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RESUME :

Les toxi-infections alimentaires a Campylobacter constituent une des causes les plus fréquentes
de maladies intestinales d’origine bactérienne dans le monde. La principale voie de transmission
de cette bactérie zoonotique a ’homme est 1’ingestion ou la manipulation de viande de volaille
contaminée par cette bactérie. L’objectif de notre étude est d’estimer la prévalence des
Campylobacter thermotolérants chez la volaille dans un abattoir situé dans la région d’Alger. Un
total de 45 prélevements de peaux de cou réparti en 15 échantillons est récolté apres 1’étape
d’éviscération a partir de 3 lots de poulets de chair provenant de 2 régions différentes. Nos
résultats révelent que 86,67% (n=13/15) des échantillons analysés sont positifs pour les
Campylobacter thermotolérants. Les espéces identifiées, sont essentiellement C. jejuni (81,82%,
n=9/11) et dans une moindre mesure C. coli (18,18%, n=2/11). L’évaluation du risque des
Campylobacter s’aveére comme pour tout autre risque zoonotique alimentaire primordiale, et ce,
afin de connaitre I’impact en santé publique de ce danger et d’orienter les choix de maitrise et de
gestion liés a ce pathogene au niveau de la chaine alimentaire.

Mots clés : Campylobacter thermotolérants, C.jejuni, C.coli, poulet de chair, peau de cou, Alger.

ABSTRACT :

Campylobacter foodborne infections are one of the most common causes of bacterial intestinal
diseases worldwide. The main vehicle of transmission of this zoonotic bacterium to humans is
the ingestion or handling of poultry meat contaminated by this bacterium. The objective of our
study is to estimate the prevalence of thermotolerant Campylobacter of broiler chickens sampled
from a poultry slaughterhouse located in the region of Algiers. A total of 45 specimens of neck
skins divided into 15 samples were collected after the evisceration stage from 3 batches of
broilers originating from 2 different regions. Our results revealed that 86.67% (n=13/15) of the
analyzed samples are positive for thermotolerant Campylobacter. The identified species are
mainly C.jejuni (81.82%, n=9/11) and to a lesser extent C.coli (18.18%, n=2/11). Campylobacter
risk assessment is carried out as for any other primary foodborne zoonotic risk in order to know
the public health impact of this hazard and to guide the control and management choices related
to this pathogen at the level of the food chain.

Key words: thermotolerant Campylobacter, C. jejuni, C. coli, broiler chicken, neck skin,
Algiers.
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LISTE DES ABREVIATIONS

- : négatif

+ : positif

ANCA : Association Nationale des Commercants et Artisans

ANSES : Agence Nationale de Sécurité Sanitaire de I'Alimentation, de I'Environnement
et du Travail

ARN : acide ribonucléique

BHIB : Brain Heart Infusion Broth

C.c : Campylobacter coli

C.j : Campylobacter jejuni

C.l : Campylobacter lari

C: Campylobacter

CAC/RCP : Commission du Codex Alimentarius/Recommended Code of. Practice
CDC : Centers for Disease Control and Prevention

Céf : Céfalotine

CNIFA : Conseil National Interprofessionnel de La Filiére Avicole

DANMAP : Danish Integrated Antimicrobial Resistance Monitoring and Research
Programme

DGAL : Direction Générale de I'Alimentation

DSV : Direction des Services Vétérinaires

EPT : Eau peptonée tamponnée

FAO : Food and Agriculture Organization

H202: Peroxyde d’hydrogene

H2S: Sulfure d’hydrogéne

ISO: International Organization for Standardization (Organisation Internationale de
Normalisation)

MADRP/DSV: Ministére de 1’Agriculture du Développement Rural et de la Péche/
Direction des Services Vétérinaires

MCCDA: Modified Charcoal-Cefoperazone-Deoxycholate Agar

MINEPIA : Ministere de I’Elevage, des Péches et des Industries Animales
MSSLD : Ministére de la Santé et des Soins de Longue Durée

N : Nombre de positifs/ nombre d’échantillons

N : Nombre de positifs

NaCl : Chlorure de Sodium

Nal : acide nalidixique

OIE : Organisation Mondiale de la Santé Animale

OMS : Organisation Mondiale de la Santé

OSAV : Office Féderal de la Sécurité Alimentaire et des Affaires Vétérinaires

pH : potentiel Hydrogéne

R : résistant

S : sensible

Sp. : espéce

spp. : espéces (species pluralis)

TIA : Toxi-infection alimentaire
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INTRODUCTION




INTRODUCTION

La population est de plus en plus sensible a la composition des produits alimentaires et a leurs
valeurs nutritionnelles (Brunel et al., 2010). La viande blanche n’échappe pas a ce phénoméne
car c’est une source de protéine animale qui présente autant de qualités nutritives que la viande
rouge (Boukhalfa, 2006). C’est un aliment de grande valeur nutritionnelle gréace a sa richesse en
protéines qui varie de 18 a 24% (Ooreka, 2019). Elle est également une source intéressante de
potassium, de phosphore, de fer et de vitamines du groupe B, notamment la vitamine B12
antianémique (Geay et al., 2002). Compte tenu de ses apports nutritionnels, cette viande est
conseillée aux patients bénéficiant d’un régime alimentaire non gras pour la maitrise du taux de
cholestérol et également aux sportifs ainsi qu’aux personnes intéressées par une bonne hygiéne
de vie (Boukhalfa, 2006). En plus du contexte nutritionnel, il est utile de savoir que les viandes
blanches sont les plus consommées en Algérie surtout pour des raisons économiques. L’Algérie
produit annuellement 350 000 & 400 000 tonnes de viande blanche (ANCA, 2020). Selon
Boulenouar (2014), les algériens consomment toujours en dessous de la norme mondiale en
matiere de viande car les recommandations de « ’OMS» et de la « FAO » exigées se situent
entre 20 et 25 kilos de viande par personne et par an (Anonyme a, 2016). Toutefois, les chiffres
du conseil interprofessionnel de la filiére avicole CNIFA affirment enregistrer une augmentation
permanente de la consommation de la viande de volaille au cours des vingt derniéres années

estimée a 10% chaqgue année, contre 2 a 3% au niveau mondial (Irnatene, 2020).

D’autre part, 1’Organisation Mondiale de la Santé rapporte que des centaines de millions de
personnes dans le monde souffrent de maladies dues a la contamination des aliments, et que les
denrées d’origine animales en sont les causes les plus irréfutables (Moussiliou, 2008).
Concernant la volaille, elle est considérée comme une denrée alimentaire problématique en
raison de la concentration des abattages et de I’augmentation des élevages en plein air (Régula,
2008). Cette viande constitue un reservoir régulier de Campylobacter (Puterflam et al., 2007) et
est responsable de cas humains de campylobactériose qui sont dus a des campylobactéries. Selon
le programme de surveillance des pathogénes alimentaires FoodNet du Centers for Disease
Control and Prevention des Etats-Unis, ces micro-organismes occupent la seconde place derriere
les salmonelles dans le classement des gastro-entérites d’origine bactérienne (CDC, 2015).
L’infection a Campylobacter se manifeste particulierement par des diarrhées, des douleurs
abdominales, des selles sanguinolentes et de la fieévre qui s’accompagnent parfois de nausées et
de vomissements mais rarement de complications (MSSLD, 2020). Les principales sources de
cette infection sont représentées par 1’ingestion ou la manipulation (contamination et
contamination croisée) de la viande de volaille, crue ou insuffisamment cuite, contaminée par

cette bactérie (Puterflam et al., 2007). Par ailleurs, parmi les campylobacters qui sont a

1



INTRODUCTION

I’origine de la contamination des carcasses de volailles, certains sont révélateurs de 1’hygieéne
globale du procédé d’abattage alors que d’autres sont plus spécifiques d’une contamination
d’origine digestive ou encore de la colonisation des équipements de la chaine d’abattage
(ANSES, 2009). Enfin, afin de réduire le risque d’avoir des produits contaminés, 1’application
des bonnes pratiques d’hygiénes et d’abattage dans les abattoirs avicoles présente un effet

significatif sur la qualité des carcasses de poulets de chair (Alloui et al., 2013).

Notre étude porte sur les bactéries du genre Campylobacter en raison du caractéere ubiquiste et de
la fréquence élevée du portage sain de ce pathogéne chez le poulet de chair qui est souvent a

I’origine des infections entériques chez ’homme.

Notre travail est divisé en deux parties :
e Une partie bibliographique comprenant une description des abattoirs avicoles dans le
chapitre I, et I’'importance des Campylobacter et des Campylobactérioses dans le chapitre
.

e Une partie expérimentale regroupant le matériel et méthodes de notre travail, nos résultats

et discussion ainsi qu’une conclusion et des recommandations.
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I. DEFINITIONS D’UN ETABLISSEMENT D’ABATTAGE

1.1. Définition de la FAO

Un ¢tablissement d’abattage est un établissement ou les animaux sont tués et transformés en
produits carnés. Dans les grandes installations, I'abattage suit un parcours linéaire complétement
mécanise. Les ouvriers sont affectés a des postes spécifiques et les carcasses se déplacent sur un

convoyeur d'un poste a l'autre jusqu'a ce que le processus entier soit achevé (FAO, 2020).

1.2. Définition du Codex Alimentarius

Un établissement d’abattage représente tout local Approuvé / homologué et/ou enregistré par
l'autorité compétente, utilisé pour l'abattage et I'habillage d'animaux spécifiés destinés a la
consommation humaine (CAC/RCP, 2005).

