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Introduction

La viande ainsi que les produits élaborés a base de viande, sont d’une grande
importance dans I’alimentation humaine ; ils représentent une source €nergétique et protéique

de qualité supérieure, pour le maintien de 1’équilibre physiologique.

La production des viandes rouges dans les pays tiers-mondistes et particulierement

I’ Algérie, reste insuffisante et surtout, trop chere pour le consommateur.

Toute fois, le recours a la filiére avicole ouvre de nouveaux horizons, du fait de la courte
durée de production (46 a 68 jours) (TURNER et al ., 2003); ainsi, que son accessibilité pour
répondre aux besoins en protéines d’origine animale ; d’autant plus, que cette filiere de type
chair se distingue par de nombreux produits variés et parler de « viandes de volailles » dans

leur ensemble, n’est guere une chose aisée.

Cependant, les viandes de volailles peuvent étre le siege de plusieurs contaminations ;
notamment par des microorganismes pathogenes et saprophytes d’altération. Ceux-ci, suite a
leur prolifération, vont engendrer des toxi-infections alimentaires et une perte du produit,

préjudiciable aussi bien aux consommateurs qu’aux producteurs.

Premier chainon de la filiere viande ; [’abattoir, est considéré comme 1’une des
principales sources de contamination (BECART et al, 2000). Différentes €tudes s’accordent
sur le fait que les carcasses, présentent toutes une contamination superficielle plus ou moins

importante a ce niveau de la filiere.

A cet effet, nous avons essayer de faire un pat dans ce secteur agroalimentaire, par la
présente étude; renfermant une synthese bibliographique dans le contexte et une partie
expérimentale qui porte essentiellement, sur la recherche de certains germes pathogénes et
d’altération sur la surface des carcasses de poulet prét a consommer « PPC » élaborées par
I’ORAC (Office Régional Avicole du Centre) ; ainsi que 1’appréciation de I’hygiéne globale

au niveau de cette unité

2

dont I’objectif est d’évaluer le degré de contamination et

I’estimation de son incidence sur le produit fini, afin d’y remédier.



Généralités sur la viande

I.1. Définition de la viande
On appelle viande la chaire des animaux dont on a coutume de se nourrir. Dans ce
vocabulaire on inclut la chaire des mammiferes, des oiseaux et les poissons. La viande est

donc toute partie comestible de ces animaux (FOSSE, 2003)

1.2. Définition de la viande de volaille
La viande blanche est une protéine animale présentant autant de qualité nutritives que la
viande rouge (ovine, bovine, etc.) (BOUKHALFA, 2006).11 s’agit des viandes d’animaux de

basse-cour (dinde, poulet, oie, etc.), ainsi que la viande du porc.

L.3. Composition chimique de la viande de volaille

Les viandes de volaille permettent un apport protéique intéressent pour une teneure faible
en matiere grasse, ce qui fait leur grande particularité. Mais ces proportions comme pour les
autres constituants différents selon I’espece ou le muscle considéré (BRUNEL et al, 2008)

Le poulet représente la plus consommeée des volailles ceci est di surtout a son faible coft
ainsi qu’a sa facilité de consommation et de mastication (FREDOT, 2009). C’est une viande
pauvre en glucides, le glycogene étant la principale forme présente. La composition moyenne

est indiquée dans le tableau O1.

Tableau 01 : Composition chimique moyenne (en g/100g) de la viande de poulet

(ALALIS et al, 2010).

Composant Teneur en grammes
Eau 73
Protides 22
Lipides 4
Glucide Trace
Minéraux 1.4
Energie en Kcal 130
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L.4. Qualité de la viande
La qualité peut étre définie comme « I’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un

produit qui lui confere I’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites » (ISO, 1994)

Qualité nutritionnelle

La viande de poulet et celle des autres volailles ont les caractéristiques nutritionnelles
suivantes :
Richesse en protéines
Digestibilité élevée due a une teneure en collagéne réduite
Faible teneure en graisses

Ainsi la viande de volaille correspond bien aux recommandations nutritionnelles actuelles

et aux besoins de la vie moderne. Ces atouts expliquent en partie la part croissent prise par ces

viandes dans la consommation carnée de toutes les régions du mondes (PAQUIN, 1992).

. La Qualité sanitaire et hygiénique

La qualité sanitaire correspond a la présence des risques de contaminations
microbiologiques et chimiques dues aux divers micro-organismes pathogenes ou des toxines
qu’ils peuvent produire et de résidus alimentaires ou médicamenteux dans les viandes
(LEBERT, 2004). Elle 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 contaminants pendant
le refroidissement, le stockage et la distribution. Les abattoirs constituent 1’'un des points

critiques majeurs de I’hygiene des viandes (CARTIER, 2007).

Qualité technologique

C’est aptitude de la viande a répondre aux besoins des transformations. Parmi elles,
les plus significatives sont les rendements en viande, la stabilité¢ au cours du temps en termes
de qualité sanitaire, la capacité de rétention d’eau et I'aptitude a la transformation ou les
rendements a la cuisson. Elles sont liées a une demande accrue de produits élaborés a partir de

la viande de volaille (BERRI et JEHL, 2001).

Qualité organoleptique
Les qualités organoleptiques de la viande représentent I’ensemble des propriétés

perceptibles par le consommateur, ¢’est-a-dire la couleur, la texture, la jutosité, la flaveur et
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I’arome. 11 est clairement établi que celles-ci sont fortement liées au type génétique, au sexe, a
I’age d’abattage et aux facteurs de stress avant 1’abattage. Elles constituent un critére trés

important dans la décision d’achat par le consommateur.

