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Introduction

INTRODUCTION

De part ses qualités nutritionnelles, la viande constitue un terrain favorable pour le
développement d’une microflore variée comme les myceétes (levures et moisissures). A 1’achat, 80 a
90% de la microflore retrouvée dans la viande parviennent des abattoirs (Jouve, 1990). L’abattage
est la principale phase de contamination. La qualité hygiénique des viandes dépend, d’une part de la
contamination apportée par les mains des opérateurs, les outils de travail et les plans de travail
pendant les opérations d’abattage et de la découpe, et d’autre part du développement et de la
croissance des flores contaminantes pendant le refroidissement, le stockage et la distribution.
Certaines moisissures et levures provoquent des altérations (ARVIEUX, 1998) et certaines de ces
mycetes peuvent étre pathogenes pour ’homme comme Cryptococcus neoformans et Candida

albicans.

L’étude de notre projet de fin d’études s’inscrit dans un cadre de recherches visant
essentiellement a étudier le niveau de contamination fongique des carcasses bovine au niveau des
abattoirs d’ALGER (Rouiba) pour évaluer 1’état d’hygi¢ne de cet abattoir, le mémoire comporte

deux parties principales

-La premiére partie : une synthése bibliographique sur la production de la viande, la

structure des abattoirs et les différents types de contaminants fongiques.

-La deuxi¢me partie : la partie expérimentale qui décrit le protocole expérimental, les

résultats, la discussion et la conclusion générale.
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Chapitre I : Viande et abattoir
I.1.La viande

1.1.1. Définition

La viande est le produit d’évolution post-mortem du muscle stri¢ squelettique des mammiferes

que I’homme consomme.

De part sa composition (Tableau 1), la viande constitue un terrain favorable au développements
des agents microbiologique (bactéries et mycetes) qui peuvent étre pathogénes ou pas. Ces germes

provoquent des altérations (putréfaction) de la viande ainsi que des toxi-infections alimentaires.

Tableau 1: composition globale de la viande

composants (%)
eau 75-80 1’
Protéines. 15-20 ‘v’
-Protéines contractiles (myosines, actines) 60 2’
-Protéines sarcoplasmiques 30 2’
-Protéines du tissu conjonctif 10 2’
Lipides 3¢’
-Acides gras salurés 45-50 2’
-Acides gras poly insaturés 3-10 2’
Glycogéne 1
Sels minéraux 1<
-Zinc 12 2’
-fer D-4%
Vitamines liposolubles
-Vit A 0.006 <
-Vit E 0.3-0.9 >
-Vit k
Vitamines hydrosolubles
-Vit C 132
-Vit Bl 0.07-0.25 <>
-Vit B2 0.1-0.29 <
-PP 3-8 <
Acide pantothénique 0.2-2 <
-Vit B6 0.01-0.02 <
-biotine 0.002-0.004 <>
Substances azotés non protéiques 1

(BENMICI, 1990) *"* (Référence Electronique) RE 1 <> RE3 <’ (PITRE, 1975)
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1.2.L’abattoir

1.2.1 Définition

Un abattoir est un établissement public ou privé assurant 1’abattage, la préparation et la
distribution d’animaux de boucherie. On y transforme les animaux d’¢levage en produit finis
destinés a la consommation cet établissement réglementé sur le plan sanitaire est un lieu

d’inspection de salubrité des viandes.
1.2.2 Conception d’un abattoir

Les établissements doivent étre situés, congus et construits de mani€re a minimiser autant que

possible la contamination de la viande.

* Les établissements, installations et I’équipement doivent étre congus de maniére a permettre au

personnel de travailler dans de bonnes conditions d’hygiéne.

* Les installations et I’équipement en contact direct avec les parties comestibles des animaux et avec
la viande devraient étre congus et construits afin de permettre un nettoyage et un controle de leur

¢état d’hygiene efficaces.

* Un équipement adapté doit €tre installé pour le contrdle de la température, de I’humidité et de tout

autre facteur, de manicre appropriée au systeéme de traitement particulier de la viande.

* L’eau doit étre potable.

L’abattoir doit étre congu de tel facon est-ce qu’il y ait deux zones distinctes :

-Une zone de construction des locaux de stabulation.

- Une zone d’abattage
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1.2.3.L’abattage

Depuis leur arrivée aux portes de I’abattoir jusqu’au stockage de leur carcasse en chambre froide

les animaux suivent la chaine suivante :
- Réception des animaux suivie de leur identification et de leur pesé.
- Préparation et mise a la diéte hydrique de 24h.

Avant toute abattage le vétérinaire doit procéder & une inspection ante-mortem qui a pour but
d’éliminer les animaux malade de la chaine d’abattage normal et procédé ultérieurement a un

abattage sanitaire.
- La saignée doit étre rapide et totale.

- Le dépouillement qui consiste a enlever le cuire de la carcasse et enlever les membres antérieurs

et postérieurs au niveau du carpe et du tarse.

- L’éviscération doit se faire sur carcasse suspendue en faisant attention a ne pas percer les

réservoirs gastriques.

- la fente de la carcasse en 2 demi-carcasses, elle se fait a I’aide d’une hache ou une scie manuelle

ou ¢électrique.
- Essuyage/ringage de la carcasse
1.2.4. L’inspection

-Inspection ante-mortem: L’inspection nous permet de préciser si les animaux sont

atteints de maladie transmissible a ’homme et aux animaux.

