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APPRECIATION DE L’HYGIENE GLOBALE DE L’ABATTOIR DE CONSTANTINE

PAR L’EVALUATION DE LA CONTAMINATION SUPERFICIELLE
DES CARCASSES BOVINES ET OVINES

Regu le 10/11/2003 — Accepté le 07/06/2004

Résumé

Pour apprécier le niveau d'hygiéne de l'abattoir de Constantine, 36 carcasses bovines et 30
carcasses ovines ont été écouvillonnées au niveau de I’encolure, de I’épaule, du flanc et de la
cuisse par la technique du simple écouvillonnage humide.

Les flores de contamination superficielle dénombrées sont la flore aérobie mésophile
totale, les entérobactéries et les coliformes.

La distribution des microorganismes sur la surface des carcasses bovines et ovines n’est
pas uniforme. D’une maniére générale, I’encolure présente les charges microbiennes les plus
importantes suivie de I’épaule, du flanc et de la cuisse.

Les dénombrements ont montré des niveaux de contamination supérieurs a ceux
enregistrés dans d’autres pays.

Mots clés: Abattoir, hygiene, carcasse, bovin, ovin, contamination.
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hygiene level at the Constantine slaughterhouse, 36 bovine and 30 ovine carcasses have been
swabbed to the level of the neck, the shoulder, the flank and the thigh by a simple humid
swab technique. The floras of superficial contamination counted are the total aerobic
mesophilic flora, enterobacteria and coliforms.

The distribution of the floras on the surface of the bovine and ovine carcasses is not
uniform. In a general manner, the neck presents the most important microbial loads consistent
the shoulder, the flank and the thigh.

The numberings showed levels of contamination superior to those recorded in other
countries.

Keywords: Slaughterhouse, hygiene, carcasses, bovine, ovine, contamination.

De par sa composition, caractérisée par sa richesse en eau, un taux
important de_-protéines, une qualité protidique de valeur élevée
une gamme_-—appréciable de vitamines, la viande constitue un mili
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dénombrement de la flore aérobie mésophile
La flore aérobie
mésophile totale est considérée comme un bon indicateur
de la contamination globale des carcasses [1].
entérobactéries constituent, a co6té des coliformes totaux et
des coliformes fécaux, un indice de contamination fécale.
Elles renseignent de toute évidence sur le degré d’hygiéne

entérobactéries et des coliformes.

-Premier chainon de la filiére viande, 1’abattoir est considéré comme
I’'une des principales sources de contamination des viandes (Adesiyun—et

Oyindasela;—1989; Dickson—et-Anderson;1992)—|[5:10]. Etant donné

I’omniprésence des microorganismes dans 1’eau, le sol, I’air, la peau des

animaux, le contenu des poches gastriques, etc., différents auteurs
s’accordent a dire que les carcasses a I’abattoir subissent toutes une
contamination superficielle plus ou moins importante en fonction des
conditions d’hygiéne et de travail (Mesele-et-Zueea, 1988 Fasta—et-al;
1992 - Widders—et-a/—+9953-[212, 15-23-29]. Selon Jouve [91+6], 80 a
90% de la microflore des viandes parvenant au consommateur résultent
de contaminations survenant a 'abattoir.

En Algérie, en I’absence de données expérimentales publiées sur la
qualité bactériologique des carcasses, les quelques travaux non
spécifiques réalisés dans certains abattoirs, principalement sous forme
d’enquétes, ont rapporté 1’absence ou I’insuffisance d’hygiéne dans ces
établissements. L’objectif de ce travail est justement I’appréciation de
I’hygiéne globale de I’abattoir de Constantine par I'évaluation du niveau
de contamination superficielle globale des carcasses bovines et ovines
jugées aptes a la consommation humaine par I’ inspection vétérinaire, et
la comparaison de nos résultats avec ceux obtenus dans d’autres pays.