I1. CONCEPTION D’UN ABATTOIR AVICOLE

11.1. Aménagement et batiments

11.1.1. Aménagement

Les constructions doivent étre réalisées en dur et aménageées de facon a permettre des nettoyages,
des lavages et des désinfections faciles et efficaces (Anonyme, 1996) :

e Les sols sont congus de fagon a permettre I'évacuation des liquides vers des orifices
d'évacuation munis de grilles et de siphons pour limiter les stagnations (Anonyme,
2010).

e Les murs doivent étre lisses, résistants et imperméable, enduits d'un revétement lavable et
clair jusqu'a une hauteur d'au moins deux metres. La ligne de jonction des murs et du sol
doit étre arrondie ou bien dotée d'une finition similaire (Anonyme, 1996).

e Les plafonds tout comme les sols et les murs contribuent a garantir I'hygiéne des locaux.
De ce fait, ils doivent étre également faciles a nettoyer. Ceci implique des
plafonds (Anonyme, 2010) :

» Lisse;
> Résistants aux produits chimiques appliqués pendant leur nettoyage ;

» Supporter le lavage au jet ;
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> Dans les petites structures, le plafond peut-étre absent a condition que le sous-toit soit

exempt de salissures et de poussieres (Anonyme, 2010).

La lumiére naturelle ou artificielle doit étre largement assurée dans tous les locaux

(Anonyme, 1996) sans modifier les couleurs (Arrété du ministére de I’agriculture, du

développement rural et des péches maritimes, Rebat 26 juillet 2007 n°5771, 2007).

e La Ventilation doit étre adéquate et suffisante pour maintenir une température homogéne

et remplacer 1’air vicié. Il est important d’éviter tout flux pulsé d’une zone contaminée

(abattoir) vers une zone non contaminée (chambre froide) (Anonyme, 2010).

e Les portes doivent étre constituées de surfaces lisses faciles a nettoyer, et devraient se

fermer automatiquement et étre jointives si possible (Anonyme, 2010).

e [’approvisionnement en eau portable doit étre suffisant avec des installations appropriées

pour le stockage et la distribution. Le contrdle de la température devrait étre disponible

chaque fois que nécessaire pour assurer la sécurité et la salubrité des produits
alimentaires (CAC/RCP, 1996).

11.1.2. Batiments

Les abattoirs avicoles doivent comporter au moins :

Un local ou un emplacement couvert, suffisamment vaste et facile a nettoyer et a
désinfecter pour la réception des animaux et l'inspection avant I'abattage
(Anonyme, 1996).
Un local d'abattage d'une superficie suffisante pour la signée d'une part, et la
plumaison d'autre part. Ces deux types d'opération devant étre effectuées dans
des emplacements séparés. Notons que ce local ne doit pas donner directement sur
I'extérieur (Arrété du ministére de I’agriculture, du développement rural et
des péches maritimes, Rebat 26 juillet 2007 n°5771, 2007).
Un local d'évisceration et de conditionnement de dimensions telles que les
operations d'éviscération soient effectuées sur un emplacement suffisamment
éloigné des autres postes de travail ou séparé de ces derniers par une cloison de
facon a empécher leur souillure (Anonyme, 1996).
Des locaux frigorifiques, d'une capacité adaptée a la production, pour réaliser le
ressuage et le stockage. En outre, des locaux particuliers fermant a clef doivent
servir a l'entreposage des viandes consignées d'une part, et des viandes insalubres
déclarees impropres a la consommation humaine d'autre part. Le cas échéant, ces
derniéres sont déposées dans une armoire réfrigérée facilement lavable (Arrété
4
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du ministre de I’agriculture, du développement rural et des péches maritimes
n°448-06 du 7 Safar 1427 (8 mars 2006), Article 2, chapitre premier, 2006).

e Un local d'expédition et en cas de besoin, un local d'emballage et un local ou un
aménagement pour la récupération des plumes et autres sous-produits (Anonyme,
1996).

e Un local suffisamment aménagé fermant a clef mis a la disposition exclusive du
service vétérinaire (Anonyme, 1996).

e Un dispositif adéquat pour la destruction des volailles saisies, des viandes, des
abats et visceres déclarés impropres a la consommation humaine (Arrété du
ministre de ’agriculture, du développement rural et des péches maritimes

n°448-06 du 7 Safar 1427 (8 mars 2006), Article 2, chapitre premier, 2006).

I1.2. Equipement et matériel

L’équipement ainsi que le matériel utilisé doivent répondre aux points suivants :

e Les outils de travail (table de découpe, récipient, bandes transporteuses, couteaux)
sont constitués de matériaux résistant a la corrosion et facilement lavables
(MINEPIA/DSV, 2015).

e L'équipement moderne de l'industrie de la viande est congu pour répondre au besoin
de nettoyage et de stérilisation. Une grande partie de I'équipement est en acier
inoxydable ou autre alliage de métaux non corrosif. L’eau utilisée pour I’équipement
issu des stations de lavage et de stérilisateurs devrait déboucher directement dans des
rigoles (FAO / OMS, 2004).

11.3. Personnel

e La personne chargée de 1’abattage doit étre musulmane, adulte et saine d’esprit (Journal
officiel de la république algérienne du 19 mars 2014 n°15, 2014).

e Toutes les personnes préposées aux opérations de déchargement, d'acheminement et de
stabulation, aux procédures d'immobilisation, d'étourdissement, d'abattage et de la
saignée jouent un réle important en matiere de protection animale. C’est pourquoi les
abattoirs doivent disposer d'un nombre suffisant d'opérateurs compétents, patients et
prévenants ayant une bonne connaissance des présentes recommandations et de leurs

applications au niveau national (OIE, 2019).
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e Les personnes employées dans les abattoirs de volaille susceptibles d'étre en contact, au
cours de leur travail, avec des volailles abattues ou leurs abats doivent étre astreintes a la
plus grande propreté (Anonyme, 1996).

e Les operations d'abattage ainsi que la manipulation des viandes et des abats sont
interdites aux personnes susceptibles de contaminer ces denrées (Anonyme, 1996).

e L'exploitant de I'abattoir est tenu de faire assurer une surveillance médicale périodique de
son personnel en vue d'éviter tout risque de contamination des volailles abattues et des

abats comestibles (Anonyme, 1996).

III. TECHNIQUE D’ABATTAGE

II1.1. Définition de ’abattage

L’abattage représente 1'ensemble des opérations de mise & mort par saignée et de préparation des
animaux de boucherie et des volailles en vue de leur consommation sous forme de viande
(MINEPIA/DSV, 2015).

I11.2. Etapes d’abattage

Lors de I’abattage des volailles dans des grandes opérations (figure 1), les oiseaux sont
suspendus par une patte a de solides crochets en fer attachés a un convoyeur les transportant
d’un poste de travail a I’autre (FAO, 2014). La personne chargée de 1’abattage doit s’assurer que
chaque volaille est correctement abattue et que les volailles n’ayant pas été saignées au couteau
mécanique doivent étre abattues manuellement (Journal officiel de la république algérienne
du 19 mars 2014 n°15, 2014).

Les différentes étapes d’abattage sont résumées dans la figure 1.
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Accrochage N Eviscéation
Anestheste/saignee Lavage

Echaudage Refrigeration

Plumaison Decoupe eventuell

Figure 1 : Diagramme simplifié des opérations d’abattage de volaille (ANSES, 2003).

111.2.1. Etourdissement

Pour faciliter ’abattage selon la religion musulmane, I’étourdissement peut étre utilis¢ a
condition qu’il ne cause pas la mort de I’animal (Journal officiel de la république algérienne
du 19 mars 2014 n°15, 2014).

111.2.2. Saignée

La signée est obligatoire et constitue un facteur important de conservation des viandes
(Frayasse et Darré, 1990). Chez la volaille, les deux artéres Carotides et les deux veines
jugulaires doivent étre sanctionnees. La saignée doit étre compléte et pratiquée de telle sorte que

le sang ne puisse pas étre une cause de souillure en dehors du lieu d'abattage (Anonyme, 1996).

L’étape de la saignée est présentée dans la figure 2.
7
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Figure 2 : Saignée des volailles (Fraysse et Darré, 1990).

111.2.3. Echaudage

L’opération d’échaudage se pratique par immersion de l'animal dans un bain d'eau a 60°C
pendant 5 a 6 minutes en moyenne ou par le passage de I'animal dans un tunnel ou il recoit une
pulvérisation d'eau chaude ou de vapeur. Ces derniers procédés évitent la contamination du
poumon (Frayasse et Darré, 1990). Il est préférable d'utiliser plusieurs bacs successifs
principalement a contre-courant limitant ainsi par effet de dilution les souillures, les
contaminations croisées notamment par les salmonelles ou les campylobacters (Anonyme,
2010).

111.2.4. Plumaison

La plumaison consiste a éliminer les plumes tout en préservant l'intégrité de la peau. Dans un
premier temps, la volaille est échaudée soit par baignage soit par aspersion (technique limitant la
pollution des carcasses). Ensuite, elle est plumée par une série de rouleaux munis de doigts
caoutchoutés. Dans certains cas, il reste des sicots (morceaux de plume difficile a extraire)
obligeant un finissage a la main (Frayasse et Darré, 1990).
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111.2.5. Eviscération

L’éviscération consiste & dégager les viscéres des carcasses de poulets. Elle s’effectue par
retournement du cloaque (incision circulaires autour du cloaque) et ouverture de la cavité
abdominale. Cette opération rend possible la rupture de lintestin et peut engendrer une
contamination microbienne de la carcasse par les matieres fécales au moment de la manipulation

par les mains souillées des employeurs (Baccar et al., 2006).

La qualité de I'éviscération est fondamentale pour la maitrise des contaminations par des germes
d'origine digestive et doit faire l'objet d'une étroite surveillance par I'exploitant (Anonyme,
2010). L’ éviscération doit étre effectuée sans délai en cas d'éviscération totale ou partielle. La
volaille abattue doit étre ouverte de fagon que la cavité et tous les viscéres pertinents puissent
étre inspectés. Apres l'inspection, les viscéres sortis doivent étre immeédiatement séparés de la
carcasse, et les parties impropres a la consommation humaine doivent étre immédiatement

enlevées (Anonyme, 1996)

La figure 3 schématise 1’étape de 1’éviscération.

Figure I1.3.6 - Eviscération des volailles (abattoir de la CAL a Castelnaudary).
Source : J.L. Fraysse, 1988.