-Inspection post-mortem : Toute les partie de I’animal, y compris le sang doit étre

soumises a I'inspection immédiatement apres I’abattage.
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Figure 1: Le dépouillement Figure2 :L’¢éviscération

Figure 3 : Fente en 2 demi-carcasses

Photos personnel prisent a ’abattoir de Rouiba
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CHAPITRE Il : LES CONTAMINANTS FONGIQUES

11.1.ORIGINE DE LA CONTAMINATION

L’origine de la contamination des carcasses aux abattoirs se situe au niveau des sols, de la peau

(Fournaud et al 1978)

De nombreux germes proviennent des instruments de 1’habillage (couteauX, scies, crochets) ainsi

que de I’eau de douchage, les mains, les vétements les expectorations des abatteurs sont des sources

importantes de contamination.

SOL FECES OPERATEURS EAU
(PoIIutloantlale)
Mauvaise douchage
v Manipulation /
POILS, CUIRS ——  mauvaises ——» CARCASSE
Manipulation
Brassage lors contactes, éclaboussures
De I’arrachage lors du nettoyage
AIR

\ CHAINE D’ABATTAGE

(Murs, matériel)
Figure 4 : Mécanisme de contamination superficielle des carcasses a 1’abattoir

Laurent Nicole ( Thése de doctorat)
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11.2. Les moisissures

Ce sont des Eucaryotes hétérotrophes, saprophytes, et certain peuvent devenir opportunistes
(ROQUEBERT, 1997). Le développement normal d’une moisissure comprend une phase végétative
de croissance et de nutrition, et presque simultanément une phase reproductive au cours de la quelle
se forment des spores qui assure la dispersion. La germination des spores est a I’ origine de la forme

végetative.
11.2.1 Mode de développement
11.2.1.1.Les conditions de croissance des moisissures

Les moisissures ce développent dans des milieux peu exigeants, mais comme toutes les espéces les

moisissures ont besoin de certain nombre de facteurs, nutritifs et environnementaux.
*|es éléments nutritifs

Les éléments nutritifs sont représentés par le carbone et 1’azote qui sont utilisés sous forme de

composés organiques et des ions minéraux en quantités tres faible (ROQUEBERT, 1997).
*les éléments de I’environnement
-L’humidité

Les moisissures peuvent se développés sur des milieux a taux d’humidité différent on a des

moisissures osmophiles, halophiles et xérophiles (Guiraud 1998)

-Température

La plupart des moisissures sont mésophiles, c'est-a-dire qu’ils se développent autour de 20-25°C
-Oxygene

Les champignons sont des organismes aerobies, cependant certains tolerent des quantités
relativement faibles en oxygéne et peuvent méme se développer en anaérobiose avec production
d’éthanol et d’acide organique. Le métabolisme des champignons peut étre modifié selon la teneur

en oxygene environnemental.
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11.2.2. Multiplication des moisissures

Aprés un certain temps de développement, les moisissures comme tous les champignons et

autres étres vivants, doivent se reproduire, puis se propager pour aller coloniser d'autres substrats.

Elles se multiplient par des spores, minuscules particules vivants (3-5 um pour la plus part)
d’origine sexuée et/ou asexuée. Ce sont des cellules déshydratées au métabolisme réduit, elles sont

produites en tres grand nombre.

Elles peuvent survivre trés long temps, plusieurs mois a plusieurs années ; c’est sous cette forme
qu’elles sont dispersées puis se déposent sur des supports nouveaux. Lorsque les conditions
environnementales deviennent favorables (augmentation de 1’humidité principalement), elles
germent, comme des grains, et redonnent du mycélium qui reformera a son tour des spores.
Certaines nécessitent un stimulus généralement thermique pour germer (MADELIN, 1966) de faible

petits fragments de mycélium peuvent également se régénérer et redonner une colonie.

Les spores se forment a partir de mycélium selon des processus plus ou moins différenciés mais
en tout cas tres variés. Elles peuvent étre solitaires, groupées en chaines ou en tétes, portées a la
surface du mycélium ou contenues dans des enveloppes cellulaires. L’identification des moisissures

repose principalement sur leur mode de formation et de groupement sur le mycélium.
11.3 Les moisissures toxinogéne

Si toutes les moisissures peuvent élaborer des métabolites secondaires, toutes ne synthétisent pas

de mycotoxine. On peut estimer a 200 le nombre d’espéces fongiques toxinogénes connues.
Aspergillus flavus et aspergillus parasiticus sont les principaux producteurs d’aflatoxine

Aspergillus ochraceus est le principal producteur d’ochratoxine A, il colonise lui aussi de

nombreux substrats et notamment les viandes séchés

Penicillium cyclopium (aurantiogriseum) producteur d’acide cyclopiazonique et d’acide

pénicillique

Les penicilliums et aspergillus sont des contaminants des denrées alimentaires maltraitées

mais sur tout mal conserveées, ils sont considéerés comme des contaminants de stockage
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Pour une souche toxinogéne, la capacité d’élaboration des toxines est trés variable, elle dépend
de facteurs intrinséques comme 1’age chez les fusarium dont la toxicité diminue en culture lors de
repiquages successives, elle dépend aussi de facteurs extrinséques comme la concurrence
microbienne, la nature chimique des substrats et les conditions d’aération, de température, de pH et

d’humidité.
Les levures

Une levure est un champignon unicellulaire apte a provoquer la fermentation des matiéres

organiques animal ou végétal.

