous-genres (Grimont,
2007). En effet, en 1975, Kauffmann avait décrit sur la base de quelques caractéres
biochimiques, quatre sous-genres qu’il avait appelés I, 11, I, IV ; le sous-genre |11 correspond
aux bactéries appelées autrefois Arizona hinshawii aux Etats-Unis (Gledel, 1991; Le Minor,
1993).

Les résultats des recherches en taxonomie basées principalement sur les hybridations ADN-
ADN, ont ultérieurement montré que, le genre Salmonella comprenait deux espéces
génomiques Salmonella enterica, la plus fréquente, et Salmonella bongori, qui est plus rare
(Fauchere, 2002 ; Humbert, 2005).

Tableau 1 : classification des especes et des sous-especes du genre Salmonella, I’habitat de la
majorité des sérovars isolés et leur nombre selon la 9e édition des formules antigéniques,
2007(Humbert, 1998 ; Grimont, 2007).

Espéce Salmonella enterica Salmonella bongori
Sous-genres de
Kauffmann | I llla b \Y VI Vv
Sous-especes | enterica | salamae | arizonae |diarizonae|houtenae| indica -
Homme
Habitat
et
) Environnement et Animaux a sang froid
Animaux
Nombre de 1531 505 99 336 73 13 22
sérovars (=60 %)
2557 (~99 %)

2579
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[11. Caractéresbactériologiques

[11. 1. Caractéres mor phologiques
Les sailmonelles sont des bacilles de 2 a 3 pm par 0 .6 & 0.8 ym (Humbert, 2005), a Gram
négatif, non sporulés, aéro-anaerobies facultatifs (Le Minor, 1993), habituellement mobile par
une ciliature péritriche a I’exception des sérovars d’origine aviaire (S. Galinarum et S.
Avium) (Korsak, 2004)

[11. 2. Caractéres culturaux
Les sailmonelles sont chimiotrophes (Jay, 2005) et majoritairement prototrophes ; celles qui
sont auxotrophes appartiennent essentiellement aux sérovars dont le pouvoir pathogéne est
restreint a un hote particulier, leur culture est possible sur des milieux nutritifs ordinaires a
base d’extraits de viande (Le Minor, 1993, Humbert, 2005).
La croissance des saimonelles est favorisée lorsque des valeurs optimales des parameétres

suivants sont réunies (Jay, 2005) :

[11.2. 1. Température
Les salmonelles sont mésophiles, leur croissance est optimale entre 35 °C et 37 °C (Gledd,
1996), reste possible de + 5 & 46 °C, et rdentie, mais significative entre + 5 et + 10°C
(Guiraud, 2003).
Les températures de réfrigération < + 5 °C bloque leur multiplication (Larpent, 1997), mais
permettent leur survie.
La congélation ou la surgélation provoque une réduction du nombre de Salmonella sans pour
autant en assurer leur disparition (Korsak, 2004).
Non sporulées, elles sont relativement sensibles a la chaleur ; dans le lait, une pasteurisation
(72 °C/15s) suffit pour les détruire (Gledel, 1996 ; Jay, 2005).
Les Salmonella disparaissent au bout de 8 h d'exposition aux rayons solaires (Ben Salah,
2004).

[11.2.2. PH
Les Salmonella sont capables de se multiplier dans une plage de pH allant de 3.8 29.5 (Bell,
2002) avec un optimum entre 6.6 et 8.2 (Jay, 2005).
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I11. 2. 3. Activité de I’eau (Aw)
Les salmonelles proliférent bien pour des valeurs d’Aw allant de 0.945 -0.999. Elles peuvent

toutefois survivre longtemps dans les produits déshydratés (Gledel . 1996).

[11. 2. 4. Autresfacteurs

Une concentration de 3% de NaCl inhibe généralement la croissance des samonelles
(D’aoust., 2001), elles sont aussi sensibles aux rayonnements ionisants 5310 KGray (Gledd .,
1996; AFSSA., 2002), ainsi que leur développement est limité par les compétitions

consecutives a la croissance d’autres flores (Humbert., 1998).

[11. 3. Caractéresbiochimiques
Les Salmonella possedent les caractéres biochimiques généraux de la famille des
Enterobacteriaceae :
. Dégradation du glucose par métabolisme fermentatif avec ou sans production de gaz ;
. Absence d’oxydase ;
. Réduction des nitrates en nitrates ;
. Présence d’une catalase (Gledel, 1991; Larpent, 1997; Humbert, 2005)

Leur identification différentielle repose essentiellement sur les caracteres suivants : (Leyral et
Vierling., 1997; Stiegler., 2003)

- capacité a produire du sulfure d’hydrogene H2S.

- Décarboxylation de la lysine et de I’ornithine.

- Absence d’uréase et de tryptophane (ou phénylaanine) désaminase.

- Absence de production d’indole et d’acétoine (test de VVoges-Proskauer négatif).
- Absence d’ONPG hydrolase ( galactosidase).

[11. 4. Caractéres antigéniques

Les Salmonella, comme toutes les entérobactéries, possedent trois types d’antigénes (Le
Minor, 1989).

[11. 4.1. Antigénes de la paroi ou antigene somatiques O

Du mot allemand Ohne Hanch qui signifie sans film (Jay, 2005 ; Leclerc, 1995), I’antigene
O, est porté par les chaines spécifiques du lipopolysaccharidique (LPS), composant
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majoritaire de la membrane externe de la paroi des bactéries a Gram négatif (Humbert, 2005).

[11.4.2. AntigénesflagellairesH

Du mot allemand Hauch qui signifie film (Leclerc, 1995; Jay, 2005), I’antigéne H présent
chez les formes mobiles des bactéries, est un polymere de flagelline, 1a protéine de structure
des flagelles (Brisabois, 2001 ; Humbert, 2005) dont la composition en acides aminés est
constante pour un type antigénique (Gledel, 1996) ; il est :

Thermolabile, détruit apres chauffage 30 minutes & 100 °C ;
détruit par I’alcool a 50 % (Larpent, 1997; Joly, 2003) ;
Résistant au formol a5 %0 (Le Minor, 1972; Humbert, 2005).