Figure 3 : Eviscération des volailles (Fraysse et Darreé, 1990).
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111.2.7. Ressuage

Le ressuage est une étape qui consiste a abaisser rapidement la température a ceeur de la volaille
afin de procéder a leur réfrigération ou a leur congélation (Baccar et al., 2006). Il permet en
outre d’inhiber la prolifération des micro-organismes et d’éviter la souillure des carcasses par
I’humidité qui est présente a leur surface (Balde ,2008). Toutefois, la température de la chambre
frigorifiqgue ne doit pas bloquer les réactions biochimiques de transformation du muscle en
viande (Loubamba, 2012).

Le ressuage s’effectue dans des halls adaptés tenant compte de 'arrivée des carcasses en continu,
dans lesquels une ventilation froide (3 m/s) améliore les échanges thermiques et favorise
I'élimination de la vapeur d'eau (Frayasse et Darré, 1990). Le lavage interne /externe final
permet d'éliminer les souillures résiduelles. Une attention particuliére doit étre porté sur
I’orientation et 1'é¢tat des buses (propreté/ non bouchées obstruées). Le lavage peut
secondairement étre une source d'apport de bactéries d'origine intestinale lorsque les buses de
lavage sont souillées par un biofilm (Anonyme, 2010).

111.2.7. Refroidissement
Les volailles (carcasses et abats) sont immédiatement refroidies de sorte a abaisser le plus

rapidement possible la température a coeur en dessous de +4°C pour les viandes réfrigérées et de
-18°C pour les viandes congelées (MINEPIA/DSV, 2015).
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I. CARACTERES GENERAUX DES CAMPYLOBACTER

I.1. Historique

Les Campylobactéries sont isolées pour la premiére fois En 1913 a Londres au debut du XX
siecle par deux vétérinaires, John McFadyean et Stockman. Elles sont surtout associées a des cas
d’avortement chez la brebis nommés avortements vibroniques.

En 1919, les Américains Smith et Taylor isolent a partir d’avortons bovins un micro-organisme
qui ressemble en tout point a celui isolé auparavant par McFadyean et Stockman. Le nom Vibrio
est alors proposé a cause de la forme recourbée du bacille.

En 1940, ces Vibrio sont associés a d’autres maladies animales comme la dysenterie chez les
bovins et les porcs ainsi dans les pathologies humaines comme les épisodes aigues de diarrhées
et d’avortements.

En 1963, les francais Sebald et VVéron démontrent que ces nouveaux micro-organismes different
des Vibrio classiqgues comme V. cholera grace a I’analyse de leurs pourcentages en acides
nucléiques guanine et cytosine. Ainsi, le nom Campylobacter est alors proposé.

En 1972, les C. jejuni / C. coli sont isolés par Butzler et al. en Belgique a partir de 5% de selles
d’enfants infectés par la diarrhée (Guévremont, 2004).

En 1977, suite aux travaux de Skirrow au Royaume-Uni, les espéces C.jejuni et C.coli seront
reconnues comme une cause fréquente de probléemes gastro-intestinaux d’origine bactérienne
chez I’lhomme (Skirrow, 1977).

|1.2. Taxonomie

Les bases de la taxonomie chez Campylobacter ont été établies en 1991 par Vandamme et al.
suite a des études subséquentes utilisant des techniques de génétique moléculaire qui ont permis
d’identifier des différences au sein des especes appartenant au genre Campylobacter. Ce dernier
appartient & la ligne de la superfamille ARN VI (Epsilonproteobacteria). Parmi les
Epsilonpoteobacteria, nous trouvons 1’ordre des Campylobacterales composé des deux familles
Campylobacteraceae (Campylobacter et Acrobacter) et Helicobacteraceae (Helicobacter)
(Drouet, 2020).

Le genre Campylobacter comprend 17 espéces et 6 sous espéces (Logan et al., 2000) :

e Micro-organismes freqguemment isolés a partir des diarrhées chez I’homme et les animaux

domestiques comme le chat et le chien :

11



Partie bibliographique Chapitre Il : Campylobacter et campylobactériose

-Campylobacterjejuni subsp. jejuni -Campylobacterjejuni subsp. doylei
-Campylobacter coli -Campylobacter upsaliensis
-Campylobacter lari -Campylobacter helveticus

e Especes principalement retrouvées au niveau de la cavité orale chez 1I’humain se
caractérisant par la nécessité de 1’hydrogene pour croitre :
-Campylobacter hyolei (isolé a partir de 1ésions d’entérite proliférative porcine)

-Campylobacter concisus -Campylobacter showae
-Campylobacter curvus -Campylobacter rectus
-Campylobacter gracilis - Campylobacter sputorum

-Camplobacter hominis

e Campylobacter mucosalis est principalement retrouvée chez le porc.

e Campylobacter fetus subsp. fetus ; subsp. veneralis se retrouvent principalement chez le
bovin et sont responsables de désordres reproductifs.

e Campylobacter hyointestinals subsp. lawsonii est isolé au niveau de I’estomac et
C.hyointestinalis subsp. hyointestinalis est isolé au niveau de 1’intestin chez le porc.

e C. lanienae représente la derniere espece de Campylobacter qui a été rapportée
récemment chez une population d’employés d’abattoir. Elle exprime une forte homologie

au niveau de I’ARN16S avec C. hyointestinalis subsp. lawsonii (Logan et al., 2000).
Il. ETUDE MICROBIOLOGIQUE
I11.1.Morphologie
11.1.1. Etude microscopique
Les Campylobacters sont de fins bacilles incurvés en virgule, en « S » ou en spirale (Federighi,
2005), de 0, 2 a 0,5 pum de diameétre sur 0,5 a 5,0 um de longueur (certaines peuvent atteindre
une longueur de 8,0 um) (Dromingy, 2007).
Les bactéries du genre Campylobacter sont caractérisées a I’examen microscopique par une

coloration de gram négative et par ’absence de spores. Elles présentent aussi d’autres

12
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caractéristiques morphologiques. En effet, ces bactéries se déplacent grace a un mouvement en
tire-bouchon. Cette mobilité s’effectue grace a un flagelle polaire non enveloppé situé a une
seule (monotriche) ou aux deux extrémités de la bactérie (Leblanc, 2008). La plupart des espéces
sont mobiles. Toutefois, 1’espece C. garcilis qui est immobile et C. showea qui présente

plusieurs flagelles (Anonyme, 2017).

11.1.2. Etude macroscopique

Selon le milieu de croissance employé, I’apparence des colonies sur géloses peut
varier (Agbankpe, 2011) :

e Surde lagélose au sang, les colonies sont rondes, lisses et brillantes a bords réguliers ;

e Sur les milieux contenant du charbon, les colonies sont grisatres, plates avec une

tendance a I’étalement. Elles peuvent toutefois présenter un reflet métallique.

11.2. Caractere culturaux

Les especes du genre Campylobacter sont des germes mésophiles qui se développent a 37°C.
Toutefois, les espéces d’intérét en hygiéne des aliments sont aussi thermotolérantes. Elles

peuvent en effet croitre a une température de 42°C.

L’obtention d’une culture bactérienne est en fonction de la nature des préléevements ou des
conditions de repiquage (24 a 48 heures d’incubation entre 37°C et 42°C).
La croissance nécessite la présence d’une atmosphére appauvrie en oxygene (microaérophile) est

enrichie en CO2 (capnophile).

Les Campylobacters peuvent étre cultivés en milieu liquide. En culture non agitée, le trouble
occasionne par leur croissance est situé genéralement juste au-dessus de la surface du bouillon
dans la zone de microaérophile. En revanche, sur milieu solide, les colonies peuvent présenter
des aspects différents. Elles sont généralement rondes, élevées, convexes, de faible diamétre,
lisses et brillantes avec des bords réguliers. Elles peuvent toutefois étre étalées, plates, grises et
en taches de bougie (Federighi, 2005).
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1. EPIDEMIOLOGIE

111.1. Habitat

Les especes du genre Campylobacter se retrouvent chez la plupart des animaux a sang chaud
(OMS, 2018) comme les oiseaux sauvages ou domestiques, notamment les volailles. Parmi les
mammiferes d’élevage, les principales espéces porteuses de Campylobacter sont par ordre
décroissant, les porcs, les bovins et les petits ruminants (Federighi et al., 1998).

Par ailleurs, méme les animaux de compagnie peuvent constituer des réservoirs de
Campylobacter. Il convient de noter que ces bactéries ont egalement été retrouvées chez les
crustaces (OMS, 2018)

Cette bactérie a un tropisme particulier pour le tube digestif des animaux (ANSES, 2006). Ainsi,
les déjections peuvent contaminer les sols, les riviéres, les étangs et les lacs, ce qui peut

également constituer un réservoir non négligeable de cette bactérie.

111.2. Campylobactériose

L’ingestion de cette bactérie intestinale peut provoquer une campylobactériose ou une entérite a
Campylobacter. C. jejuni est a I’origine de la plupart des infections intestinales a Campylobacter
(Mégraud, 2019).

111.2.1.Campylobactériose chez les animaux

Les animaux sont communément considérés comme des porteurs asymptomatiques (OSAV,
2017). Généralement, la plupart des Campylobacter sont assez peu pathogenes pour les animaux
qui les hébergent dans leur tractus digestif (ANSES, 2006). C.jejuni est essentiellement retrouvé
chez la plupart des espéces aviaires tandis que C.coli colonise plus spécifiquement le tube
digestif du porc. Des especes plus rares telles que C. lari ou C. upsaliensis sont retrouvées

respectivement chez la mouette et le chien (Mégraud et Lehours, 2019).
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111.2.2. Campylobactériose chez I’homme

Chez I’homme, les infections & Campylobacter sont généralement bénignes mais peuvent étre
cependant mortelles pour les personnes dont le systeme immunitaire est fragile a la suite d’un
traitement ou d’une maladie. Les personnes agées, les femmes enceintes et les nouveau-nes

peuvent y étre également sensibles (Mégraud, 2019)

111.3. Mode de transmission

La campylobactériose est une zoonose ; c’est a dire transmise aux hommes par des animaux ou
des produits animaux (ANSES, 2016).