I.5. Consommation mondiale de la viande de volaille

A I’échelle mondiale, la volaille est la deuxiéme viande la plus consommée apres le porc.
En 2008, la consommation planétaire était estimée par la FAO a un peu plus de 93millions de
tonnes équivalent carcasses. Ce sont les chinois qui viennent en téte de consommation avec
18.6 millions de tonne, suivie de prés parles Américains avec 16.3 millions de tonnes (voir le
tableau 02). La production mondiale de poulets et volailles a retrouvé une croissance plus
dynamique (+ 3%), soutenu par une reprise de la demande dans les pays qui ont été touchés

par 'influenza aviaire HSN1 en 2006 (DALLAIRE et POIRE, 2011).

Tableau 02 : Consommation apparente totale de viande de volaille dans les principaux pays

consommateurs, de 2004 a 2008 (DALLAIRE et POIRE, 2011).

Pays 2004 2005 2006 2007 2008
Etats-Unis 15.6 16 16.1 16.1 16.3
Chine 14.7 15.8 16.4 17.3 18.6
Europe a 27 11 11.6 11.3 11.7 11.8
Brésil 6.2 6.8 7 6.8 7.2
Moyen-Orient | 6.3 6.6 6.6 7 7.3
et Maghreb

Autre 26.5 27 28 30.6 32

En ce qui concerne la consommation apparente par personne, les plus grands

consommateurs de viande de volaille se trouvent dans les pays développés, avec en téte les
Etats-Unis, ou la consommation annuelle par personne atteignait prés de S3kilogrammes en
2009 suivie du Canada, Brésil, Mexique et en ce qui concerne le Moyen Orient et Maghreb

elle a été estimée prés de 16.5 kilogrammes en 2009.
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I.6. Aviculture algérienne

L’élevage de la volaille est essentiellement intensif, I’aviculture familiale ou artisanale
est encore pratiquée, y compris en zone urbaine, a la fois pour la consommation direct et pour
le commerce informel (FAO, 2000)

Le démarrage de cet élevage intensif, qualifié d’industriel, n’a commencé qu’a partir
des années 70 au sein de I’O.N.A.B (Office National des Aliments du Bétail), qui s’est chargé
de la réalisation de I'autosuffisance de la population galopante en protéines animales peu
couteuse. C’est au cours du deuxieme plan quadriennal (1974-1977), que I'on a assisté a
I’émergence d’une politique avicole axée essentiellement sur la filiere chaire intensive. En
1981 ce fut la création de I’Office Régional d’Aviculture ce, pour impulser une nouvelle
dynamique au secteur. Depuis, on assiste au développement du secteur avicole industriel bien

connu partout dans le monde (AMGHAR-COUCHET, 2011).

Consommation algérienne de la viande de volaille

En plus d’un demi-siecle, la consommation algérienne de viande de volaille censée étre
plus accessible comparativement aux viandes rouges a trés peu évoluer pour ne pas dire
qu’elle a stagné a un niveau largement inférieur a celui des pays développés. Le tableau
suivant indique 1’évolution de la production et de la consommation de viandes blanches en

Algérie (KACI, 2012)

Tableau 03 : Evolution de la production et de la consommation de viande blanche en Algérie

(2004-2012) (In KACI, 2012)

Année Viandes blanches Viandes blanches
(tonne) (Kg/Hab/an)
2004 163625 438
2005 143577 -
2006 201281 -
2008 220399 6.48
2009 209225 -
2010 296446 8.33
2011 339468 -
2012 336000 8.87
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b. Problématique essentielle de I’aviculture nationale

La problématique essentielle du secteur réside dans le prix du revient de la viande
blanche et ce probleme est amplifié lorsque les prix des céréales connaissent une flambée sur
le marché international.

Ainsi, pour produire 1Kg de poulet, les aviculteurs algériens utilisent en moyenne 3.5 Kg
d’aliment, composé a 95% de mais et de soja, deux céréales importées en devises. Ou méme
temps, les aviculteurs des pays développés et méme les tunisiens et marocains utilisent 1.6 a 2
Kg d’aliment pour un 1 Kg de poulet. 1l y’a donc 1.5 Kg d’aliment perdu pour chaque
Kilogramme de poulet produit. C’est pour cela que le poulet coute deux fois plus cher en
Algérie que chez les pays voisins et concurrent international (Ministére de L’agriculture et
du Développement Rurale, 2012).

Il faut dire qu’une réorganisation de cette filiere par ses propres acteurs est indispensable,
ceci passe donc par ’amélioration des conditions d’élevage du point de vue technique et la
régulation du circuit de commercialisation du produit final surtout a I’approche du mois de
ramadan afin de satisfaire les besoins de la population en viande blanche

L’ Algérie a aussi connu le probleme de grippe a viaire qui dans tous les pays du monde,
la grippe saisonniere constitue un probléme de santé publique sérieux qui provoque des
complications graves et des déces dans les populations a plus haut risque, a ajouté 'OMS.
C’est ce qui a poussé 1’ Algérie a fermé ses frontiéres aux volailles et autres produits avicoles
francais ce qui a mener a la réduction de la production avicole. Du cout la production locale
dans ce secteur doit étre prise en charge et encouragée par 1’état Algérien afin d’éviter tous

recule.
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ILI.1. Poulet avant abattage

II.1.1. Ramassage et transport du cheptel vif
Aprées avoir atteint un age de 6 a 8 semaines les poulets seront capturés et entassés dans
des cageots pour le transport a I’abattoir. Le chargement a bord du camion se déroule la nuit
afin de limiter les perturbations causées par le ramassage en effet dans 1’obscurité les poulets
sont plus calmes.

