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INTRODUCTION:

La viande constitue un terrain trés favorable pour le développement des germes, sa qualité
hygiénique dépend surtout de la contamination pendant les opérations d’ abattage et de la
découpe, et d'autre part du développement et de la croissance des flores de contamination
pendant le refroidissement, |le stockage et ladistribution (DENNAI et al, 2001).

L’ abattoir ainsi que les animaux constituent I’ un des points critiques majeurs de I’ hygiéne des
viandes (80% & 90% de la microflore des viandes destinées aux consommateurs résultent de
contaminations a I’ abattoir (DENNAI et al, 2001). L’ abattage est considéré comme |’ étape ou
les plus grandes opportunités de contamination existent.

Les carcasses a I’ abattoir subissent toute une contamination superficielle plus ou moins
importante en fonction des conditions d’ hygiene et de travail , hygiéne du personnel (main,
tenues) et des outils (couteau, hache, rails, crochets). (MOCHO, 2005).

Aing, le niveau de contamination initial des viandes aux abattoirs influence leur durée de
conservation, engendre I’altération des caractéres organoleptiques sans négliger le risque
d apparition de maladies d’ origine alimentaire comme les toxi-infections. Parmi les bactéries
pathogénes on peut citer Salmonella spp, Staphylocoques aureus, Listeria, Yersinia
Enterocolitica (MOCHO, 2005)

Le développement des techniques de maitrise et outils de sécurité sanitaire des aliments est
apparu suite aux différentes crises alimentaires qui ont secoué le monde de I'industrie agro-
alimentaire. Cette évolution est le résultat d’ études et de progrés scientifiques, technologiques
et méthodologiques. Parmi elles, on compte les études d' 'évolution des prévalences et des
niveaux de contamination, des contaminants, I'évolution de la population de consommateurs
vulnérables ainsi que les résultats éventuel s d'évaluations des risgues.

Des réglementations ont été établies par la commission européenne. Elles permettent
d assurer la sécurité du consommateur en obligeant les exploitants de ce secteur de mettre en
place des mesures d’ analyses des dangers et des éléments de leur maitrise par le plan HACCP
(FERHAT, 2008).



De 1975 a 2005, étaient disponibles des critéres microbiologiques nombreux, tous fixés de
fagon réglementaire et pas de distinction entre critéres microbiologiques de securité et criteres

microbiologiques d’ hygiene des procédés.

Depuis 2006, Il y’a peu de critéres microbiologiques fixés de fagon réglementaire mais une
distinction entre critéres microbiologiques de sécurité et critéres microbiologiques d' hygiene
des procédés (Reglement (CE) 2073/2005) avec prise en compte d’ actions en cas de résultats

insati sfai sants.

De méme le Réglement européen précise que I'évolution des résultats des essais doit étre
analyseée car €lle peut mettre en lumiéere des phénomeénes indésirables au niveau du procéde de
fabrication. L'exploitant du secteur alimentaire pourra aors prendre des mesures correctives
avant de perdre la maitrise du procédé d’ou I'intérét d’ une analyse statistique sous forme de

carte de controle.

L’ objectif de notre étude est de mettre en application:

v Une évauation de la qualité microbiologique des carcasses ovines par des indicateurs
tels que: la flore mésophile aérobie totale (FMAT), les entérobactéries, les coliformes
totaux et fécaux et les staphylocoques.

v/ La représentation graphique pendant six semaine sous forme d'une carte contréle
surveillant I’ hygiene du procédé de production de viandes ovines a |’ abattoir.

v l'interprétation des résultats a partir de ces outils d’évaluation et comparaison avec

d autres études menées dans le méme abattoir.
Notre projet de fin d’ é&ude comprendra

une partie bibliographique traitant des contaminations microbiennes des carcasses a
I’ abattoir et leurs conséguences sur la qualité du produit et aussi sur la santé du
consommeateur.

une partie expérimentale basée sur le dénombrement des indicateurs d hygiéne,
I’élaboration de cartes de contrble, leurs interprétations finalisées par des
comparaisons avec d’ autres études et des recommandations.
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CHAPITRE | : DANGERSET SOURCESDE CONTAMINATIONSDES
VIANDES

De nombreux dangers peuvent ére transmis a I'nomme par la consommation des viandes
contaminées. Afin de suspecter, détecter voire maitriser ces dangers a |'abattoir, divers moyens sont
envisageables, notamment I'inspection finale des viandes et 1a mise en place de plans HACCP.(Institut
Technique de I’ Aviculture, 2008)

L es dangers sont de nature physiques, chimiques et biologiques présents dans les aliments et pouvant
entrainer des effets néfastes sur lasanté. Ceux qui sont liés ala production des viandes aux abattoirs
sont décrits ci-dessous:

|.1 Dangers des contaminations des viandes:

I.1.1 Lesdangers physiques: présence de corps étrangers (Institut Technique de I’ Aviculture,
2008)

1.1.1.1 Dangers physiques liés & I'animal: Ce sont des dangers intrinseques comme des
esquilles osseuses ou extrinseques comme des corps étrangers pointus pouvant étre ingérés
par I’animal ou des aiguilles d’injections.

1.1.1.2 Dangers physiques liés aux processus de préparation. |ls sont représentés, d’ une part
par le matériel défectueux servant a |’ abattage pouvant étre a I’origine de I’ apparition de
clous, de pieces diverses se détachant facilement, d’ autre part par I’environnement du lieu
d abattage qui peut comporter du verre (bris de fenétres, de néons, d ampoules), des
morceaux de plastiques (bris de tuyaux, de revétements). Ces dangers physiques peuvent étre
auss d'origine biologique liés soit a des insectes soit au contact du personnel avec les viandes
(ongles, cheveux, bijoux, tenues vestimentaires, ou encore du papier et du stylo).



1.1.2 Dangers chimiques: Ils sont insidieux, ont des effets qui n’ apparaissent qu’a long terme.

I1s sont représentés par:

@ Lesdangersliésal’ environnement:

o

(0]
(0]
(0]

Produits de nettoyage et désinfection.
Produits de traitement de |’ eau.
Produits de lutte contre les nuisibles (insecticide, raticide et fongicide).

Produits de maintenance (huile, graisse).

@ Lesdangersliésal’ animal:

o

o

Résidus de produits phytosanitaires dans |’ alimentation des animaux.

Résidus de médicaments vétérinaires.

|.1.3.Dangers biologiques:

[.1.3.1 Les bactéries:

Les différentes études ont montré que seuls certains dangers biologiques sont pris en

considération au niveau des abattoirs car ils sont plus importants et directement impliqués

dans les toxi-infections alimentaires. (Institut technique de I aviculture, 2008).



Tableau 1: les principales bactéries responsables de «toxi-infections» d’ origine alimentaire
(CHINA et a., 2002;Y AHIAOUI et DAHMANI, 2007)

Agent Incubat Symptémes Dose
Etiologique ion Caractéristiques La Infectieuse
durée | (LOgio)
Gastro-entérite : diarrhées des
touristes, crampes abdominales, . .
E. Coli 24-72h _ ] 5-8rs| 6al0
0157 - H7 vomissements, nausées,
céphalées, fievre.
Syndrome hémolytique et
urémique (anémie hémolytique,
thrombopénie, insuffisance
rénale aigue, survenant
principalement chez jeunes
enfants de 5mois a 6ans.
Staphyloccoccus 1-6h | Salivation abondante, nausées, 24h 6
aureus ZOT\ZIEN vomissements, crampes
abdominales violentes,
diarrhées.
Salmonella 8-72h | Gastro-entérite : diarrhée, 1-4jirs| 1la7
souvent douleurs abdominales, fiévre
8-12h ’ ’
nausees, vomissements.
Shigella spp 2-3jrs | Douleurs abdominales, diarrhée, | 4-7jrs| 1a2
fievre, forte fievre,
vomissements.
Yersiniaenterocolitica | 1-2jrs | Diarrhée, douleurs abdominales, 7- 6
14jrs

fiévre, syndrome pseudo

appendiculaire.