Afin de dresser une sorte “d’état des lieux” de I’abattoir de
Constantine, nous nous sommes contentés dans cette premiere étude, du
totale, des  une production mensuelle moyenne de 700 tonnes de viande
rouge bovine et ovine. Les analyses bactériologiques ont été
réaliséesréalisées au laboratoire d’hHygiéne aAlimentaire de
I’université de Constantine. L’étude a concerné 36 carcasses
bovines et 30 carcasses ovines sur une période été—+éalisée
dufaﬂt—uﬂepeﬂedede 10 MOIS—Ctd CORCCNE 30 carcasses

Les

des abattoirs. La présence des coliformes indique celle d’
Escherichia coli, et a travers ces germes, on apprécie donc -
les risques pour la santé humaine [2, 6]. Le choix de ces

flores sans recourir a une identification des bactéries aux
stades génériques ou spécifiques nous permettra donc dans
cette étape d’évaluer la charge microbienne globale sur un
plus grand nombre possible de carcasses bovines et ovines
et d’apprécier ainsi le niveau global d’hygiéne dans cet
ce choix nous
d’appliquer une des techniques non destructives, comme
I’écouvillonnage, le ringage, le raclage ou ’adhésion qui
restent préférées aux techniques destructives consistant a
prélever la surface elle-méme. Bien qu’elles donnent des
valeurs de contaminations moins élevées pour un méme
site, (Dennai-et-a/52001)-les techniques non destructives
sont néanmoins plus faciles en pratique d’abattoir et
préservent I’intégrité marchande de la carcasse [4].

D'autre part, la distribution des microorganismes sur la
uniforme.
I’appréciation de la charge bactérienne d’une carcasse les
prélevements doivent étre réalisés sur plusieurs régions

établissement. Par ailleurs,

surface des carcasses mn’est pas

anatomiques [1, 12].

{Fouze-etal;1985)MATERIEL ET METHODES

Les prélevements ont été effectués a I’abattoir de

—Méthode et sites de pPrélévement

permet

La technique de prélévement par écouvillonnage simple

humide a été choisie. Cette technique; rapide—et—simple;
reste la plus utilisée en abattoir_en raison de sa rapidité et de

sa simplicité, comme le confirment les travaux de-Olgaard
f24}-et-de Johanson et colal. [+68]. Elle a consisté en un
balayage de la surface par un écouvillon imbibé d’une
solution d’cau peptennéepeptonée tamponnée stérile.
L’¢écouvillon était recueilli dans un tube contenant 10 ml
d’eau peptonnéepeptonée tamponnée stérile. —Les sites
retenus ont été traités individuellement pour chacune des
carcasses. Les prélévements récoltés étaient identifiés, puis
transportés au laboratoire dans un caisson isotherme muni

Pour

Constantine, établissement communal de type artisanal avec
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de plaques eutectiques a une température voisine de 4°C.
La durée moyenne du transport n’a jamais excédé 25 min.
Quatre reglons anatomiques différentes, a savoir le
flanc, la cuisse, 1’épaule et [I’encolure ont été
écouvillonnées. Les prélévements ont été effectués sur des
surfaces de 25 cm 2, délimitées par un cadre stérile en acier
inoxydable fabriqué artisanalement en se basant sur la
norme AFNOR ¢ AEN-ORHYV04-501-{411996.
Afin d’éviter une trop grande variation d’ambiance. les

prélevements ont toujours été effectués en fin de chaine
d’abattage pendant la méme tranche horaire entre 8 h et 10

h du matin, soit environ une a trois heures apres la saignée
des animaux.
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23/ Les entérobactéries: lgui—e¢ dénombrement a été
effectué sur la gélose au cristal violet, rouge neutre, bile,
glucose (VRBG) (Sanofi Diagnostic Pasteur, France)
incubée a 30°C pendant 24 h. Aprés I’incubation, seules les
colonies roses a rouges de plus de 0,5 mm de diamétre ont
été comptabilisées_sur des boites contenant entre 15 et 150
colonies.
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33/ Les coliformes: ils ont été¢ dénombrés sur la gélos|
lactosée au désoxycholate (DCL) (Difco, Détroit, USA|
incubée pendant 24 h a 30°C pour les coliformes totaux g
a 44°C pour les coliformes fécaux. Aprés incubation, lg
colonies rouges foncées a violacées, de diamétre supérieur
0.5 mm, ont été dénombrées. Seules les boites de Pét
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Expression des résultats etanalyse statistique

Les résultats par animal et par site sont été calculés
partir de la moyenne arithmétique des unités formarjt
colonies (UFC) sur deux boites de Pétri, a la méme dilutior).
IIs sont exprimés en logarithme décimal d’UFC sur la
surface prélevée (logio/cm?).