Le terme courant de levure désigne généralement le genre Saccharomyces (levure de biere ou
levure de boulangerie), il existe beaucoup d’autres genres de levures en particulier Candida
possedent un pouvoir pathogeéne (responsable des mycoses connues sous [’appellation de
Candidoses) le terme candidose désigne I’ensemble des manifestations pathologiques humaines

ayant pour facteur des champignons levuriforme du genre Candida.
Les levures sont capables de se multiplier selon deux modes : sexuées et asexuées
Pour la plupart des levures la multiplication est asexuée par bourgeonnement
Pour qu’une levure bourgeonne il faut certaines conditions :

e Température optimale de culture est de 25 a 30° mais elles peuvent étres classées
en mesophiles thermophiles et psychrophile.

e Elles ne sont pas thermorésistantes car elles sont détruites a partir de 52° et elles
sont aussi sensibles a la congeélation

e La plupart des levures ne peuvent pas se développées pour une activité d’eau
inferieur a 0,90 mais certaines peuvent se développées a des pressions osmotique
correspondante a une activité de 0,60

e Présence d’oxygene toutes les levures sont aérobies ou aéro-anaérobie.

e Les enveloppes cellulaires sont imperméables aux ions HsO" et OH" les levures

tolerent donc des gammes de pH trés large de 2,4 a 8,6.
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11.4.Les effets des moisissures et des levures sur la santé

Lorsqu’elles sont en petite quantité et qu’elles sont éliminées réguliérement, les moisissures ne
représentent généralement pas de probléme sérieux. Par contre, lorsqu’elles se développent de fagon
importante, les moisissures dispersent dans ’air ambiant des particules respirables qui peuvent,

dans certains cas, entrainer des problemes de santé.

Les problémes de santé qui se manifestent le plus souvent chez les personnes exposées aux

moisissures sont les suivants :
* Des irritations : irritations des yeux, du nez et de la gorge ;

*Des infections : écoulement nasal, congestion des sinus, symptomes s’apparentant a des rhumes a

répétition, augmentation de la fréquence et de la gravité des crises d’asthme.

*Des intoxications : les mycotoxines ont de nombreux effets néfastes aussi bien sur la santé
humaine qu’animale, a savoir : hépatotoxiques, immunotoxiques, tératogenes et cancérogenes
(Narbonne 1999).
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Objectifs

Le but de notre étude est de déterminer, dans emier temps, la présence de levures et de
moisissures frequemment rencontrées sur les cachsyines et dans un deuxiéme temps si ces
carcasses bovines auraient pu étre contaminéesleslieu d’abattage, par le matériel et le
personnel. La présence des champignons sur desssascpourrait altérer la qualité organoleptique
de la viande et pourrait avoir un impact sur latéatu personnel d’abattage. Pour atteindre notre
objectif, nous avons recherché les levures et l@sissures sur les carcasses fraichement abattues

et au niveau du batiment de I'abattoir de Rouiba

Cette étude qualitative a été réalisée sur deenditibns prélevés a partir :
-. De 05 carcasses bovines au niveau gaudlé, la cuisse, le sternum et le flanc
-. Du batiment d’abattage : le sol
-. Du personnel : la paume des mains deb@Bteurs

L’analyse fongique des prélévements a été realisémboratoire de parasitologie de 'ENSV El-

Harrach.
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Matériel et méthodes

A-Matériel et milieu de culture
Matériel

Ecouvillons stériles : type coton tige
Bec de Bunsen

Boite de pétri

Lame en verre

Lamelle en verre

Tube en verre

Pipette pasteur

Pince

Etuve a 27°C et 37°C

Microscope optique

Récipient métallique pour préparation du miliewcdiure

Milieu de culture

Milieu sabouraud

Gélose sabouraud chloramphénicol
Gélose sabouraud actidioné

Sérum animal

Urée-tryptophane a (urée indole)
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B-Mode d’échantillonnage

Nous avons choisi la technique d’écouvillonnagemaa sa simplicité, sa rapidité d’exécution

et pour la longue conservation de I'échantillon.

Principe

A l'aide d’'un écouvillon (coton tige) stérile, orofte toute la surface a prélever en effectuant des
mouvements verticaux et horizontaux en veillané &jge toutes les surfaces de I'’écouvillon soient
imprégnées. Chaque écouvillon est conservé dansuben Les échantillons récoltés sont envoyés
au laboratoire de parasitologie maximum dans lde@es qui suivent le prélevement et sont

conserves a 4°C jusqu’au moment de leur analyse.
Prélévement
Les prélévements on été effectués a partir de :

-carcasses bovines : 20 préléevements sur 5 cascaasaiveau de I'épaule, le sternum, cuisse et le

flanc.
-personnel d’abattage : 3 préléevements sur lessmr8 abatteurs
-batiment : 1 prélevement au niveau du liquideau s

Tableau 2: nombre de prélevements par site

Batiment Personnel : 5 carcasses
3 abatteurs

Liquide du sol : 1 Main droite et gauche : Epaules 5
3 Sternums 5

Cuisses 5

Flancs 5

1 3 20
Total des prélevements 24

Page 12



Partie expérimentale Matériel et méthodes

-. Les carcasses bovinesles échantillons ont étgréleves sur des carcassew/iines abattues le

mois d’Avril 2010 a 08 h. Les zones prélevées swagoe carcasse sont : I'épaule, le sternum, la
cuisse et le flanc

A

Yy

o

\ cuisse

]

flanc

1?‘.
»
»

\

/

Figure 5: les sites de préléevement sur les carcasses bquined'analyse fongique.