I11. 4. 3. Antigénes d’enveloppe (Antigene capsulaire K)

De nature polysaccharidique, les antigenes K entourent la paroi bactérienne et masquent les
antigénes O les rendant inagglutinables ; ces derniers peuvent étre révélés, par solubilisation
des antigénes K (Le Minor, 1989) sans destruction (Moustardier, 1968), apres chauffage de la
suspension bactérienne pendant 30 minutes 100 °C (Larpent, 1997) ou 1 heure a 60 °C
(Gleddl, 1991 ; LeMinor, 1972).

Le seul qui ait une importance diagnostique est I’antigene Vi, pour Virulence qui est
fréquente chez les sérotypes Typhi, Paratyphi C, et Dublin (Y oshikawa., 1980; Gledel., 1996;
Axelsson et Sorin., 1997; Humbert., 1998).

[11.4.4. Schéma de Kauffmann-White, déter mination et classification des sérovars
Les formules antigéniques des différents sérovars de Salmonella, identifiables par
agglutination, sont retenues dans un tableau connu sous I’appellation de schéma de

Kauffmann-White, initié par ces deux chercheurs (Le Minor, 1989).

Le premier schéma établi par Kauffmann en 1934 répertoriait 44 sérovars ; le dernier schéma
publié en 2007, compte 2579 sérovars différents dont 2557 appartiennent a I’espéce enterica

et seulement 22 appartiennent a I’espéce bongori (Grimont, 2007).
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V. Détection, identification et caractérisation des Salmonella

IV.1. Méthodes conventionnelles
IV.1.1. Normes horizontales : applicablesatous les types de produits.

IV.l.1.1. La norme 1SO 6579 (décembre 2002) : il s’agit d’une norme internationale qui
donne les directives générales concernant les méthodes de recherche des Salmonellaa Partir
des produits destinés a la consommation humaine ou a I’alimentation animale. Cette norme

concrétement inapplicable en routine seraréservée aux situations de litige

IV.1.1.2. La norme AFNOR V08-052 : cette norme francaise, copie simplifiée de lanorme
SO 6579.

Elle comporte quatre phases successives :

Le pré enrichissement en milieu non sélectif liquide, I’eau peptonée tamponnée (EPT) est

fréqguemment utilisée, I’incubation s’effectue a 37 °C et dure 16-20h.

L’enrichissement pendant 18-24h sur deux milieux sélectifs liquides a partir de la culture
sur I’EPT ; les deux milieux utilisés sont le bouillon au vert de malachite et au chlorure de
magnésium (milieu de Rappaport-Vassiliadis) et le bouillon au séénite de sodium avec
cystine ; le premier milieu sélectif est incubé a42 °C, le second a 37 °C.

L’isolement a 37 °C durant 18-24h, sur deux milieux sélectifs solide a partir de chacun des

enrichissements précédents. La norme prévoit plusieurs géloses d’isolement :

La gélose au rouge de phénol et au vert brillant.

0
0 Lagéosexylose- lysine- désoxycholate (XLD).
o Lagéose Hecktoen.

0

La gélose désoxycholate- citrate- lactose (DCL).

Le choix est laissé a I’initiative de chague laboratoire.

L’identification passe par des épreuves biochimiques et une confirmation sérologique que
subiront au moins, 2 colonies typiques prélevées a partir de chaque boite de milieu sélectif.
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1V.1.2. Normes sectorielles

Spécifiques a tel ou tel types de produits dont la portée peut étre également internationale ou
seulement francaise (Humbert, 2005) ; la norme 1SO 6785 décrit la méthode pour larecherche

de Salmonella spp dans le lait et les produits laitiers.

IV.2. Méhodes alter natives

IV.2.1. Lysotypie: technique permettant de distinguer diverses souches étroitement
apparentées, en exploitant leurs différences de sensibilité vis-avis d’une série de
bactériophages sél ectionnées (Jay, 2005 ; Singleton, 2005).

IV.2.2. Méhodesimmunologiques

Enzyme Linked Immuno Sorbent Assay, ELISA
RadiolmmunoAssay, RIA
Immunofluorescence

V. 2.3. Méhodes moléculaires

V. 2.3.1. Electrophorése des proténes: technique de séparation des protéines cellulaires
(enzymes) selon le poids moléculaire et la charge éectrique (Brisabois, 2001) ; ce qui refléete

indirectement I’expression du génome.
V. 2.3.2. Méhodes génotypiques

Méthodes basées sur la restriction enzymatique ou REA (Restriction Enzyme

Anaysis).

Méthodes basees sur I’amplification ou PCR (Polymerase Chain Reaction).



Etude bibliographique Salmonella

V. Données épidémiologiques

V.1. Habitat, réservoirs et mode de transmission

Le réservoir des salmonelles est trés large. L’homme et la plupart des animaux (mammiferes
domestiques ou sauvages, reptiles, batraciens, oiseaux) peuvent I’héberger au niveau de leur
intestin (Leyral et Vierling, 1997 ; Bornet, 2000; Krauss et al, 2003; Jay et al, 2005), €t la
dissémination dans I’environnement provient essentiellement des contaminations fécales
(Gledel, 1978 ; Grimont et al, 2000 ; Korsak et al, 2004).

Le rdle des porteurs sains dans la diffusion des salmonelles est déterminant (Corbion, 1991),

ceci est dd a I’excrétion fécale intermittente ou continuelle (Bornet, 2000; Oie, 2005 b).
La nature ubiquitaire des Salmonella facilitant leur survie cyclique (Bouvet, 2002).