1.1.3.2 Lesvirus:

lls peuvent provenir de I’eau ou des aliments contaminés par des humains, des animaux ou
I"environnement. Ils sont incapables de se reproduire en dehors d’une cellule vivante. De ce
fait, ils ne peuvent pas se multiplier dans les aliments; ce dernier n’étant qu’'un vecteur

inanimé.

Tableau 2 : ldentification des dangers biologiques(virus) transmis a I’homme a partir des
viandes rouges (1SO 22000, 2008)

VIRUS

Virus rabique

Virus de lafiévre aphteuse
Virus de I’ hépatite A et E
Rotavirus

1.1.3.3. Les parasites:

Ils sont généralement associés a la consommation de produits carnés insuffisamment cuits.

Tableau 3 : Exemples de dangers biologiques (parasites) transmis a I’homme (FOSSE et al,
2006)

PARASITES

Alaria alata

Entamoeba spp
Cysticercus bovis
Cryptosporidium parvum
Fasciola hépatica
Toxoplasma gondii

1.1.3.4. Les champignons :
Ils comprennent les moisissures et les levures. Certains produisent des substances toxiques,

appelés mycotoxines, qui sont dangereuses aussi bien pour les humains que pour les animaux.
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Tableau 4 : Importances relatives des toxi-infections aimentaires (GHAFFIR et DAUBE,

2007; Moufok, IPA, 2008)

Pays

Cause des toxi-infections

15 Etats membres (European Food Safety
Authority, 2006)

196 des toxi-infections sont dues a des calicivirus
et 86 ades rotavirus (cela représente

6% des épidémies et 6.812 personnes affectées
par an)

Irlande du Nord et République d’ Irlande
(Scallan et al., 2004)

0,6 épisode de gastroentérite aigué sont constatés
par personne et par an

Pays-Bas (de Wit et al., 2001a; de Wit et al.,
2001b; Van Duynhoven et al., 2004)

54 % des toxi-infections sont dues aux norovirus,
4 % a Salmonella, 2 % aux rotavirus,

1% a Campylobacter (affectent 28,3% des
personnes par an)

Royaume-Uni (Adak et al., 2002; Adak et
al., 2005)

Les principaux agents causaux sont les norovirus,
Campylobacter et Salmonella (affectent 20% de
la population)

France (Institut de veille sanitaire, 2004)

les 3 principaux microorganismes responsables
de toxi-infections d origine aimentaire sont les
norovirus (70.000 cas estimés chague année),
Salmonella (plus de 30.000 casestimés par an), et
Campylobacter (plus de 12.000 cas estimés par
an)

Belgique (Ducoffre, 2006; National Reference
Centre for Salmonella and Shigella, 2006)

En 2005, 6.879 cas de campylobactérioses (66
cas par 100.000 habitants), 4.916 de
salmonelloses (45,2 % dues a S Enteritidis, 33,7
% dues a S Typhimurium), 427 toxi-infections
dues & Yersinia enterocolitica, 62 a Listeria
monocytogenes, 47 a E. coli

0157

USA (Centers for Disease Control and
Prevention, 2006b)

14,55 samonelloses, 12,72 campylobactérioses
et 0,36 yersinioses par 100.000 habitants




En Algérie:

En 2004, les statistiques ont montré que 20+  des toxi-infections aimentaires éaient liés ala
pétisserie contaminée, 15« au laits et dérivés , 14+ aux viandes blanches er rouges, 9¢ au
couscous. (MOUFOK F, IPA 2004)

|.2. Sources de contaminations des viandes:

Pour identifier les sources de contaminations des viandes lors des opérations de préparations,
on utilise la technique dite des 5 M: Matiere premiére, Matériel, Milieu, Méhode, Main-
d ceuvre et cela en recherchant pour chague point, les éléments qui peuvent étre a I’ origine
d’un apport de germes ou d’ une contamination. (MOCHO, 2005)

|.2.1. Matiere premiere: I’animal

L’animal représente la principale source de contamination, son tractus gastro-intestinal ainsi
que sa peau renferment des germes banaux et pathogénes qui seront responsables des
souillures de la carcasse pendant |’ abattage. (BELAID, 2007)

L es souillures des toisons sont pour la plus part d origine fécale (MOCHO, 2005) et celles de

I"appareil digestif proviennent essentiellement de la nourriture qui est contaminée par
plusieurs facteurs. La pollution de la peau dépend aussi des conditions de transport, de sa
durée et de hygiéne des locaux de stabulation a1’ abattoir .

Le sang des animaux malades ou sains contribuent auss aux contaminations par
I"intermédiaire des phanéres et surtout les mains du personnel ainsi que les outils souillés par
le sang au moment de la saignée (MOCHO, 2005)

La flore banale de la peau contient des staphylocoques, Pseudomonas et quelque fois des
micro-organismes originaire du sol. (BELAID, 2007)

Le systeme respiratoire, la sphere uro-génitale et les mamelles lors d’ évolution de mammites
représentent |es autres sources de contamination superficielle.



La contamination de la carcasse provient pour les deux tiers de la peau et des poussieres
qu’elle contient et 10% de la contamination auraient pour origine les viscéres. Elle peut étre
auss le résultat d'un contact avec une carcasse adjacente contaminée: contaminations
croisees, le climat lui aussi favorise le dével oppement de germes psychrotrophes.

La contamination d'origine intestinale ou viscérale est diminuée suite a l'arrét de
I"alimentation 6-8 h avant le transport pour |’ abattoir. (MOCHO, 2005)

1.2.2. Matéridl:

Le matériel est le plus souvent responsable d’ apport secondaire de germes entre la peau, les
viscéres et la surface de la carcasse pendant les opérations d’ abattage.

Les couteaux qui servent aux différentes opérations d’ abattage peuvent étres trés contaminés
Sils ne sont ni nettoyés ni désinfectés.

Les taux de contamination de surface des couteaux sont de 4,9 et 7,6 logiecfu/cm? dont un
souillé pourrait contaminer jusqu’a 3,3 log cfu/cm? & chague utilisation.(MOCHO, 2005)

1.2.3. Milieu:

Le sol est une importante source de germes. On y trouve le plus souvent, des bactéries
d origine tellurique et des germes d’ origine fécale. Il est la source majeure de la flore aérobie
mésophile et psychotropes largement impliquée dans les altérations de la viande, cette flore
est principalement composée de Pseudomonas, Acinetobacter, Corynebacteriun, Micrococcus
et autres Aeromonas.

L’'air n'est pas contaminant mais le devient lors de I’ agitation des toisons et e mouvement
que subit la laine lors de dépouillement par les germes qui se déposent dans I'air sous forme
de buées et ultérieurement sur les carcasses. |l ne peut jouer un réle dont la contamination de
la carcasse qu’'a partir du moment ou son taux en bactéries est supérieur a celui de cette
derniére.

Les locaux constituent une source potentielle d’augmentation du risque de la contamination
lorsque leur état d’ entretien est mauvais. (MOCHO, 2005)



Les nuisibles de toute sortes (insectes, rongeurs, oiseaux, chats...) sont une source de germes
banaux et pathogéenes. (YAHIAQOU et al, 2007)

[.2.4. Méthodes:

Une méthode de travail mal pensée peut augmenter le risque de contamination. Celle-ci est
plus importante pendant |’ habillage. L’ éviscération contribue également a la contamination
lors de déchirures ou perforations du contenu gastrique qui va souiller la carcasse, le matériel
et les mains des opérateurs.

Une absence ou une mauvaise ligature de I’ oesophage entraine des risques de régurgitations du
contenu du rumen. De méme, |” absence de ligature de rectum constitue une source importante

de contamination.

[.2.5. Main d' oauvre:

La main d ceuvre conditionne la régle des 5M. Elle est représentée par toutes les personnes
présentes sur site et impliquées directement ou indirectement dans la préparation des
carcasses. Elle peut constituer une source de contamination de germes pathogénes via le
portage intestinal, cutané ou bucco pharyngé.