Pour chaque flore dénombrée. 1Ea moyenne, -et-1’écart-
type et 1’analyse de variance entre les quatre sites étudié
sont calcules a partlr de ces moyennes logarlthm1ques ke
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RESULTATS ET DISCUSSION

Les tableaux 1_et 2 _résument les résultats des analysgs
effectuées respectivement sur les carcasses bovines et ovines.
La moyenne des contaminations des quatre sites donne unge
indication sur la charge microbienne des flores dénombrées.
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st6 d i y g

LPour les—carcassesbovines;la flore aérobie
mésophile totale

La flore aérobie mésophile totale —ne-varie pas—d’une
maniére significative entre les différents sites écouvillonnés

sur les carcasses bovines et ovines. Pour cette flore, la
moyenne des dénombrements des quatre sites qui_exprime
la_qualité hygiénique des carcasses, est de I’ordre de 5,34
logioufe/cm? pour 1’espéce bovine et 5.42 logioufc/cm? pour
I’espéce ovine.

Sites de prélévement

Encolure Epaule Flanc Cuisse
Flores
FAMT 5,89 +0,37% 5,54+0,43°  5,02+0,52¢ 4,91 +£0,78°
ENB 3,68 +0,41° 3,77+0,57*  3,10+0,35° 3,12+0,39°
CT 2,58 +0,63% 2,61+0,47* 1,83+0,48° 1,14 £0,39¢
CF 1,98 £0,53% 1,89 £0,47°  1,31+0,32° 1,27 +£0,25°
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Tableau 1: Analyses bactériologiques des prélévements réalisés sur 36 carcasses
bovines au niveau de 1’encolure, du flanc, de I’épaule et de la cuisse.

Les résultats sont exprimés sous forme de UFC (moyenne + déviation standard
logio/cm?). FAMT= flore aérobic mésophile totale; ENB = entérobactéries; CT =
coliformes totaux; CF = coliformes fécaux.

Pour chacune des flores étudiées, les nombres dotés d'une méme lettre ne présentent
aucune différence significative aprés analyse de la variance au seuil de 1%.

Sites de prélévement

Encolure Epaule Flanc Cuisse
Flores
FAMT 5,63+0,222 5,57+037* 549 +0,58° 5,02 +0,38°
ENB 3,55+0,17* 3,13+£0,34>  2,89+0,23¢ 2,06 +0,63¢
CT 2,08+£027*  2,16+0,32° 1,72+0,67° 1,82 +0,46°
CF 1,69 +£0,19° 1,57+0,37°  1,20+0,41° 1,12 £ 0,65°

Tableau 2: Analyses bactériologiques des prélevements réalisés sur 36 carcasses
ovines au niveau de I’encolure, du flanc, de I’épaule et de la cuisse.

Les résultats sont exprimés sous forme de UFC (moyenne + déviation standard
logio/cm?). FAMT= flore aérobic mésophile totale; ENB = entérobactéries; CT =
coliformes totaux; CF = coliformes fécaux.

Pour chacune des flores étudiées, les nombres dotés d'une méme lettre ne présentent
aucune différence significative aprés analyse de la variance au seuil de 1%.

Ces_dénombrements semblent indiquer un niveau de
contamination de loin supérieur a celui enregistré dans
d’autres pays. Ainsi, pour la région du flanc, nos résultats
indiquent un niveau de contamination par la flore aérobie
mésophile de Dordre de 5,02 logio_ufc/cm® pour les
carcasses bovines, alors que pour les mémes conditions
espéce, site de prélévement, flore et technique
d’¢couvillonnage soit humide soit double humide et a sec),
Khalifa [11] en France, Fliss et al. [6] en Tunisie, Karib et
al. [10] au Maroc, enregistrent des dénombrements moyens
globaux établis en fin de chaine d’abattage nettement
inférieurs, se situant entre 2,82 logo ufc/cm? et 3,8 logio
ufc/cm?.