Deux grands modes de transmission de Campylobacter existent. Il s’agit de la transmission
directe et indirecte. La transmission indirecte a I’homme s’effectue par 1’ingestion d’aliments
contaminés par les especes thermotolérantes (C.jejuni, C.coli, C.lari, C.upsalensis) (Federghi,
2005). Les denrées alimentaires concernées sont souvent représentées par la viande de volaille
crue ou mal cuite ; généralement a 1’origine des formes anadémique et sporadique (Federighi et
al., 1998) . La consommation de lait cru, quant a elle, peut étre a 1’origine des petites épidémies
(MSSS, 2018). Concernant la transmission directe, elle est plus rare et s’effectue de personne a
personne ou entre 1’animal infecté ou bien les carcasses contaminées et 1’hnomme (ANSES,
2011).

Par ailleurs, des travaux ont montré que le transfert de Campylobacter des peaux de poulets vers
les surfaces de travail en cuisine est possible a un taux non négligeable (de 0,5% & 36%)
(Corpet, 2014). De plus, il a été démontré que Campylobacter était capable de survivre plusieurs
heures sur les surfaces et ustensiles en inox et que les éponges servant au nettoyage des surfaces
pouvaient également étre des sources de contamination (Messaoudi et al., 2011). Enfin, au
niveau de I’abattoir, lors de la plumaison et 1’éviscération, la disséminations de ce germe est
fréquente et est essentiellement liée a des contaminations croisées entre les carcasses (Corpet,
2014).
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IV. ETHIOPATHOGENIE DES CAMPYLOBACTERS

IV.1. Pouvoir pathogéne

Tel que décrit par Altmayer (1994), la plupart des Campylobacter reconnus pathogenes pour
1’homme sont plut6t des germes opportunistes. Toutefois, C.jejuni peut toucher des personnes en

bonne santé et provoquer des troubles digestifs (Dromingy, 2007).

Méme si le mécanisme pathogéne de C.jejuni n’est pas clairement établi, il est admis que ce
germe agit selon le schéma suivant (Fedrifghi et al., 1998) :

e Absorption d’une dose infectieuse ;

e Colonisation du tube digestif ;

e Adhésion aux cellules intestinales ;

o Effet cytotoxique ou cytotonique sur les cellules intestinales.

1VV.2. Dose infectieuse

Il faut trés peu de campylobactéries pour induire la maladie. En effet, une seule goutte de jus de
poulet cru peut contenir suffisamment de bactéries pour infecter un individu (CDC, 2019). Une
guantité de bactéries égale ou supérieure a la dose minimale infectieuse (Dromingy, 2007) peut
déclencher la maladie expérimentalement ou naturellement. Cette variabilité est attribuée a deux

facteurs principaux, a savoir la souche utilisée et le vecteur (Federighi et al., 1998)

IV.3. Symptdmes et signes cliniques

Les symptdmes durent habituellement 3 a 6 jours mais ils peuvent toutefois durer plus longtemps
(MSSLD, 2020). La plupart des personnes atteintes d’une infection a Campylobacter se
rétablissent completement en une semaine méme si certaines continuent d’éliminer les
campylobacters dans leurs selles pendant des semaines aprées leur rétablissement (CDC, 2019).
L’infection guérit souvent spontanement mais peut étre traitée par des antibiotiques dans des cas

plus graves chez des personnes fragiles (MSSS, 2018).

Bien que les conséquences a long terme soient rares, certaines personnes peuvent présenter les
affections suivantes (Anonyme, 2012) :
-Une septicémie (infection du systeme sanguin) ;
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-Une inflammation soudaine de la vésicule biliaire se traduisant par une vive douleur
abdominale ;

-Un syndrome de Guillain-Barré (maladie auto-immune du systéme nerveux) ;

-Une méningite (inflammation du cerveau et de la moelle épiniere) ;

-Un syndrome de Reiter (maladie qui survient a la suite de I’infection d’une autre région du

corps pouvant provoquer une arthrite chronique).
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OBJECTIFS

Les objectifs de cette étude sont de :

v Déterminer la prévalence des Campylobacter spp. et thermophiles des carcasses de
poulets de chair prélevés aprés 1’étape de 1’éviscération dans un abattoir situé dans la
commune d’EL-HAMIZ ;

v’ Etudier la prévalence des contaminants (bactéries autres que les Campylobacter spp.)
chez ces mémes carcasses ;

v" Réaliser une caractérisation phénotypique des isolats a 1’aide de galeries classiques et de
galeries API.

Chapitre | : Matériel et méthodes

I. MATERIEL ET METHODES

1.1. Matériel

1.1.1. Présentation de I’abattoir

L’abattoir Akfa volaille se situe a El Hamiz, commune de Dar El Beida, wilaya d’Alger. C’est un
¢établissement d’abattage moderne qui fonctionne 6 jours/7, de 6h00 du matin & 14h00, avec une

capacité d’abattage de 900 sujets/heure.

Cet abattoir comprend :

e Une salle de réception, d’accrochage et de saignée ;

e Une salle d’échaudage et de plumaison ;

e Une salle d’éviscération et de finition;

e Deux chambres froides (une salle de ressuage et une salle de stockage) ;

e Une salle de pesée et d’emballage.

1.1.2. Echantillonnage

Lors de cette étude, 45 prelevements de peaux de cou issus de 3 lots de poulets de chair sont

récoltés aléatoirement juste apres 1’étape de 1’éviscération durant les deux premieres semaines du

mois de novembre. Les trois lots sont prélevés lors de deux visites (A et B). Lors de la visite A,
18
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15 prélévements sont récoltés a partir d’un seul effectif, ce qui représente le premier lot.
Toutefois, au cours de la visite B, 15 prélévements sont collectés lors du début de 1’abattage
(deuxiéme lot) et 15 autres sont prélevés lors de la fin de ’abattage de I’effectif en question (3™
lot). Il est a noter qu’un lot correspond & un groupe de volaille provenant d'un méme élevage et

abattu en méme temps.

Les tableaux 1 et 2 regroupent les informations relatives a 1’échantillonnage.

Tableau 1: Caractéristiques des lots abattus.

01 Setif 1100 50 2

Tableau 2 : Réalisation de I’échantillonnage (DGAL, 2009).

. ~10g de peau de 5 échantillons de 3 peaux de cou
01 15 prélevements
cou/ poulet chacun

~10g de peaude 5 échantillons de 3 peaux de cou

03 15 prélevements
cou/ poulet chacun

g : gramme ; ~ :environ

1.1.3. Matériel de laboratoire

Le matériel de laboratoire utilisé afin de réaliser cette étude est noté dans les points ci-dessous.
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1.1.3.1. Matériel de prélevement

Le matériel de prélévement utilise comprend :

Gants en latex
Ecouvillons stériles
Pipettes pasteur stériles
Embouts

Lames et lamelles

1.1.3.2. Equipement

L’équipement est représenté par les points suivants :

Balance de précision
Vortex

Etuves réglables
Autoclave

Plaque chauffante

Homogénéisateur de type Stomacher

1.1.4. Milieux et réactif utilisés

1.1.4.1. Milieux de culture

Les milieux de culture sont :

e Bouillon Bolton (figure 4) ;

e Bouillon BHIB (Brain Heart Infusion Broth)

e Gélose Columbia (figure 5) ;

e Gélose Mueller Hinton (figure 5) ;

e Gélose mCCDA (Modified charcoal-cefoperazone-deoxycholate ou

Chapitre | : Matériel et méthodes

Boites de Pétri stériles

Sacs de type Stomacher stériles
Pots en plastique stériles

Tubes stériles

Eppendorfs

Bec bunsen
Microscope optique
Flacons et fioles
Ciseaux et pinces

Micropipette, poires et portoirs

geélose

modifiée a la céfopérazone, au charbon et au désoxycholate) (figure 6) ;

e Geélose TSI (Triple Sugar Iron).
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1.1.4.2. Réactifs et solutions

Les réactifs et solutions sont :

Suppléments Bolton et mMCCDA
Reactif pour la recherche de
1’oxydase

Solution de ninhydrine

Disques  antibiotiques :  acide
nalidixique et céfalotine

Kit pour coloration de Gram

Réactif de la nitrate réductase

Chapitre | : Matériel et méthodes

e Sang frais de cheval
e FEau
0,9%

physiologique a

e Pecroxyde d’hydrogéne a
3%

e Eau distillée

e Ethanol

e Alcool chirurgical

e Huile a immersion

e Huile de vaseline

{4

1
1
“& ‘

i
N

Figure 4 : Bouillon Bolton au sang du cheval avec supplément (photos personnelles).

Figure 5 : Gélose Mueller Hinton et Columbia au sang de cheval (photo personnelle).
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TRy S

Figure 6 : Gélose mCCDA (photos personnelles).
1.2. Méthodes
L’ensemble des échantillons sont placés a I’intérieur d’une glaciére, puis transportés au

laboratoire d’Hygi¢ne Alimentaire de I’Ecole Nationale Supérieure Vétérinaire d’El- Alia

(ENSV) dans un délai ne dépassant pas une heure.

1.2.1. Méthodes d’analyses bactériologiques

Afin de rechercher les Campylobacter thermotolérants, nous avons appliqué la norme de I’OIE
(OIE, 2005) ainsi que la norme ISO 10272-1 (2006) (ISO, 2006) relatives a la recherche et a
I’identification des Campylobacter thermotolérants. Cette méthode bactériologique comporte
quatre étapes, a savoir la préparation de 1’échantillon, I’enrichissement, 1’isolement et

I’identification biochimique.

1.2.1.1. Préparation des échantillons

1.2.1.1.1. Pesée

A I’aide d’une balance de précision, 10g de chaque échantillon de peau de cou sont pesés, puis

introduits stérilement dans un sachet stérile de type Stomacher.