Les diverses denrées alimentaires principalement celles d’origine animale assurent la liaison
entre le vaste réservoir animal et I’homme (Gledel, 1991). L’ingestion des ces denrées
contaminées par Salmonella constituent d’ailleurs le mode de transmission le plus fréquent
(Angulo, 2004 ; Humbert, 2005) puisgque estimé a prés de 95 % (Anderson, 2004), suivi du
contact direct avec les animaux de compagnie et de la contamination inter- humaine par le

biais de porteurs sains ou asymptomatiques (Bouvet, 2002 ; Pilet, 1979).

Effluents d’égout boues

A

Réservoirs

Pollution de
I’environnement

Animaux -
Abattoirs

Cours d’eau/paturages

Sauvages

Produits
€oNsommés par
I’homme

Animaux
importés

\

Aliments
. Produits consommés par les Animax importes
Proténes : familiers :
animales et animaux Homme |Aliments
végétales o| Viande/poudre d’os Déchets
importées 7| excrétadevolailles
desséchées, etc.,

Figure 1 : Cycle épidémiologique des Salmonella (Bornert, 2000).



Etude bibliographique Salmonella

V.2. Incidence
L’incidence réelle des salmonelloses humaines et animales est difficile a évaluer faute de
systéemes de surveillance épidémiologique dans de nombreux pays et, méme lorsqu’il en
existe un, les cas sporadiques ou bénins ne sont pas signaés. Par conséguent, la majorité des
épidémiologistes s’accordent sur le fait que les chiffres officiels avancés ne représentent
qu’une faible part de la réalité (Gledel, 1996).
L’incidence universelle des saimonelloses non typhoidiques est annuellement estimée a 1.3
billion cas avec 3 millions de déces (Hao Van, 2007).
Aux Etats-Unis, les CDCP (Centre for Diseases Control and prevention) ont estimé le chiffre
réel de cas humains de salmonelloses non- typhoidiques a environ 1.4 million par année avec
582 déces; I'impact économique annuel est estimé entre 500 millions et 2.3 milliards de
dollars (Anderson, 2004;Van Immerseel, 2005).
Entre 1973 et 1978, les Salmonella ont été responsables de 40 % des cas d’intoxications
alimentaires aux Etats-Unis et au Canada (Acha, 1989).

En KOREE, 23.8 % des toxi-infections d’origine bactérienne enregistrées entre 1981 et 1995
étaient causées par des Salmonella contre 19.9 % enregistrées durant la méme période au
JAPAN (Jay, 2005).

En AUSTRALIE, 35 % des toxi-infections d’origine bactérienne enregistrées entre 1995 et
2000, étaient causées par des Salmonella qui sont responsables de 40 % des mortalités
(Dalton, 2004).

A I’échelle de I’Europe, I’incidence des salmonelloses chez I’lhomme est de 73 cas pour
100.000 habitants et par an (Bornert, 2000).

En FRANCE, le nombre annuel de cas hospitalisés varie entre 5700 et 10 300, avec 92 a 535
décés (Daube, 1999).

Lamise en place de systéeme de surveillance associé a des programmes stricts de vaccination a
permis de contr6ler le nombre de cas humains dus a ces sérovars dans d’autres pays
Européennes, notamment en BELGIQUE et au ROYAUME - UNIE (Korska, 2004).

En ALGERIE, le taux global des TIAC enregistrées durant I’année 2006 par les services du
ministere de la Santé publique est de I’ordre de 2112 cas, dont 03 déces, la recherche des

germes en cause n’a pas été effectuée (Nouichi. 2007).
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V.3.S&ovarsincriminé

Le syndrome de toxi-infection a Salmonella fait suite a I’ingestion d’aliments contaminés par
des sérovars appartenant au groupe ubiquiste non adapté a un héte particulier (Jay, 2005).
Parmi les sérovars répertoriés dans le tableau de Kauffmann-White, seul un nombre limité
manifeste un pouvoir pathogéne pour I’homme et I’animal ; en moyenne 200 sont isolés
chague année. Le plus souvent, 3 ou 4 sérovars regroupent 50 a 60 % des souches isolées
annuellement (Gledel, 1996).

Cependant, il est considéré que tous les sérovars de Salmonella sont potentiellement
pathogenes et peuvent déterminer chez le consommateur un syndrome de gastro-entérite
fébrile (Korskak, 2004 ; Leyral, 2001).

Les 5 principaux sérovars isolés en France entre 1992 et 1993 sont les suivants:

Typhimurium, Enteritidis, Virchow, Newport et Derby (Larpent, 1997).

V1. Pouvoir pathogene et facteursde virulence

Les sailmonelles ne créent en général des réactions cliniques que si elles sont ingérées en
quantité suffisante (Rosset, 1982), qui a été estimée aux environs de 10° 410" cellules’ GR
(Rozier et a, 1985 ; Gledel et Corbion, 1991 ; Buisson., 1992 ; AFSSA., 2002; Korsak et d,
2004). Cependant, cette notion de charge microbienne n’est pas toujours Vvérifiée, des toxi-
infections causées par I’ingestion de trés faibles doses (moins de 100 cellules) ont été

signalées (Buisson, 1992 ; Jay et a, 2005), ceci est di a plusieurs facteurs :

» Tenant a I’lhomme : lasensibilité varie avec :
= L’age: lestresjeunes enfants ains gque les vieillards sont les plus sensibles (Y oshikawa,
1980 ; Rozier et a, 1985 ; D’aoust, 1991).
= L’état de santé : les malades, les convalescents, les gastrectomisés, les immunodéprimés
sont les plus prédisposés (Leyra et Vierling, 1997 ; Humbert, 1998).
= Le sexe: les hommes sont généralement plus résistants que les femmes (Rozier et dl.,
1985).

> Tenant a I’aliment : il a été noté que la maladie peut étre due a I’ingestion d’un
nombre beaucoup plus faible de germes s’ils sont ingérés comme une part d’un aliment
contaminé (Waterman et Small, 1998). Les aliments incriminés sont ceux riches en lipides qui
jouent un role protecteur vis-a-vis de I’acidité gastrique (Leyral et Vierling, 1997; AFSSA,
2002).
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Les doses infectantes sont aussi moins élevées lorsqu’elles sont ingérées ajeun et surtout dans
lesliquides (Rozier et a, 1985).

