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Introduction

INTRODUCTION

Premier chainon de la filiere viande, I'abimtest considéré comme étant la premiere étape de
contamination des viandes et I'une des principstesces de cette contamination (DICKSON et al,
1992). Etant donné la présence des microorganidares|’eau, le sol, I'air, la peau des animaux, le
contenu gastrique et autres matieres, différenteuss s'accordent a dire que les carcasses a
I'abattoir subissent toutes une contamination dupelte plus ou moins importante en fonction des
conditions d’hygiéne et de travail (LASTA et aQ9R). Selon Jouve (199080 a 90% de la
microflore des viandes parvenant au consommatsufteéde contaminations survenant a I'abattoir.
Le niveau de contamination initiale des viandes alattoirs influence leur durée de conservation
et le niveau du risque d’apparition des toxi-itif@ts alimentaires chez les consommateurs.

Pour pouvoir apprécier la charge bactérienne daameasse, les prélevements doivent étre réalisés
sur plusieurs régions anatomiques (LASTA et al,2)9@ar leur distribution sur la surface des
carcasses n’est pas unifornien Algérie, en I'absence de données expérimentpldsiées sur la
gualité bactériologique des carcasses ; les quelttagaux non spécifiques, réalisés dans certains
abattoirs, principalement sous forme d’enquétesrapporté I'absence ou l'insuffisance d’hygiéne
dans ces établissements.
L'objet de ce travail est justement I'appréciatiadirecte du degré d’hygiéne de «l'abattoir» d’EL
Harrach par l'intermédiaire de I'évaluation du esw de contamination superficielle globale des
carcasses ovines.
Le but recherché est I'estimation du niveau deharge microbienne superficielle des carcasses
ovines abattus au niveau des « abattoirs» d’Elddarr puis la comparer avec celle des autres
especes animales de boucherie dans notre pays.
Ceci nous permettra
= D’estimer le niveau du risque d’apparition des {iokections alimentaires collectives.
= De déterminer la part que représente chaque ageatobien participant a cette
contamination superficielle.
= De faire le point sur les difféerents facteurs fasants qui interviennent dans cette
contamination.
» Et enfin d’établir ou de proposer un programme v @ntion pour limiter ces facteurs de

contamination.
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CHAPITRE | : LES ABATTOIRS

|.1.Historique :
L’abattage des animaux remonte au début de I'huidgiisqu’il est nécessaire pour tous ceux qui
ne sont pas tués par la chasse, et tres tot @ppdraitre des regles d’abattage puis presquestoute

les religions ont fait des prescriptions ritueligs influencent encore 'lhomme du XXiécle.

Historiquement nous avomsenstaté I'évolution suivante :

¢ A lorigine le patron boucher et son commis tralaént a I'abri des regards indiscrets dans
une tuerie qui comprenait une cour, un local dtagg et un local d’échaudage ; ce systéme a
persisté jusqu’a nos jours dans ce que I'on appdis tueries particulieres ».

¢ Pour des raisons multiples (commodité, salubrig§jéne et fiscalité) chaque ville importante a
construit au XIX siécle un abattoir qui était un assemblage plusnoins grand de tueries

particulieres avec utilisation collective de certaservices.

¢ Au début du XXe siécle, certains techniciens pré&mori la construction d’abattoirs possédant

un hall commun d’abattage ce qui permettrait umeesilance sanitaire bien meilleure.

¢ Entre 1920 et 1930 des professionnels francaisadtagarde voulant industrialiser la filiere
viande, essaient de transposer en France les nedthadéricaines en créant des abattoirs
industriels ou les techniques artisanales sont lagéps par des techniques rationnelles :
spécialisation de la main-d’ceuvre, mécanisatioigrigation de toutes les parties de I'animal
(CRAPLET, 1966 ; SOLTNER ,2004).

En Algérie, les premieres tueries construites setés de Chéraga en 1910 et celle d’El-Harrach en

1919. Les premiers abattoirs répondant aux norra¢gpoque sont ceux de

Hussein Dey, construit en 1929.
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|.2.Définition des abattoirs :
L’abattoir est un établissement industriel ou semustriel permettant par des procédeés rationnels
d’abattre I'animal, de préparer la viande, et dmsformer le 8™ quartier dans des conditions
d’hygiene rigoureuses permettant en outre I'appticafacile de la législation sanitaire et de la
réglementation fiscale.
Par définition, un abattoir moderne est un :
- Outil d'abattage des animaux de boucherie, dedéspssage, découpe, transformation ; et
de stockage des viandes.
- Un outil de contrdle technique destiné a aidegélaction par I'appréciation des carcasses.
- Un outil de contrdle fiscal et sanitaire.
- Un outil de commercialisation, avec souvent un mmérattenant et dans les grands abattoirs
des salles de ventes climatisées.
C’est donc a la fois un outil technique, économigueommercial, dont la place dans le marché de
la viande sera de nouveau précisée (CRAPLET, 1966LTNER, 1979).

|.3.Classification des abattoirs (CRAPLET, 1966):
Plusieurs classifications des abattoirs ont étpgsées parmi lesquelles
»  L’abattoir public :
L’abattoir communal : c’est un établissement d'utilité locale dont le ket d’assurer
'approvisionnement en viande d’'une agglomératitus pu moins importante.
L’'abattoir intercommunal : c’est un abattoir destiné a I'approvisionnement pligsieurs

communes.

> L’abattoir privé :
Sont des établissements qui appartiennent a désutiars

> La tuerie particuliere : c’est 'ensemble des locaux aménageés par un pheticpour son
usage personnel ou celui d’étrangers gu'il veuh jieadmettre, pour la préparation d’animaux de
boucherie et de charcuterie en vue de la ventel@dunentation

> L’abattoir industriel :

Correspond a des tentatives plus ou moins réeudsretustrialisations des métiers de la viande en

dépassant le stade d’abattage pour faire transfdenvéande et du 8" quartier
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CHAPITRE Il : ORIGINES DE LA CONTAMINATION DES C ARCASSES
AUX ABATTOIRS

Les sources de contamination de la vissuig diverses et d’inégale importance. Différents
facteurs sont a I'origine de cette contaminatitsapeuvent étre classés comme facteurs favorisants

et facteurs déterminants représentés par les agesusnsables de cette contamination.

Il.1.Les facteurs favorisants :
Parmi les facteurs favorisants, nous citeronsanithal lui -méme, les vecteurs inanimés
représentés par les instruments, I'air, 'eau)Jdeaux, et les vecteurs animeés que sont le personne

et les nuisibles.
[1.1.1.L'animal lui-méme:
C'est une source tres importante de germes bangath®génes pour 'homme.

En effet, lors de I'habillage, la source de contetion est surtout la peau et le tube digestif de
I'animal, le climat, lui aussi favorise le dével@mpent de germes psychrotrophes . La pollution de
la peau dépend aussi des conditions de transpersadiurée et de I'hygiéne des locaux de
stabulation a l'abattoir. Le sang des animaux nesladu sains peut étre a l'origine des
contaminations superficielles par l'intermédiaies gphanéres et surtout les mains du personnel,

ainsi que les outils souillés par le sang au mordena saignée (KHALIFA, 1985).

Les contaminations de la peau sont directementonssiples du niveau de contamination
superficielle des carcasses (MESCLE et al, 198&)n Rutre coté I'éviscération est une opération
délicate, vu la richesse des réservoirs digestifie® fréquents accidents d'éviscération tels, les
perforations ou les retards d'éviscération qui pétent le passage des germes au niveau du sang a
la faveur de conditions de fatigue, de stress ¢ sula mort de I'animal, la barriere intestinale
devient alors perméable (KEBEDE, 1986).

[1.1.2 : Vecteurs inanimés :

I1.1.2.1.Instruments : les instruments utilisés lors des opérations ttadpa sont responsables de la
transmission des germes entre la peau, les visetlasurface de la carcasse et ceci en absence d
nettoyage et de désinfection (EMPEY et SCOTT, 1939)
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[I.1.2.2.L'air : L'agitation et tous les mouvements que subititeeléors de dépouillement ainsi que
le maintien généralement prolongé des visceresldarall d’abattage, favorisent la contamination
de l'air et par conséquent les carcasses (FOURNEAYS8R).

[1.L1.2.3.L'eau : Méme si elle est potable, elle peut contenir desro-organismes divers,
susceptibles d'altérer les viandes (SAURET, 1994).

11.1.2.4.Les locaux :lls sont une source importante par l'intermédiaivesol et des murs. Ces
derniers, grace a leur surfaces, rugueuses, pareetsenéme fendues, constituent des sources
d'autant plus importantes que leur état d'entreg&nmauvais, elles sont considérées comme des
gites privilégiés (KEBEDE, 1986).