-. Le milieu environnant :

Les échantillons ont été réalisés par la technitigeouvillonnage sec a partir

-des surfaces : liquides du sol

-des abatteurs : la paume et les doigts de la draite et gauche
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DIAGNOSTIC
MYCOLOGIQUE

A

CULTURE

A\ 4
Isolement Sur milieu

/ Sabouraud a 27°C

\ 4

EXAME_N'D|RECT Sélection des boites de pétri
(moisissure) contenant des colonies de
l levures
Lecture sur lame et v
lamelle Repiquage sur milieu
l Sabouraud a 27°C
Caractéere v
microscopiqu IDENTIFICATION
(LEVURES)

Test de 'urée indole

Test de croissance sur , .
(Uréase) a 27°C

milieu Sabouraud a 37°C

7

Recherche des Test de sensibilité a
chlamydospores a 27° I'actidione a 27°c
(Rice cream) ‘L

Test de Blastése a 37°C

Figure 6: Protocole d’analyse fongique
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A-Isolement et identification des levures et des ngssures

Les échantillons sont ensemencés sur gélose salbwaulée dans des boites de pétri.
L’ensemencement en stries s’effectue directemeuatrir des écouvillons. Aprés une incubation de
24 h a 72 h dans une étuve a 27°C, les moisissymearaissent filamenteuses et les levures sont
bactériformes. Les moisissures sont identificeesapm examen direct (lecture au microscope

optique) alors que les levures sont identifiéeggpnsemencement dans une galerie biochimique.
1-Isolement des moisissures

Les moisissures ont été identifiees a I'ceil nu wismicroscope optique (grossissement x10x40)

sur lame dans une goutte de bleu de lactophénol.
2-Isolement des levures

Les colonies de levures sont repiquées sur mikdowraud, et incubées a 27°C pendant 24h a 48h.
Pour identifier les espéces, chaque colonie estnemiscée dans une galerie biochimique constituée
de 5 milieux de culture : sabouraud, rice creangeuindole, sérum de bovin et sabouraud

supplémenté en actidione :
2.1 Test de croissance sur milieu sabouraud a 37°C

Apres repiquage sur milieu sabouraud de 27°C p#nddh a 48h, chaque colonie est
ensemenceée sur géelose sabouraud puis incubée godntiant 24h a 48h pour mettre en évidence

certaines levures potentiellement pathogéenes.

2.2. Test de sensibilité a I'actidione

L’actidione est un antibiotique actif sur les chmgmons commensaux ou saprophytes. Ce
test nous permet de mettre en évidence les lequiegsistent a I'actidione. Pour les identifien, o
ensemence stérilement une colonie de levure sasgé&abouraud additionnée d’actidione puis on
incube les tubes a 27°C pendant 24h a 48h.

2.3. Test de Blastése

On ensemence stérilement une colonie dans un tlengérum et on agite. Aprés une
incubation de 4 h a 37°C, on dépose une goutté&durssur une lame et on observe au microscope
(grossissement x10x40). Ce test permet de mettévidence certaines especescdrdidacomme

candida albicangjui forme des tubes germinatifs spécifiques &mpece.
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Partie expérimentale Matériel et méthodes

2.4. Test de&e cream

On ensemence stérilement une colonie de levurg@é&oserice creamdans une boitele
pétri. On dépose une lamelle préalablement stéeilsur la gélose sur le bord de la boite de pétri.
Aprés une incubation a 27°C, pendant 24h & 48h,observe la gélose au microscope
(grossissement x 10 x40). Ce test est a base dd’'ou I'appellationrice cream,qui permet de
mettre en évidence la filamentation et/ou la peélainentation de certaines espéces comme

candidaet le genrdarichosporon.
2.5. Test de 'urée indole

Ce test permet de confirmer le diagnostic du geryptococcussur le milieu urée indole.
Ces levure produisent une enzyme (uréase).capabiddire I'urée. Cette réaction se traduit par le
virement de la couleur de l'urée indole de l'orarme rose ou violet. L'especeryptococcus
neoformandait virer la couleur en moins de 4 h. Les autrgseees déryptococcusetrhodotorula
nécessitent en moyenne 24 h d’incubation. On enseen&érilement une colonie de levure dans 1

ml d’urée indole. Aprés homogénéisation, en agitiibe, on incube dans I'étuve a 37°C
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Partie expérimentale Résultats et interprétation

Résultats et interprétation

A. Isolement et identification des levures

Les carcasses :

Les résultats montrent que les cing carcasses prélevées sont contaminées par des levures. Les
especes identifiées sont Saccharomyces cerevisiae (sur 5 carcasses), Rhodotorula glutinis (3
carcasses) et Rhodotorula rubra (1 carcasse). Sur deux carcasses (n°1 et n°2), les levures n’ont pas

pu étre identifiées parsque on manquait de milieux de cultures nécessaires.

Sur la plupart des carcasses, on retrouve au moins deux especes de levures différentes. L’épaule
semble le site de la carcasse le plus fréquemment infesté. Cela pourrait étre expliqué par le fait que
I’épaule est une région trés manipulée par le personnel d’abattoir qui a pris 1’habitude de pousser les
carcasses. On note ’absence des levures hautement pathogéne pour I’homme comme Candida

albicans et Cryptococcus neoformans (tableau 3).

Tableau 3 : Répartition des levures sur les carcasses.