> Tenant au germe: pour les fievres typhoides et paratyphoides, quelques cellules
suffisent pour déclencher I’infection, alors que la dose infectante est généralement élevée pour
les toxi-infections alimentaires et varie selon le sérotype en cause (Rozier et al, 1985). Les
sérotypes Pullorum et Gallinarum sont considérés parmi les moins pathogenes, aors que le

Choleraesuis, Dublin, et Enteritidis sont les plus pathogenes (Jay et al, 2005).

VI1I. M écanismes physiopathologiques

Il est évident que la pathogenese débute avec I’ingestion de la bactérie (Jay, 2005). Une fois
dans I’intestin gréle, les salmonelles doivent le plus rapidement possible adhérer et traverser
la muqueuse intestinale au niveau des récepteurs cellulaires spécifiques, déclenchant ainsi une
série de réactions aboutissant a un remaniement du cytosquelette (Leyra et Vierling., 1997 ;
Yan et a, 2003; Yorsak et al, 2004).

L’invasion de I’épithélium intestinal provoque une gastro-entérite par multiplication dans le
tissu lymphoide associé (plaques de Peyer), et destruction de la bordure en brosse des
entérocytes (Stiegler., 2003 ; Yan et a, 2003).

La progression de la maladie vers une infection disséminée résulte de la multiplication dans
les ganglions satellites suivie par une phagocytose par les macrophages (Y an et a, 2003). Une
partie des Salmonella se lyse en libérant leur endotoxine (Fauchere et Avril., 2002) et
Salmonella ayant la propriété de survivre dans les phagocytes, va pouvoir disseminer vers
d’autres organes tels que: le foie, la rate, la moelle épiniere... (Groisman et a, 1999;
Stiegler., 2003 ; Hensel., 2004).
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Salmonella
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Figure2: Pathogénese d’une infection a Salmonella (Benson, 1998).

VI1Il. Salmonelloses humaines

A. Les fievres typhoides ou paratyphoides: dues a S.Typhi, et S. Paratyphi A et B,

serovars responsables des formes les plus séveres de salmonelloses, strictement adaptés a

I’homme. lls se rencontrent principalement dans les pays en voie de développement (Bouvet,

2000 ; Jay, 2005). Ils sont exclusivement transmis a I’intérieur de I’espéce humaine, par

I’intermédiaire de I’eau de boisson ou d’aliments souillés par les déjections provenant de

mal ades ou de porteurs sains (Bouvet, 2000 ; Le Minor 1989).
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Apreés une incubation longue (souvent 10 jours) (Oie., 2005 b), souvent silencieuse ou parfois
accompagnée d’une gastro-entérite (Y oshikawa., 1980 ; Stiegler., 2003), I’infection peut étre
asymptomatique ou provoguer des symptémes tres légers dans le cas de Salmonella Paratyphi
ou, au contraire, engendrer de lafievre typhoide, affection trés sévere, accompagnée de fievre
et de septicémie (Korsak et a, 2004).

B. Salmonella, agents de toxi-infections alimentaires
Malgré les progres de I’hygiéne, les Salmonella demeurent la premiere cause de toxi-
infections alimentaires d’origine bactérienne (Bergogne-bérézin, 1999 ; Bornert, 2000) ; ces
derniéres constituent un réel probléme de santé publique et une charge économique
universelle (Miko, 2005).

B.1. Aliments misen cause
Toutes les variétés d’aliments sont susceptibles d’étre contaminées par les Salmonella, mais
on les retrouve essentiellement dans les produits d’origine animale (Guiraud, 2003).

Les viandes et les volailles sont les plus fréquemment incriminées, mais également les
produits de la mer, les produits laitiers, les charcuteries, les patisseries (Leyral, 2001), les
ceufs, les ovoproduits ainsi que les préparations a base d’ceufs non cuits (Faucheére, 2002 ;
Gleddl, 1996).
Les viandes de volaille insuffisamment cuites avec les ceufs et les ovoproduits contaminés
constituent la source majeure de toxi-infections a S.Enteritidis (Imberechts, 2002) ; en effet,
les produits de I’aviculture seraient responsables de 50 a 76 % des cas de samonellose

humaine (Herman, 2001).

B.2. Symptomatologie

La maladie se présente sous deux aspects: épidémie dans les collectivités (TIAC), ou cas
sporadiques isolés (Stiegler., 2003). Les premiers signes surviennent 8 a 72 h apres I’ingestion
de I’aliment contaminé (Schlundt et al, 2004). La durée d’incubation est fonction de la souche
et de la dose infectante ingérée (Humbert., 1998 ; AFSSA., 2002). La symptomatologie
débute par des maux de téte, des vomissements, de la fievre (39a 40 °C), suivis par des
douleurs abdominales pouvant s’irradier vers les cuisses, des diarrhées nauséabondes parfois
sanguinolentes, avec des frissons, faiblesse et prostration (Rosset., 1982a ; Rozier et al, 1985 ;
Buisson., 1992 ; Schlundt et al, 2004). Une déshydratation sévere peut se manifester chez les
enfants et les vieillards (Oie., 2005).

L’évolution varie selon le sérovar en cause et I’état physiologique de I’h6te (Bouvet, 2002 ;
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Humbert, 2005), elle se déroule spontanément vers la guérison en 2 a 6 jours (El-Gazzar,
1992) chez des adultes en bonne santé. Plus de 5 % des patients guéris peuvent devenir des
porteurs latents méconnus et excréter des Salmonella dans leurs selles jusqu’a 6 mois apres le
début de I’infection (Tortora, 2003).

| X. Salmonelloses animales

On peut considérer que les salmonelloses revétent chez les animaux producteurs d’aliments

deux formes essentielles :

» Infections, avec signes cliniques divers chez les équidés, ovins, parfois volailles et
surtout bovins (Gledel., 1996), chez qui le tableau clinique s’exprime le plus souvent
chez les vaches laitiéres et |es jeunes veaux (Humbert., 1998).