[1.1.3. Vecteurs animés :

11.1.3.1.Le personnel :Les carcasses sont polluées de maniere passiseedst les mains sales du

personnel et par leurs vétements mal entretenus.

Les carcasses sont aussi contaminées de maniére pat les personnes malades ou guéries, par

leurs éternuements, toux et surtout leur déplacedwsers I'aire d’abattage.

Nous signalerons aussi le passage aux toilettedoos le contact avec des matieres contaminées
sans lavage - désinfection des mains sont mulfipasr un personnel non averti, non conscient ou

non formé.

11.1.3.2.Les nuisibles :Ceux sont principalement les animaux domestiqubeeiis et chats), les

rongeurs, les oiseaux et les insectes qui sont amece potentielle des germes banaux et
pathogenes (ROZIER et al, 1985). D’apres SIONNEAB9Q), les mouches s'avérent des agents
de transmission pouvant étre pathogenes tels gueo8elles, Staphylocoques, Entérobactéries et

Clostridies.
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II.2.Les agents responsables de cette contaminati:

Nous développerons succinctement les différentstagecriminés.

[I.2.1.Les Salmonelles :

Les Salmonelles possedent les caracteres génémlx f@mille des Enterobacteriacceae. Sept
caractéres définissent cette famille : BacillesranG négatif, mobiles, non sporulés cultivant sur
milieux ordinaires, aéro-anaérobies, fermentagtueose avec ou sans production de gaz, réduisant
les nitrates en nitrites, donnant une réactioriadgdlase négative, et possédant une catalase.
Leur identification différentielle repose sur lezapacité a produire du sulfure d’hydrogene H2S (il
y a des exceptions), la possession d’'une lysinarégylase, 'absence d’'uréase et de tryptophane
désaminase (SUTRA et al., 1998).

11.2. 2.E.coli O157:H7 :
E.coli O157-H7 fait partie des coliformes. Ce terme coliformes oaoliformes totaux regroupe
toutes les Entérobactéries ayant des caracteremgosn. Bacilles Gram négatif, oxydase négative,
non sporulés, aérobies ou anaérobies facultatfpalile de se multiplier en présence de sels
biliaires ou d’agents de surface ayant les mémegrigtés, capable en 48 heures de cultiver a une
température de 30° C, de fermenter le lactose jpraztuction de gaz ou d’acide.
CependankE.coli O157 : H7 n’est pas un coliforme thermotolérant, car dassalenents il ne peut
pas étre isolé aux températures de 44- 45° C (SUaRA, 1998).

11.2.3.Clostridium perfringens:

Ce sont de gros bacilles a Gram positifs, anaésobiesporulés. Leur aptitude a sporuler leur
confére une grande thermo-résistance. Sa tempémgtimale de croissance est de 45 °C.
Il tolere jusqu’'a 5% d’oxygene. Il secréte plusgeuoxines antigéniqguement différentes et qui
permet de distinguer 5 types différents: A, B, CED
Certaines souches ddostridium perfringens A produisent aussi une entérotoxine constituée de
deux sous- unités : L'une hydrophile et l'autre toghobe. La distinction est tres importante, car
seules ces souches sont susceptibles de provogsentdxications alimentaires (LEYRAL et al.,
1997).
II.2.4.Yersinia enterocolitica :
Les Yersinia sont des entérobacteries dont la temeguanine et cytosine (G +C) est de 46+ 1%.
Y.enterocolitica est un bacille a Gram négatif de petite taillepniobile a 37° C et mobile a 30° C,
qui pousse mieux a 30° C qu'a 37° C, possede urstaréductase de type B, fermente le glucose

sans

production de gaz, posséde a la fois une ONPG lagb@t une urease tres active (SUTRA et al.,

6
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1998).

11.2.5.Shigella:

Font partie des Entérobactéries. Elles sont imresepihe possédent ni urease, ni tryptophane
désaminase, ni lysine décarboxylase et ne donremntge sulfure d’hydrogéne (LEYRAL et al.,
1997).

I1.2.6.Campylobacter :

Germes mésophiles, ce sont des bacilles Gram heégatipossédent généralement un unique
flagelle polaire (20 nm de diametre) leur assuter@ grande mobilité tres caractéristique (en « vol
de moucherons » ou en «tire-bouchon ») lors deséplation a I'état frais. lls sont sporulés, parfoi
capsulégSUTRA et al., 1998).

[1.2.7.Listeria monocytogenes:

Listeria monocytogenes est une espéce pathogene, saprophyte, ubiquyste tellurique, de ce fait
elle est tres largement répandue dans I'environneme
Ce sont des petits bacilles a Gram positifs, mpmmgants, mobiles, dépourvus d’oxydase, possédant
une catalase. Ce sont des bactéries cryophilegoguisuivent leur croissance a + 4° C (LEYRAL
et al., 1997).Ce n ‘est qu'en 1981 que la misedédence de la transmission alimentaire de la
listeriose humaine a été fait (MOLL, 2002).

[1.2.8. Staphylococcusaureus:
Ceux sont des coques a Gram positifs, possédartatal@se, ayant un métabolisme fermentatif.
S aureus est, elle-méme scindée en plusieurs biotypes skboigine animale de la souche
(LEYRAL et al., 1997).
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CHAPITRE Ill: CONSEQUENCES DE CETTE CONTAMINATION

lll .1.Les altérations de la viande :

Plusieurs types d'altérations sont susceptiblegtaifalre la viande selon la température de
conservation : Altération a température élevéendptrature intermédiaire et a basse température
(BOURGEOIS et al., 1996).

[1l.1.1.Altération a température élevée (25-40 °C¥ putréfaction profonde :

Dans ce cas, la putréfaction profonde s’installesdas masses musculaires internes de carcasses
maintenues a température élevée (absence de rafroge aprés I'abattage). Elle est due au
développement trés rapide des bactéries anaérpligsnant du tractus intestinal des animaux,
essentiellement des Clostridium.

Dans un premier temps, la putréfaction se manifeatda formation de gaz en I'absence de toute
mauvaise odeur. Elle est associée a la présenoendimbre élevé d€lostridium perfringensous
forme végétative. Ce germe glucidolytiqgue attagqugl{cogéne restant dans le muscle en libérant
du CO2 qui dilacére la masse musculaire la rendaalle et spongieuse (a ce stade la
consommation de la viande a I'état cuit est enpossible car la cuisson élimine le CO2 et détruit
les germes présents sous forme végétative maesuddisation n’est pas conseillée).

Dans un deuxieme temps, la viande verdit et dewiéstmalodorante a la suite de la multiplication
d’espéeces encore plus anaérobies telleCpstridium Sporogone€lostridium oedemaciens

La protéolyse conduit a la libération de composésdaur ammoniacale ou sulfhydrique trés
désagréable ainsi qu’a la production d’amines darb®xylation. Ces dernieres rendent dangereuse
la consommation de ces viandes dont heureusenaspekt et I'odeur les font rejeter.

On estime que les premiers signes de putréfaefiparaissent lorsque le nombreGlestridium
perfringensatteint 10 germes /gramme, pour une contamination initialé@egermes / gramme,
cela correspond & un facteur de multiplication 6 sbit approximativement 30 dédoublements
(2°°=10°).

Une réfrigération précoce et rapide permet d'évites 30 dédoublements fatidiques et le
phénomeéne de putréfaction profonde.

[l .1.2 .Altérations a température intermédiaire (10-25C°) =verdissement :

Le refroidissement lent des carcasses conduit altisitions en surface et en profondeur. La flore
gui se développe en surface peut comporter de rearsbs especes avec un pourcentage élevé de
germes anaérobies facultatifs et en particulieritegrobactéries. Les Pseudomonas y deviennent

rapidement I'espéce majoritaire, comme aux tentpegga les plus basses, avec apparition d’'un
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poissage et d'une odeur nauséabonde (putréfactiparficielle). On peut voir apparaitre un
verdissement de la viande a distinguer de la pdtidih essentielle (production de peroxyde
d’hydrogéene sulfuré lesquels forme des pigmentss\éepartir de la myoglobine).
[l .1.3.Altérations a basse température (<10C°) Putréfaction superficielle:
Selon la nature de I'atmosphére, deux types daltihs sont susceptibles d’apparaitre sur les
viandes conserveées en chambre froide :

» En atmosphere séche
La multiplication des bactéries est retardée maiscpntre, on assiste a une prolifération lente (un
semaine ou plus) de moisissures a la surface daae participant aux réactions d’hydrolyse et
d’oxydation des lipides.