1.2.1.1.2. Homogénéisation

Un volume de 90ml de bouillon Bolton au sang frais de cheval est rajouté dans le sac Stomacher

comportant 1’échantillon de peau de cou. Ce dernier, est par la suite homogénéisé dans un
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homogénéisateur de type Stomacher. Puis, le contenu du sac Stomacher est déversé dans un pot

de préléevement stérile hermétiqguement fermé (figure 7).

Figure 7 : Homogenéisation des échantillons (photos personnelles).

1.2.1.2.Enrichissement

Tous nos échantillons sont soumis a une phase d’enrichissement avant 1’isolement. Cette phase
consiste a incuber tous les pots stériles, hermétiquement fermés, contenant 1’échantillon de peau

de cou ainsi que le bouillon Bolton a 42°C pendant 24 heures en aérobiose (figure 8).

Figure 8: Enrichissement des échantillons (photo personnelle).
1.2.1.3. Isolement
Chaque suspension bactérienne est ensemencée, par épuisement, sur la surface d’une gelose
mCCDA (Modified charcoal-cefoperazone-deoxycholate ou bien gélose modifiée a la

céfopérazone, au charbon et au désoxycholate) (figure 9). Les géloses sont, ensuite, incubées a

42°C pendant 48 heures en microaérophilie (figure 10).
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—

Figure 10 : Incubation des boites de Petri a 42°C (photo personnelle).

Les colonies caractéristiques de Campylobacter sur gélose mCCDA sont plates, humides et
grisatres avec une tendance a I’étalement. Elles peuvent, toutefois, présenter un reflet métallique
(figure 11). Apres isolement des Campylobacter, une colonie caractéristique par gélose est
prélevée puis purifiée sur gélose Columbia au sang frais. Puis, les milieux de culture sont

incubés & 42°C pendant 24 heures en microaérophilie.

Figure 11 : Aspect des colonies sur gélose mCCDA (photo personnelle).
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1.2.1.4. Identification biochimique

1.2.1.4.1. Identification des Campylobacter thermotolérants

a. Tests biochimiques classiques

Afin d’identifier les Campylobacter thermotolérants, il est nécessaire de réaliser :
- Une identification microscopique ;
- Une recherche de I’oxydase ;
- Une recherche de la fermentation des sucres sur milieu TSI (Triple Sugar Iron) ;

- Une détection de la croissance a 25 °C.

a.l. Identification microscopique

e Coloration de Gram

» Principe : L’examen microscopique permet de mettre en évidence la morphologie typique
des Campylobacter apres coloration de Gram (OIE, 2005). C’est la méthode de
coloration la plus utilisée en bactériologie. Elle permet de colorer les bactéries en vue de
les distinguer grace a leur aptitude a fixer le violet de gentiane (bactérie & Gram+) ou

bien la fuchsine (bactérie a Gram-) (Anonyme, 2015).

» Technique : La coloration de Gram de la colonie suspecte est réalisée conformément au
mode opératoire du kit Gram-Nicolle.

Une fois le frottis préparé et fixé sur une lame porte-objet, une coloration de Gram est réalisée
comme suit (figure 12) :

e Coloration primaire au violet de gentiane phéniqué pendant 1 minute (a) ;

e Rincage al’eau ;

¢ Ringage avec un jet de liquide de lugol pendant 1 minute (b) ;

e Ringage al’eau ;

e Décoloration a I’alcool / acétone pendant 30 secondes puis ringage a 1’eau (C) ;

e Coloration secondaire avec la solution de fuchsine pendant 1 minute (d) ;

e Rincage final a I’eau, séchage puis observation au microscope, a 1’objectif x 100 a

immersion.
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» Lecture : La lecture est effectuee comme suit (figure 13) :

Les Campylobacter se présentent sous forme de bacilles a Gram négatif incurvés
ou spiralés.

Bactérie a Gram + Bactérie a Gram -
©
(@) : Pénétration du
1 violet de gentiane dans
le cytoplasme

j 460

(b) : Pénétration du lugol
dans le cytoplasme et 1

formation d’un complexe

lugol-violet

(c) : Pénétration de
1’alcool dans le
cytoplasme des

Gram- et

décoloration du
cytoplasme dans le
cvitnnlacme

(d) : Pénétration de la
fuchsine Dans le
cvtoplasme

@

Coloration des
bactéries a Gram-

@)_

0-5-00-00-0

Figure 12 : Principales étapes de la coloration de Gram (Anonyme b, 2016).
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Figure 13: Aspect microscopique de Campylobacter sp. (photos personnelles).

e FEtat frais

» Principe : c’est un examen microscopique de la morphologie et de la mobilité (OIE,
2005).

» Technique : une colonie suspecte est mise en suspension en solution saline et examinée,
de préférence a 1’aide d’un microscope a contraste de phase (OIE, 2005).

> Lecture:

Les bactéries apparaissent sous forme de petit bacille mince, spiralé ou
incurvé, avec une mobilité en vrille. Des cultures plus agées montrent des

formes coccoides moins mobiles (OIE, 2005).

a.2. Recherche de I’0xydase

» Principe : La présence de 1’oxydase est mise en évidence par le biais de la détection de
I’indophénol issu de 1’oxydation de certains dérivés phényle-diamine par cette enzyme
(OMS, 2003).

» Technique : A partir d’une culture pure, prélever une colonie bactérienne suspecte et bien
isolée. La placer sur la partie réactionnelle de la bandelette et la frotter avec 1’anse
d’incubation.

> Lecture :

L’apparition d’une coloration violette apres 30 secondes traduit une réaction

positive (figure 14).
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——
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Figure 14: Test positif & 1a recherche de I’oxydase (photo personnelle).

a.3. Recherche de la fermentation des sucres sur le milieu TSI

» Principe : La recherche de la fermentation des sucres s’effectue sur de la gélose au citrate
de fer et aux trois sucres communément appelée gélose TSI (Triple Sugar Iron). Cette
derniére nous renseigne sur I’aptitude de production du sulfure d’” (H2S) et d’utilisation
des sucres comme source de carbone avec ou sans production de gaz par la bactérie
(OIE, 2005).

» Technique :Une colonie isolée par échantillon est prélevée puis ensemencée en
effectuant des stries sur la pente et une piqare centrale dans le culot de la gélose TSI

(Figure 15). Le tube ainsi ensemencé est incubé a 42°C en microaérophilie pendant 24

heures.
» Lecture:
Lors de la présence des Campylobacter thermotolérants, les géloses
TSI présentent les apparences suivantes (tableau 3) et (figure 16).
Tableau 3 : Résultats de la fermentation des sucres.

Apparence Interprétation

Pente :

Couleur inchangée Lactose / saccharose —

Culot :

Couleur inchangée Glucose -

Absence de bulles ou de fissures Gaz —

27



Partie expérimentale Chapitre | : Matériel et méthodes

Figure 16: Résultat de la recherche de la fermentation des sucres (photos personnelles).

a.1.4. Détection de la croissance a 25°C

» Principe : Ce test permet de confirmer le caractere thermotolérant des Campylobacter
(OIE, 2005).

» Technigue : Une colonie présumée par culture pure est repiquée sur de la gélose
Columbia au sang puis incubée a 25°C pendant 48 heures en microaérophilie (figure 17).

> Lecture:

Apreés incubation, les boites sont examinées dans le but de voir s’il y a
prolifération ou pas de I’isolat a tester (OIE, 2005).
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Figure 17 : Incubation des colonies repiquées a 25°C (photo personnelle).

Les tests de confirmation de la présence de Campylobacter thermotolérants ainsi que leur

interprétation sont mentionnés dans le tableau 4.

Tableau 4 : Principales caractéristiques des Campylobacter thermotolérants
(OIE, 2005).

Caractéristiques Campylobacter thermotolérants

Morphologie Petits bacilles incurvés

Mobilité Caractéristique (forte mobilité en vrille)

Oxydase i

Glucose -
Lactose -
Saccharose -

Gaz -

Culture a 25°C -

b. Identification de I’espece
b.1. Galerie biochimique classique
Afin d’effectuer une identification biochimique des especes de Campylobacter a 1’aide d’une

galerie classique, il est nécessaire de rechercher la production d’H.S sur milieu TSI, la

catalase ainsi que la sensibilité a I’acide nalidixique et a la céfalotine.
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b.1.1. Recherche de la production d’H2S

» Technique : La recherche de la production d’H2S s’effectue sur le milieu TSI en méme
temps que la recherche de la fermentation des sucres précédemment décrite.

> Lecture:

Pour les espéces de Campylobacter thermotolérants, la lecture concerne
uniquement le culot (figure 16) :

Couleur inchangée* > H2S -

* : traces de noircissement possibles pour C. coli

b.1.2. Recherche de la catalase

» Principe : La catalase est produite par la plupart des Campylobacter. C’est une enzyme
qui scinde I’H202 (peroxyde d’hydrogeéne) en H2O (eau) et en O, (OMS, 2003) :
Catalase
2 H202 > 2H0 + O2

» Technique : a I’aide d’une pipette Pasteur boutonnée stérile, une colonie isolée est

prélevée et émulsionnée dans une goutte de peroxyde d’hydrogéne a 3% précédemment
déposée sur une lame porte-objet propre et séche.

> Lecture :

Le résultat apparait dans les 30 secondes comme suit (ISO 10272, 1995) :
e Le test de la catalase positif se manifeste par un dégagement instantané
d’oxygene sous forme d’une effervescence (figure 18).

e Le test de la catalase négatif se manifeste par 1’absence de I’apparition de

I’effervescence.

Figure 18: Test de la catalase positif (photo personnelle).
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b.1.3. Recherche de la sensibilité a I’acide nalidixique et a la céfalotine

» Principe : La recherche de la sensibilité & I’acide nalidixique et a la céfalotine permet
I’identification d’une espece de Campylobacter donnée (Véron et Fauchére, 1989).