5 carcasses Especes de levure Nombre
d’especes
Rhodotorula | Rhodotorula Saccharomyces N.I
glutinis rubra cerevisiae
Carcasse n° 1 +ep +ep 2
Carcasse n° 2 +ep +ep 2
Carcasse n°3 | +ep +ep.cui 2
Carcasse n°4 | +ep.cui, fl +str.cui 2
Carcasse n°5 | +ep +str +fl.ep 3
Nombre de 3 1 5 2
carcasses(+)
Pourcentage 60 20 100 40

Ep : épaule, Cui : cuisse, Str : sternum, FL : flanc
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Partie expérimentale Résultats et interprétation

Le personnel :

Sur les trois abatteurs écouvillonnés au niveau des mains, deux abatteurs (n°l et n°3)
sont contaminés par deux espéces de levures différentes. Par contre, les mains de

I’abatteur n°2 ne sont pas infestées par des levures. (Tableau 4)

Tableau 4: Répartition des levures chez le personnel.

3 abatteurs Espéces de levures Nombre
d’espéces
Candida Rhodotorula | Trichosporon | Torulopsis
parapsilosis rubra fermentans Candida
Abatteur n°1 + + 2
Abatteur n°2 0
Abatteur n°3 + + 2
Nombre de 1 1 1 1
personne
contaminées
Proportion(%o) 25 25 25 25
Le sol :

Sur le seul prélevement effectué, deux espéces sont identifiées: Rhodotorula rubra et

Trichosporon fermentans. (Tableau 5)

Tableau 5: répartition des levures sur le sol

1 sol Espece de levures Nombre d’espéces

Rhodotorula rubra | Trichosporon fermentans

Proportion(%o) 50 50
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B. Isolement et identification des moisissures
Les carcasses :

Sur les 5 carcasses, 2 carcasses sont contaminées. Trois espéces sont identifiees Penicillium
régulasum, Alteria, et Penicillium griséofulvum. (Tableau 6). Aucune carcasse n’est contaminée par

des moisissures hautement pathogénes pour I’homme Comme Aspergillus fumigatus (tableau)

Tableau 6: Répartition des moisissures au niveau des carcasses

5 carcasses Espéces de moisissures Nombre d’espéces
Alteria p.griseofulvum p.regulasum

Carcasse n°1 0
Carcasses n°2 0
Carcasses n°3 0
Carcasses n°4 +str 1
Carcasses n°5 +str +cui 2

Nombre de 1 1 1

carcasses

contaminées

Pourcentage 33,33 33,33 33,33

Le personnel :

Sur les trois (03) personnes écouvillonnées, deux (02) personnes ont les mains contaminées par

des moisissures. On a pu identifier une seule espéce : Penicillium citrinum (tableau n°7)

Tableau 7: Répartition des moisissures chez le personnel

3 abatteurs Especes de moisissures Nombre d’espéces

Penicillium citrinum N.I

Abatteur n°l + 1

Abatteur n°2 + 1

Abatteur n°3 0

Nombre de 1 1

personnes

contaminées

pourcentage 50 50
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Résultats et interprétation

Sol :

Le seul prélévement qu’on a effectué ne présente aucune contamination par des moisissures.

Récapitulatif

Tableau 8: fréquences des levures sur les différents sites de prélévement.

Carcasses | personnel Sol Nombre de | Pourcentage
résultants(+)
Rhodotorula glutinis 3 0 0 3 17,64
Rhodotorula rubra 1 1 1 3 17,64
Saccharomyces cerevisiae 5 0 0 5 29,41
Candida parapsilosis 0 1 0 1 5,88
Trichosporon fermentans 0 1 1 2 11,76
Torulopsis candida 0 1 0 1 5,88
N.I 1 0 0 1 11,76
17

11,76

5,88 5,88

candida parapsilosis 5,88
rhodotorula glutinis 17,64
rhodotorula rubra 17,64
saccharomyces cerevisiae 29,41

N.111,76

Figure 7 : Proportion des levures isolées
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Résultats et interprétation

Tableau9: Frequences des moisissures sur les différents sites de préléevement

Carcasses | personnel Sol Nombre de | Pourcentage
résultats(+)
Alteria 1 0 0 1 20
Penicillium griséofulvum 1 0 0 1 20
Penicillium régulasum 1 0 0 1 20
Penicillium citrinum 0 1 0 1 20
N.I 0 1 0 1 20
Total 5

m Alteria

m N

® penicillium griseofulvum
= penicillium regulasum

m penicillium citrinum

Figure 8 : Proportion des moisissures isolées
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DISCUSSION

- | solement deslevures

La plus part des levures que nous avons isolé aurscale notre étude sont
connue comme étant parmi les plus fréeqguemment wedes a la surface de la
viande fraiche (JAY 2005)

Les quatre sites écouvillonnés des carcasses omtrénaes niveaux de contaminations

différentes. Les épaules sont plus contaminésiesudes cuisses, sternum, et le flanc.

La contamination excessive des épaules pourraé éupliquée par le fait que cest a
ce niveau que le personnel dabattage a [I'habitalde pousser les carcasses pour les
mobiliser a travers le rail aérien. La cuisse estvent souillée par les selles, alors que le
sternum et le flanc sont contaminés lors des étapemsl’abattage, la fente sternale et

I'éviscération.