* En atmosphére humide:
Les viandes sont envahies en quelques jours pabatgies gram négatif, essentiellement par les
germes suivants : Pseudomonas, Acinetobacter,igéceds, Flavobacterium, et Entérobactéries.
La viande devient brun grisatre et dégage une ogdatride; il se forme en surface un enduit
mugueux résultant de la juxtaposition de cellulesobiennes (putréfaction superficielle).
lll .2.Dangers des viandes putréfiées :
L’ingestion éventuelle de viandes putréfiées regméssun réel danger pour 'homme.
Il y'a ingestion de métabolites toxiques résultdatla protéolyse des acides aminés qui subissent
une désamination et une décarboxylation avec liloérale CO2 et formation d’amines biogenes
toxiques telles que I'histamine, la tyramine, etdaavérine.
Il y'a un danger mineur et intoxication par inhaatdes gaz de protéolyse tels que CH4 ; H2S, et
NH3.
Il ya également un danger potentiel de toxi-inf@ctalimentaire a cause de la présence d’'une
microflore peu pathogene en elle-méme mais dangerear en tres grand nombre.

¢ Toxicité des amines

La viande fraiche contient des amines biogenegrbduction d’amines dépend du taux d’acides
aminés libres dans le produit, de la présence d&les capables de décarboxyler les acides
aminés en amines et des conditions technologique$agoriseront la croissance bactérienne et
l'activité des décarboxylase (ANONYME,1997).
Le tableaul présente la toxicité potentielle degamet les différents symptdémes apparaissant en

relation avec les doses ingérées.
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Tableau 1: Toxicité potentielle des amineANONYME,1997).

Différentes amines Doses ingérées Symptomes

Histamine 8-40 mg Maux de téte, réactions cutanées
40-100mg urticaires, oedemes.
>1000 mg Troubles cardiaques, palpitation

Phenyl-éthylamine, _ Maux de téte

Tyramine, tryptamine. Troubles cardiaques

Putrescine _ Formation de nitrosamine

Spermine, Spermidine Développement de cellules tumorales

[11.3. Les toxi-infections alimentaires:

+ Les toxi-infections alimentaires TIA:
On entend par toxi-infections alimentaires I'enbdes accidents résultant de l'ingestion d’'un
aliment contaminé par des micro-organismes pathesgerEYRAL et al., 1997).

% Les toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)
Selon LEYRAL (1997), elles sont définies par I'appan d’au moins deux cas groupés d’une
symptomatologie en général digestive, dominée abement par de la diarrhée, pouvant étre
rapportés a une méme origine alimentaire. Elle®mdent a un nombre limité d'étiologies et
représentent une cause importante de mortalité Esnpays en voie de développement, et de
morbidité dans les pays industrialisés. Les traenés les plus incriminés sont Salmonella,
Clostridium perfringenset Staphylococcus aureuseur évolution est le plus souvent rapidement
favorable. Cependant, le risque de déshydratasbnngportant, surtout chez les nourrissons, les
personnes agées ou les malades immunodéprimés.
Un traitement symptomatique s'impose dans tousdss qu’il soit associé ou non a un traitement
anti-infectieux. La réhydratation hydro électradyte doit toujours étre débutée peros, sauf quand la
déshydratation est majeure ou que les vomissentieritent leur ingestion. Une antibiothérapie
n'est pas indispensable sauf quand il existe dgsesiévocateurs d’une invasion muqueuse ou que
la diarrhée se prolonge au-dela de 3 jours.
La plupart des bactéries qui infectent ou souilléeg viandes peuvent provoquer chez le
consommateur une intoxication d’origine carnées dencipaux et plus dangereux germes ainsi que

leurs incidences cliniques sont résumes danstésatax : 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, et 9.
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Tableau 2: Les Salmonelles et leurs incidences cliniquésEYRAL et al., 1997)

Agent Incubation Signes Cliniques Durée Epidémiolgie

salmonella 6-72 heures - Vomissements 1-14 jours | En France: Ydes TIA
- Fievre recenseées en 1993
- Diarrhée
- Douleurs abdominales

Tableau 3: Shigella et leurs incidences cliniqugsEYRAL et al., 1997)
Agent Incubation Signes cliniques La durée Epidémiogie
Shigella 1-7jours - Fievre élevée 4-7jours 10 000 cas de shigellog

- Diarrhée liquide ; purulente
et sanglante
- Douleurs abdominales

chaque année en Franc
mais assez peu sont

d’origine alimentaire

Tableau 4 : Campylobacter et leurs incidences cligues(LEYRAL et al., 1997)

Agent Incubation | Signes cliniques La durée Epidémiogie
Campylobacter |2-11jours - Diarrhée, fievre, malaise,| 7-14jours En Grande-Bretagne
thermophile céphalées, frissons plus de 24000 cas

de sang dans les selles.
-Elévation du nombre de

globules blanc

- Parfois présence de caillots

furent recensés en

1985

Tableau 5:listéria monocytogenest leurs incidences clinique$LEYRAL et al., 1997)

Agent

Incubation

Signes cliniques

Listeria monocytogenes

3 semaines

Forme abortive

Encéphalite, septicémie

Rencontrés surtout chez les femmes

enceintes, les individus

immunodéprimés

et les personnes agees

11
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Tableau 6 E Coli 0157 :H7 etleurs incidences cliniquegLEYRAL et al., 1997)

Agent Incubation | Signes cliniques La duréeEpidémiologie
E. Coli 1-8jours - Diarrhée simple ou sanglante|5-8jours | Epidémie d’infection a
0157 :H7 peu ou pas fébrile E —Coli 0157 :H7

- Syndrome hémolytique et

urémique (anémie hémolytique,
thrombopénie, insuffisance réndle
aigué, survenant principalement

chez jeunes enfants de 5 mois & 6

ans .

Provoquée par des
hamburgers aux Etats —
Unis (1992-1993)

Plus de 500 infectionsE&
—coli0157 :H7confirmées
en laboratoire et 4 déceés
provoqués par cette

infection .

Tableau 7 Clostridium perfringenset leurs incidences clinique$LEYRAL et al .,1997)

Agent Incubation Signes cliniques La durée | Epidémiogie

Clostridium 8-12 heures - Diarrhée profuse 24-48 Aux Pays-Bas, il présente

perfringens - Douleurs heures un quart de 'ensemble de|
abdominales accidents d’origine

Alimentaire
En Grande-Bretagne et al
Etats-Unis son incidence

est aussi considérable

IX

Tableau 8: Yersiniaet leurs incidences clinique¢LEYRAL et al.,1997)

Agent

Incubation

Signes cliniques

la durée

Yersinia

Enterocolitica

entéropathogenes

1-2 jours

-Diarrhée et fievre sont constantes
-L’abdomen sensible

-Les formes septicémiques existent

7-14jours
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Tableau 9 :Staphylococcus aureust leurs incidences clinique$LEYRAL et al., 1997)

Agent

Incubation

Signes cliniques

La durée

Staphylococcus aureus

2-4 heures

- Céphalées
- Douleurs abdominales
- Nausées
-Vomissements violent
inccercibles et répétés
(C’est le signe le plus
caractéristique)

- Diarrhée

24 heures bien que
spersiste
Pendant quelques jours

sune certaine fatigue
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Dans cette partie, nous nous sommes intérességadulation du degré d’hygiene de « I'abattoir »
d’El-Harrach a travers une description de l'abattbEl-Harrach, puis I'étude des niveaux de
contamination superficielle des carcasses ovinatugs dans cet abattoir.
Pour des raisons de commodité, de simplicité, di ed de fiabilité, nous avons choisi la
technique d’écouvillonnage pour étudier les défées flores de contamination superficielles des
carcasses.
La partie pratique se subdivise en 2 parties :
Une lere partie décrit les « abattoirs » d’El-Helra
Une 2eme partie représente notre travail expériaheni comprend :

- Matériels et méthodes

- Résultats

- Discussion

- Conclusion

Notre travail se termine par des propositions strdeommandations.
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Partie | réseftation de I'abattoir «d’El Harrach»

PARTIE | : PRESENTATION DE «L’ABATTOIR» D'EL-HARRA CH

Cette partie de notre étude portera supdeds que nous estimons importants ayant un itnpac

direct sur I'état des carcasses.

« L'abattoir » d’EL-Harrach, construit en 1919,t extuellement situé en plein centre d’'une
agglomération urbaine ce qui est en compléte coictian avec les normes de construction d’'un
abattoir.