Les carcasses sont polluées de maniére passive a travers les mains sales du personnel et par
leurs vétements mal entretenus. D’une maniére active. Elles sont contaminées par les
personnes malades ou guéries, par leur éternuement, toux et surtout lors de déplacement dans
I"air de |" abattage. (MOCHO, 2005)

CHAPITRE Il : BACTERIES INDEX ET INDICATRICES DANS LA
FILIERE VIANDE

De nombreuses bactéries sont dénombrées en tant qu’index ou indicateur . Leur présence en
un certain nombre dans les aiments indique la présence probable d’ agents pathogenes ayant
des caractéristiques semblable, on parle aors d'index (Exemple:E. coli). Et lorsque leur
présence signade simplement le non-respect des bonnes pratiques, on utilise le terme
indicateur (Exemple : Entérobactéries). (GHAFFIR, 2007)
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I1.1Fore aérobie totale:

La flore aérobie mésophile totale ne constitue pas un groupe taxonomique particulier. C'est
un groupe hétérogéne comprenant aussi  bien des Gram positif que des Gram négatif, ains
que des levures et des moisissures. (GHAFFIR, 2007)

Cette flore est a la fois un indicateur du degré de contamination bactérienne globale des
viandes (Roberts., 1980), contamination fécale, contamination par I’animal lui-méme (flore
présente dans I’intestin, sur la peau, la toison, les muqueuses), contamination croisée avec
d autres carcasses, contamination par le manipulateur, d'un manque d hygiéne lors des
opérations d’ abattage, contamination par le milieu environnant ou d’' une défaillance dans les
procédures de nettoyage.

Ce sont des micro-organismes formant des colonies dénombrables apres leur multiplication
dans des milieux de culture comme la gélose Plate Count Agar (PCA) (Norme 1SO 4833).
(GHAFFIR, 2007)

Il est normal de trouver dans I'aiment cru une faible quantité de germes, il s agit
d Entérobactéries, Saphylocoques, Pseudomonas, bactéries lactiques ou d'autres agents
éventuellement pathogenes. Leur présence au-dela des limites définies peut signifier un défaut
d  hygiéne des procédés de fabrication.

[1.2 Les entérobactéries :

Les Enterobacteriaceae ou Entérobactéries sont une grande famille en forme de bétonnets,
Gram négatif, se multiplient en présence et en absence d oxygene. lls possedent un
métabolisme respiratoire et fermentatif et produisent des acides, et souvent du gaz lors de la
fermentation du glucose et d’ autres hydrates de carbones.(GHAFFIR, 2007)

Cette famille inclut plusieurs genres et espéces de bactéries pathogeénes intestinales
(Shigella, Salmonella, Yersinia et E. coli), des genres présents de maniere naturelle dans
I’ environnement et notamment sur les plantes sans étre d’origine fécale ni associés a des
maladies d’ origine alimentaire. |l existe aussi des genres saprophytes. Ce sont des bactéries
d'intérét technologiques dans les industries agro-alimentaires (JOUVE., 2002)
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Elles sont présentes dans I’intestin et I’ environnement (eau, sol) et sur le cuir ; elles passent
sur la carcasse pendant I’ abattage de maniére directe ou indirecte.

Ce sont des bactéries indicatrices dont leur présence signifie un défaut d hygiene lors des
opérations d’ abattage : elles sont utilisées comme des tests de contamination fécale donc une
mauvaise éviscération, environnementale, un défaut d hygiéne du matériel, insuffisance des
procédés de traitement et une contamination croisée d'une autre origine (végétale par
exemple). (GHAFFIR, 2007).

Le dénombrement des Enterobacteriaceae et des germes agérobies totaux doit étre effectué
pour contrbler I’hygiéne générale dans les établissements produisant de la viande fraiche
(Décision (2001/471/CE).

Ces bactéries sont dénombrées sur le milieu VRBG (Violet Red Bile Glucose) pendant 48 h.
.(JOLY et a, 2003)

[1.3.Escherichia coli :

Les Escherichia coli font partie de la famille des Enterobacteriaceae, il s agit de courts
batonnets, gram négatifs, mésophiles, anaérobies facultatifs, capables de fermenter plusieurs
sucres, mais leurs fermentation du lactose avec production de gaz est caractéristique

La multiplication a 44°C, la production d’'indole et la présence d’ une activité ¢ -glucuronidase
sont des caractéristiques de I’ espece. (JOLY et al, 2003)

C'’ est une bactérie, hdte normal présente en grand nombre dans la flore intestinale de I’homme
et des animaux, y compris les oiseaux représentant la plus large portion de la flore aérobie de
I"intestin de I’ homme et des animaux soit 80-90% (MOCHO, 2005). Inversement, ala surface
de la peau des animaux Escherichia coli serait nettement moins abondante que d autres
entérobactéries. Elle représente |a principal e source de contaminations des aliments.

E.coli est un bon indicateur de contamination fécale, suite a une mauvaise éviscération ou a
une mauvaise hygiene de |'opérateur dautant plus que leur densité est généralement
proportionnelle au degré de pollution par la matrice fécale, et peut méme étre un indicateur

d’ une présence de micro-organismes pathogeénes.

12



La contamination a lieu le plus souvent lors de la production et la transformation d’ aliments

crus d’ origine animale, ou indirectement, viala contamination par I’ eau contaminée.

Leur présence correspond a un défaut de la technique d'abattage ou une contamination
croisée, mais peut également étre due a une contamination par les personnes manipulant les
denrées dimentaires. (GHAFFIR., 2007)

Elle ne peut étre isolée dans les aliments qu’ a une température de 44°C (SUTRA et al, 2003)
sur le milieu chromogeénique Rapid’E.coli conformément & la norme 1SO 16140 (JOLY et
al.,2003)

I1.4. Staphylocoques :

Ce sont des germes Gram positif regroupés en chainette de 3 a 5 cogues ou en amas
irréguliers, en grappe de raisins, comprenant plusieurs genres. Parmi eux Staphylococcus dont
I’ espéce est Saphylococcus aureus qui est une bactérie pathogéne pouvant étre présente sur le
cuir, dans les mamelles, et dans le tractus digestif et génital de I’animal vivant. Il est présent
auss bien chez le personnel atteint d’affections cutanées purulentes (plaie infectée, abceés,
panaris, furoncle), maux de gorge, angines ou rhinites que chez le personnel sain (chevelure,

peau saine).

il peut se trouver sur les carcasses aprés abattage car il peut passer directement ou
indirectement lors des opérations d’ abattage des éléments contaminés a la carcasse et aussi
provenir des pollutions d’ origine humaine.

Cette bactérie est toujours dénombrée en faible quantité, et sa présence a des taux
microbiologiques supérieurs aux criteres proposés indique que les regles d’ hygiéne n’ont pas
été respectées al’ abattoir ou au cours des manipulations.

Cette bactérie est isolée sur le milieu Baird Parker a une température de 37°C pendant 48h.
(JOUVE, 2002)
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CHAPITREIIl : LA REGLEMENTATION ET LE PAQUET D'HYGIENE

Le reglement (RE) n° 2073 /2005 de la Commission Economique Européenne (CEE) du 15
novembre 2005 est un reglement comprenant 12 articles et deux annexes. Il a éé mis en
application en janvier 2006 et compléte le paguet hygiéne (textes réglementés liés al” hygiene
et ala sécurité sanitaire des denrées alimentaires)

Dans ce chapitre nous détaillerons uniquement la premiére annexe qui concerne les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires.

<« Critére microbiologique» est un critére définissant |’ acceptabilité d’un produit, d’un lot de
denrées alimentaires ou d un procédé, sur la base de I’ absence, de la présence ou du nombre
de micro-organismes et/ou de la quantité de leurs toxines, métabolites, par unités (s), volume,
surface de lot. (RE n°2073/2005/CEE)

Le but de ces criteres est que les denrées alimentaires ne doivent pas contenir de micro-
organismes ni leurs toxines ou métabolites dans des quantités qui présentent un risque
inacceptable pour la santé humaine. Ces criteres fournissent également une orientation sur
I” acceptabilité des denrées alimentaires et leurs procédés de fabrication, de manutention et de
distribution. ( RE n°2073/2005/CEE)

[11.1 Critéres de sécurité :

C'est un critere qui définit I’ acceptabilité d’ un produit ou d’un lot de denrées alimentaires,
applicables aux produits mis sur le marché. Cette sécurité est assurée par la mise en cauvre de
bonnes pratiques d'hygiéne et de fabrication et |'application des principes HACCP. Ces
critéres de securité sanitaire des aliments doivent étre respecteés.