Le temps de transport doit étre le plus court possible (TURNER et al, 2003)

I1.1.2. Réception et attente avant abattage

Les cages sont déchargées dans un locale d’attente ; la durée d’attente et le temps
écoulé entre I’arrivée du camion a I’abattoir et ’abattage du lot. Cette attente avant 1’abattage
est une donnée importante les sujets doivent étre en état de jaune au moment de 1’abattage
pour que les opérations d’effilages et d’éviscérations soient correctement effectuées.
Le tractus digestif des volailles ne se trouve en état de vacuité qu’apres un jaune de douze
heurs ce qui correspond au délai d’attente a la ferme (I’éleveur prive ses volailles de
nourriture quelques heures avant le ramassage), au temps de transport et au délai d’attente a

’abattoir (BARBUAT et ANDREA, 1974)

I1.2. Abattage

Cette opération permet d’obtenir des carcasses, des abats (coeurs, foies, gésiers ) pouvant
étre commercialisés en I’état ou destinés a une transformation ultérieur...(JAUVE, 1996).

II. 2.1. Accrochage et étourdissement

Apres avoir €té suspendus par les pattes, les poulets sont emmenés dans un bac d’eau
traversé par un courant électrique dans lequel est plongées leur tétes. Ce systéme provoque
I’inconscience instantanée et complete de I’animal (FRAYSSE et DARRE, 1990 ; TURNER
et al, 2003).
I1.2.2. Saignée

La saignée est effectuée par section de la jugulaire et de la carotide celle-ci permet
d’obtenir la mort de I’animal et de vider le muscle d’une partie du sang qu’ils contiennent.
Elle est obligatoire et constitue un facteur important de conservation des viandes. Cependant
quelque soit le mode de saignée 50% seulement du sang est éliminée (FRAYSSE et DARRE,
1990).
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11.2.3. Echaudage

Le poulet est plongé dans un bac d’eau chaude dont la température est de 50 a 51°C qui
permet de préparer la peau et les plumes aux opérations ultérieures de plumage.
11.2.4. Plumaison

Elle consiste a €éliminer tout en préservant ’intégrité de la peau. Elle est effectuée entre les
tambours rotatifs sur lesquels sont fixés des doigts de caoutchouc qui frappent les plumes et
les détachent
Dans certains cas il reste des socots (morceaux de plume difficile a extraire) qui oblige
I’utilisation de la main (PAQUIN, 1992).

I1.2.5. Eviscération

Elle peut étre manuelle ou automatique. La cavité abdominale est incisée puis apres
qu’une inspection vétérinaire de salubrité ait été pratiquée. Les visceres thoraciques et
abdominaux (intestins, foie, coeur, rate, gésier, poumons) sont enlevés de méme la téte est
détachée (PAQIUN, 1992).

I1.2.6. Lavage

Le lavage sert avant tous a faire disparaitre la saleté visible et les taches de sang et
améliorer ’aspect des carcasses. Il se fait par aspersion d’eau potable sur les carcasses (FAO,
1994).

I1.2.7. Ressuage

Pour amener les carcasses a la température de stockage, les carcasses sont d’abord
placées dans une salle frigorifique dite de « ressuage » destinée a leur faire perdre I’humidité
de surface et a les refroidir a 0° C a cceur .

Ce séchage superficiel est indispensable a la bonne conservation ultérieur il fait perdre a la
carcasse environ 1 % de son poids (PAQUIN, 1992).

D’apres (JOUVE, 1996), le ressuage permet de limiter la multiplication ultérieure des
microorganismes et éviter la souillure de la partie aval de ’abattoir par I’humidité présente a
la surface des carcasses.

I1.2.8. Conditionnement

Sortant du ressuage les poulets sont emballés sous film plastique puis immédiatement
envoyé¢s a la salle de stockage.

Le conditionnement se fait également sous vide sous film imperméable a I’eau et aux
gaz ; son utilisation permet d’augmenter la durée de conservation du produit, si elle est

associée au respect d’'une hygiene satisfaisante et a I'utilisation du froid.
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Ce type de conditionnement permet de conserver des cuisses et des blancs pendant 28
jours entre 4 et 5°C, la durée de conservation est plus grande a 1°C elle est de 48 jours

(ROSSET et LAMELOISE, 1989).

I1.2.9. Stockage
Le stockage se fait en chambre froide a basse température de 1’ordre de -18 a -20°C. La
durée de stockage ne doit pratiquement pas étre supérieure a 6 mois. En effet, au dela de 10

mois apparaissent des altérations importantes (COLIN, 1972).  Ces étapes d’abattage sont

résumées dans la figure 1.
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Accrochage

Anesthésie saignée
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Echaudage
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Eviscération Effilage
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Refroidissement (eau) Calibrage

A

Refroidissement (air)

Calibrage
Transformation
v A
Conditionnement Conditionnement
Congélation \
Réfrigération

Figurel : Abattage de volaille ; diagramme de préparation (JOUVE, 1996)
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I1.3. Conservation par le froid des viandes de volaille

L’abaissement de la température de la viande est nécessaire pour éviter 1’altération et
notamment la putréfaction qui se développe trés rapidement a température ambiantes sur les
carcasses fraiches.

Le recours obligé au froid s’effectue soit, en restant a température positives c’est la
réfrigération, soit en passant dans la zone négative c’est la congélation .

I1.3.1. Réfrigération :(Pour quelques jours)

La réfrigération est un mode de stockage des aliments dans un réfrigérateur ou une
chambre froide pendant quelques jours (la durée est trés variable suivant les aliments). La
température de réfrigération doit étre comprise entre O et + 8°C selon le type de produits. Elle
concerne les produits frais et les semi conserves.

I1.3.2. Congélation :(Pour plusieurs mois)

La conggélation des aliments nécessite un abaissement de leur température, entre -18°C et
-20°C selon les produits. Tres pratique, aussi bien pour le producteur que pour le
consommateur, ce mode de conservation est aujourd'hui largement répandu dans les pays
développés. Il nécessite par contre un strict respect de la chaine du froid a -18°C.