Nous avons distingué cing (05) secteurs diffés :

. Secteur des animaux vivants (secteur sale).

. Secteur des viandes et des abats rouges (sed&ur sa
. Secteurs des abats blancs.

. Secteur des locaux administratifs.

Secteur des animaux vivants :

Le transport des animaux vivants se fait dans desans. Ces derniers pour la plupart ne sont pas
congus pour le transport des animaux. Le plancéteglssant, et méme s’il est souvent recouvert de
litiere, cette derniére n’est pas renouvelée eagégles odeurs désagréables, constituant un milieu
favorable au développement des germes pouvantruor@ales animaux lors de leur transport. La
benne est tres haute par rapport au sol, les cammersont pas équipés d’'une rampe de montée, il
existe un quai de débarquement, mais il n'est januidilisé ; ce qui risque de provoquer des
fractures aux animaux lors de I'embarquement odé@harquement. Les camions ne sont pas equipés
contre le vent et la pluie.

La superficie des locaux de stabulation est de §00m

Nous avons remarqué la présence de matieres féealegrande quantité dans les locaux de
stabulation avec des odeurs désagréables etiiedsele couloir d’amenée.

Secteur des viandes et des abats rouges :

La salle d’abattage présente une superficie derh800

Il existe deux grandes salles d’abattage: L'unaqgipale, est réservée pour I'abattage des animaux
de boucherie bovins et ovins, et l'autre avec ucésc a part est réservée pour I'abattage des
équidés.

L’accés a la salle d’abattage, se fait par un gaitau moins 03 metres de large, qui permet rént
des personnes ,des bétes vivant et la sortie deassas |, congu de maniere qu’il n'empéche

nullement I'acces des chats et chiens, encoresm®a rongeurs.
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Le plafond, tres haut et ouvert, héberge des nmlsahux. Le sol est glissant, les murs ne sont pas
tous recouverts de faience. Nous avons noté lenist d’'un poste de pesée officiel, un local de
réfrigération et un local de congélation. Nous avoaté également I'absence de salle de découpe,

de salle de vente, et d'aménagements pour la réatig® la collecte et le stockage du sang.

L’abattage (Les capacités d’abattage journalieres des ovins de 1270 tétes, mais le nombre
moyen réel des tétes abattues par jour décladBesstiron 100 tétes.
Pour les bovins la capacité est de 65 tétes pay gpde nombre moyen réel abattu est de 20 tétes
par jour.
L’'abattage proprement dit ou toutes les opératidiabattage (saignée, habillage, fente et
eviscération) sont réalisées sur place, c'estaetimposte fixe.
Pour I'éviscération, I'ouvrier commence d’abord f&s visceres abdominaux a I'aide de ses mains
et en s’aidant du couteau qui trés souvent enti@dleorganes, notamment le rumen et les intestins
d’ou sortie du bol alimentaire et souillure de ¢aaasse.
L’abattage d’'urgence et I'abattage sanitaire séalisés dans la méme salle d’abattage des animaux
jugés sains.

Secteur des abats blancs :
L’acces a ce secteur nécessite de traverserléadsabattage. Il est composé d’un local de vidange
des réservoirs gastriques, un local de tripergedboyauderie. Il faut noter I'absence d’un local d
collecte des produits opothérapiques.

Secteur sanitaire :
Nous avons noté l'absence d’'un poste de désinfeaies véhicules, lazaret, locaux sanitaires
(lavabos, douche...), station d’épuration des easiduélles, une installation pour la destruction
des déchets, et un local d’abattage sanitaire.

Secteur des locaux administratifs :
Ce secteur se divise en deux locaux, I'un estvésaour I'administration de gestion du personnel et

du matériel, et I'autre local pour le service vitgire.
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Conclusion :
Les secteurs fondamentaux d’équipement existenis fear agencement, leur état de vétusté ne
permet pas d’assurer une viande saine. Les sectelggnt pas agencés de telle maniére a permettre
une marche en avant, il y'a de nombreux entreonuesgs.
« L'abattoir» d’EL-Harrach est comme un marché ouyovend des viandes en gros, en détail, a
température ambiante au milieu de plusieurs dizaileevehicules.
On y vend aussi des cigarettes, et du thé a lisuéde la salle d’abattage.
La période de repos avant I'abattage ainsi quéla thydrique ne sont pas toujours respectées.

Pour toutes ces constatations, nous pougonslure que les «abattoirs » d’EL-Harrach, ne

répondent pas a la notion d’établissement clasggapant une denrée alimentaire saine.
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PARTIE Il : ANALYSE BACTERIOLOGIQUE

Ce chapitre concerne l'analyse bactériologique debantillons effectuée au niveau du
laboratoire de microbiologie de 'ENV.
L’échantillonnage ainsi que la méthode de prélévenet d’analyse ont été effectués selon les
méthodes citées darle JOURNAL OFFICIEL DES COMMUNAUTES EUROPEENNES

(décision de la commission du 8 juin 2001).

|. Matériels et méthodes

[.1. Matériels:
Au cours de cette partie nous décrivons le matétiksé pour effectuer notre échantillonnage

ainsi que le matériel utilisé pour I'expérimentatio

[.1.1. L’échantillonnage :

1.1.1.1.Mode d’échantillonnage :I'échantillonnage a été effectué sur 30 carcaspénes au
niveau des «abattoirs » d’El-Harrach.
* lIs sont effectués sur des carcasses estampilt§egérs propres a la consommation
humaine par les inspecteurs vétérinaires.

e Un échantillon correspond aux écouvillons provenaes quatre zones d’une

méme carcasse, ce qui signifie que les quatre dmms/sont regroupés dans un méme

sac stomacher.

Le nombre et I'origine de nos échantillons sonpafes dans le tableau.10
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Tableau 10 : Tableau d’échantillonnage

N°du lot Date de prélevement Date d’analyse
1 01-10-06 01-10-06
2 01-10-06 01-10-06
3 01-10-06 01-10-06
4 01-10-06 1-10-06
5 01-10-06 01-10-06
6 10-11-06 11-11-06
7 10-11-06 11-11-06
8 10-11-06 11-11-06
9 10-11-06 11-11-06
10 10-11-06 11-11-06
11 17-11-06 18-11-06
12 17-11-06 18-11-06
13 17-11-06 18-11-06
14 17-11-06 18-11-06
15 17-11-06 18-11-06
16 17-11-06 18-11-06
17 17-11-06 18-11-06
18 17-11-06 18-11-06
19 17-11-06 18-11-06
20 17-11-06 18-11-06
21 01-12-06 02-12-06
22 01-12-06 02-12-06
23 01-12-06 02-12-06
24 01-12-06 02-12-06
25 01-12-06 02-12-06
26 01-12-06 02-12-06
27 01-12-06 02-12-06
28 01-12-06 02-12-06
29 01-12-06 02-12-06
30 01-12-06 02-12-06
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Pour chaque carcasse effectuer des prélévemengs
sur quatre sites précis avec un
écouvillon pour chaque site

Regrouper ces 4 écouvillons dans un méme sag
stomacher

Chaque sac stomacher avec les quatre écouvillorjs
représente un seul échantillon
(un seul échantillon par carcasse

Transport dans une enceinte réfrigérée vers
FENV

Ajouter 100ml de I'eau peptonée tamponnée pou
chaque sac stomacher, et homogénéiser pour
avoir la solution mere.

‘ Analyse bactériologique

Figure 1 : Différentes étapes déthantillonnage
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» Technique de prélevement :
Pour des raisons de commodité de tradailsimplicité, et de rapidité, nous avons chiaisi

technique d’écouvillonnage.

 Les écouvillons consistent en des disques cosuo&gigen coton stériles; humidifiés
avant le prélevement au moyen d’une solution stéltl diluant TSE.
» La face humide de I'écouvillon doit étre frottéendant moins de 20 secondes sur la surface de
la carcasse délimitée.
Dabord verticalement
Puis horizontalement
Puis en diagonale
* Une pression aussi forte que possible doit étrécqape.
* L’écouvillon doit étre retourné
* Ensuite la méme procédure d’échantillonnage dod# é&pétée avec la face séche de

I’écouvillon.
» Zones écouvillonnées :
Un échantillon correspondant aux écouvillons prewgrndes quatre zones d’'une méme
carcasse :
*Zone A : Zone postéro externe de la cuisse.
*Zone B: Flanc.

*Zone C : Gros bout de poitrine (thorax).