Une levure a été simultanément isolée des carcastsekes mains du personnel c’est la
rhodotorula rubra. Ceci laisse envisager une contamination croiséeeeld peau de

I'animal, le personnel et les carcasses

Rhodotorula rubra, glutinisyrépandues dans I'habitat et les peaux, ont étédsokur les

carcasses, personnel, et le sol.

Saccharomyce cerveciage sont des saprophytes de I'homme et de l'animalis les
avons mis en eévidences sur les cing carcasses aicdig plus sur les épaules, et les

cuisses.

Trichosporon fermentansont des saprophytes tres répandues dans la ndiloes les
avons mis en eévidences sur les personnels, et lleaissi que torulopsis pulcherrimaet
candida parapsilosisqui sont répandues dans la nature et les peauxuiebnt été isolées

sur le personnel

On note l'absence des levures hautement pathogécasdida albicans qui sont
présentent dans les selles des mammiferes, auunitea muqueuses et autour des orifices
naturels de I'homme et des animaux. La présence cedte espece indique une

contamination fécale.
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Nos résultats montrent que le milieu environnapérsonnel, le cuir ainsi que le tube digestit son

d'importantes sources de contamination des cars&tsie I'environnement.

| solement des moisissures
Carcasses:
Lespenicilliumsont été les plus isolées, on note seulement liisete dalteria.

Les moisissures qu'on a isolées sont citées comtaat des plus fréquemment retrouvées
a la surface des viandes fraiche bovine (JAY 84, 2805).

Personnd :

L’isolement des moisissures au niveau des mainsvigmdrait essentiellement de la

manipulation du cuir.
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Conclusion

Conclusion

Le trés faible nombre d'échantillonsalgsés , a I'abattoir de Rouiba, ne nous a pas iperm
d'atteindre notre objectif qui est d’évaluer l'étdtygiéne de I'abattoir de Rouiba. En effet daas |
littérature, le nombre de carcasses bovines étsidigted’au moins 30 carcasses. Néanmsimsun total de
24 prélévements réalisés (sur les carcasses bosingsvironnement), 18 se sont avérés positifs
pour les champignons. Il s’agit de levures et désissure témoins d’hygienes. Méme si le contréle
sanitaire est quotidiennement assuré par une éqigpeétérinaire inspecteurs, nos résultats
montrent que le probleme de la qualité hygiénigee chrcasses et de leur environnement reste posé
au niveau de cet établissement. A fin de protégeahté du consommateur en lui présentant de la
viande de bonne qualité organoleptique et indenentodt germe pathogéne, I'abattoir de Rouiba
doit étre reaménagé conformément a la réglementatiain guide pratique de bonne hygiene des

locaux et du personnel doit étre élaboré .
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RECOMMANDATIONS

Afin de limiter le taux de contamination dans no#feattoir et donc prévenir le risque des
maladies d’origine alimentaire a I’'homme, il fagipéiquer un Guide de Bonne Pratique d’hygiene
au cours de l'abattage, du stockage et de la ligion. Nous conseillons certaines mesures de

prévention.

1. concernant l'infrastructure.

- L’abattoir doit étre concu de maniere a présenter separation nette entre le secteur
propre et le secteur souille et que soit assureligdjintroduction de I'animal vivant
jusqu'a la sortie des denrées alimentaires proparés consommation humaine, un
cheminement continu, sans possibilité de retour aemere, sans croisement ni
chevauchement entre animaux vivants et viandesustgoduits ou déchets.

- Un dispositif pour suspendre les carcasses, d&fage qu'elles n’entrent en contact ni
avec le sol ni avec les murs ni avec les élémeatsodstruction, comme un réseau de
rail aérien dont la hauteur doit étre compromideeed,5-4,5 m.

- Prés de poste de travail doivent se trouver dgsosliisfs appropries au nettoyage des
outils qui sont entrés en contact avec les carsasske matériel contaminé, notamment
les couteaux et les haches, et pour la désinfeatier’eau chaude d’'une température
d’au moins 82° C ou d’un autre systeme ayant ugt éfjuivalent. (R.E : 3).

- Un local particulier ou un emplacement particutleit étre réservé, dans I'abattoir, pour
le nettoyage des tabliers et des bottes.

- Les locaux, les récipients, les conduits ainsi lggesystéemes d’évacuations doivent étre
disposés de maniéere a ce que les sous-produit@arine souillent pas les carcasses.

- Les toilettes ne doivent pas communiquer directéraeac les locaux de travail ni avec

les entrepdts.
2. Concernant le travail.

- Les installations et les outils doivent étréservés aux activités afférentes a
I'abattage et au traitement des carcasses et d&s ab

- Les carcasses et les abats ne doivent paer een contact avec les sols, les murs
et les plates formes.

- Les outils, notamment les couteaux, doivtrd conserves en un endroit propre.

- Les locaux, a l'exception des locaux de igéhation, les installations et les outils
doivent étre nettoyés et désinfectés a la fin daqol journée de travail. Les outils
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notamment les couteaux et les scies, doivent I'@meoutre chaque fois qu’ils ont été
souillés.

- Lorsque le poste de travail a été fortemsatillé par I'abattage d’'un animal ou
par des matiéres potentiellement pathogénes, it @tie soigneusement nettoyé et si
nécessaire désinfecté avant que le travail nemapre

- L'abattage d’animaux de différentes espeaEns le méme abattoir doit étre
séparé dans I'espace et/ou le temps.

- lors du dépouillement, la viande ne doit padrer en contachi avec la partie
externe de la peau, ni avec les mains et les appigsequi ont traité la partie
externe de la peau.