I1.3.3. Surgélation :(Pour plus d’un an)

La surgélation consiste a abaisser trés rapidement la température d'une denrée a -40°C,
cette technique a l'avantage de ne former que de trés petits cristaux de glace ce qui évite de
déchirer l'enveloppe des cellules du produit contrairement a une congélation lente qui
provoque la formation de gros cristaux. C'est pourquoi les produits surgelés ne "perdent" pas
leur eau a la déconggélation.

Les qualités gustatives du produit sont également mieux préservées. Les produits surgelés
peuvent se conserver a -18°C pendant plus d'un an sans modification notable des nutriments.

Tableau 04 : Durée de conservation du poulet (ANONYME)

Viandes Réfrigération 4° € Congélation -18° C
Volaille 122 jours 6 mois
(morceaux)
Volaille 1 a3 jours 10 a 12 mois
(entiére)

11
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I1.3.4. Modification liées au stockage du poulet congelé

Au cour de leurs entreposages tout au long de la chaine du froid les produits congelés sont
susceptibles d’étre le siége des réactions d’altération: développement microbien.
Modifications physiques et réaction biochimiques. Ce sont principalement ces phénomenes
qui déterminent la durée de vie des produits congelés.

a. Modifications physiques
Le phénomene le plus frappant, c’est la perte d’eau : en effet, au cour de I’entreposage, la
glace située a la périphérie du produit se sublime entrainant une déshydratation superficielle et
irréversible qui affecte I’aspect du produit et favorise les réactions d’oxydation. Cette perte
d’eau est favorisée par la ventilation (DAUDI, 1988).

Pour les carcasses du poulet les pertes peuvent étre réduites €galement en utilisant des

fluides cryogéniques (GENOT, 2000).

b. Qualité hygiénique

Comme pendant la congélation, les bactéries sont affectées sélectivement. la flore totale
de poulet stockés a -30° C chute de 40% entre la 2°™° et la 57°™° semaine de stockage, alors
que pour la méme période les pourcentages respectifs des bactéries Gram+ et Gram- évoluent
de 30 2 70 %.

¢. Qualité nutritionnelle

Les pertes nutritionnelles sont insignifiantes en ce qui concerne les protéines, les lipides
et les ¢léments minéraux.

Les pertes en vitamines du groupe B sont de l'ordre de 10 a 20% au cour de
I’entreposage ; bien que significatives, celles-ci ne peuvent pas entrainer de carence, d’autant
plus que les besoins de I’homme sont couvert par d’autre aliments (DAUDIN, 1988).

d. Qualité organoleptique

Couleur : on observe fréquemment au moment de la cuisson de jeunes volailles
congelées un phénomene de brunissement des os et des chaires adjacentes. Il peut étre en
grande partie évité en ne décongelant pas les volailles avant cuisson (ROSSET et al, 1974).

Flaveur : d’'une fagcon générale, la chaire de volaille est trés sensible a la détérioration
oxydative a cause de sa teneure élevée en acides gras polyinsaturés (JC-CHEFTEL et
H.CHEFTEL, 1980)

D’apres ROZIER et CARLIER (1991), I’oxydation de la matiére grasse de volailles est tres
préjudiciable a la qualité organoleptique finale car elle entraine des modifications néfastes de

la flaveur des produits.
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II1.1. Contamination microbiennes

La croissance microbienne s’effectue toujours a partir de la peau qui généralement
constitue une véritable barriere a la pénétration en profondeur et c’est seulement apreés un
certain temps de stockage que les microbes, en particulier les bactéries, vont pénétrer a
I’intérieure du muscle. Ces la raison pour la quelle les prélevements bactériologiques sont
effectués de fagon couramment a partir de la peau.

La contamination microbienne est inévitable chez presque tous les animaux.
On I’envisage sous deux formes :

IIL 1.1. Contamination initiale
Elles concernent essentiellement les carcasses malades ou porteuses de germes. On

distingue les contaminations superficielles et les contaminations profondes.

» Contaminations superficielles . Elles sont beaucoup plus importantes, leur
fréquence est tres variable. Les contaminations responsables proviennent
essentiellement de I’animal lui-méme (plumes) ainsi que des conditions de
préparations offertes ; ce qui montre I’importance des régles d’hygienes appliqué
lors du traitement (BOURGOIS, 1996). Figure 2

» Contamination profondes : Elles sont généralement moins importantes dans le cas
d’animaux sains, abattus dans des bonnes conditions. Cependant les carcasses
peuvent étre contaminées par les bactéries lors de la fragilisation de la paroi
intestinale d’ou le danger d’une éviscération tardive (BOURGOIS, 1996).

IT1.1.2 Contamination secondaires
Selon LECLERE (1977), elles seraient les contaminations les plus fréquentes : Par I’eau ;
L’atmosphere ; les locaux et matériels et le personnel.
Elles peuvent également survenir apres la mise & consommation surtout, au niveau des
point de vente, chez les commercants détaillants, et ceci pour différents raisons :
- L’exposition de produit a I’air libre ;
- La rupture ou I'inapplication de la chaine de froid ;

- L’utilisation des emballages non conformes.