I11.2 Criteres d’hygiéne :

C’est un critére indiquant I’ acceptabilité du fonctionnement du procédé de fabrication. Un tel
critere n'est pas applicable aux produits mis sur le marché. Il fixe une valeur indicative de
contamination dont le dépassement exige des mesures correctives destinées a maintenir
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I"hygiene du procédé conformément a la légidation sur les denrées alimentaires. (RE
n°2073/2005/CEE)

L’ Agence Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments (Afssa) a récemment donné des avis
sur les modifications concernant les criteres microbiologiques applicables aux denrées
alimentaires en tant que criteres indicateurs d hygiéne des procédés qui ne figurent pas dans le
RE n° 2073/2005/CEE. Le stade d application de ces criteres selon |’ Afssa se fait lors de la
production, la distribution et le commerce de détail.

Les espéces microbiennes recherchées sont fixées par la réglementation et les professionnels
du secteur peuvent se fixer des niveaux cibles plus séveres que les seuils du réglement.

Les critéres doivent tenir compte de I’évolution de la flore microbienne et détecter des
anomalies de |’ hygiéne.

Sur les carcasses de bovins, ovins, caprins, équidés, les micro-organismes recherchés sont la
Flore Aérobie Mésophile Totale, les Enterobacteriacea, Salmonella dont leurs analyses se font
par des méthodes normalisées spécifiques (norme (NF) , norme (1SO), norme algérienng(NA).
Les valeurs obtenues seront comprises entre «m» et «M».

Ces criteres sont appliqués a différents stades :de la préparation de carcasses des animaux de
boucherie, aprés I’ habillage et avant le ressuyage.

Les résultats du dénombrement lors de I' échantillonnage sont classes dans trois catégories:
acceptable, marginale, et inacceptable selon des limites bien définies m et M. (RE,
2073/2005/CE) (Journal Officiel n°35, de la République Algérienne Démocratique et
Populaire, du 28 mai 1998).

La limite M est considérée comme le seuil limite d acceptabilité au-dela duquel les résultats
sont considérés comme inacceptables

Lalimite m est une limite marginale, seuil en-dessous duquel tous les résultats sont considérés
comme acceptables. Lors des résultats dépassant les limites fixées , des mesures correctives
établies par les exploitants sont nécessaires afin d'améliorer I'hygiéne d abattage et
réexaminer le contrdle des procédés. Ces corrections peuvent aller jusgu'au retrait /rappel
dans le respect de | article 14 du Réglement Européen n°178/2002
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Il en ressort a partir de ces nouvelles approches réglementaires que les exploitants du secteur
alimentaire doivent respecter les critéres microbiologiques afin que le produit final garantisse
la sécurité et la salubrité des aiments. |ls sont aussi tenus de retirer toutes denrées
alimentaires dangereuses Si ces mesures ne sont pas respectées

Enfin, les exploitants du secteur alimentaire doivent auss mettre en place une analyse des
dangers et la maitrise de ces derniers est élaborée selon les principes HACCP et I’ application
des bonnes pratiques d hygiéne ou BPH (Afssa, 2006) et certains d’ entre eux proposent des
criteres microbiologiques afin de surveiller I’ hygiéne des procedes de leurs fournisseurs
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DEUXIEME PARTIE

ETUDE EXPERIMENTALE




La partie expé&imentale reprend dans les différents chapitres parties: i/ une description
succincte de I’ abattoir sur la base de I' étude menée par NOUICHI S.(2007),ii/ les méthodes
d échantillonnage des carcasses ovines par la méhode d écouvillonnage, iii/les
dénombrements sur milieux spécifiques des indicateurs d’ hygiene, I’éaboration de cartes de
contr6le, leurs interprétations et de recommandations

| Présentation de |’ abattoir d EL HARRACH :

L’ abattoir d EL HARRACH est un abattoir communal construit en 1919, situé en plein centre
d' une agglomération urbaine ce qui est en compléte contradiction avec les normes de
construction d’'un abattoir. 1l est entouré a I'est par une brigade militaire, a I’ouest par un
vieux batiment, au nord par des locaux commerciaux et une autoroute, au sud par une route
principale. (NOUICHI, 2007)

Les animaux sont généralement transportés dans des camions non conformes pour le transport
du bétail ou ils sont entassés en grand nombre au risque d’ étre piétinés ou asphyxiés (figure 1)

Le plancher est glissant et les chutes sont fréguentes. Dans ce dernier, la litiére pas toujours
propre et nauséabonde représente et facilite une source de contamination bactérienne et des
contaminations croisées en |’ absence de séparation entre les espéces (NOUICHI, 2007).

Les animaux sont déchargés de maniére brutale en les déséquilibrant du camion ce qui
augmente le risque de blessures et fractures.

Les lieux de stabulation ont une superficie de 800 m?. Ils sont souillés par de trés grandes
quantités de matieres fécales et les espéces sont souvent mélangées (Figure 2). lIsy sgjournent
pour le repos, mais la durée n’ est pas toujours respectée.

La salle d’ abattage est une salle commune pour |’ abattage des bovins, ovins et caprins et a une
superficie de 1800 m?.

L’accés a cette sdle se fait par un portail de 3m de large qui permet I'introduction des
animaux nuisibles, mais c’'est par cette entrée que sortent les carcasses estampillées et leurs

i Ssues.
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Le plafond est ouvert et recouvert par des nids d’ oiseaux et marqués par la prsence d’ un grand
nombre de pigeons au dessus de la salle.

Les murs ne sont pas lisses et sont dans un état de crasse apparente (figure n°4).

Lors de I'abattage, les animaux sont brutalement mis & terre en absence de moyens de
contention et sont saignés en décubitus latéral selon le rituel musulman.

Toutes les opérations d’abattage se déroulent en poste fixe. Les carcasses se trouvent en
contact direct avec les animaux vivants d’ ou risque de contaminations croisées (figure 3).

L’ habillage débute en décubitus dorsal avec le méme couteau que celui utilisé pour la saignée.
Les animaux sont suspendus aux crochets et les opérations d' habillage et d’ éviscération sont
effectuées avec le méme couteau sans étapes de nettoyage /désinfection

Toutes les opérations d' éviscération se font manuellement avec le méme matériel et la
perforation des sacs gastriques se produit fréquemment ce qui souille les autres organes et la

carcasse .

Figure 1: Transport des bovins

. A . Figure 2 : Lieu de stabulation des
et ovins dans le méme camion

animaux
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Figure 3: contact des animaux Figure 4: carcasses fraichement
vivant avec les carcasses abattus au contact des murs
souillés par le sang

Il Méthodes d’ échantillonnage et matériel :

1.1 Lieu de prélévement :

Les échantillonnages ont été effectués a I’ abattoir municipal d EL HARRACH de la wilaya

d’ Alger sur des carcasses ovines.

11.2 Nature des échantillons::

Notre étude a été réalisée sur des carcasses ovines présentées a |’ abattoir en vue de |’ abattage
sans distinction de race, de sexe, e dége provenant déeveurs différents non
systématiquement identifiés provenant en général de larégion centre de I’ Algérie.

1.3 Période d' échantillonnage et nombre d’ échantillons :

Cing carcasses ont été écouvillonnées (Décision Européenne n°2001/471/CE).une fois par
semaine de maniére aléatoire, généralement en début de journée pendant 6 semaines du 1%
fevrier de I’an 2009 jusgu’au 8 mars 2009. Ces prélevements sont réalisés sur des carcasses
ovines suspendues, apres les opérations de saignée, d’ abattage -habillage des carcasses.
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Au totd, le nombre total de carcasses prélevé est de 30.