*Zone D: Membre (face postérieure du membre aniérie
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Zaone postérn

externe de la cuisse

=

Flane

Gros bout de paitrine

Membre

Figure 2 : Différents sites écouvillmés
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» Surface de prélévement

Quatre surfaces sont écouvillonnées corresporidané surface totale de 400 ém

Analyse bactériologique

Les surfaces écouvillonnées

Zones écouvillonnées La surface
A Totale
10cnr [ \
-
Frotté avec \
Zone postéro externe un 10cm > 100cnf
de la cuisse écouvillon
-
Frotté avec )
un
Flanc écouvillon > 100cnf
-
Carcasse 400cn?
-
o Frotté avec
Gros bout de poitrine un S 100cn?
écouvillon
-
-
Frotté avec 2
100c
Membre un ~—
écouvillon
B )
I\ J
Y

4 écouvillons regroupés dans le
méme sac stomaclt

l

Un seul échantillon

Figure 3: Différentes zones et surfaces écouvilloges.
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1.1.1.2. Transport et conservation de I'échantilla :

Les échantillons conservés dans une enceinte @éébagsont transportés rapidement vers le labogatoir
de 'ENV, pour étre traités le méme jour.

Lorsque les échantillons ne sont pas analysés amemiode leur arrivée au laboratoire, il est
nécessaire de les conserver a température dgéméfiion en attendant de leur analyse.

lls doivent étre entreposés et réfrigérés a + fifsGu’a I'analyse microbiologique.

Les échantillons doivent étre examinés dans ldsedes qui suivent 'échantillonnage.

[.1.2.Matériels et Verreries :

* Flacons stériles

* Tubes stériles

» Pipettes graduées de 1ml, 2ml, 10ml

» Conteneur pour pipettes

» Stérilisateur

* Bain-marie

« Incubateurs a 3¢, 37°C, 44C

e Sacs stomacher stériles

* Un stomacher péristaltique

» Boites de pétri

* Vortex

» Les écouvillons utilisés consistent en disques ébismes qui nous stérilisons a la
température de 121° C/ 2 heures

* Milieux de culture :

* PCA (Plat Count Agar)

* VRBL (Gélose au cristal violet au rouge neutre ket bile, Violet Red Bile Agar)
e TSE (Triton Sel Eau)

* VRBG (Gélose a la bile, au cristal violet et aucglsg

» Eau peptonée tamponnée
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| .2.Methodes

[.2.1.Choix des germes :

Selon Le Journal Officiel Des Communautés Européennes (di&sion de la commission du 8 juin

2001),les germes recherchés sont : La flore aérobie rhédsdptale et les Entérobactéries.

En accord avec notre promoteur, nous avons déadeechercher d’autre flores, et ce pour tenter

d’identifier les origines de cette contamination.

» La flore aérobie mésophile totale indique le dedeécontamination bactérienne globale des

viandes (ROBERT, 1980). Elle est utilisée commecmdie la qualité hygiénique des carcasses

(CARTIER, 1993).

* Les Entérobactéries qui contaminent les surfacda gdeau des animaux avant I'abattage, peuvent
servir d’'indicateurs de mauvaise éviscération (AR et GALZE, 1980).

» La présence de coliformes totaux indiquent une migeveviscération et / ou une mauvaise

hygiene du personnel et de I'environnement. Cemeggrrenseignent sur I'état de fraicheur de la

viande et sur les conditions d’abattage (CARTIE®QQ).

» Les coliformes fécaux sont recherchés pour indiglaermauvaise éviscération et/ou les

comportements non hygiéniques du personnel (BERRIOFULA, 1982).

1.2.2. Préparation des solutions méres et des dilohs décimales :
*Les 4 écouvillons d’'une méme carcasse sont pré&aait placés dans un sac stomacher stérile.
Pour effectuer la suspension mere :
e 100ml d’eau peptonée tamponnée sont ajoutés dasa Istomacher contenant les 4 écouvillons
(Figurel.ll).
» Homogénéisation de I'échantillon au moyen d’'un stoher péristaltique a environ 250 cycles
pendant 2 minutes.
» Dilutions décimales :
Les dilutions s’effectuent de la fagon suivante :
» Mode opératoire:(NF V-057-2)

1. Al'aide d'une pipette en verre graduée et steoke introduit aseptiquement 1ml de la solution
mere dans un tube a vis stérile contenant au jméatenl de diluant TSE ; cette dilution constitue
alors la dilution au 1/10é ou 1pen mélangeant le contenu du tube soigneusemdntieement.

2. Aprés avoir changé de pipette, on prend toujowepticuement 1ml de la dilution 10a
introduire dans un tube a vis stérile contenanipegalable 9ml du méme diluant (TSE) ; cette
dilution est alors au1/100 ou 10en mélangeant le contenu du tube soigneuserngatieement.

3. Aprés avoir changé de pipette, on prend aseptignefrml de la dilution16, & introduire dans
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un tube a vis stérile contenant au préalable @nmhdme diluant(TSE) ; cette dilution est alors

aul/1000u 10° en mélangeant le contenu du tube soigneuserndatieement.

Dans ce cas, nous disposons d'une solutiore reérde trois dilutions décimales, comme le

montre la figure ci-apres :

1ml 1ml 1ml

TN TN TN TN

A N ] e ] Ry

N M N N

SM oml oml oml

TSE TSE TSE

M Ry S M

SM: I 1.[}-1 1.[].-2 1.[].-3

Figure 4: Préparation de la solution mere edes dilutions décimales
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[.2.3. Recherche et dénombrement :

1.2.3.1.Recherche et dénombrement de la flore aérmb mésophile totale par comptage des

colonies obtenues a 3C.

La méthode et le mode opératoire de recherche eédembrement de la flore aérobie mésophile

totale sont effectués selon la norme francaisert®@diF V 08-51) décrite en annexe I.

» Lecture et interprétation : (Norme XP V08-102)
Retenir les boites contenant moins de 300 colomieqniveau de deux dilutions successives. Il faut
g’une boite renferme au moins 15 colonies.

Calculer le nombr&l de microorganismes dénombrés 8GBpar ml, a I'aide de I'équation suivante

ou:

N : nombre d’'UFC par ml de produit initial.

> c. estla somme des colonies comptées sur les detesbmtenues.

d: estle taux de dilution correspondant a la preeni@ution.

Arrondir les résultats calculés a deux chiffresdigatifs.

Le résultat final de microorganismes dénombrés®& @r ml est noté par un nombre compris entre

1,0 et 9,9 multiplié par 10 x ou x est la puissaageropriée de 10.

» Méthode de calcul :

Quatre surfaces sont écouvillonnées correspon@dantine surface totale de 400 ém
(Figure3.Il).Nous avons rajouté 100 ml de diluantipchaque sac stomacher pour avoir une solution
meére, donc100 ml de suspension mére corresponficarépet 1 ml de suspension mére correspond
a4 cni.

Le N (nombre d’ufc/ml) doit donc étre divisé par 4 pobtenir un nombre d’'ufc/chn

La méthode utilisée est résumée dans la figure 5
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Arpir des dilutions décimales:

N N N
N N N
10* 10° 10°
N N N

Iml Iml

&/l&/ N
\1m

Boites de pétri vides et stériles|

- Ajouter environribde gélose PCA.
- Laisser solidifier sur paillasse.
- Ajouter une double couche (5ml).
- Incuber a 38C, 24-48 et 72 h.

- Dénombrer les colonies lenticulaires en masse.

s
|

Figure 5: Recherche et dénombrement des germesakkies méesophiles totaux
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1.2.3.2. Recherche et dénombrement des Entérob&tes par comptage des colonies obtenues a
30°C.

La méthode et le mode opératoire de recherche edlédembrement des Entérobactéries sont

effectués selon la norme francaise (Norme NF V 2B}@itée en annexe I.

» Confirmation :
Par manque de moyen au niveau de laboratoireEi/l' nous n'avons pas pu effectuer les tests de

confirmation, basée sur deux principaux caracteres

1.Subculture
2. Confirmation biochimique : Présenté par I'essaxydase et I'essai de fermentation,

sachons que les entérobactéries sont oxydase veégatilucose positif.

[.2.3.3 Recherche et dénombrement des coliformestaux et coliformes fécauxen milieu solide.

Cette méthode consiste en la recherche et le déeomebt des coliformes totaux et coliformes
thermo tolérants (coliformes fécaux) par comptage colonies obtenues respectivement’® 20 a
44°C, selon la norme (Norme NF V 08-050) relativesdénombrement des coliformes totaux et la
norme (Norme NF V 08-017) relatives au dénombrerdestcoliformes fécaux.

Pour le mode opératoire voir I'annexe |.