13
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Sol Feces Opérateurs (mains, outils) Eau (pollution initial)
Plumes Earcasse
A

Contacts lors du nettoyage

S~

Chaine d’abattage
(Murs, Matériel)

Figure2 : Mécanismes de contamination superficielle des carcasses a I’abattoir (NICOLE,

1986).
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IIL.2 Les germes caractéristiques de viande de volaille
On peut classer les micro-organismes des produits animaux en deux grandes catégories :
» d’une part ceux qui vont, par leur multiplication et leur action protéolytique
ou lipolytique intervenir sur le délai de conservation
» d’autre par ceux qui peuvent avoir des incidences sur le plant de santé
publique (LAHELLEC, 1991).
I1L.2.1. Flore d’altération
a. Flore mésophile aérobie totale
La flore totale peut étre considérée comme une flore d’altération car la présence d’une
flore mésophile abondante indique un processus de dégradation en cours.
Un aliment dont la flore totale est trop élevée montrera de mauvaise condition de
conservation est sera considéré comme impropre a la consommation.
b. Pseudomonas
Les Pseudomonas sont les principales bactéries psychrotrophe retrouvées dans les
viandes. Leur présence au niveau des chaines d’abattage et en particulier dans les chambres
froides constitue une source permanente de contamination des viandes, Pseudomonas est
principalement utilis¢ comme indicateur d’altération des viandes fraiches (GHAFIR et
DAUBE, 2007).
II1.2.2. Flore pathogéne
a. Salmonella
Les Salmonelles sont des bactéries appartenant a la famille des enterobacteriaceae
largement distribuée a travers des habitant variés : sol ; eau ; aliments ; intestins de I’homme
et des animaux. Leur proportion & provoquer des maladies systémiques et intestinales chez les
humains et les animaux ont fait d’elles des pathogenes importants et en dépit de
I’amélioration hygiénique dans I’industrie des aliments (DELHALLE et al, 2008). Le
probleme de la contamination des volailles par les Salmonelles a été et reste I’'un des plus
préoccupants.
La transmission de Salmonella au poulet de chair se fait le plus souvent a partir de
I’environnement durant 1’élevage, la fréquence de cette bactérie dans les troupeaux de poulet

de chair été estimé a 36% (HERMAN et al, 2001).

b. Campylobacter
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Selon des études, 30 a 100 % des volailles héberge ces micro-organismes dans leur
contenu intestinal.

A T’abattoir, la contamination des carcasses par ce germe est diminue apres 1’échaudage,
mais la dissémination de la bactérie peut encore se produire, en particulier au cours des
processus de plumaison et d’éviscération (FIGUEROA et al., 2009).

c. Clostridium perfringgens
C’est une espece commensale participant a la flore intestinale de I’homme et des animaux.
C’est également une espece tellurique (BONNE FOY et al., 2001).
C. perfringens cause de nombreuses maladies séveres chez les animaux notamment :
e Entérite nécrotique porcelets et plus rarement des jeunes des autres especes |
e Enterotoxémies de I’ovine, bovine, et parfois autre espéce
e Dysenterie de I’agneau ;
e Entérite nécrotique ;
Il n’y a pas de transmission directe documentée entre I’animal malade et ’homme
(POUMEYROL et POPOFF, 2006).
d. Staphylocoque aureus

Dans les abattoirs de volaille les plumeuses constituent, le lieu idéal d’apport et de
dissémination des Staphylocoque aureus a la surface des carcasses (LAHELLEC et al.,
1996).

La présence de ce germe dans les aliments constitue un risque pour la santé humaine
parce que certaines souches sont capables de produire des entérotoxines dont I’ingestion
provoque une intoxication (DU BUYSER, 2003).

e. Listeria

Selon SUTRA (1998), la fréquence de contamination des viandes de volaille est souvent
élevée, elle est de 15 a 60%.

Les infections a Listeria monocytogénes sont sérieuse mais rare de nombreuse personne
ingérent assez fréquemment de petite quantité de ce germe sans aucun symptomes appariasse
(CATTEAU, 2006).

ITL.3. Origine de contamination
Pour la volaille de chair la qualité et le temps de conservation du produit final dépend de

I’importance des contaminations bactériennes a 1’élevage et au cours de I’abattage.

I1L3.1. Contamination au cours de I’élevage
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Les animaux au cours de la période d’élevage on accumulé un certain nombre de
microorganisme au niveau des plumes, de la peau, des pattes et du tractus digestif.
Les sources de contamination sont vari€es :

- ’aliment et en particulier les matieres premiéres d’origines animale ont de puis
longtemps incriminés dans la contamination des animaux (LAHELLEC, 1991).

- d’apres JOUVE (1996), Clostridium perfringens et Staphylocoque aureus sont des
micro-organismes fréquemment décelés dans le sol, la poussiére ou les matieres fécales des
animaux dans les batiments d’élevage. De méme il n’est pas rare d’isoler Salmonella sp,
Campylobacter sp ou Listeria sp dans I’environnement des batiments ;

- contamination par les autres vecteurs (oiseaux, rongeur et intestin) ;

- dissémination de micro-organisme par Dintermédiaire de ['eau des
abreuvoirs (COLIN, 1992).

II1.3.2. Contamination au cours du transport des volailles vivants
D’apres SARID (1994), le transport des poulets peut propager davantage la contamination
dans le troupeau du fait de dissémination des matieres fécales sur les animaux ; les poulets
sont typiquement contaminés par la matiere fécale sur leurs pieds, plumes et peau.
I1.3.3. Contamination lors des opérations d’abattage
a. Contamination lors de I’échaudage
Le trempage intégral des carcasses dans une eau dont la température est comprise entre :

- 49 et 52° C pour les carcasses destinées a €tre commercialisées a 1’état réfrigéré ;

- 55 a2 58° C pour les carcasses destinées a étre congelés ; permet une survie et une
dissémination des microorganismes présents initialement sur les plumes et dans les déjections
de volailles (JOUVE, 1996).

b. Contamination lors de la plumaison
Les plumes et les doigts de la déplumeuse mal nettoyés et mal désinfectés entrainent
I’apparition de deux types de dangers :
D’une part une contamination supplémentaire des carcasses, d’autre part une meilleure
adhésion et un piege des bactéries préexistantes.(G.SALVAT et COLIN, 1995).
Le tableau suivant montre une augmentation de la pollution aprés plumaison ; tant en ce qui

concerne la flore aérobie totale que les germes psychrotrophes.