» Technique : a partir d’une subculture, une suspension d’une densité égale a 0,5 sur
1I’échelle de McFarland est préparée dans 4ml d’eau physiologique stérile a 0,9%. Aprés
dilution de la suspension au 1/10°™, la surface d’une gélose Muller Hinton a 5% de sang
de cheval est ensemencée a 1’aide d’un écouvillon stérile. Puis les boites sont séchées sur
la paillasse durant 5 minutes avant de placer a la surface de la gélose les disques d’acide
nalidixique et de céfalotine (Jouve et al., 1998).

> Lecture :

La lecture s’effectue aprés 24 heures d’incubation a 37°C en atmosphere
microaérophile (Jouve et al., 1998) :
e Présence de colonies autour du disque = souche résistante.
e Absence de colonies sur une zone, quelle que soit sa taille,
autour du disque = souche sensible.

Une fois tous ces essais effectués, les résultats sont interprétés comme il est indiqué dans le
Tableau 5.

Tableau 5: Caractérisation phénotypique des especes de Campylobacter thermotolérants
(Lehours, 2005).

Espeéce Nal Céf
C. jejuni S R
C. coli S R
C. upsaliensis S S
C. lari R R

Nal : acide nalidixique ;Céf : céfalotine ; R : résistant ; S : sensible

b.2. Galerie API Campy

» Principe :

La galerie API Campy permettant I’identification des especes de Campylobacter spp. est
composée de deux entités comprenant chacune 10 tests miniaturisés munis de substrats
déshydratés. Les 10 premiers tests (URE a PAL) sont des tests enzymatiques et conventionnels
tandis que les 10 derniers tests (H2S a ERO) représentent des tests d’assimilation ou d’inhibition.

Par ailleurs, le test de la catalase constitue le 21¢™ test d’identification.
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» Technique :
Les étapes suivantes sont réalisées conformément a la notice du fabricant (figure 19) :

e Préparation de I’inoculum : & partir d’une subculture, des colonies sont prélevées a I’aide
d’un écouvillon stérile puis transférées dans une ampoule d’API NaCl 0,85% jusqu’a
I’obtention d’une suspension bactérienne homogéne d’opacité égale a 6 McFarland.

e Inoculation de la galerie : la premiere partie de la galerie ainsi que le test H.S de la
deuxiéme partie de la galerie sont inoculés a 1’aide d’une pipette pasteur stérile a partir de
I’inoculum préparé. Puis, le reste de la suspension est transférée dans une ampoule API
AUX Medium afin de compléter la deuxiéme partie de la galerie (GLU a ERO).

e Incubation de la galerie : apres avoir recouvert la cupule URE d’huile de paraffine, la
galerie APl Campy est incubée a 36°C + 2°C pendant 24 heures. La premiére partie est
incubée en atmosphere aérobie alors que la deuxiéme partie est incubée en
microaérophilie.

> lLecture :

La lecture et I’interprétation des réactions sont répertoriées dans tableau 6 et figure 19.

Tableau 6 : Extrait du tableau de lecture de la galerie API Campy.

TESTS REACTIONS RESULTATS

NEGATIF | POSITIF
PREMIERE PARTIE DE LA GALERIE

URE UREase jaune orange / rouge

NIT réduction des NITrates incolore rose / rouge

EST ESTérase incolore turquoise

bleu-pale
HIP HIPpurate incolore violet
gris-bleuté
GGT Gamma Glutamy| Transférase incolore orange-intense
TTC réduction du chlorure de triphényltétrazolium incolore rose / rouge ou dépot
(TriphénylTétrazolium Chlorure) rose pale au fond de la cupule

PyrA Pyrrolidonyl Arylamidase incolore orange

ArgA L-Arginine Arylamidase incolore orange

AspA L-AspartateArylamidase incolore orange

PAL Phosphatase AL caline incolore pourpre

DEUXIEME PARTIE DE LA GALERIE

H>S production d’H,S incolore noir

GLU assimilation (GLUcose) transparence trouble (méme trés

SUT assimilation (sodium SUccinaTe) faible)

NAL inhibition de croissance (acide NALidixique)

CFZ inhibition de croissance (sodium CéFaZoline)

ACE assimilation (soduimACEtate) (absence de _

PROP assimilation (PROPionate) croissance ou (cr9|§sance ou

MLT assimilation (MaLaTe) sensibilité) résistance)

CIT assimilation (trisodiumCITrate)

ERO inhibition de croissance (ERythrOmycine)
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Figure 19 : Galerie APl Campy (photos personnelles).
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I. DETECTION DES CAMPYLOBACTER THERMOTOLERANTS

I.1. Prévalence de Campylobacter spp.

I.1.1. Prévalence globale

Sur I’ensemble des 15 échantillons analysés, des colonies de Campylobacter spp. (C. spp.) sont
isolées a partir de 13 échantillons ; soit une prévalence de 86,67%. Il convient de noter que nous

avons constaté la présence de contaminants (bactéries autres que Campylobacter spp.) dans 80%

(n=12/15) des géloses mCCDA.

Les résultats concernant la prévalence globale des Campylobacter spp. sont présentés dans le

Tableau 7 et la figure 20

Tableau 7 : Prévalence globale de Campylobacter spp.

Micro- Colonies de C. spp. Contaminants
organismes N % N %
Total 13 86,67 12 80

N : nombre de positifs

Qe &0,

100,00% -
80,00% -
BmC. spp.

60,00% - B Contaminants

40,00% -

20,00% -

0,00%

Figure 20 : Prévalence globale de Campylobacter spp.
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1.1.2. Prévalence par lot
Pour chaque lot, les résultats obtenus sont décrits dans les points suivants :
e Lotsn°letn°3: tous les échantillons analysés sont positifs pour Campylobacter spp., soit
un taux de 100,00% (n= 10/10).
e Lot n°2 : 3 échantillons sur les 5 echantillons testés sont positifs pour Campylobacter
spp., ce qui correspond a un taux de 60%.

Nos résultats sont présentés par le tableau 8 et la figure21.

Tableau 8 : Prévalence de Campylobacter spp. par lot.

L Colonies de C. spp. Contaminants
ot
N % N %
1 5 100 2 40
2 3 60 5 100
3 5 100 5 100
Total 13 86,67 12 80
N : nombre de positifs
200,00% -
180,00% -
160,00% -
140,00% -
120,00% - B Contaminants
100,00% - = C. spp.
80,00%
60,00% -
40,00% -
20,00% -
0,00% . . /
1 2 3

Figure 21 : Prévalence de Campylobacter spp. par lot.
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1.2. Prévalence des Campylobacter thermotolérants

1.2.1. Prévalence globale des Campylobacter thermotolérants

Aprés confirmation des colonies de Campylobacter spp. a 1’aide de tests biochimiques

classiques, 11/13 (84,62%) des isolats isolés a partir des 3 lots analyses sont des Campylobacter

thermotolérants.

Les résultats obtenus sont résumés dans le tableau 9 et la figure 22.

Tableau 9 : Prévalence globale des Campylobacter thermotolérants.

Lot

Campylobacter spp.

Campylobacter thermotolérants

N

%

N

%

Total

13

100

11

84,62

N : nombre de positifs

100,00%
90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20.00%
10,00%

0,00%

® Campylobacter spp.

B Campylobacer thermotolérnants

Figure 22 : Prévalence globale des Campylobacter thermotolérants.
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1.2.2. Prévalence des Campylobacter thermotolérants par lot

Les résultats obtenus a partir de chaque lot sont cités ci-dessous :

e Lots n°1 et n°2 : tous les échantillons testés sont positifs pour les Campylobacter
thermotolérants, soit un taux de 100,00% (n= 10/10).
e Lot n°3: sur les 5 échantillons testés, 3 (60%) sont positifs pour les Campylobacter

thermotolérants.

Nos résultats sont présentés dans le tableau 10 et illustrés par la figure 23.

Tableau 10 : Prevalence des Campylobacter thermotolérants par lot.

LoT Campylobacter spp. Campylobacter thermotolérants
N % N %
1 5 100 5 100
2 5 100 5) 100
3 5 100 3 60
Total 15 100 13 86,67
N : nombre de positifs
0, 0, 0,
100,00% -
90,00% -
80,00% -
70,00% - o
60,00% -
’ B Campylobacter spp.
50,00% -
0 00; = Campylobacter thermotolérants
E] 0 7
30,00% -
20,00% -
10,00% -
0,00% T .
1 2 3

Figure 23: Prévalence des Campylobacter thermotolérants par lot.

38



Partie expéerimentale Chapitre 11 : Résultats

Il. ETUDE PHENOTYPIQUE DES ISOLATS DE CAMPYLOBACTER
THERMOTOLERANTS

I1.1. Identification des Campylobacter thermotolérants a 1’aide de galeries classiques
L’emploi des tests biochimiques nous permet de constater que tous les isolats de Campylobacter
thermotolérants isolés a partir des échantillons positifs (11/11) pouvaient appartenir aux 3

espéces suivantes : C.jejuni, C.coli ou C.lari.

La répartition des espéces de Campylobacter thermotolérants par lot est présentée dans le
tableau 11.

Tableau 11 : Prévalence des especes de Campylobacter thermotolérants

C.jejuni, C.coli et C.lari

C.jejuni - C.coli - C.lari
Lot
N %
1 5 100
2 3 100
3 3 100
Total 11 100

C.j: Campylobacterjejuni; C.c: Campylobacter coli ; C.I: Campylobacter lari ; N : nombre de positifs

11.2. Identification des especes de Campylobacter spp. a I’aide de galeries API
Campy

11.2.1. Prévalence globale

L’utilisation des galeries API Campy nous indique que 1’espece la plus isolée est de loin,
I’espéce C.jejuni, et ce, avec un taux de 81,82% (9/11). L’espéce C.coli représente uniquement

18,18% (2/11) du taux d’isolement tandis qu’aucune espece de C.lari n’est isolée.

La prevalence globale des espéces de Campylobacter thermotolérants est notee dans le

Tableau 12 et illustrée par la figure 24.
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Tableau 12: Prévalence globale des especes de Campylobacter thermotolérants.