Pour les carcasses ovines, Dachy [3], en France
dénombre pour cette flore entre 3,06 logjoufc/cm? et 3,77
logioufc/cm?, _alors qu'a l'abattoir de Constantine, la
moyenne des quatre sites écouvillonnés est de 5,42

logioufc/cm?.
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_Puisque
manuellement

le dépecage des animaux est effectué
a I’abattoir de Constantine, on peut supposer

que Dorigine de cette flore provenait principalement de la

peau des animaux [3] trés manipulée durant cette opération.
Le temps d’attente, parfois de quelques heures, des
carcasses dans la salle d’abattage a cause de l'inexistence de

salle de ressuage, contribue certainement a cette importante
contamination. A cela s’ajoute sans doute la contamination

par d’autres sources potentielles telles que I’air, les outils

et ’eau [7].

Les entérobactéries et
les coliformes ;-d’une-part;
e Forécod
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H91 de10° 4107 germesparem’selon il faut le rappeler, la présence des coliformes indique celle 5

Empey-etSeottH2}: méme—sites—eoliformes—sont—des—hotesnormaux—du—tube

Pares-aillenrstes dénombrements des  digestif-dehomme—et—des—animauxd’ Escherichia coli
entéro-bactéries enregistrés au cours de  dont la présence sur la viande traduit une contamination
notre étude semblent indiquer un niveau  fécale [2,6].
de contamination assez élevé compara- Les dénombrements relativement ¢élevés enregistrés
tivement aux résultats obtenus dans pour les entérobactéries et les coliformes peuvent
d’autres pays. E—Adnsi—en France et pour  s’expliquer par les contacts multiples avec les mains et les
un abattoir a volume et cadence plus  habits des manipulateurs (dans I’abattoir de Constantine, le
élevés que Dabattoir de notre étude, déplacement des carcasses par systéme de rails aériens est
Khalifa [19] obtient —au—méme—peste non mécanisé). Ils témoignent aussi_de défauts survenus
dabattage;—au niveau du flancméme-site  lors de 1’éviscération et du comportement non hygiénique
de-prélévement—_et par une technique de  des manipulateurs lesquels, formés sur le tas d’'une maniére
double écouvillonnage, 0,2 logio ufc/cm?  empirique et recrutés par les propriétaires des animaux,
sur des carcasses bovines, alors que nous  n’ont en général aucune qualification spécifique.
dénombrons 3,10 logio ufc/cm? pour le
meme s1te—mais—a¥eHﬂ—eeeuﬂl-leﬂﬂage CONCLUSION

. Au Maroc, Karib et al.

[18] denombrent par double
écouvillonnage 2,717 logi ufc/om? au
niveau de I’épaule des carcasses bovines,
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alors que nous enregistrons pour les contamination bactérienne enregistré dans 1’abattoir de
alors g - g pour |

A N > Constantine sur les carcasses bovines et ovines en-fin-de
mémes parametres 3,77 log;o ufc/cm?.

chaine(danstaphase-d’avant-transport); -semble nettement
M. semble netteme

supérieur a celui enregistré dans d’autres abattoirs
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la plus faible pour les carcasses bovmes et 0V1nes 5 elle _vetérinaires lspecteurs, nos réspltats montrent que
s . > le probléme de la qualit¢é microbiologique des carcasses

bovines_et ovines a ’abattoir de Constantine reste posé.

t+ non-h 1éniaue—d mulatenrs—lesguel
v o e L P L’abattoir constituant un des points critiques majeurs
e : . ) snéral ) sur le plan de la qualité hygiénique des viandes, il est
- . s ; A s impératif de minimiser les contaminations microbiennes en
qualification—spéeifique—Pouvant—etre—évitée,—eette

o A il . apportant des améliorations concernant 1’hygiéne, les
eontamination—doit étre considérée comme importante car, PP ve
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installations, 1’équipement, le fonctionnement et le
comportement du personnel.

D’autre part, il y aura vraisemblablement une multiplication
des microorganismes et probablement une recontamination
dans le circuit hors abattoir (chargement, transport,

déchargement, découpe, traitement, réfrigération etc..).
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