> Lecture et interprétation :

Il s’agit de dénombrer toutes les colonies rouggmtipoussé en masse dans les boites en tenant

compte des facteurs de dilutions, de plus :

= Ne dénombrer que les boites entre 15 et 300 czdoni
= Multiplier toujours le nombre trouvé par I'inversle sa dilution.

= Faire ensuite la moyenne arithmétique des colamée les différentes dilutions.

La méthode utilisée est résumée dans la figure 6.
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A partir des dilutions décimales:

Y Y
N Neo__
101 10?
N
N

1ml

O—

Boites de pétri vides et stériles.

<

W

)

10°

(

-Ajouter environ 15ml de g&osRBL.
- Laisser solidifier sumilasse.
- Dénombrer les colonigard poussée rouges.

I

—
v

Coliformes totaux (B0 24 a 48h)

—_—

Coliformes fécaux (44, 24 a 48h)

Figure 6: Recherche et dénombrement des coliformes totauxt éécaux par comptage des

colonies a 30C et 44°C.
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Il : Résultats et discussion.
Il.1. Résultats: Les résultats obtenus au cours de notre étuderapnittés dans les tableaux 11 et 12

et représentés par la figure 7 ci-dessous

Tableau 11 : Résultats de I'analyse bactériologiquee nos échantillons exprimés en ufc/cm

N°d'échantillon FAMT ENT CT CF

1 <15¢c NE - <15c

2 <15c NE 4x10? 5x10?
3 <15c NE <15c <15c

4 2,2x102 NE 1,2x103 9,2x102
5 <15¢c NE <15c <15c

6 1,9%102 NE 6x102 3,2x102
7 5x101 NE — <15c

8 102 NE <15c <15c

9 9x101 NE 1,8x102 1,7x102
10 9x10? NE 5x10? <15c
11 1,3x102 4x101 6x101 102
12 <15c 9x101 1,6x102 102
13 <15c 4x10t <15c <15c
14 <15c 9,5x101 <15c <15c
15 - 1,5x101 <15c <15¢c
16 5x10? 7,5x101 1,25x102 5X101
17 4x102 1,32x102 6x102 3X102
18 7x101 5x101 1,15x102 1,3x102
19 4x102 9x10? I 4x102
20 8x102 3x10? <15c <15¢c
21 5x102 4,5x102 | 1,05x103
22 I 5x102 1,7x103 2,5x103
23 7x103 7,5x102 1,5x103 1,6x103
24 1,6x103 2x103 5x102 4x102
25 <15c 2x102 9x101 1,2x102
26 5,5x103 6,5x101 3x103 3,5x103
27 4x103 5x102 4x102 I
28 2,5%x108 7,5%x102 9x102 5,7x102
29 5x102 3,5x108 I 5x102
30 2,15x103 7x101 7x101 1,2x103
M 1,3x10° 4,7x10 6,3x10 7,3x10

FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totalel : Indénombrable < 15c¢ : Inférieur a 15 colonies C:

Colonie ;

Absence CF:

Coliformes

Fécaux CT:

Coliformes

Totaux

ENT : EntérobactéeriesM : Moyenne arithmétique du nombre d’unités formanboi@s (ufc) pour la
surface de 1cf NE : Non Effectué.
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Tableau 12 : Tableau récapitulatif des résultats deanalyses bactériologiques

Flores FAMT ENT CT CF
recherchées

Moyenne
en nombre 1,3x1C 4,7x10 6,3x10 7.3x10

d'ufc /cm?

Moyenne

en logl10 du
nombre 3,11 2,67 2,79 2,86
d’ufc /em?

moyenne en

Figure 7 : L’évaluation quantitative des différentes flores recherchées.

Résultat des différentes flores étudiées :

Les différentes flores étudiées seront développéesessivement

* Flore aérobie mésophile totale (FAMT) :

Sur 30 échantillons étudiés, concernant la flémlsie mésophile totaleous constatons que :

Presque 70% des échantillons ont présenté desatdsubuvant faire I'objet d’'une interprétation.

Un seul échantillon (n° 22) représentant un pouegende 3.3% était ininterprétable (indénombrable)
et un autre échantillon (n° 15) représentant urrqganiage de 3,3 % ne présentait aucune colonie. Les
autres échantillons (8) ont montré tous un nond@ecolonies inférieur a 15 ufc représentant un
pourcentage d’environ 27% qui sont également inimétables.

Les résultats obtenus pour la flore aérobie mésmpdtiale sont rapportés dans le tableau 13 et la

figure 8 :
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Tableau 13 : Taux de contamination par la flore aésbie mésophile totale.

FAMT total <15c | _ RR

Nombre 30 8 1 1 20
d’échantillons

(100%) (26 ,66%) | (3,33%) (3,33%) (66,68%)
RR : Résultat Reten(résultat interprétable).

<15c : Inférieur a 15 colonies.

| : indénombrable.

___:Absence

Flore aérobie mesophile totale

258,66%

3%

.<15|:|||:|_.RR

Figure 8: Taux de contamination par la flore aérobé mésophile totale

* Entérobactéries (ENT) :
Par manque de moyens au niveau de laboratoirdeetl®/|' nous avons effectué seulement 20

échantillons.
Sur les 20 échantillons étudiés pour la rechembsEntérobactérieaous avons constaté que tous les

échantillons soit un pourcentage de 100% ont ptési#es résultats pouvant faire I'objet d’'une

interprétation.
Les résultats obtenus pdes Entérobactériesont rapportés dans le tableau 14 et la figure 9.

Tableau 14 : Taux de contamination pates Entérobactéries

ENT total <15c | o RR
Nombre 20 0 0 0 20
d’échantillon

(100%) (0%) (0%) (0%) (100%)
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Entérobactéries

0,00%

-100%

B <15c []1 ] _ [ RR

Figure 9:Taux de contamination pares Entérobactéries.
» Coliformes totaux (CT) :

Concernant les coliformes totaus8 échantillons représentant un pourcentage éle &l'ensemble
des échantillons testés, ont présenté des résuitarprétables, par contre 3 échantillons soit 10%
étaient ininterprétables parce gu’ils étaient maébrables, et 2 autres échantillons corresporalant
6% ne présentaient aucune colonie.

Le reste des échantillons (7) ont présenté touhambre de colonies inférieur a 15 ufc soit environ

24%, et étaient également ininterprétables.

Voir le tableaul5 et la figurelO.

Tableau 15 : Taux de contamination pates coliformes totaux.

CT total <15c I . RR
Nombre des 30 7 3 2 18
échantillons

(100%) | (23,33%) (10%) (6,66%) (60%)
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Coliformes totaux

23.33%

10%
B BB %

I RR

BO0%a

B <15c [ ]1 []

Figure 10: Taux de contamination pales coliformes totaux

» Coliformes fécaux (CF) :

Un pourcentage de 63% (soit 19 échantillons) oatqmté des résultats interprétables, et un seul
échantillon (n° 27) correspondant a 3,3 % étainterprétable parce qu'il était indénombrable. Le
reste des échantillons ont présenté tous un nodeo®lonies inférieur a 15 ufc soit un pourcentage

d’environ 34% qui étaient également ininterprétable

Voir le tableaul6 et la figurell.

Tableau 16 : Taux de contamination pates coliformes fécaux

CF total <15c I _ RR
Nombre des 30 10 1 0 19
échantillons

(100%) (33,33%) (3,33%) (0%) (63,33%)
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coliformes fécaux

B3 33%

33,33%

0o 3.33%

. <15¢

[]1

O _

B RR

Figure 11: Taux de contaminain par les coliformes fécaux

L’estimation est basée sur les travaux de LAME &)9dui rapporte que la méthode d’écouvillonnage

permet de récolter de 7,13 a 35,67% de la florecttamination réelle. D’apreés le journal officielsd

communautés européennes la méthode d'écouvillonmegeaapporte que 20% de la flore de

contamination réelle.

En se référant & la méthode de calcul de LAME ().9@8us pouvons estimer le niveau minimal de

contamination en multiplianhos résultats par le pourcentage indiqué 35,67%,retveau maximal en

multipliant les mémes résultats par le pourcent@d%.

Les résultats obtenus sont indiqués dans le talil@au

Tableau 17: Estimation de la contamination superfielle réelle a la fin des opérations

d’abattage, en nombre d’ufc/cnd

Flores FAMT ENT CT CF
recherchées

Niveau 3,6x103 1,3x10 1,7x10 2,04x16
minimal

Niveau 1,8x1d 6,6x10 8,8x16 1,02x14
maximal
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II.2. Discussions et interprétations :

Le niveau de contamination de la viande ovine éfifesur 30 échantillons obtenu au cours de
notre étude bactériologique révele des taux deacaingtion moyens de :

- 1,3x1G ufc/ent pour la flore aérobie mésophile totale.