Tableau 05 : Degré de contamination par la flore totale et psychrotrophe avant aprés

plumaison.
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N° de | Lieu de prélévement sur la chaine | Flore totale| Flore psychrotrophe
I’abattoir
Germe par poulet
Avant plumaison 29300 10
1 Apres plumaison 59000 80
Avant plumaison 11870 63
2
Apres plumaison 28330 830

Source : LACHELLEC et al ; 1973
c. Contamination lors de I’éviscération

L’éviscération automatique rend possible la rupture de I’intestin notamment lors de
mauvais réglage (SALVAT et al., 1995). L’arrachage de la grappe intestinale de fagon
manuelle est une possibilité de contamination de la carcasse par les mains du manipulateur
souillées de matiere fécales (ITVA ; 2010).
d. Contamination lors de lavage

Cette contamination a pour origine ’eau qui peut avoir une mauvaise qualité dans
quelques abattoirs. La plupart du temps, cette mauvaise qualité est expliquée par 1’apparition
de biofilm a 'extrémité de tuyaux de distribution (SALVAT et GERBER, 1992).
e. Contamination lors du refroidissement

La contamination ultérieure lors du refroidissement se produit essentiellement par 1'un
des différents vecteurs servant au refroidissement a savoir ’eau et I'air (ROZIER et
CARLIER, 1991).
f. Contamination lors du calibrage et conditionnement

Cette étape n’est pas considérée comme un site majeur de contamination par les
salmonelles. Elle I’est cependant pour Pseudomenas et Listeria monocytogeénes lors du
contacte des carcasses avec les surfaces froides, humides et souillées par la matiere organique

que I’on rencontre souvent dans les abattoirs de volailles (COLIN et al., 1993).

I11.4. Facteurs de multiplication de la flore de la viande de volaille
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La flore microbienne se limite a un nombre réduit d’espéce ou de genre, par
I’intervention de différents facteurs.
II1.4.1. Facteur intrinséque

e Ph

Généralement le ph optimum de croissance bactérienne est neutre proche de 7.
Plus rarement les bactéries se développe a des ph acides (bactérie acidophiles) ou alcalin
(bactérie basophile) (CARIP, 2008).

e Potentiel d’oxydation

Le faible potentiel d’oxydoréduction des produits carnés favorise le développement de
microorganismes. Ainsi, les germes qui attaquent en surface et en profondeur sont
complétement différents car ce parameétre varie localement dans I’aliment de 1’extérieur vers
I’intérieur (AIT ABDELOUHAB, 2000).
I11.4.2. Facteurs extrinséques

e Humidité

Une humidité relative €levée est favorable aux microorganismes, si on place un aliment

dans un milieu humide, I’aliment aura tendance a absorber trés rapidement I"humidité et a
offrir aux microorganismes un environnement favorable a leur croissance (FOURNIER,
2003).

e Température
C’est le facteur le plus prédominant. Dés 1’abattage la carcasse doit étre réfrigérée entre O et
4°C. L’exposition au froid sélectionne les especes Psychrotrophes et Psychrophiles, le
maintien d’un aliment a une température élevée a pour effet de réduire ces especes et de

sélectionner les micro-organismes thermophiles (LEYAL et VIERLING, 2001).

III. S. Toxi-infection alimentaire (TIA)
Le terme toxi-infection alimentaire regroupe l’ensemble des accidents résultants dés
I’ingestion d’un aliment contaminé (VIERLING et LEYRAL, 2007) par certains agents
infectieux ou par les toxines, le plus souvent il s’agit de volaille ou d’aliment a base d’ceuf

préparés dans des mauvaises conditions (MALVY et al, 2004).

II1.5.1. Salmonellose
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La salmonellose est une infection alimentaire causée par la bactérie Salmonella. Cette
bactérie peut infecter les parois de I’estomac et se multiplier dans l’intestin gréle
(ANONYME , 2009).

e Symptomatologie

Les salmonelloses peuvent étre classées en deux catégories :
-les fievres typhoides et paratyphoides, dues a des sérovars strictement humains : Salmonella
Typhi, S. Paratyphi A et, a un degré moindre, S. Pratyphi B. la transmission est
essentiellement interhumaine et se fait par l'eau et les aliments souillées apres une incubation
de 15 jours, la maladie débutes par une fievres progressive qui peut s’accompagner de
céphalées, insomnie, anorexie puis apparait des diarrhées liquides et des troubles
neurologiques peuvent survenir et définissent 1’état de typhus : inversion du rythme veille-
sommeil, troubles de la conscience, délire de prostration.
-les TIA et gastro-entérites du nourrisson, d0 a des sérovars ubiquitaire, donc pouvant
transiter chez ’homme et chez ’animal. Des symptomes tels que des douleurs d’estomac
soudaines, de la diarrhée, nausée et des vomissements sont courantes. La déshydratation,
particulieérement chez les bébés ou les enfants peut étre grave (LEYRAL et VIERLING,
2001 ; CARIP, 2008).

I1L5.2. Clostridium perfringens

Les Clostidium sont de gros bacilles a Gram+ de 1 a 1,5 micro-mettre de diamétre
immobiles. Au sein de ce groupe, C. Perfringens est 'espece le plus fréquemment mise en
cause dans les intoxications alimentaires (LEYRAL et VIERLING, 2001).

e Symptomatologie

Les symptdmes apparaissent ente 6 a 24 h, généralement 10 a 12 h apres I’ingestion du
repas lourdement contaminée. Ils se traduisent généralement par des diarrhées souvent
hémorragiques, parfois de nausées. Les vomissements et la fievre ne sont pas habituels.

Le plus souvent cette inffection guérit en 2 a 3 jours, des mortalités on été observées chez les
personne agées et des jeunes enfants (POPOFF, 20006).