» Portage sans signes cliniques, c’est souvent le cas chez les volailles (Gledel., 1996).
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Les salmonelles sont, chez I’Homme, une des principales causes d’infection bactérienne
d’origine alimentaire. Elles constituent de ce fait un réel probléme pour la santé publique.
Les ovoproduits et la viande de volaille sont régulierement incriminés lors de foyers de
salmonelloses humaines (Berends et al, 1998). Toutefois, une part est liee également a la
viande bovine et ovine. La source de leur contamination provient essentiellement des
animaux vivants qui peuvent étre des porteurs sains de salmonelles au niveau digestif et/ou
au niveau cutané. Au cours de sa vie, I’animal peut se contaminer a plusieurs stades, mais
le transport et le stockage avant abattage constituent des étapes particulierement a risque.
Ainsi, I’objectif de notre travail porte sur I’étude de la contamination du milieu d’abattage
au niveau de I’abattoir d’El-Harrach par les Salmonella spp, en utilisant une méthode non

destructive normalisée dite « méthode d’écouvillonnage ».

|. PRESENTATION DE « L’ABATTOIR » D’EL-HARRACH

Cette partie a été realisée au sein de I’abattoir d’El-Harrach. Construit en 1919, il est situé
en plein centre d’une agglomération urbaine. C’est un abattoir destiné a I’abattage des
bovins, ovins, caprins et des équidés. |l est compose de cing (5) secteurs différents :

a. Secteur des animaux vivants :

Le transport des animaux vivants se fait dans des camions. Ces derniers pour la plupart ne
sont pas congus pour le transport des animaux. Le plancher est glissant, et méme s’il est
souvent recouvert de litiere, cette derniére n’est pas renouvelée et dégage des odeurs
désagréables, constituant un milieu favorable au développement des germes pouvant
contaminer les animaux lors de leur transport. La benne est trés haute par rapport au sol, les
camions ne sont pas équipés d’une rampe de montée, il existe un quai de débarquement,
mais il n’est jamais utilisé ; ce qui risque de provoquer des fractures aux animaux lors de
I’embarquement ou du débarquement. Les camions ne sont pas équipes contre le vent et la

pluie.
Lasuperficie des locaux de stabulation est de 800 m?.

Nous avons remarqué la présence de matieres fécales en grande quantité dans les locaux de

stabulation avec des odeurs désagréables et I’absence de couloir d’amenée.
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b. Secteur des viandes et des abats rouges :
La salle d’abattage présente une superficie de 1800 m?.

Il existe deux grandes salles d’abattage: L une principale, est réservée pour I’abattage des
animaux de boucherie bovins et ovins, et I’autre avec un acces a part est réservée pour

I’abattage des équidés.

L’acces a la salle d’abattage, se fait par un portail d’au moins trios métres de large, qui
permet I’entré des personnes, des bétes vivant et la sortie des carcasses, congue de maniére

qu’il n’empéche nullement I’acces des chats et chiens, encore moins des rongeurs.

Le plafond, tres haut et ouvert, héberge des nids d’oiseaux. Le sol est glissant, les murs ne
sont pas tous recouverts de faience. Nous avons noté I’existence d’un poste de pesée
officiel, un local de réfrigération et un local de congélation. Nous avons noté également
I’absence de salle de découpe, de salle de vente, et d’aménagements pour la récupération,

la collecte et le stockage du sang.

L’ abattage : Les capacités d’abattage journalieres des ovins sont de 1270 tétes, mais le

nombre moyen reel des tétes abattues par jour déclaré est d’environ 100 tétes.

Pour les bovins, |a capacité est de 65 tétes par jour, et le nombre moyen réel abattu est de
20 tétes par jour.

L’ abattage proprement dit ou toutes les opérations d’abattage (saignée, habillage, fente et

éviscération) sont réalisés sur place, c'est-a-dire en poste fixe.

Pour I’éviscération, I’ouvrier commence d’abord par les viscéres abdominaux a I’aide de
ses mains et en s’aidant du couteau qui tres souvent entaille les organes, notamment le

rumen et les intestins d’ou sortie du bol alimentaire et souillure de la carcasse.

L abattage d’urgence et I’abattage sanitaire sont réalisés dans la méme salle d’abattage des

animaux juges sains.
C. Secteur des abats blancs :

L’acces a ce secteur nécessite de traverser la salle d’abattage. Il est composé d’un local de
vidange des réservoirs gastriques, un local de triperie et de boyauderie. Il faut noter

I’absence d’un local de collecte des produits opothérapiques.
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d. Secteur sanitaire:

Nous avons noté I’absence d’un poste de désinfection des véhicules, lazaret, locaux
sanitaires (lavabos, douche...), station d’épuration des eaux résiduelles, une installation

pour la destruction des déchets, et un local d’abattage sanitaire.

e. Secteur deslocaux administratifs :
Ce secteur se divise en deux locaux, I’un est réservé pour I’administration de gestion du

personnel et du matériel, et I’autre local pour le service vétérinaire.

. MATERIELSET METHODES
[1.1. Matériels:

11.1.1. Echantillonnage :
Les prélevements de surface ont été réalisés a I’endroit et au moment d’abattage, et ce
durant la période allant 02/12/2012au le 20/01/2013 (5 semaines) a raison d’une fois par

semaine, toujours apres midi.

11.1.2. Sitesde préévement :
Nous avons prélevé 20 échantillons du sol et 20 échantillons des murs de la salle

d’abattage.

[1.1.3. Matériel de prélévement :
Les prélevements ont été réalisés a I’aide des ecouvillons sous forme d’un tube stérile qui
permet également d’effectuer des isolements en milieux de culture.
Ces écouvillons sont des tiges en bois a extrémité en coton, steriles par oxyde d’éthylene,
dans tubes comme emballage a fond rond de haute résistance. Dimension du tube : @ 13 x
165 mm.
Sur I’emballage, il y a I’indication du code du produit, sa description, le numéro de lot, la
date de péremption, la mar%qe CE, le nom et I’adresse du fabricant, le mode de stérilisation
et le symbole « usage unique »
Parmi les variations des codes du produit celui utilisé dans notre prélévement est -300250-

(tige boist+coton).
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Figure 3 : écouvillons sous tube

11.1.4. Matériel d’analyses et milieux de culture :
Nous avons utilisé des équipements classiques d’un laboratoire de microbiologie.