- 4,7x10 ufc/enf pour les Entérobactéries.

- 6,3x1G ufc/enfpour les coliformes totaux.

- 7,3x10 ufc/ent pour les coliformes fécaux (Tableau 12.11).

D'aprés KORSAK (2006) la peau des animaux contemtirons 16 a 10 germes/crh il est trés
difficile d’avoir des carcasses en fin d’abattagecaun taux inférieur & f@ermes /crh(3log 10
ufc/cm?).

La limite acceptable est de *H@rmes par cm( N durée de conservation de la viande) et

10’germes /crhest le début des altérations (couleur, odeurspgis, limon).

Pour se rapprocher le plus possible du niveaud@&éh contamination superficielle de « I'abattoir»
de I'EL-Harrach, nous multiplions nos résultats lgs pourcentages indiqués ci-dessus at cel
d'apres LAME H (1978), en précisant que nos prétesets ont été effectués par la technique du

simple écouvillonnage humide.

La flore aérobie mésophile totale
Nous avons obtenu un niveau de contamination dereptre3,6x1C a 1, 8 x 16 ufc/cn? (Tableau
17.1).
Nous pouvons supposer que l'origine de cette ffpowient principalement de la peau des animaux
trés manipulée (DACHY, 1993), mais aussi de I'dgs manipulateurs, des outils et de I'eau.

EL HADEF (2005) dans son travail au niveau destalvat de Constantine a trouvé que la moyenne
de dénombrement des 4 sites, qui exprime la qualgéEnique des carcasses était de 'ordre de 5,34
log10ufc /cni pour I'espéce bovine et de 5,42log10 ufcf gour I'espéce ovine .Ces dénombrements
indiquent un niveau de contamination supérieuld cetrouvé par notre étude au niveau de I'abattoi
d’El-Harrach. Cependant Il faut noter a ce propgos si la méthode de prélevement est la méme que
celle que nous avons utilisé (méthode de I'écoomiiage), le mode de ce prélévement est différent.
La comparaison de nos résultats a ceulaliés par DACHY (1993), effectués en France gestimé

que le niveau de contamination superficielle comeritre 3,06 logo ufc /cnf et 3,77 logo ufc/cnt:
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Noustrouvons que le niveau de contamination obtemunptre étude est supérieur a celui obtenu
par DACHY (1993).
Les résultats obtenus par SUMMA (2002) en Austrabint de 2,36 a 3,16 lag ufc /cnf nous
concluons que les résultas sont tres inférieweua obtenus par notre étude au niveau de
«I'abattoir »> d’'EL Harrach.
La réglementation algérienne relative aux spédifioa microbiologiques de certaines denrées
alimentaires spécifie que les criteres microbimogs des viandes rouges, les viandes conditionnées
en portion pour la vente en détail sont considédéegualité satisfaisante en dessous du seuil Ye 10
germes par gramme, mais seulement pour un prélétemué concerne la profondeur et la surface
sans cautérisation (norme algérienne du 23 julli4). Alors que pour notre étude nous avons
effectué des prélevements en surface seulement, rdmrsne pouvons pas comparer nos résultats a
ceux exprimeés par la norme algérienne.

LesEntérobactéries:
L'installation de la contamination par cette flardieu au moment de I'opération de dépouillement
ou lorsque les manipulations importantes de la geat frequentes. La peau étant souvent souillée
dans sa partie extérieure par les féces avec desdm 16 & 10germes /crh selon EMPEY et
SCOTT (1939).Le résultat obtenu pour cette florpriexé en moyenne log 10 est de 2,6 log 10 ufc
/en?, ce qui représente un niveau proche du résuitena par EL HADEF (2005) & Constantine ;
qui est de 2,9 logl0 ufc/ éhe niveau réel de la contamination, en se basarjours sur les
conclusions de LAME (1978), est de 1,3X 406,6x168 ufc / cnf (Tableau 17.11), ce qui représente
un niveau de contamination trés élevé par rapportelui retrouvé par ELGROUD (1999) pour
l'espéce bovine dans les abattoirs de Constaminest de 8,1x1'0& 4,06x1F ufc / cnf.

Les coliformes:
L’estimation réelle de la contamination superfigigar ces flores est respectivement de 1,7&10
8,8x10 pour les coliformes totaux, et de 2,04%201,02x16 pour les coliformes fécaux (Tableau
17.10).
La moyenne en log10 du nombre d'ufc @st de 2,7 pour les coliformes totaux ; et 2,816gfc /
cn?’ pour les coliformes fécaux (Tableau 12.11).Cesulits sont supérieurs & ceux obtenus par EL
HADEF (2005) dans les abattoirs de Constantioar fes deux especes ovine et bovine.
Les résultats obtenus par EL HADEF (2005) sonturRespece ovine, 1,95 log10 ufc / cm2 pour

les coliformes totaux, et 1,39 log10 ufc fcpour les coliformes fécaux,
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Pour I'espéce bovine : 3,6x1@ 1,82x16 ufc / cnf pour les coliformes totaux et 1,9%&0

9,5x10 ufc / cnf pour les coliformes fécaux. .

Dans ce cas également, les résultats dénotent degputations défaillantes et des comportements
indispensables et surtout l'inconscience des awgvrie

La présence des germes en grande quantité posreapliquer par les souillures de la peau des
animaux abattus, ainsi que par les contacts nhestigvec les outils et les mains, mais aussi psolle
souillé, et par une mauvaise éviscération telkelga perforations des sacs gastriques.

Ces flores sont révélatrices des mauvaises conditibhygiene et particulierement indicatrices de
contaminations fécales et par conséquent de défaugenus lors de ['éviscération; ou des
comportements non hygiéniques des manipulateurgueues coliformes sont des hétes normaux du
tube digestif de I'homme (2.7@ermes par gramme), et des animaux 13106 billions dE.coli sont
excrétés par jour, d’apres (BASEL et al., 1983).

E.coli représentant jusqu'a 80% des coliformes fécaux,degine pouvant étre non fécale mais plut6t
I'eau et le sol pour une trés faible part. La présales coliformes indique obligatoirement la pnése
d'E.coli qui est actuellement utilisé comme indice de maergjualité hygienique (SCHAFFNER et
SMITH ,2003).
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[1.3.Conclusion :

Notre étude a porté sur I'étude de niveau de canttion superficielle des carcasses ovines au
niveau de « I'abattoir» d’El-Harrach.

Les niveaux de contamination moyens estimés sor,@elG a 1,8x10 d'ufc/cn? pour la flore
aérobie mésophile totale, de 1,3%#06,6x16 pour les entérobactéries, de 1,7%a®,8 x18 pour les
coliformes totaux et de 2,04x %@ 1,02x18pour les coliformes fécaux.(Tableaul7.11).

Selon BOURGEOIS (1989) la contamination supeificides carcasses est toujours beaucoup plus
importante, son niveau trés variable, se situeemwirons de 1ba 1dgermes /crh; ceci proviennent
essentiellement de l'animal lui-méme (excrémendnel) mais aussi de l'aire d’abattage (sol;
manipulateurs ; murs,....Etc.).

Nous avons montré que nos résultats étaient supgrée ceux retrouves par EL HADEF (2005) a
Constantine  pour les coliformes totaux, fécaux les Entérobactéries (espece bovine). Mais
inférieurs pour la flore mésophile totale.

Les niveaux des contaminations superficielles déabattoir» d’El-Harrach témoignent des
nombreuses erreurs d’hygiene qui surviennent saitenon respect des régles appliquées aux
«abattoirs ainsi que des nombreuses erreurs de manipulatibosmportements du personnel. Ces
niveaux limitent les possibilités de conservatidnpar conséquent la durée de vie commerciale,
comme ils accentuent les risques économiques pée de denrées (putréfaction), et les risques
sanitaires par les intoxications (LARPENT, 1997).

BOURGEOIS (1989) rapporte que dépassegédlnes par cfren flore totale, signifie une prise de
risque.

A défaut de construction d'un «abattoir» modernes dhangements concernant I'équipement, le
fonctionnement de« I'abattoir» et surtout le cong@ment du personnel ; sont souhaitables pour une
meilleure garantie de la santé publique, une me#lgualité de nos viandes, et une plus longueeduré

de vie commerciale.
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II.4. Propositions et recommandations :

L’amélioration des niveaux de contamination sup@fie des carcasses a l'abattoir passe d'abord par
I'amélioration de la « condition » des animaux, esti largement négligée. Elle doit étre loyalement
reconsidérée afin de concilier I'éthique, I'nygien&es équilibres alimentaires.