1.4 Matériel de prélevement :

Huit disques cosmétiques (en fonction des sites d’écouvillonnage) ont été regroupés et
stérilisés dans du papier aluminium pendant 1h a 120°C (Décision 2001/471/CE).
11.5 Matériel d’ analyse et milieux de cultures:
Matériel d’'analyse :

Sacs stomacher stériles

Flacons stériles

Tubes aessai avis stérile

Pipette graduée de 10ml

Micro pipette

Conteneur pour pipette

Bec benséne

Embouts stériles

Un stomacher péristaltique

Bain-marie

Boites de pétri

Vortex

Etuves a 30°C, 37 °C, 44°C

Stérilisateur

Disgue cosmétique démaquillant

Papier aluminium

Milieux de cultures:

PCA (IPA)

VRBG (Gélose hiliée au cristal violet et ou rouge neutre)
Rapid’E.coli (BIO RAD)

Baird Parker (IPA)

TSE (IPA)

Eau peptone tamponnée (OXOID)
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[11. Méthodologie: de recherche

[11.1 Méthodes de prélévement :

Pour des raisons de facilité simplicité, rapidité du travail, et préservation de I'intégrité des
carcasses nous avons choisi la méthode non destructive reposant sur le double écouvillonnage
validée par ladécision 2001/471/CE, parue au journal officiel des communautés européennes
qui s'appuie sur la mise en place de procédures élaborées conformément au principe du
systeme HACCP et comprend en particulier des contréles microbiologique des produits et des

outils de production

[11.2 Sites de prélévement des carcasses ovines :

Quatre sites anatomiques différents d’une méme carcasse ont été écouvillonnés et regroupés

en un seul échantillon dans un méme sac stomacher.(DE 2001/471/CE)

Une carcasse =1échantillon (4 sites schématisés au niveau des : figure 5-6-7-8)

Figure5: flanc Figure 6 : zone postéro externe de la cuisse
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Figure7 :gros bout de la poitrine (thorax) Figure8 : face postérieure du membre antérieur

[11.3 Procédure d’ écouvillonnage :

Un premier écouvillon est humidifié avec un bouillon stérile d Eau Peptoneé Tamponnée
avant I’ écouvillonnage qui consiste a frotter d’ abord verticalement, horizontalement puis en
diagonal e pendant moins de 20 secondes. Un deuxiéme écouvillon sec est utilisé sur la méme
surface selon la méme procédure d’ échantillonnage. Les deux écouvillons sont mis dans un
sac stomacher préalablement identifié, Huit disques ont été utilisés pour chague demi-carcasse
araison de deux cotons par site écouvillonné. Les 8 écouvillons sont regroupés dans le méme
sachet stomacher.(DE 2001/471/CE)

La surface d’ échantillonnage est de 400 cm2 pour 4 sites anatomiques d’ une méme carcasse
ovine.(DE 2001/471/CE)

L’identification consiste a reporter la date et le nombre d' échantillon avec un marqueur

indéléhile sur le sac stomacher .

Des gants jetables a usage unique sont utilisés et changés apres chaque prélevement afin
d éviter des contaminations croisées.
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Les cing échantillons soit cing carcasses par journée sont transportés dans une boite stérile
rapidement vers le laboratoire de I’ Ecole Nationale Vétérinaire Supérieure d' Alger pour étre
traités le méme jour de I’ échantillonnage.

V. Analyses bactériologiques : Dénombrement des germesindicateurs

V.1 choix des germes indicateurs :

Les germes dénombrés sont les entérobactéries, la flore mésophile aérobie totale comme
prévu par le reglement (RE) n° 2073/2005 ains que les coliformes totaux et fécaux qui
renseignent sur les conditions d’ abattage et les staphylocoques considérés comme un nouvel
indicateur (DAUBE, 2007)

V.2 Préparation des solutions mére et des solutions décimales : (1SO 6887)

La suspension mere est effectuée par le rgjout de 100ml d’ eau peptonnée tamponnée dans le

sac stomacher contenant les 8 écouvillons d’ une méme carcasse.

Ce dernier est homogénéisée avec un stomacher péristaltique a environ 250 cycles pendant au
moins 2mn.(DE 2001/471/CE)

Les dilutions 10,10, 10" sont préparées selon la norme 1SO 6887.
Les dilutions sont effectuées de la maniére suivante :

@ Avec une pipette graduée stérile, on introduit 1ml de la solution mere dans le tube a
vis contenant 10 ml de solution de TSE.C' est la dilution 10 .Ce tube est homogénéisé
avec levortex.

@ Une deuxiéme dilution est réalisée de la méme maniére pour obtenir la dilution 102 &
partir de ladilution 107 puis la dilution est homogénéisée avec le vortex.

@ Latroisiéme dilution est effectuée de la méme maniére a partir du tube de la dilution
10-? homogénéisé.
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V.3 Recherche et Dénombrement des différentes flores :

a) Dénombrement de la flore aérobie meésophile totale :
Cette flore est isolée puis dénombrée sur le milieu de culture Plate Count Agar (PCA) aprés
un ensemencement en profondeur selon la norme frangaise NF VO8-51 (1S04833)

Mode opératoire :

Un millilitre (1ml) de chaque dilution décimale est ensemencé en profondeur dans une boite
de pétri a I’aide d’'une pipette automatique puis on y rajoute environ 15ml de gélose PCA
fondue a 45°C dans un bain marie et refroidie. La boite est homogénéisé avec des
mouvements circulaires. La gélose est solidifiée sur la paillasse et est recouverte par une fine
couche d’environ 4ml de gélose PCA.

Apres refroidissement, les boites de pétri sont retournées et incubées a 30C a I’ étuve pendant
72h.

b) Dénombrement des entérobactéries:

Cette flore est dénombrée sur le milieu de culture gélosée VRBG (Violet Red Bile Glucose)
apres un ensemencement en profondeur selon la norme frangaise NF V08-054 (1SO7402)
Les colonies caractéristiques apparaissent rouges
Mode opératoire:

Un millilitre de chaque dilution est déposé dans une boite de pétri sur laquelle on coule
environ 15 ml du milieu gélosé a la bile, au cristal violet et au glucose (VRBG, IPA) et on
homogénéise la boite de maniére circulaire.

Une fois solidifiée; on rajoute une deuxiéme couche fine du méme milieu puis on incube la
boite & 37°C pendant 24 h.

c) Dénombrement des coliformes totaux et Escherichia coli sur Rapid e.coli 2 :

Le dénombrement des E.coli * glucuronidase se fait apres ensemencement en profondeur sur
le milieu chromogene Rapid E’ coli 2 validé par AFNOR NF V08 053 (1SO 16140).
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Mode opératoire :

Un (1ml) de chaque dilution est ensemencé en profondeur a I’ aide d’ une pipette automatique
dans une boite de pétri qu'on recouvre de gélose Rapid’ E.coli 2 (Bio-Rad). Aprées
solidification, une deuxiéme couche du méme milieu.est déposée en surface.

L es boites ensemencées sont incubées pendant 24 heures a44°C. Les colonies violettes sur le
milieu sont des Escherichia .coli et les colonies bleues indiquent la présence de coliformes
totaux.

d) Dénombrement des staphylocoques :
Cette bactérie est dénombrée sur le milieu Baird Parker selon la norme frangaise AFNOR

V08 014 ( 1SO 6881).

Un deuxiéme (0,1 ml) de la dilution 10 * et de ladilution 107 sont étalés respectivement ala
surface du milieu de Baird Parker al’ aide d’ une pipette pasteur stérile jetable.

Les boites sont incubées a 37°C pendant 24h et 48h .

L es colonies apparaissent noires bombées entourées ou non d’un halo clair.

V.RESULTATS:

Les résultats pour chaque indicateur recherché sur les surfaces de carcasses ovines
écouvillonnées sont consignés en unité formant colonie (ufc) par cm? de surface. Les dossiers
respectifs sont présentés sous forme de cartes de contréle reprenant les résultats dans I’ ordre
chronologique (graphel, 2, 3, 4, 5)

Afin dévaluer la qudité hygiénique et d'affecter les résultats aux trois catégories
(satisfaisant, acceptable, inacceptable), les limites « m» et « M » sont représentés sur chague

graphe.