ESPECES

N

%

C.jejuni

9

81,82

C.coli

2

18,18

C.lari

0

0

TOTAL

11

100

N : nombre de positifs

100,00%
90,00% -
80,00% -
70,00% -
60,00% -
50,00% -
40,00% -
30,00% -
20,00% -
10,00% -

U.U0%

0,00%

uCl
mCj/Cc/C.1
mC.c

uC,j

Figure 24 : Prévalence globale des especes de Campylobacter thermotolérants.

11.2.2. Prévalence par lot

Les résultats obtenus a partir de chaque lot sont cités ci-dessous :

e Espece C. jejuni : le taux d’isolement de cette espece est de 60% (3/5) pour le premier lot

alors qu’il est de 100% (6/6) pour le deuxiéme et le troisieme lot ;

e Espece C. coli : le taux d’isolement de cette espece est de 40% (2/5) pour le premier lot

tandis qu’aucun isolat de cette espéce n’est observé pour le deuxieme et le troisieme lot.

Les résultats obtenus sont rapportés par le tableau 13 et illustrés par la figure 25.
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Tableau 13: Prévalence des espéeces de Campylobacter thermotolérants par lot (N=11).

C. jejuni C. coli C.lari
Lot
N % N % N %
1 3 60 2 40 0 0
2 3 100 0 0 0 0
3 3 100 0 0 0 0
Total 9 81,82 2 18,18 0 0
N : nombre de positifs
0% 0%
100,00% -
80,00%
60,00% - mC.c
B,
40,00% -
20,00% -
0,00% ; ;
1 2 3

C.j :Campylobacter jejuni ; C.c : Campylobacter coli

Figure 25: Prévalence des espéces de Campylobacter thermotolérants par lot.
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I. CHOIX DU PRELEVEMENT

Les prélévements sont choisis en fonction de différents paramétres, a savoir I’espéce animale, la

partie prélevée et I’étape du prélévement.

I.1. Espece animale

Nous nous sommes intéressées a la volaille car le tube digestif de cette derniere représente le
réservoir prédominant de Campylobacter spp. thermophiles. En effet, le taux de portage chez ces
animaux est élevé et la charge bactérienne par gramme de matiéres fécales peut atteindre 107
UFC/g (FAO/OMS, 2002 ; Messaoudi et al., 2011). Par ailleurs, de nombreuses études
cas/témoins identifient les produits a base de viandes de volailles comme le principal facteur de

risques de la campylobactériose humaine (Jund, 2010).

1.2. Partie prélevée

Selon I’OIE (2005), pour déterminer le statut d’un lot en bout de chaine d’abattage, des
échantillons de peau (peau du cou ou du bréchet) peuvent étre prélevés (OIE, 2005). Selon
KOTULA et al., (1999), afin de rechercher les Campylobacter thermotolérants, il serait
préférable d’effectuer les prélevements a partir de la peau de cou des carcasses car, d’une part,
c’est une technique plus rapide, plus pratique, moins onéreuse, n’interrompant pas la chaine
d’abattage comparée a d’autres techniques de prélevements et d’autre part, la structure ainsi que
I’humidité de la peau sont considérées comme des facteurs favorables pour la croissance des

micro-organismes.

1.3. Etape du prélevement

L’ensemble des prélévements est effectué a partir de peaux de cou de poulets de chair apres
I’étape d’éviscération qui consiste en une ouverture abdominale de la carcasse suivie de
I’extraction manuelle ou mécanique des viscéres. A la différence des autres especes animales de
rente, les volailles sont éviscérées sans ouvrir entiérement la carcasse et la peau n’est en général
pas retirée. Au moment du retrait de la masse intestinale, les visceéres peuvent se rompre. Ils
contaminent alors I’intérieur et/ou 1’extérieur de la carcasse, mais également le personnel. En

effet, la contamination des carcasses au niveau de 1’abattoir est surtout superficielle. De plus,
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Ono et Yamamoto (1999) affirment lors de leur étude que les étapes de plumaison et

d’éviscération entrainent une augmentation de la contamination (ANSES, 2003).

Il. DETECTION DES ISOLATS DE CAMPYLOBACTER THERMOTOLERANTS

I1.1. Prévalence des isolats de Campylobacter thermotolérants

Au cours de notre étude, la bactérie Campylobacter est isolée dans 13 échantillons parmi les 15
analysés, soit une prévalence de 86,67%. Ce taux est associé a la contamination des carcasses par
le contenu intestinal qui serait fortement contaminé par les CTT. Ainsi, malgré la forte présence
des contaminants (80%), cette importante prévalence enregistrée confirme une fois de plus les
données de plusieurs auteurs qui indiquent que le portage intestinal de Campylobacter par les
volailles constitue un élément clé de la transmission de ce danger a I’lhomme (Messaoudi et al.,

2011).

En Algérie, une précédente étude réalisée par Benziane en 2018 a partir d’échantillons de peaux
de cou prélevés apres 1’étape d’éviscération dans le méme abattoir visité enregistre une
prévalence similaire a la nétre (93,33%). De méme, Messad (2011) rapporte une prévalence
identique qui est de I’ordre de 80%. En revanche, Bouhamed (2011) et Bouhamed et al. (2018)
enregistrent une prévalence inférieure (55%) suite a 1’analyse d’échantillons de peaux de cou
prélevés apres I’éviscération de 1’espece dinde. D’apreés ces résultats, nous constatons qu’un
risque potentiel de toxi-infection a Campylobacter demeure toujours en Algérie chez le

manipulateur et le consommateur de viande de volaille.

Nos données concordent avec ceux retrouvées dans la littérature. Toutefois, il convient de noter
que le taux de portage est éminemment variable (25 a 100%) selon les payés, les saisons, les
modes d'élevage et les méthodes de prélevement et de recherche de ce micro-organisme
(Messaoudi et al., 2011). A titre d’exemple, un travail mené en Thailande sur les poulets a la
ferme, a I’abattoir et sur le marché simultanément indique une contamination par Campylobacter

de 64%, 38% et 47% respectivement (Padungtod et al., 2002).
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11.2. Sources de contamination des volailles par les Campylobacter thermotolérants

Les sources probables de contaminations de la volaille par les CTT sont cités dans les points ci-

dessous.

11.2.1. Dose infectante

I suffit d’une faible dose (40 UFC) pour contaminer un poulet (Newell et Faernley, 2003).
Cependant, la dose nécessaire et la vitesse de colonisation des poulets dépendent a la fois de la
souche de Campylobacter et de la race de poulet considérées. Une fois le tube digestif colonise,
la population de Campylobacter dans le contenu cacal peut rapidement atteindre 10° bactéries
par gramme chez les poulets contaminés expérimentalement. Dans les conditions naturelles, la
colonisation est un peu plus faible, mais les poulets excretent de grandes quantités de
Campylobacter (plus de 10° bactéries par gramme de fiente) (Wagenaar et al., 2006). Ainsi,
d’apres la forte prévalence enregistrée lors de notre étude, nous pouvons déduire que les lots

prélevés étaient fortement colonisés par Campylobacter spp.

11.2.2. Saisonnalité - Température

Des variations saisonnieres de la prévalence de contamination des lots de volailles par
Campylobacter sont mises en évidence avec un taux d’infection plus élevé 1’été que I’hiver
(DANMAP, 2000). Cependant, selon I’ANSES (2003), la prévalence des campylobacters chez
les volailles est variable selon les pays et la saison. En effet, lors de notre étude, les prélévements
sont effectués durant le mois de novembre qui présentait des températures relativement élevées

d’ou la contamination rapide des 3 lots prélevés.

11.2.3. Elevage

Selon la littérature, les volailles sont plus souvent porteuses de Campylobacter que les autres
especes animales (Burucoa, 2007). Alors que les sources et les voies de contamination des
poulets par cette bactérie restent mal connues, la principale voie de transmission dans I’¢levage
est la transmission horizontale a partir de I’environnement (ANSES, 2003). Citons a titre
d’exemple le fumier, le lisiers, les fientes, le sols et I’eau qui peuvent étre considérées comme

d’importantes sources de Campylobacter (Messaoudi et al.,, 2011). De méme, les
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campylobacters peuvent pénétrer dans 1’¢levage via la faune sauvage (oiseaux, rongeurs) et les
autres animaux domestiques, ce qui contribue a la contamination des aliments et de la litiére.
Certains auteurs rapportent méme que la présence résiduelle de campylobacters dans un lot
précédemment élevé dans le méme batiment d’élevage peut-étre une source de transmission
(Hiett et al., 2002). Dés que la colonisation par Campylobacter a eu lieu dans un lot de poulets
de chair, la transmission est extrémement rapide du fait de la coprophagie et 100% des oiseaux
d’un lot deviennent infectés en 72 h (OIE, 2005). Enfin, certaines études indiquent que la
prévalence des lots positifs dépend de la taille des lots (Berndtson et al., 1996) et du type de

production (Heuer et al., 2001).

11.2.4. Age

Chez la volaille, les sujets naissent indemnes de campylobactéries. Il est admis que la
colonisation intestinale semble débuter a une semaine d’age pour atteindre 100% des sujets
présents dans le méme batiment d’élevage lorsqu’ils atteignent un age se situant entre 2 a 3
semaines (Wallace et al., 1998). Sachant que nos prélévements sont réalisés chez des poulets de
chair abattus a 1’age de 50 jours pour le premier lot et 60 jours pour le deuxiéme et le troisieme

lot, nous supposons que tous les lots prélevés seraient fortement colonisés par les CTT.

11.2.5. Transport

Des études démontrent que des lots de volailles initialement négatifs pour Campylobacter
pouvaient devenir positifs apres I’abattage, et que les souches retrouvées sur les carcasses sont
également isolées a partir des caisses de transport. Cependant, il semblerait qu’il ne s’agisse pas
d’une colonisation intestinale des volailles, mais d’une contamination extérieure du plumage
(ANSES, 2003 ; Rasschaert et al., 2007). Par ailleurs, des travaux menés par Stern et al. (1995)
et Whyte et al. (2001) indiquent que le transport provoque une augmentation de 1’excrétion des
campylobacters par les poulets (ANSES, 2003). De ce fait, ce facteur peut également étre

considéré comme une source additionnelle de contamination des lots prélevés.