- Lors du dépouillement, les mamelles en lactation dwivent pas incises, la
carcasse ne doit pas étre souillée par le laisiarobbstrum.

- Des mesures doivent étre prises pour éviter leedément du tractus digestif
pendant I'éviscération et pour assurer que cettmigle soit terminée aussi vite que
possible aprés la saignée.

- Les visceres de la cavité abdominale doivent étteéés des que possible (secteur
propre) de I'abattoir.

- Les carcasses doivent étre exemptes de toute coetiton fécale. Toute
contamination visible doit étre éliminée par parag

3. concernant le personnel.

- Le personnel des abattoirs doits subir régeiieent des visites médicales.

- Les personnes occupées aux opérations d'gkattaqui sont en présence de carcasses doivent :

Porter des chaussures faciles a nettoyer, des gétsrde travail clairs ainsi qu’une coiffe.
Mettre des vétements de travail propre au débehdque journée de travail, et les changer
dans le courant de la journée s’ils sont salis.
Se laver soigneusement les mains : au début etaquehreprise du travail, chaque fois
gu’elles ont été souillées et aprés avoir toucheatemaux malades, des carcasses ou des
parties d’animaux malades qui ont été abattus.

- Il est interdit de manger, de boire et de fumersdaa secteurs réservés au travail.

- Ces prescriptions sont applicables par analogieveiteurs des abattoirs.

- Le personnel doit disposer de vestiaires, des dmmjate toilettes et de dispositifs de

nettoyage des mains.
- Les carcasses et les abats ne doivent pas étoyéseti I'aide d’'un linge ou d’autre

matériaux servant au nettoyage, mis a part lesettay jetables en papier.
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Annexes

MILIEU DE CULTURES UTILISES EN MYCOLOGIE MEDICAL
1-GELOSE SABOURAUD
< Le but

La gélose SABOURAUD est un milieu solide, utilisgup I'isolement, I'identification et la
culture des levures et des moisissures. Ce mieteparti en boite ou en boites a pétri.

Son utilisation est recommandée par le codex gadamacopée francaise.

% Formule en gramme par litre d’eau déminéralisé :

Composants Quantité
Peptone de viande 5 g/l
Peptone de caséing 5 g/l
Glucose 20 g/l
ph 5,6+/-0,1

2- MILIEU DE BLASTESE : (Sérum)
< Le but:

La mise en évidence du tube germinatif cddida albicans, I'Actidione est un
antibiotique qui inhibe la croissance des champigrgaprophyte mais non celles des champignons
pathogenes.

+ Préparation :
Récolter a I'aide de tube stérile, du sang provedanla jugulaire d'un bovin, ce
dernier est centrifuge a 3000tr/mn. Le surnagebtgm est le sérum.

3- GELOSE SABOURAUD + ACTIDIONE :

s Le but
La gélose SABOURAUD additionnée d’actidione estnuitieu solide recommande
pour l'isolement des dermatophyte et autre changuigmpathogenes.

% Formule en gramme par litre d’eau distillée :

Composants Quantités
Neopeptone 10 g/l
Glucose 20 g/l
Actidione 0,59/
Agar-agar 20 g/l

ph 6,5+/-0,1
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4- MILIEU GELOSE A LA CREME DE RIZ (R.A.T)

% Le but
La mise en évidence des chlamydosporesaddida albicans

« Formule en gramme par litre d’eau distillée :

Composants Quantités
Extrait de riz déshydraté 2,549l
Tween 80 10 mi
Agar-agar 10
Ph 6,6+/-0,1
s Usage
Ce produit est commercialise sous forme de gélosnée dans des tubes préts a
'emploi.

5- MILIEU UREE INDOLE :

« Le but
Permet de rechercher I'Uréase, la production dleéb le tryptophane désaminase
(TDA) indiquée pour l'identification des levurestenautres.

% Formule en gramme par litre d’eau distillée :

Composants Quantités
L-tryptophane 3
Phosphate dipotassique 1
Phosphate monopothassique 1
Chlorure de sodium 1
Urée 29
Rouge de phénol 2,5
Ph 6,7+/0,1

+ Usage
Ce milieu est commercialisé et conditionné dansati@goules de 10 ml.

£
N
B

(S




Tableau 10: Caractéres d’identification des levures d’intém&tdical ( les milieux utilisés dans

notre étude )

Annexes

Levures d’'intérét
médical

P.C.B 25C

Galerie I.P.P levures

D/ e 9ouessiol)

W99k

(D2€ wnigs)

uoneuIWId9)

asealn
auoIPNIY,|
© 9)[IqISuas

Candida albicans

Candida tropicalis

+ |+

Candida pseudotropicalis

Candida kursei

Candida parapsilosis

Candida guilliermodii

+ |+ [+ +

G |-

Candida zeylanoides

1
-

+
IN—

Candida lusitaniae

Candida viswanathii

+ |+ |+ |+ |+|+|+]|+]|+]| wnisoAwopnasd

Cryptococcus neoformans

+ |+ [+

Cryptococcus albidus

1
-

+
IN—

Cryptococcus laurenti

<

Cryptococcus terreus

Rhodotorula glutinis
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Tableau 11 : distribution, répartition des levures dans la raetrles manifestations pathologiques

Manifestation pathologique

Cryptococcus
neoformans

Geotrichum
candidum

Rhodotorula
glutinis

Etat
saprophytique
chez 'lhomme o
I'animal
- Siprésence, -Muqueuses
d’origine -autour
humaine ou orifices oral
animal anal
- Sol 0
-  Fiente de
pigeon
- Végétaux
- Produits
laitiers
- Végétaux -Peaux

- Produit laitiers -Muqueuses

Sol, eau, air
Végétaux

Produits laitiers
Matiéres plastique:
Caoutchouc

-Peau humides

- Candidose superficielle (Onyxis
des des mains avec périonyxis, infection
et des muqueuses, glossites, vaginite

Chez les immunodéprimeés :
Des méningites sub aigues
aprés une primo infection.