Pour rappel, M représente le seuil limite d acceptabilité au-dela duquel les résultats sont
considérés comme inacceptables et 3m, la limite marginale, seuil en-dessous duquel tous les

résultats sont considérés comme acceptables.
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V.1. Carte de contréle pour le dénombrement de la flore mésophile aérobie totale :

10000000
1000000
100000
é 10000 B = = = =
(]
a5 1000
g . ¢ & FMAT (ufc/cm2)
= 100 ‘ $—¢ § $ —=-3m
10 L 4
1
0.1
0 1 2 3 4 5 6 7
Semaine

3 m =5100ufc/cm?; M = 63000 ufc/cm? (Arrété Royal Belge du 28 aout 2002)
Graphe 1 : Carte de contrdle pour |a flore mésophile aérobie totale

Les résultats du dénombrement de la flore mésophile agérobie totale ont montré que sur les 30
carcasses échantillonnées, toutes les valeurs sont situées en dessous de la limite inférieure m
soit dans la zone de satisfaction. Aucun résultat n’est enregistré dans les zones d’ acceptabilité
(marginale) et d'inacceptabilité.
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V.2: Carte de contréle pour le dénombrement des entérobactéries sur les surfaces de carcasses

ovines:
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‘E’ 1000 ‘ & ENTERO (ufc/cm2)
(@]
S 100 * —#=3m
e 4
——M
10 73 : 8 3 S
IS
1 : - - - . =
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3m: =4ufc/cm?; M : =110 ufc/cm? (Arrété Roya du 28 aout 2002)

Graphe 2 : Carte de contrdle pour les entérobactéries.

Les résultats du dénombrement des entérobactéries ont montré que sur les 30 échantillons,

sept (8) sont représentés dans la zone de satisfaction (valeur inférieure a 3m) 19 dans la zone

acceptable (valeur entre 3m et M) et 3 échantillons dans la zone inacceptable.
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V.3 Carte de contréle pour le dénombrement des Escherichia coli sur les surfaces de carcasses
ovines:

E. coli
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% 10000
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g 100 w=3m
[
A —_M
10 $ 3 $ ) 3 ¢
D 4 TS D4 IS
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0.1
0 1 2 3 4 5 6 7
semaine

3m : = 0,7ufc/em® ; M = 20 ufc/em? (Arrété Royal du 28 aout 2002)
Graphe 3: Carte de contrdle pour les Escherichia coli

Les résultats des dénombrements des Escherichia coli enregistrés a partir des 30 échantillons
(carcasses écouvillonnées) montrent que toutes les valeurs enregistrées sont situées dans la
zone d’ acceptabilité dite aussi zone marginale entre les deux limites m et M. Aucune valeur
n'a été enregistrée dans la zone de satisfaction (zone inférieure & 3 m). De méme aucune
valeur N’ est enregistrée dans la zone d’ inacceptabilité.
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V.4 Carte de contrdle pour le dénombrement des coliformes totaux sur les surfaces de
carcasses ovines:
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—M
10 73 s 8 3 k3 ¢
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0 1 2 3 4 5 6 7
semaine

3m: =0,7ufc/lcm?; M : = 20 ufc/cm? (Arrété Royal du28 aout 2002)

Graphe 4 : Carte de contrdle pour les coliformes totaux.

Les résultats du dénombrement des coliformes totaux ont montré que sur les 30 échantillons,
aucune valeur n’est enregistrée dans la zone de satisfaction, 25 valeurs sont dans la zone
d acceptabilité, et 5 dans la zone d’inacceptabilité.
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V.5 Carte de contréle pour le dénombrement des staphylocoques :
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Graphe5: Carte de contrble pour le dénombrement des staphylocoques

La carte de contr6le montre la présence de staphylocoques sur gélose Baird Parker en

nombre important. Seules deux valeurs dépassent les criteres (m égal a 100 ufc) pour les

viandes conditionnées réfrigérées (fixés par le Journal Officiel de la R.A.D.P du 27 mai

1998)

VI.INTERPRETATION DESRESULTATSET DISCUSSION :

Le sujet a pour objectif |'application d’ un outil efficace pour le suivi de I’hygiéne des

entreprises de production des denrées aimentaires, 1l permet de suivre I’évolution de

I"hygiéne des procédés et |’exploitation des résultats sous forme de cartes de contréles.

Celless ci consistent en une représentation graphique des dénombrements des flores

indicateurs présentant des images successives de la production. Elles regroupent des résultats,
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des critéres microbiologiques m et M et une période de production. Ces outils permettent de
corriger les insuffisances liées a chaque indicateur en cas de dépassement des limites. Aing,
ces outils sinscrivent comme recommandations dans les nouvelles réglementations en
matiere de prévention et de suivi de I’hygiéne des procédés (RE n°2073/2005/CEE) discuté
par I’ AFSCA (2006) .

V1.1 Le choix du lieux de prélévement :

L’ abattoir choisi est I'abattoir d’El Harrach. Dans cet abattoir une moyenne respective de
27 000 et 48000 ovins sont abattus chague année. lls approvisionnent une partie de la
population du centre du pays en viande fraiche ovine .(CHAHED, 2007)

V1.2 Le choix des sites du prélévement :

Les sites écouvillonnés sont considérés comme étant les zones les plus représentatives de la

contamination des carcasses.

Les zones écouvillonnées sont décrites dans la norme (Décision 2001/471/CE) et indiquent
que:

Le choix de la zone postéro-externe de la cuisse a pour justification la possibilité de
contamination de cette partie lors des opérations d' habillage.de la carcasse

Le flanc est souvent contaminé lors de I’ habillage et I’ éviscération de la carcasse.

La contamination du gros bout de la poitrine peut survenir lors de | habillage, de la
fente ou I éviscération de la carcasse.

La contamination de la face postérieure des membres antérieurs est la conséquence
d un mauvais habillage de la carcasse ainsi que la conséguence de mauvaises pratiques
lors des différentes manipulations (FERHAT, 2008)

V1.3 Laméthode du prélévement :

Différentes méthodes de prélevement peuvent étre envisagées pour évaluer la contamination
superficielle des carcasses par les différents germes.: la méhode destructive et la méthode
non destructive (Décision 2001/471/CE).
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La méthode destructive repose sur I’excision: des parties délimitées sur la surface des
carcasses, découpées a I’ aide d’ un emporte-piéce stérile afin d’ obtenir des disques de peau ou
de tissu de 2 mm d’ épaisseur environ (1SO 17604).

La méthode non destructive comprend la méthode du double écouvillonnage (humide/sec)
réalisée al’ aide de cotons d' ouate stériles, d’ éponges ou de gazes stériles

La méthodes utilisée dans cette éude est la méthode non destructive reposant sur le double
écouvillonnage (humide/sec) des carcasses a I’aide de disques en cotons stériles a usage
cosmétique.

Plusieurs chercheurs ont comparé les différentes méthodes de prélévements, a savoir les
méthodes non destructives et les méthodes destructives.

La récupération de bactéries (nombre total de germes) selon la méthode de I’ excision et celle
de I’ écouvillonnage (successivement un écouvillon humide et sec) sur des carcasses de bovins
et de porcs a éé étudiée par Miraglia et al, (2005) qui ont toujours obtenu des nombres
significativement plus élevés avec la méhode par excision. Toutefois, les auteurs signalent
qu'il est difficile d’ établir une relation précise entre les résultats obtenus avec |la méthode par
excision d’'une part, et la méthode par écouvillonnage d’ autre part, car les deux méthodes
présentent une grande variabilité. (FERHAT, 2008)

La différence de dénombrement entre la méthode d'excision et I'écouvillonnage est
essentiellement liée au degré d adhérence des bactéries a la surface de la carcasse. Cette
adhérence est influencée par de nombreux facteurs, comme le type de carcasse, le type de
tissu, I'espece bactérienne, le niveau de contamination et le degré d humidité (FERHAT,
2008)

Avec la technique par écouvillonnage, la récupération des bactéries est favorisée quand le
matériel utilisé est de nature plus abrasive. Avec les écouvillons d’ ouate (peu abrasifs), une
forte amélioration de la récupération peut étre obtenue en utilisant successivement un

écouvillon humide et un écouvillon sec.

Cette méthode ne permet de recueillir souvent que 20+ ou moins de la flore présente sur la
surface des viandes mais évite des dommages de la viande.(DE 2001/471/CE)
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En conclusion les deux méthodes ont des avantages et des inconvénients. Toutes deux entrent
en considération pour |'échantillonnage de carcasses dans le cadre du contréle des critéres
d  hygiéne des procédés (RE n°2073/2005/CEE).