11.2.6. Abattoir

La contamination de la carcasse se produit au cours du processus d’abattage, méme si certaines

opérations sont plus contaminantes que d’autres (Messaoudi et al., 2011). Les volailles passent
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par différentes étapes qui participent a la diminution (échaudage, refroidissement) ou a
I’augmentation (plumaison, éviscération) du niveau de contamination par Campylobacter.
Notons que ces effets sont variables selon les dispositions prises dans chaque abattoir (ANSES,
2003). Toutefois, la principale source de contamination des carcasses par les campylobacters est
la contamination intestinale. Cette dernicre s’effectue suite a la rupture accidentelle des visceres
lors de I’étape d’éviscération qui se traduit par la dissémination des campylobacters qui se
trouvent dans le tractus intestinal des poulets sur les carcasses et les équipements (ANSES,
2003). Par conséquent, les Campylobacter présents sur les peaux de volailles abattues lors de
notre étude proviendraient fort probablement du contenu intestinal ou bien de I’équipement de

’abattoir.

Pour le premier lot de la premiére visite, tous les échantillons (100%) sont positifs pour CTT car
il est prélevé a partir du deuxieme effectif abattu dans I’abattoir visité. D’autre part, la
température de 1’abattoir aurait également favorisé le développement de ces bactéries. En effet,
d’aprés certains auteurs, la contamination des carcasses par Campylobacter augmente quand la
température de la salle d’éviscération est supérieure a 15°C ou lorsqu’un lot n’est pas abattu en
premier dans la journée d’abattage (ANSES, 2008). Par ailleurs, étant donné que deux lots sont
échantillonnés au début (2°™ lot) et & la fin (3°™ lot) de notre deuxiéme visite, et vu que le 3*™
lot représente le dernier lot prélevé, nous observons que le taux de contamination des carcasses
diminue avec vers la fin de 1’abattage (2°™ lot : 100% vs 3°™ lot : 60%). Ces résultats ne sont
pas en accord avec 1’étude de Rivoal et al., (1999) qui indique que la proportion de carcasses
positives a Campylobacter augmente pendant 1’abattage des sujets. Nous pouvons supposer que
le stress occasionné par 1’attente et I’entassement des sujets dans les caisses de transport aurait
favoris¢ 1’apparition de formes viables non cultivables suite a la création d’un micro-

environnement défavorable au développement de C. spp. (Park, 2002).

I11. CARACTERISATION PHENOTYPIQUE DES ISOLATS DE CAMPYLOBACTER
THERMOTOLERANTS

I11.1. ldentification des isolats de Campylobacter thermotolérants a I’aide de tests

biochimiques classiques

Nos résultats révélent que les isolats de Campylobacter thermotolérants pourraient appartenir

soit a I’espece C. jejuni, soit & I’espece C. coli ou bien a I’espéce C. lari. Un Il convient de noter
46



Partie expéerimentale Chapitre 111 : Discussion

qu’un lot peut étre contaminé par un seul ou plusieurs isolats de Campylobacter, notamment par
les deux especes Campylobacter jejuni et Campylobacter coli. Cette contamination s’effectuerait
dans I’élevage, au cours du transport ou a I’abattoir suite a des contaminations croisees
(Chemaly et al., 2012).

111.2. Identification des especes de Campylobacter thermotolérants a 1’aide de la galerie API

Campy

Les résultats de la galerie APl Campy révelent que la principale espéce de Campylobacter
identifiée est ’espece C. jejuni (81,82%). Toutefois, 1’espéce C. coli est décelée dans seulement
18,18% des échantillons et aucune espéce de C. lari n’est détectée (0%). D’aprés les données de
la littérature, il est prouvé que les volailles sont majoritairement porteuses de Campylobacter
jejuni (65 a 95%), moins souvent de Campylobacter coli et rarement d’autres espéces (OIE,
2005). Par ailleurs, ces données corroborent les précédentes enquétes réalisées chez la volaille
par Benziane en 2018 qui révele que 64,29% des isolats sont des C. jejuni tandis que 35,71%
sont représentés par C. coli. Elles concordent également avec ceux de Bouhamed (2011) qui
enregistre un taux de contamination de 83,3% et un autre de 16,7% pour C. jejuni et C. coli
respectivement. De méme, Jorgensen et al. (2002) constatent que le pourcentage d’isolement de
C. jejuni (98%) est supérieur a celui de C. coli (2%). De méme, dans une autre étude menée chez
la volaille, les especes Campylobacter jejuni et Campylobacter coli sont isolées avec un taux de
63,75% et 36,25% respectivement (Gouali et al., 2005). Tous ces résultats montrent que 1’espéce

C. jejuni est majoritairement isolée chez le poulet de chair.

Par ailleurs, seules les especes Campylobacter jejuni et coli sont isolées car elles ont pour
réservoir le tube digestif des animaux homéothermes, notamment les animaux de production tels
que les oiseaux domestiques (poulet, dinde, canard...) (Chemaly et al, 2012). D’autre part, parmi
les Campylobacter spp. poussant a 42°C, les espéeces les plus fréquemment rencontrées a partir
d’échantillons d’origine animale sont C. jejuni et C. coli. Cependant d’autres espéces sont plus

rarement signalées (OIE, 2005).
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I. CONCLUSION

Les Campylobacter thermotolérants sont des bactéries fragiles dans le milieu extérieur et
difficiles a cultiver a partir des prélévements car elles nécessitent plusieurs conditions de culture.
Malgré ces exigences, notre étude montre que la majorité des lots analysés sont positifs pour les
CTT, et ce avec une forte prévalence de 86,67% (n=13/15). Cette forte contamination serait due
a plusieurs facteurs, notamment la mauvaise gestion des €élevages, du transport et de 1’abattage.

Ces résultats montrent également que 1’étape d’éviscération est un véhicule des isolats de CTT
qui ne doit absolument pas étre négligé. En effet, une fois que ces bactéries sont transmises au
poulet de chair, elles peuvent contaminées toute la chaine alimentaire et I’homme par la méme

occasion.

Aprés avoir identifié les CTT a partir de nos prélévements, nous constatons que 81,82% (n=9/11)
des isolats sont des C. jejuni alors que C. coli ne représente que 18,18% (n=2/11) de I’ensemble
des Campylobacter thermotolérants. Ces données corroborent celles de la littérature qui
affirment que le poulet de chair est considéré comme le principal réservoir de Campylobacter

jejuni et dans une moindre mesure de C. coli.

Enfin, I’ensemble de notre travail nous permet de comprendre pourquoi cet agent pathogéne est
tant redouté en santé publique. En effet, de cette modeste étude, il ressort que le danger est bien
présent vu que les viandes de volaille sont a ce jour les viandes les plus fréquemment et
fortement contaminées par cette bactérie qui est capable d’y survivre tout au long de la chaine de
production jusqu’a la cuisine du consommateur. Ainsi, il est plus que nécessaire d’empécher la
contamination par les CTT a tous les niveaux, et ce, de 1’¢levage jusqu’a a la cuisine du

consommateur.
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Il. RECOMMANDATIONS

Afin de protéger les consommateurs des risques de la campylobactériose, des mesures de

prévention constituent la premiére barriere contre cette infection doivent étre maitrisees par tous

les acteurs clés concernés, a savoir les autorités sanitaires, les vétérinaires et les responsables de

la santé publique.

11.1. Elevage

Au niveau de I’¢élevage, il serait nécessaire de :

Minimiser I’acces du personnel dans les batiments d’élevages ;

Exiger le port de tenues propres avec désinfection des mains a I’entrée du batiment ;
Maitriser la qualité de la litiére et de I’ambiance ;

Appliquer des mesures de nettoyage-désinfection et de vide sanitaire entre deux bandes
de poulets de chair selon un protocole précis dont 1’efficacité doit étre controlée ;

Protéger les batiments d’élevage contre I’entrée des oiseaux sauvages et des rongeurs.

11.2. Transport

Lors du transport des poulets de chair a ’abattoir, il faudrait :

Mettre a jeun les oiseaux 8 a 12 heures avant le transport. Cette mesure permet de réduire
le contenu intestinal, et donc la contamination extérieure du plumage par des
Campylobacters pendant le transport ;

Nettoyer et désinfecter les caisses de transport apres chaque utilisation.

11.3. Abattoir avicole

Dans I’abattoir avicole, il est préférable de :

Utiliser une température d’échaudage élevée ;
Renouveler I’eau des bacs d’échaudage ;
Laver les carcasses dans les 15 secondes qui suivent la plumaison ;

Utiliser un débit et une pression d’eau de lavage adéquats ;
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Partie expérimentale Conclusion et recommandations

S’assurer que la procédure d’éviscération soit faite proprement sans dechirures ou
éclaboussures risquant de disséminer ces bactéries sur la peau des poulets de chair ;
Exiger le lavage des mains des employeés avant et apres avoir été en contact avec la cavité
abdominale ;

Nettoyer et désinfecter le mateériel et les locaux apres le passage de chaque lot pour ne pas

contaminer les lots qui suivent.

11.4. Cuisine

Dans les cuisines, le facteur principal de risque reste une hygieéne insuffisante qui est a 1’origine

de contaminations croisées.

Il est recommandé de :

Se laver les mains soigneusement apres la manipulation des viandes crues ;

Assurer une cuisson suffisante (> 65 °C a cceur) des viandes de volaille et surtout de
manipuler ces viandes dans de bonnes conditions d’hygiéne ;

Porter une attention particuliére a la maitrise de la cuisson des viandes au barbecue ;
facteur de risque impliqué dans les cas sporadiques de campylobactériose ;

Nettoyer soigneusement les plats et les ustensiles ayant servi a I’assaisonnement et a la

préparation de la viande crue.
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