I1L.5.3. Staphylococcus aureus

La classification actuelle désigne une vingtaine d’especes, seule les Staphylocoques
coagulase + sont considérés potentiellement pathogene. Plusieurs especes peuvent coloniser
I’organisme humain. On s’intéresse exclusivement au S. aureus responsable de TIA, provoqué

par sont entérotoxine (CARIP, 2008).

e Symptomatologie
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L’incubation est en moyenne de 3 a 4 h. le début est marqué par des nausées et
vomissements avec douleurs abdominales, suivi de diarrhées, une déshydratation peut
apparaitre rapidement. La maladie est résolutive en 24 a 48 h (CARIP, 2008).

II1.5.4. Aure germe responsable de TIA

Il existe d’autre germe responsable de TIA représenté dans le tableau suivant

Tableau 06 : Autres germes responsable de TIA (NUGON-BAUDON et MOLLIER, 2002).

Bactérie Durée Toxicité et | Symptomes

pathogéne d’incubation fréquences

Douleur musculaire, migraines,

Campylobater 1210 jours Bénigne, sauf | fievre, diarrhées liquide, douleur

Jejuni (le plus souvent | jeune enfants | abdominale, nausées.

Sensible a la | entre 2 a 5 jours) Fréquent Grave chez les trés jeunes

chaleur enfants : risque de septicémie et de
méningite.

Escherichia coli | 3 a9 jours Bénigne Gastro-entérites  peu  graves,

diarrhées abondante et liquide

Sensible a la Fréquent

chaleur

Escherichia coli | 3 a9 jours Grave, rare Peuvent persister plus d’une

0157 :H7 semaine, diarrhées abondantes et
sanglantes, nausées, vomissement,

Sensible a la parfois insuffisance rénal, qui peut

chaleur étre mortelle.
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IV.1. Hygiéne de la production

IV.1.1. Hygiéne a I’élevage
Les pathogenes présents sur le poulet vivants peuvent étre toujours présents sur les
carcasses apres traitement. Les oiseaux délivrés a 1’abattoir puissent avoir un nombre bas de
pathogene il est logique de cibler les interventions primaire a la ferme (PURNELL et al.,

2004).

IV.1.2. Hygiéne lors du transport
Il est nécessaire d’améliorer I’hygiene des caisses de transport, ainsi que les véhicules
dans le but d’empécher la contamination des poulets durant leur transport vers 1’abattoir

(PURNELL et al, 2004).

IV.1.3. Hygiéne lors de la saignée
Selon ABDELOUHABE (2001), les mesures d’hygiene que 1’on prend pour la saignée
jouent un role dans la conservation ultérieure. Il faut la pratiquer dans des conditions
aseptiques car le sang qui circule encore risque de répondre dans tout I’organisme les germes

seraient introduit a ce moment.

IV.1.4. Hygiéne a I’échaudage
L’utilisation des bacs successifs, avec un ringage intermédiaire des carcasses devrait
aussi, apporter une amélioration certaine de la qualité microbiologique des produits

(ROZIER et al, 1986 ; JOUVE, 1996).

IV.1.5. Hygiéne a la plumaison
L’application de regle stricte de nettoyage et de désinfection du matériel apparait
comme un procédé fondamental nécessaire a la maitrise du risque observer a ce poste
La plumaison a sec elle aussi permet de prolonger sensiblement le délai de conservation

(ROZIER et al, 1986).

IV.1.6. Hygiéne a I’éviscération
Certaines mesures peuvent réduire les contaminations a ce niveau de la chaine

notamment
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- un jetine suffisant ;
-un bon réglage des machines ;

-nettoyage et désinfection des équipements (JOUVE, 1996).

IV.1.7. Hygiéne au lavage
Il convient d’assurer une surveillance de la qualité microbiologique de I’eau utilisée, de
pratiquer une désinfection réguliere des canalisations et des buses d’aspersion (SALVAT et

GERBER, 1992).

IV.1.8. Hygiéne lors du refroidissement
Un bon séchage et une diminution rapide des températures des carcasses assurent une
longue durée de vie aux produits (BONNEAU et al., 1996) ainsi une désinfection réguliere

des chambres froides (LABADIE et al., 1988).

IV.1.9. Hygiéne lors du conditionnement
La lutte contre les pollutions dues aux manipulations par I’automatisation limite les

contaminations secondaire (ROSSET, 1982).

IV.2.Inspection sanitaire
L’inspection sanitaire se décompose en deux phases :
a. Un examen Ante-mortem : 1l permet de juger si ’animal est apte a étre abattus.
Elle poursuit un triple but :
* Contribuer a la protection sanitaire de cheptel
* Eviter tout risque de transmission a I’homme d’une maladie professionnelle
* Garantir au consommateur une denrée salubre.
b. Un examen post-mortem : il comporte un certain nombre d’investigation sur la
carcasse par le vétérinaire, permettant de détecter toute :
* Lésion inapparente du vivant de ’animal ;
*» anomalie de consistance, de couleur, odeur, saveur siégeant sur quelques tissus,

organes ou région de ’animal abattu (MULTON, 1991).
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IV.3. Hygiéne de I’abattoir
IV.3.1. Hygiéne des locaux
Les abattoirs doivent étre convenablement aérés et ventilés, facile a nettoyer et a
désinfecter, il ne doivent pas constituer un risque de salubrité pour les denrées (BECART et
al., 2000).
1V.3.2. Hygiéne du matériel
Le matériel utilisé pour la préparation des carcasses est maintenue en bon état d’entretien
et de propreté, ils doivent étre nettoyé et désinfectés plusieurs fois par jour, ainsi que a la fin

de chaque journée de travail (LAYRAL et VIERLING, 2001).