V1.4 Choix des milieux de culture:

Rapid E Coli 2 est un milieu chromogene qui inhibe totalement la croissance des bactéries
Gram positif et pratiquement celles de toutes les bactéries Gram négatif autres que les
entérobactéries. Escherichia coli est aussi la seule espece des entérobactéries a posséder une
* -glucuronidase active. Cette enzyme clive le substrat chromogéene contenu dans le milieu
entrainant une coloration violette des E.coli «-glucuronidase positive. Il permet aussi de
dénombrer les colonies bleues correspondant aux coliformes totaux en 24 heures d'ou
I” avantage d’ une économie de temps par rapport aux méthodes classiques.

Lagélose VRBG est un milieu classique utilisé pour le dénombrement des Enterobacteriacea.
Comme milieu classique, il permet d’ obtenir de bons résultats.

La gélose PCA est le milieu utilisé pour le dénombrement des germes aérobies totaux. |l
contient un digestat enzymatique de caséine et I’ extrait de levure et du glucose nécessaires
pour le développement et la multiplication de la flore totale.

La gélose Baird-Parker est le milieu de choix pour la recherche et le dénombrement de

Saphylococcus aureus . Les autres especes de staphylocoques sont inhibées dans ce milieu.

V1.5 Qualité bactériologique et hygiénique des carcasses :

Les critéres pris en considération pour les cartes de contréle sont ceux de I'Arrété Royal
Belge du 28 aout 2002 car il permet de suivre I'évolution de toutes les flores indicatrices
gréce aux criteres (3m et M) fixés pour chacune

La flore mésophile regroupe des germes pathogénes pour I’homme et une flore d atération.
La flore mésophile aérobie totale indique les degrés de contamination bactérienne globale de
la viande (Roberts, 1980). Elle est utilisée en industrie agro-alimentaire comme méthode de
contr6le des qualités hygiéniques des carcasses.
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Les résultats (100% des valeurs) obtenus sont classés dans la zone de satisfaction par rapport
aux critéeres établis par I’ Arrété Royal Belge du 28 aout 2002 relatif aux conditions générales
et spéciaes d’ exploitation des abattoirs.

La réglementation européenne (RE 2073/2005/CE) éablit d autres limites (m < 2,8 log
UFC/cm2, M > 4,3log ufc/cm?).A cetitre, les résultats sont dispersés toujours dans la zone de
satisfaction.

Si I’on considere les critéres du Journa Officiel de la RADP (1998), la limite m est égae a
500 ufs/cm?. 96,66+ des résultats sont situés dans la zone de satisfaction et 3,3+ .sont
enregistrés dans la zone d'inacceptabilité (graphe n° 1) ce qui signale un dépassement des
limites critiques et oriente I’ exploitant a prendre des mesures de maitrise.

Selon le reglement .(RE 2073/2005/CE), le dépassement du nombre de bactéries indique une
déficience dans I’ application des bonnes pratiques de fabrication : chaine de froid, mauvais
refroidissement, hygiéne générale, et des mesures correctives doivent étre mises en
application.

Les résultats obtenus (graphel) sont en dessous des niveaux moyens (1,3 x 10°UFC/cm?)
rapportés par les études menées au niveau du méme abattoir sur les carcasses ovines
(Nouichi,2007 et par YAHIAQUI, 2007)

Dénombrés seuls, les germes aérobies totaux sont des agents indicateurs qui donnent peu
dinformations. (GHAFFIR., 2007).

Les entérobactéries regroupent plusieurs genres et espéces de bactéries pathogenes
intestinales (Shigella, Salmonella, Yersinia, et éventuellement E. coli).

Leur dépassement signifie un défaut d’ hygiene lors des processus de fabrication.

Plus de 63,33« des résultats obtenus sont situés dans la zone d' acceptabilité par rapport aux
limites fixées par I’ Arrété Roya du 28 aout 2002 relatif aux conditions générales et spéciales
d exploitation des abattoirs (3m=0,7, M= 20), 8 sont situés dans la zone de satisfaction et
10+ danslazone d'inacceptabilité dépassant les limites.

Les résultats des travaux menés par DANNAI en 2001 et YAHIAOUI en 2007 sont
respectivement de 2,68 log10 ufc/ g et 6,3x 10% ufc/cm?’.
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Ces résultats montrent une situation irréguliére et précaire au cours de la derniere semaine au
niveau de la qualité hygiénique de la production.

Leur grand nombre au-dela des limites établies par la réglementation indique un mauvais

nettoyage et une mauvai se désinfection des équipements.

Les salmonelles appartenant & la famille des entérobactéries sont considérées comme des
critéres d’ hygiéne des procédés. Salmonella doit étre absente dans 25 grammes de viande .
Un nombre de 50 échantillons doit étre analysé (n=50) conformément au réglement ( RE
2073/2005/CE) pour considérer un niveau d’ hygiéne satisfai sant

Escherichia .coli appartient aux coliformes totaux et fécaux, ils indiquent une contamination
fécale, signifiant une présence potentielle de pathogenes entériques mais son absence n’est
pas une garantie absolue.

Les résultats obtenus sont distribués dans la zone marginale ou d’ acceptabilité entre les deux
limite m et M fixés par les criteres de I’ Arrété Roya Belge du 4 juillet 1996 relatif aux
conditions générales et spéciaes d’ exploitation des abattoirs (3m= 0,7ufc/cnm?, M=20ufc/cm?),
Tous les résultats sont situés dans la zone d’ acceptabilité. Aucun dans la zone de satisfaction
ou d’inacceptabilité .

L’ éude de FERHAT en 2007 sur les Escherichia coli a montré que 40 des résultats étaient
supérieurs alalimite M.(20ufc/cn?).

Staphylococcus aureus est un hote saprophyte de I'homme et des animaux (nez, bouche,
gorge et peau). |l indique des contaminations humaines et une mauvaise pratique sur le plan
des manipulations et de I” hygiene des opérateurs.

Saphylococcus aureus est considéré comme un nouveau indicateur de recontamination ou de
rupture de la chaine de froid.
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Aucun critere légal n'est fixé dans les nouvelles réglementations mais compte tenu des
conditions d’ abattage habillage des animaux présentés a |’ abattoir ' EL HARRACH , leur

présence en nombre important est a signaler

Staphylococcus aureus est responsable de toxi-infections alimentaires et plus exactement
d intoxinations. Satoxicité n’est démontrée que si |’ enterotoxine est mise en évidence dans la
nouvelle réglementation (RE 2073/2005/CEE)

En conclusion, Gréce a I’ utilisation statistique des résultats sous forme de cartes de controle,
nous pouvons considérer que ces outils nous permettent conformément aux approches
réglementaires nouvelles de surveiller la qualité hygiénique des carcasses produites aux
abattoirs ou industries de transformation, de les intégrer aux plans HACCP, de suivre
I’évolution et de prévoir les mesures de maitrise spécifiques a chaque indicateur en cas de
dépassement. L’exploitant peut établir des exigences internes plus sévéres que les

réglementaires.
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RECOMMANDATIONS

A proposdel’état sanitaire des animaux vivants et de leur bien ére

Respect des mesures de prophylaxie et de police sanitaire notamment en matiere de
mal adies réputées | également contagieuses

Le transport des animaux doit se faire par espece, dans de bonnes conditions tout en
respectant I’ hygiéne des camions qui doivent étre nettoyeés et désinfectés. La propreté
des animaux est une exigence dans la prévention et la maltrise des risques sanitaires
Le manque de propreté des animaux n‘étant pas sans lien avec la contamination
bactérienne des carcasses

Les lieux de stabulations doivent étre propres, paillées. IIs doivent assurer le bien étre
des animauix

Le repos et |a diéte hydrique doivent étre appliqués pour tous les animaux acheminés a
I" abattoir

Respect des bonnes pratiques d’ hygiéne lor s des opérations d’ abattage habillage e

Respecter les mesures hygiéniques pendant |es opérations d’ abattage :

Maitriser I" hygiéne de I’ habillage en favorisant une dépouille verticale afin d’ éviter les
contaminations croisées (mains du personnel, contaminations entre carcasses et/ou
matériel/carcasses)

Maitriser les opérations d’ éviscération en ligaturant le rectum et I’ cesophage ce qui
diminuera les risques de contamination afin de limiter la dissémination des germes a
toute la carcasse.