L’ensemble du matériel et des milieux utilisés est cité dans I’annexe n°® 01.

[1.2. Méthodes:

[1.2.1. Technique de prélévement :

La technique de I’écouvillonnage est considérée comme la meilleure pour détecter les
germes pathogenes et évaluer le niveau des contaminations microbiennes des surfaces des
sols et des mures de la salle de I’abattage.

Dans chaque site du prélévement (sol ou mure) on choisie les endroits les plus douteux
(humide, sale, essuyer par les déchets) et dans les fissures. Les écouvillons sont frottés

délicatement avec des mouvements de balayage.

— Retirer I’écouvillon du tube.

— Apresavoir effectué le prélevement, décharger I’écouvillon dans le tube.

— Casser I’écouvillon dans le tube, au niveau de la partie sécable.

— Bienrefermer le tube, en vissant e bouchon au maximum.

— Lorsque le flacon est ouvert a nouveau, I’écouvillon est capté au niveau du

bouchon.

Chague tube sera ensuite identifié par la date, numéro et le site du prélévement (S=sol,
M=mur).

Des gants jetables sont utilisés, et changés apres chaque prél évement.
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Figure 4 : écouvillonnage sur mur et sol

Transport et conservation des échantillons

Les échantillons sont transportés rapidement vers le laboratoire d’HIDAOA de I’ENSV, et
traitésle méme jour.

Le diagramme généra du travail depuis la récolte des prélevements jusqu’aux

anal yses bactériol ogiques est représenté par lafigure

4 échantillons du sol + 4 échantillons
des murs

A
08 écouvillons

v

Transport vers le laboratoire

v

Ajout de 10 ml d’EPT dans I’écouvillon

Analyses bactériol ogiques

Figure5 : Diagramme général du plan du travail
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I1.2.2. Méthodes d’analyses bactériologiques :
La méthode de recherche des Salmonella a été effectuée selon la norme francaise de

routine NF V08-52 en suivant les étapes suivantes :
Pré- enrichissement

Cette phase destinée revivifier les cellules bactériennes | ésées (« stressées »), correspond a
la préparation de la suspension mére en utilisant de I’eau peptonée tamponnée (EPT) qui

contient essentiellement des peptones trypsiques, source d’azote :
e 10 ml d’eau peptonée tamponnée (EPT) sont versés dans chaque écouvillon.
e Incubation durant 16-20h dans une étuve réglée a 37 °C.

Enrichissement en milieux sélectifsliquides

Deux bouillons de culture sont utilisés, le bouillon au vert de malachite et au chlorure de
magnésium (milieu de Rappaport-Vassiliadis) et le bouillon au sélénite de sodium avec
cystine. Cette étape permet la croissance et la sél ection des bactéries du genre Salmonella :

e Nous ensemencons dans un premier temps un tube contenant 10 ml de bouillon
de Rappaport-Vassiliadis (RV) avec 0.1 ml de la culture de pré-enrichissement.
L’incubation dure 18-24h dans une éuve réglée a 42 °C.

Le vert de malachite contenu dans ce milieu a la faculté d’inhiber la flore & Gram
positif, alors que la forte teneur en chlorure de magnésium inhibe partiellement
la floreaGram negatif.

e Dans un second temps, un tube contenant 10 ml de bouillon au séénite de
sodium simple concentration enrichie en cystine (SC) et un disque d’additif
SFB, est ensemencé avec 1 ml de la culture de pré-enrichissement. L’incubation
a 37 °C dur 18-24h.

Les milieux au sélénite de sodium s’opposent au développement des bactéries a

Gram positif.
| solement sur milieu sélectif solide

Apres la période d'incubation, une goutte de la culture dans le milieu RV est ensemencée
par une anse de platine sur la surface de milieu gélose Hecktoen coulée préal ablement
dans des boites de pétri.
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Laméme procédure est répétée avec le milieu SC.
Les boites sont retournées et placées dans|'étuve a 37 °C.

Apres 24 h dincubation, les boites sont examinées afin de rechercher la présence des

colonies caractéristiques de Salmonella.

Les colonies caractéristiques des Salmonella sont vertes ou bleu vert avec ou sans centre

noir sur le milieu Hecktoen.

Figure 6 : isolement salmonella sur milieu Hecktoen

Confirmation biochimique

Dans un tube d’eau distillée stérile, une suspension bactérienne dense (ou inoculum) est
préparée a partir de la culture obtenue sur GN ; elle est utilisée pour ensemencer les

milieux suivants :

» Géoseinclinéeau Triple Sugar Iron (TSl) : apartir du GN, I’ensemencement du
milieu au TSI s’effectue a I’aide d’une pipette Pasteur, par des stries serrées au
niveau de la pente suivie d’une piqgdre centrale profonde. Les tubes, ne devant pas
étre fermés hermétiquement, sont étuvés a 37 °C pendant 18-24h.

Une culture typique de Salmonella correspond a:

e Une pente acaline rouge, signe de la non-dégradation du lactose et/ou du
saccharose.
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e Un culot acide jaune, signe de lafermentation du glucose.

e Un dégagement de gaz qui se traduit par laformation de bulles, soulevant parfois
lagélose.

e Une production de sulfure d’hydrogene (H2S) signe de I’utilisation du chlorure

ferreux, d’ou le noircissement de la gélose.