Les améliorations concernent également « |'abattdiEl-Harrach qui ne répond a aucune norme de

salubrité et de sécurité pour les usagers et ujtralimentaire.

A deéfaut de construction d'un abattoir modernetages changements s'averent nécessaires pour
limiter les contaminations, en se basant sur lexipes cardinaux suivants ROSSET et COL

(1982 ) et JACQUET (1984) : Principe de la séparaties espéces, séparation des secteurs propres et
des secteurs souillés, principe de la marche emntasans croisement et sans chevauchement,
isolement des salles d'habillage et des locauxaitement de visceres,application systématique et

continue du froid ,et division du travail en pogbdiss ou moins spécialisés .

Nos propositions se résument comme suit:

% Application de la réglementation définissant la stauction, I'équipement, le fonctionnement de

I'«abattoir» et la préparation des viandes en maptles principes sus cités.

+«+ Concevoir un périmetre de sécurité autour de liabrapour éviter le passage des chiens et des

chats et interdire I'entrée des personnes étraagerabattoir.

+ Reéfection des sols et murs: Les sols devront @arches et faciles a nettoyer pour éviter la

stagnation des eaux. Les murs devront étre enacertesses.

% Hygiéne du personnel et organisation du travail: gegsonnel pouvant étre une source de
contamination importante doit avoir une propretépoeelle et vestimentaire irréprochable, d’ou la
nécessité d'équiper I'abattoir en douche, salkud’ees manipulateurs doivent étre soumis a des

examens médicaux réguliers et périodiques.

% Hygiéne des locaux et du matériel: les locaux elieas doivent toujours étre en parfait état de

propreté. Les instruments utilisés pour la manipahades viandes doivent étre soigneusement
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nettoyés et désinfectés plusieurs fois au courd ket fin de la journée, d’ou nécessité d'équiper

I'«abattoir» en robinets a commande non manueka ehaudiére pour l'alimentation en eau chaude.

« Amélioration des techniques de préparation desdesmi s'avere important, pour diminuer les
contaminations initiales, d'imposer un repos dé@dres a tous les animaux a abattre, pour rédsre |
risques d'essaimage microbien. Il faut aussidiverde déposer les visceres sur le sol. La limitat
du temps séparant la saignée et I'éviscérationmarB@oit étre obligatoire.

« L’éviscération doit se réaliser apres ligature drd@ et du rectum. Le douchage des carcasses

doit étre obligatoire.

+ Exiger la continuité de la chaine du froid pourtd@nsport des viandes dans des conditions

appropriées.
% Prévoir un effort d’éducation, de formation et djanisation en faveur de I'ensemble des ouvriers,
des professionnels et industriels de la viandeagsociation avec les services vétérinaires et les
municipalités, pour lutter contre I'insalubritésdproduits et une plus grande maitrise de la élier

viande.

+« Donner plus de prérogatives aux inspecteurs véiiées pour I'application des régles d’hygiene.
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ANNEXE

Méthodes utilisées pour la recherche des flores

I. Recherche et dénombrement de la flore aérobie reéphile totale par comptage des colonies

obtenues a 36cC.

» Mode opératoire: (Norme NF V 08-51).
Dans ce cas I'ensemencement se fait en profondeur.
1. A partir des dilutions décimales allant d& #010", porter aseptiquement 1ml dans
une boite de pétri vide préparée a cet usage etifide. Prendre soin de bien homogénéiser et
de changer de pipette a chaque dilution.
2. Couler avec environ 15ml de gélose PCA formliis refroidie a 4%C.
3. Mélanger en maintenant la boite couverte awurface de la paillasse, lui faire ensuite des
mouvement circulaires et de va —et vient en forme@» pour permettre a I'inoculum de se
mélanger a la gélose, sur une surface fraicheretombale.
4. Laisser solidifier sur paillasse, puis rajoutee deuxieme couche d’environ 4ml de la méme
gélose .Cette double couche a un role protectatreetes contaminations diverses.
5. Les boites seront incubées couvercle en B&8Gpendant 72 heures avec :
Premiére lecture a 24 heures.
Deuxiéme lecture a 48 heures.
Troisieme et derniere lecture a 72 heures.
Remarque :

Les boites de Pétri sont annotées et doivent corgenla tranche :

* Le milieu.

* Ladilution utilisée

» Latempérature d'incubation
* Ladurée d'incubation

II. Recherche et dénombrement des Entévactéries par comptage des colonies obtenues a
30°C.



» Mode opératoire. (Norme NF V 08-021)

Dans ce cas I'ensemencement se fait en profondeur.

1. A partir des dilutions décimales allant d& #010", porter aseptiquement 1ml dans
une boite de pétri vide préparée a cet usage etifiée. Prendre soin de bien homogénéiser et
de changer de pipette a chaque dilution.

2. Couler avec environ 15ml de gélose VRBG fongluis refroidie a 4%.

3. Mélanger en maintenant la boite couverte awsurface de la paillasse, lui faire ensuite des
mouvement circulaires et de va —et vient en forme«@» pour permettre a I'inoculum de se
mélanger a la gélose, sur une surface fraichergtdmtale.

4. Laisser solidifier sur paillasse, puis rajouiee deuxieme couche d’environ 4ml de la méme
gélose .Cette double couche a un role protectatreetes contaminations diverses.

5. Les boites seront incubées couvercle en B&CGpendant 24 +2 heures.

I1l. Recherche et dénombrement des colifornsetotaux et coliformes fécaux en milieu

solide.

» Mode opératoire : (Norme Nf V08-050) relative au dénombrement delfarmes totaux /

(Norme NF V08-060) relative au dénombrement degacotes fécaux.
- Dans ce cad’ensemencement se fait en profondeur.
- Les coliformes totaux et coliformes fécaortsdénombrés sur le milieu VRBL.

1. A partir des dilutions décimales allant de?1® 10", porter aseptiquement 2 fois 1ml dans
deux boites de pétri différents vides préparéest agage et identifiées.

2. Compléter ensuite chaque boite avec environ 1&éose VRBL, fondue puis refroidie a
45°C. Le temps qui S’écoule entre le moment ou l'odistribué I'inoculum dans la boite et
celui ou le milieu est coulé ne doit pas excédemirtutes.

3. Faire des mouvements circulaires et de vaeitven forme de «8» pour permettre a
inoculum de bien se mélanger a la gélose utilisée une surface fraiche et horizontale.

4. L'incubation se fait & deux niveaux :

1 Une série de boites sera incubée &C3(@endant 24h a 48h et servira a la recherche de
coliformes totaux.

2 L'autre série sera incubée a°@4pendant 24h a 48h et servira a la rechercrmlifermes

fécaux.






Résumé :

Cette étude s’est attachée a apprécier le nivdaygidne global de « I'abattoir» d’EL-Harrach pantérmédiaire de |
contamination superficielle des carcasses ovines.

Aprés une breve étude bibliographique, nous avégsitdes différents compartiments de cet abatmiis nous avon
examiné 30 échantillons qui nous ont permis d’aleimiveau moyen de la contamination de chaque flgui est :

De 1, 3x1G ufc /cnt pour la flore aérobie mésophile totale et de 4)7xifc /cnf pour les Entérobactéries

Et de 6,3x1G ufc /cnf pour les coliformes totaux et 7,3x10fc /cnf pour les coliformes fécaux.

Nous avons montré que nos résultats étaient supgr@eceux retrouvés par EL HADEF (2005) a Constantpour leg
coliformes totaux et fécaux, mais inférieurs paufidre mésophile totale et proche pour les entéitaies.

Mots clefs: contamination, ovin, abattoir.

SUMMARY

Our work consisted to appreciate the level of hygief EL-Harrach «slaughter-house» by the studgupferficial
contamination of the ovine carcasses. After a shdrtiographical study we described the varioustascof this
slaughter-house, then we examined 30 samples velmahled us to have the average level of the conttioh of eac
flora which is: 1,3 19 ufc/cm?2 for the total aerobic mésophile flora, 4(F ufc /cnf for Entérobactéries, 6,3 10fc

len? for the total coliformes and 7,3 4.0fc /cnf for the fecal coliformes. We noted that our reswiere higher tha
those found by EL HADEF (2005) in Constantine foe ttotal and fecal coliformes, but lower for théatcaerobi
mésophile flora and close to our values for themftacteries

Keys words contamination, ovin, slaughter-house.
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