Former les opérateurs et abatteurs aux bonnes pratiques d’ hygiéne

Nettoyer et désinfecter les instruments apres chagque opération et sécher de maniere a
détruire les foyers de micro-organismes sur leur surface et éviter de contaminer les

carcasses.

Formation et sensibilisation des exploitants au concept du HACCP et mise en
place de mesures de maitrise préventives et vérifier leur efficacité

Effectuer des préléevements réguliers sur les carcasses ovines afin d évaluer
I" efficacité de |’ application des bonnes pratiques d' hygiene al’ abattoir.
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Etablir un plan d échantillonnage validé par les services vétérinaires et assurer le
suivi gréce a |’ élaboration de cartes de contrdle reprenant les résultats obtenus et les
exigences fixées par laréglementation en étant plus séveres au niveau interne
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Annexe 1

Composition des milieux de cultures

BAIRD PARKER (IPA)

PEITONE ~....cee e e es 10,09
Extrait de viande de DOBUT «..........cooiii s 409
EXIrAIT 08 IEVUI [t 2049
Pyruvate de SOOIUM & ...t 10,09
GlYCOCONIE .ttt bbbttt e e e e e 1209
Chlorure de TITNTUM @b sr e 509
F N0 = = o = PP PPN 20,09

A gjouter en conditions stériles juste avant I'ensemencement (sinon détruit par |'autoclavage) :

Emulsion de jaune d'0af (SLENTE) © .......ovcuvceeeeeeecee et 50,0 ml

pH du milieu=7,2

EAU PEPTONNEE TAMPONNEE

Formule pour un litre d’ eau distillée :

Phosphate di Sodique(N@pPO3)..........ieie e e e e e e203,00



TRYPTONE SEL EAU (TSE)

Peptone de Casting TrYPSIQUE & ... ... vvuvneceneeeeee et e iee e e e aen e nenenenenene een e 1DQ]

Bal dBmMIiNEraliSBe ;... oo e e e e 1000M

PLATE COUNT AGAR

PEPtONE dE CaSAINE .. .. ettt e e e e e e enn 2. 0,00

EXIrait e IOVUNE @ e e e e e e 2,59
GlUCOSE .. et e e e e e 1,09
A G- .o e e e 14,09
Bal ABMINGraliSBe i .o e 1000ml

pH du milieu=7,0+ 0,2

GELOSE GLUCOSE AU CRISTAL VIOLET, AU ROUGE NEUTRE ET A LA BILE
(VRBG) (IPA)

PEPtONE B VIANAE ... 7,09/l
L= L0 (S 1=,V 1 3,09/l
] 1150 10,09/
Chlorure de SOTIUM ... e e e e e e e e e e e e e e eaas 5,09/l
A BN ©. e e e e e e e e e 13,00/l
Eau déminéralisée......... ceeeenen....1000mMI/I
Méange de SelS DiblaIreS: . .........e e 1,50/1
AV T0] 1< Ao = = 0,002¢g/1
ROUGE NEULIE (... et e e e e e e e e e e e e e e e 0,03g/I

pH du milieu=7,4+ 0,2



Milieu de Rapid’ E.Coli (BIO RAD)

Formule type pour un litre d’ eau distillée :

pH=6,8%+0,2



Tableau5 : Résultats de dénombrement des différentes flores

Annexe 2

Echantillons Semaine E.COLI (ufc/cm2) ENTERO (ufc/cm2) COLIF (ufc/cm2) FMAT (ufc/cm2) STAPH (ufc/cm?2)

1 1 5 1 2,5 250 2,5
2 1 2,5 1 2,5 50 0,5
3 1 5 10 10 130 10
4 1 10 3 10 75 10
5 1 7,5 2 10 50 10
6 2 10 10 10 75 0,5
7 2 10 15 10 62,5 6,75
8 2 10 17 2,5 105 3
9 2 10 4 5 67,5 102,5
10 2 2,5 10 10 142,5 47,5
11 3 10 10 10 135 12,5
12 3 10 10 10 142,5 6,5
13 3 10 2 10 50 13,5
14 3 5 10 2,5 315 18,75
15 3 2,5 7 7,5 110 7,5
16 4 10 40 10 10 22
17 4 10 10 10 10 26,75
18 4 10 10 10 10 13,5
19 4 7,5 25 10 10 17
20 4 10 49 502,5 30 3
21 5 10 10 10 25 2,5
22 5 20 80 1135 90 9
23 5 10 14 97,5 45 4,5
24 5 2,5 1 10 170 17
25 5 10 1 10 105 105,5
26 6 10 445 10 490 42,25
27 6 10 76 10 80 8
28 6 10 302 135 622,5 62,25
29 6 10 201 807,5 187,5 18,75
30 6 10 10 10 115 11,5




Résumé

Une évaluation deglaalité hygiénique de 30 carcasses ovines proddaes un abattoir
d’Alger (EL Harrach) a été réalisée par la méthnde destructrice (écouvillonnage de 400 cm? deasad de
carcasses) au niveau des quatre sites définiga picision 2001/471/CE

Les dénombrements glrsnes indicateurs ont été réalisés sur géloge Blaunt Agar pour
la flore aérobie mésophile totale, la gélose VRBShrples entérobactéries, la gélose Rapid E.colo@ pes
coliformes etEscherichia coli et la gélose Baird Parker pour les staphylocoques

Les résultats ont éd@signés sous forme de représentation graphiguages successives
reprenant le nombre d'unités formant colonies pafase de carcasse et les limites m et M confornnéraex
criteres d’hygiéne des procédés définis par leveltas |égislations (Arrété Royal Belge et RE2018&/CEE).

L'analyse statistigdies cartes de controle a permis de suivre I'éimiude la production et
de mettre en évidence i/ une flore aérobie mésppbthle présente dans la zone de satisfactiola, irésence
d’entérobactéries a des niveaux inacceptables ¢eingigue un défaut d’hygiéne dans le processus de
fabrication, iii/lune contamination par une floredée a des niveaux acceptables mais aucune vedesrld zone

de satisfaction. iv/ la présence de staphylocognesombre important

En conclusion lestearde contrdle sont un outil intéressant a intédmes les plans HACCP
pour suivre I'évolution de I'hygiéne des procéd&n cas de dépassement des limites critiques (rid)xdes
mesures spécifiques doivent étre mises en plaage degperdre la maitrise du procédé.

Mots clés : évaluation, hygiéne, dénombremengi@# d’hygieéne, contamination, carte de contrble .

Abstract
An evaluation of the hygienic quality of 30 sheepoasses produced in a slaughterhouse in AlgiétdgEach)
was carried out by non-destructive method (swabbfg00 cm 2 surface of carcasses) at the fous gientified
by Decision 2001 / 471/CE Counts of indicatortbea were made on Plate Count Agar agar for total
mesophilic aerobic flora, VRBG agar for enterobaatehe Rapid E. coli 2 agar for coliform and Esdbhia
coli and Baird Parker agar for staphylococci . Témults were recorded in the form of graphic repngation of
successive images showing the number of colonyifaymnits per carcass surface and limits m and M in
accordance with the process hygiene criteria deéfinethe new legislation (Belgian Royal Decree and
RE2073/2005/CEE). Statistical analysis of contfwdrts has tracked trends in production and rgghii/
aerobic mesophilic flora present in the total avksatisfaction, ii / the presence of Enterobaat®ae to
unacceptable levels which indicates a lack of hygi@ the manufacturing process, iii / contaminatiath fecal
flora to acceptable levels but no value in the afesatisfaction. iv / the presence of staphylocottarge
number. In conclusion, the control charts are duliseol to be integrated into the HACCP plans tomitor the
process hygiene. In excess of critical limits (m»4W), specific measures must be in place beforiadpsontrol
of the process.

Keys words: evaluation, hygienic, counts, procgggen, control charts.
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