Figure 7 : Confirmation biochimique sur TSI

» Milieu urée indole: 0,5ml de milieu urée indole est ensemencé par un inoculum
raclé de la surface de la pente du milieu TSI al'aide d'une anse de platine les tubes
sont ensuite portés al'éuve a 37° cependant 24 h
Lecture: levirage du milieu vers une coul eur rouge violacée indique la présence d'une
uréase. (La couleur originale du milieu est jaune)

Figure 8 : Recherche de I’uréase (résultat positif a gauche, négatif a droite)

Apres 24 h dincubation, quatre a cing gouttes de réactives de Kovacs sont gjoutées dans
le tube ensemencé; la formation d'un anneau rouge a la partie supérieure du milieu
indique une réaction indole positive.
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Figure 9 : Recherche de la production d’indole (résultat positif a gauche, négatif adroite)

» Milieu LDC (Lysine Décarboxylase) : 0,5ml du milieu LDC est ensemenceé juste

au-dessous de la surface de liquide par une goutte d'une suspension bactérienne

(une colonie suspecte mise dans environ 5 ml de I'eau physiologique stérile), 3 a4

gouttes de I'huile de vaseline stérile sont gjoutées dans le milieu pour former une
couche superficielle créant des conditions semi-anaérobiques.

Un autre tube contenant 0,5ml du milieu LDC témoin est ensemencé de la méme

maniere. Les deux tubes sont ensuite incubés a 37 °C pendant 24 h

Lecture : apres incubation, une couleur violette sur le milieu LDC indique une réaction

positive.
Une couleur jaune indique une réaction négative.
La couleur du milieu témoin doit virer au jaune, si la couleur reste violette, la colonie n'a

pas donc développé.

Figure 10 : Recherche de LDC (résultat positif adroite, négatif a gauche)
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» Milieu deClark et Lubs: Un tube contenant le milieu Clark et Lubs est
ensemence avec 3 a4 gouttes de la suspension bactérienne préparée dans le test

précédent, nous effectuons les deux réactions suivantes :

e Réaction au rouge de méthyle (test RM) : apres |'incubation a 37 °C pendant
24 h, quelques gouttes de réactif RM sont gjoutées. Une réaction positive est

traduite par le virage du milieu vers une couleur rosétre.

e Réaction de Voges-Proskauer (test VP): apres une incubation de 24 h a 37 °C,
on goute 10 gouttes de réactif VP1 et 10 gouttes de réactifs VP2. Laformation
d'une coloration rose arouge dans un délai de 15 a 20 minutes indique une
réaction positive, dansle cas inverse, la couleur reste inchangée (jaune).

» Milieu Citrate de Simmons: La surface du milieu est ensemencée par une goutte
de la suspension bactérienne, ne pas visser le bouchon afond, afin de permettre les
échanges gazeux (en particulier élimination du dioxyde de carbone). L’incubation

est de 24 h a 37 °C. Laréaction positive se manifeste par un virage versle bleu.

Figure 11 : Rechercher le citrate perméase (résultat positif a gauche, négatif a droite)
» Test B-galactosidase (ONPG)

Un disque ONPG est mis dans la suspension bactérienne restante de I'ensembl e des tests
précédents. Le tube est porté al'incubation a 37 °C pendant 24 h.

L'apparition d'une couleur jaune indique une réaction positive.
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Figure 12 : recherche de -galactosidase (résultat positif a gauche, négatif a droite)

I nter prétation destests biochimiques

Tableau 2 : Interprétation des tests biochimiques pour la recherche de salmonella

Essais Réaction | Exceptions

Glucose +

Lactose -

Formation de gaz + S.Typhi est anaérogene

H2S +

Uréase -

Indole -

VP -

RM +

ONPG - Les souchesde S. Arizona et S.salamae sont
ONPG +

Citrate de Simmons +

LCD +
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1. RESULTATSET DISCUSSION
Sur les 40 prélevements analysés, des salmonella spp ont été isolées a partir de 4
prélévements de surface, soit une prévalence de contamination est de I’ordre 10 %. Les

résultats obtenus son donnés dans |e tableau suivant :

Tableau 3 : résultats de recherche des salmonelles a partir des prél évements de surface

Prélevements Présences des salmonelles Absence des salmonelles
Murs 1 19
Soles 3 17
totale 4 36

Il ressort de ce tableau ci-dessus que le niveau de contamination est critique, notamment
sur le sol d’abattage des animaux, représentés par la présence des salmonella spp au niveau

des endroits ayant fait I’objet de prélevement.

Celarefléte les mauvaises conditions d’hygiene des locaux d’abattage ce qui met en doute
la probabilité de la présence d’autres germes plus pathogénes apparentés aux salmonelles,
particulierement entérobactéries, car ces germes sont des révélateurs des mauvaises
conditions d’hygiéne au cours de I’opération d’abattage et particuliérement indicateurs de

contamination d'origine fécale (Dennai et al, 2001).

Dans une situation pareille, le risque majeur réside dans la contamination des carcasses par
les salmonelles et le danger que cela constitue pour la santé publique. Ainsi des études ont
€été meneées dans ce sens confirme cette soucis, en révélant la présence des salmonelles dans
les carcasses bovines et ovines abattues dans I’abattoir de El-Harrach avec une prévalence
respective de 10 % et 1,1 (Nouichi, 2007).

Ces réaultats s’expliqueraient par le non-respect des bonnes pratiques d’abattage fondées sur
la maitrise parfaite des 5M (main d’ceuvre, milieu, moyens, matériels, méthodes) dans les
opérations d’abattage. En outre, Berends et a (1997) ont rapporté qu’une fois que la chaine
d’abattage est contaminée avec Salmonella spp, ce microorganisme va s’installer sur la

machinerie, I’équipement, et les mains des opérateurs et cause une contamination croisee.
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Ces facteurs sont résumeés dans les points suivants :
[11.1. Main d’ceuvre

Les ouvriers responsables de la saignée, le dépouillement, éviscération, ne sont pas
sensibilisés quant aux bonnes pratiques d’abattage et aux respects des mesures d’hygiéne ;

tel que le port des blouses, des gans, des masques ... etc.
[11.2. Milieu

Les locaux d’abattage se révélent ne conforme notamment dans le principe de lamarche en
avant. D’en plus, I’abattoir ne dispose pas d’un laboratoire d’autocontréle qui dans le cas
échant évalue I’efficacité du procédé de nettoyage et de désinfection

[11.3. Matériaux ™ "

e e
5

Les animaux amenés aux fins d’abattage ne 3 "KED

présentant aucun certificat montrant le statut
sanitaire de I’élevage dont ils proviennent. Ces
animaux ne sont pas nettoyés avant leur
introduction dans la salle d’abattage (voir
figure 13). Ainsi, un anima malade ou porteur
sain peut facilement contaminer le milieu
d’abattage.