Chez le chat: la
cryptococcose

Chez les bovins et les
ovins :

Une mammite, I'animal est
anorexique et fiévreux, ure
dissémination aux autres
organes est possible.

Chez les immunodéprimés :

= Des glossites

= Langue non villeuse

= Colites

= |Infection bronchiques et
pulmonaires ave:
possibilité de septicémie.

Rarement impliquée en
pathologie sauf chez les
immunodéprimés
Fongémie sur cathéters.
Kératites

Infections ganglionnaires.
Infections bronchiques.
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Rhodotorula
rubra

- Végétaux -Peau - Par voie digestif provoque
Saccharomyce - Produits -Expectoration des Fongémie
cerevisiae laitiers -Vagin - Peut étre pathogene sur la
- Produit de -Tube digestif peau et les ongles provoque
fermentation des onyxis

- Des septicémies décrites chez
les immunodéficients.

Trichosporon

capitatum

Trichosporon LIS -Expectoration - Provoque chez I'homme la
cutaneum piedra (nodule blanc, mous
sur les poils, ou les chevaux).



Lexique

Bactérie : Micro-organisme unicellulaire sans noyau dontdaame est constitué d’ADN.

Chlamydospores: Spore de conservation de certains champignonsesbumunie d'une paroi
épaisse qui leur permet de subsister d'une annééustrie dans le sol ou les débris végétaux en

décomposition.

Eucaryote : Organisme vivant possédant un noyau isolé du cysopé par une membrane qui

contient de ’'ADN

Germination : La germination est la reprise du développemenuemnétabolisme — absorption

d'eau (imbibition), respiration, activité enzymaitq

Halophile : Un organisme halophile (du grelos, sel etphilein, aimer) est un organisme qui a un
besoin absolu de fortes concentrations en sel yiore
Hétérotrophe : étre vivant ne pouvant effecteur par lui-méme jatlsése de tous ses

constituants.

Mésophile :se référe a un organisme qui croit dans des conditie température modérée.

Mycélium : est la partie végétative des champignons, il estposé d’'un ensemble de filaments

appelés hyphes que I'on trouve dans le sol oulistsat de culture.

Mycose: Une mycose est une infection provoquée par desgigaons ou des levures parasites

ou saprophytes.
Opportuniste : espéece fongique qui profite d’une situation deléaibe pour devenir parasite.

Osmophiles : micro-organisme qui peuvent s’épanouir dans desliions de haute pression

osmotique.

Putréfaction : Décomposition que subissent dans certaines conditie chaleur et d’humidité,

les corps organisés privé de vie.



Saprophyte : Un organisme est dit saprophyte (sapros: décompopéuton: plante) s'il est

capable de se nourrir de matiere organique en dgusition.

Spore : est une structure de multiplication végétativedeureproduction, elle constitue une des
étapes du cycle de vie de nombreuses plantes,salfjuei. La spore peut donner naissance a un

nouvel individu sans fécondation.

Tératogéne : sont des agents pharmacologiques qui lors de Ugilisation provoquent le

développement de la masse cellulaire anormal ars c®ila croissance foetale.

Thermophile : les organismes thermophiles sont des organismemnéaia chaleur.

Toxine : substance toxique élaborée par un organisme vilmutérie, champignon vénéneux,

insecte ou serpent venimeux), quel elle conférepsavoir pathogéne.

Xérophile : Les organismes xérophiles (du grec xeros : sphikts ami) vivent dans des milieux

tres pauvres en eau



Résumé :

Afin d’apprécier le niveau d’hygiéne global de I’abattoir de Rouiba (Alger) et I'importance du
transfert des fongi sur les carcasses, nous avons réalis¢ une étude de la flore fongique sur cing
carcasses (€épaule, flanc, sternum, cuisse), sur les mains des abatteurs (mains droite et gauche) et sur
le sol. Sur un total de 24 prélévements réalises, 18 se sont avérés positifs, 6 levures one été
identifiées, et 4 moisissures. On note I’absence des levures hautement pathogéne (candida albicans,

Cryptococcus neoformans).
Les résultats de notre étude montrent qu’il s’agit de levures et moisissure témoins d’hygi¢nes

Mots clés : abattoir, contamination, hygiéne, levure, moisissure
Summary

To apreciate the level of overall hygiene of slaughtherhouse in Rouiba(Algiers) and
the importance of the transfer of fungi on the carcasses we e fungal flora of 5 carcasses
(shoulder, blanks, sternum, and thigh), on teh hands of slaughters (right and left) and the
sol. Of a total of 24 samples taken, 18 were positive, 6 yeasts were identified there is a
lack of highly pathogenie yeasts (candida albicans et cryptococcus neoformans) and 4

molds.
The results of our srudy show that this yeast and molds witness hygiene.
Key words : abattoir, contamination, yeasts, molds
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