Figure 13: lieux de stabulation des animaux
[11.4. Moyens avant I’abattage : éat hygiénique dégradé
(NOUICHI 2007)

Les instruments servant comme outils d’abattage ne sont pas soumis a une désinfection
rigoureuse ni avant, au moment et/ou apres I’opération d’abattage.

28



Partie expérimentale

[11.5. Méhodes:

La technique d’abattage des animaux et surtout I’opération de dépouillement par terre
(figure 14 et 15) favorise certainement la contamination du milieu d’abattage et les
carcasses via le cuir des animaux surtout si ces derniers sont contaminés par des matiéres
fécales. En outre, lorsgue les animaux sont éviscérés, les abats blancs tombent directement

par terre.

Figure 15 : Souillure de laface postérieure

du membre antérieur par le contenu gastrique
Figure 14: Proximité entre carcasse lors (NOUICHI 2007)
du dépouillement et une carcasse au
moment de I’ abattage (Nouichi 2007)

V. CONCLUSION

Notre travail porte sur I'évaluation du degré de contamination & Salmonella spp au niveau
d’abattoir d’El-Harrach, le taux de contamination enregistré au cours de notre travail
(10 %) témoigne des nombreuses erreurs d’hygiene qui surviennent suite au non-respect
des regles appliquées aux « abattoirs » ainsi que des hombreuses erreurs de manipulations
et comportements du personnel. Ces niveaux limitent les possibilités de conservation et par
conséquent la durée de vie commerciale, comme ils accentuent les risques économiques
par perte de denrées (putréfaction), et les risques sanitaires par les intoxications (Larpent,
1997).
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A défaut de construction d’un «abattoir » moderne, des changements concernant
I’équipement, le fonctionnement de « I’abattoir » et surtout le comportement du personndl ;
sont souhaitables pour une meilleure garantie de la santé publique, une meilleure qualité de

nos viandes, et une plus longue durée de vie commerciale.

V. RECOMMANDATIONS:

La contamination des carcasses par les germes pathogenes (Salmonella, E.coli) au niveau
de nos abattoirs a fait I’objet de plusieurs études nationales qui recommandent une
application stricte des régles hygiéniques et sanitaires lors des opeérations d’abattage ; ces

regles serésument a:

— Séparer les especes, imposer le repos et la diéte hydrique et désinfecter régulierement

leslocaux de stabulation.

— Respecter la marche en avant avec séparation et nettoyage des secteurs souillés et des

Secteurs sains.

— Exiger une hygiene corporelle et vestimentaire des manipulateurs, un dépistage

régulier et une désinfection du matériel et du lieu d’abattage.
— Limiter I’accés aux salles d’abattage et lutter contre les rongeurs, insectes et volatiles.
—  Eliminer les effluents d’abattoirs (fumier, contenu gastrique, sang, saisies...).
— Assurer la continuité de la chaine du froid lors du stockage et de la distribution.

— Les traitements physique et chimique (ionisation, aspersion a I’aide de substances
antimicrobiennes...) des viandes sont des procédés d’assainissement vite rejetés par le
consommateur qui a pris conscience de I’importance d’une alimentation biologique ; la

reglementation exige qu’il en soit mentionné sur I’étiquetage des produits.

— Au niveau des unités de transformation agroalimentaire, instaurer le systeme HACCP.
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Annexen® 01

Matériels d'anal yses et milieux de culture

Matériels du laboratoire :
Pi pettes Pasteur
Micropipette
Stérilisateur.
Etuves a37°C, 42°C.

Boites de pétri.
Vortex.

Bec bunsen.
Réfrigérateur.
Anse de platine.
Portoirs

Milieux et réactif :

Milieu gélosé Hecktoen.

Additif Hecktoen.

Géoseinclinée Triple Sugar Iron (TSI).
Reéectif de Kovacs.

Réactifs VP1 et VP2.

Huile de Vasdline stérile.

Eau peptonnée tamponnée.

Bouillon séénite cystéine.

Disgues SFB.

Bouillon Rappaport Vassiliadis.



Résumé

L’objectif de I’étude était d’évaluer le niveau de contamination par Salmonella spp au
niveau de I’abattoir d’El-Harrach ,les échantillons ont été prélevés par la technique
d’écouvillonnage, Nous avons prélevés 20 échantillons du sol et 20 échantillons des murs
de la salle d’abattage, le taux de contamination enregistré au cours de notre travail été de
10%, ceci pourrait étre témoin des mauvaises conditions d’abattage, de manipulation des
carcasses, et des insuffisances en matiére d’hygiéne au niveau de |’abattoirs d’EL-
HARRACH. ; a partir de ceci, des améliorations dans les conditions d’abattage dans cet

abattoir sont nécessaires.

Mots clés : Salmonella spp, abattoir, écouvillonnage

Abstract

The objective of the study was to assess the level of contamination by Salmonella spp at
El-Harrach dlaughterhouse, samples were collected by the technique of swabbing. We
collected 20 soil samples and 20 samples from the walls of the daughter room, the
infection rate recorded in our work of 10%, this could be witnessed poor conditions of
slaughter, carcass handling, and deficiencies in hygiene at slaughterhouse EI-HARRACH.,

from thisimprovement in the conditions of slaughter in the slaughterhouse are needed.

Keywords. Salmonella spp, slaughterhouse, swabbing
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