IV.3.3. Nettoyage et désinfection
Le nettoyage et la désinfection s’effectue en trois €tape pour le maintien d’'une bonne
hygiene des surfaces :
-le nettoyage qui a pour but d’éliminer les souillures visible ;
-la désinfection pour la destruction des microorganismes a I’aide d’une substance chimique ;
-un ringage pour ¢éliminer les substances utilis¢ dans les étapes précédentes

(PLUSQUELLEC et LEVEAU, 1991).

1V.3.4. Hygiéne personnelle
L’homme constitue le réservoir principal de bactérie dans I’environnement du produit
alimentaire (BILLON, 1987). Il est un élément actif susceptible de contaminer par son
intervention le produit a différent stade de fabrication (JOUVE, 1996). D’aprés BILLON
(1987), la prévention de ces contaminations humaines reposera sur quatre principe : hygiene
vestimentaire, hygiene corporelle, suivi le 1’état de santé du personnel et sa formation au regle

d’hygiene.

IV.4. Méthode de réduction de risque
IV.4.1. La méthode HACCP
Est un systeme qui permet d’identifier le ou les dangers spécifiques, de les évaluer et
d’établir les mesures préventives pour les maitrisés.
Cette méthodes est basé sur 7 principes :
1-Analysé les dangers et décrire les mesures préventives
2-établir les points critiques ;

3-établir des limites critiques pour chaque PPC ;
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4- Etablir un systeme de surveillance pour chaque CCP ;
5-Etablir des actions correctives ;
6- Etablir des procédures de vérification ;

7- Etablir un systéme d’enregistrement et de documentation ;

1V.4.2. Quelque procédé de décontamination des viandes de volaille
Ces méthodes sont avant tout proposées pour la lutte contre les bactéries pathogenes

mais elles ont une efficacité démontrée sur la flore d’altération.

a. Méthode chimiques
e Dacide lactique
Cette décontamination peut permettre d’espérer un gain de durée de vie du produit de
1 a 2 jours en terme de commercialisation (LAHELLEC et al., 1996).
e Le phosphate trisodique
Ce procédé permet de diminuer la contamination des carcasses par Pseudomonas,
supprime quasiment cette flore.
La durée de vie pourrait étre alors prolongée, le produit pouvant se conserver entre
10 & 15 jours (LAHELLEC et al., 1996).
b. Méthode physique
e lonisation
Ce traitement diminue significativement la flore mésophile aérobie et la flore
psychrotrophe. 1l réduit tres efficacement la contamination par les bactéries pathogenes :
Staphylocoque, Coliformes fécaux et Salmonelles (LABADIE et al, 1988 ; LAHELLEC et
al, 1996).




Processus d’abattage mis en ceuvre a Uunité ORAC da Taboukert

I. Présentation de I’'unité ORAC

L’ORAC (Office Régional de I’Aviculture du Centre) de 7aboukert est une unité
étatique, dépendant de la SAC (Société Avicole du Centre). Elle est située dans la commune
de Tizi-Rached a 18 Km a I’est de Tizi-Ouzou.
Cette unité comporte deux blocs, 'un administratif et ’autre technologique. Ce dernier est
lui-méme composé de différentes salles d’abattage (quai de réception, salle d’échaudage et de
plumaison, une salle d’éviscération, une chambre de ressuage et une salle de triage et de

conditionnement) ; ajoutant a ceux-ci, une chambre froide et un tunnel de congélation.

L’abattoir a une capacité de production de 2400 PPC par jour. L’unité a installé un nouveau
laboratoire d’autocontrdle, composé de deux compartiments: 1'un assure les analyses
microbiologiques et 1’autre destiné aux analyses physico-chimiques ; ceci lui permettra

d’assurer des produits sains.

I1. Processus d’abattage
I1.1. Réception du cheptel vif
Les poulets sont recus au niveau du quai, le vétérinaire procédera alors a une inspection
ante mortem du cheptel. Seuls les poulets reconnus sains par ce controle sanitaire seront

destiné a ’abattage.

I1.2. Accrochage

Un agent est chargé de trainer les cages plaines sur le tapis vers le poste d’accrochage un
ou deux agents accroche les poulets par leur pattes et écartent en méme temps les poulets
malades et morts.
Une fois les caisses vidées, elles continuent leur cheminement pour étre lavées et désinfectées

par une laveuse automatique.

I1.3. Etourdissement

11 a pour bute de stabiliser le poulet et faciliter la prise de son cou par I’agent de saigné.

I1.4. Saignée
La saignée a lieu immédiatement aprés étourdissement par la section de la jugulaire et de

la carotide.
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IL.5. Echaudage
Consiste a plonger les carcasses entieres dans de I’eau chaude a une température de 50° C

a 53° C pendant quelques minutes.

I1.6. Plumaison

Consiste a €liminer les plumes par une plumeuse munie de doigts en caoutchouc arrosés en
permanence par de I’eau. Cette aspersion facilite la plumaison et permet d’évacuer une grande
partie des plumes vers les canalisations. A ce niveau, les tétes sont coupées et orientées vers

les sous produits.

IL.7. Eviscération
L’opération débute par une ouverture locale automatique a ’aide d’un couteau, par contre

les viscéres abdominaux sont extraits manuellement.

I1.8. Lavage

Les carcasses sont ensuite rincées, par aspersion d’eau aussi bien de I'intérieur que de
I’extérieur ; puis les pattes sont coupées et évacuées vers les sous produits. La carcasse
tombera ainsi sur la table de trie. A ce niveau, une inspection vétérinaire poste mortem
permettra d’écarter de la chaine les présentant des anomalies (des ailes et des cuisses cassées,
une peau désintégrée, un poids inferieur a la norme....). Ces poulets déclassés seront utilisés

pour la production du paté.

I1.9. Ressuage
Les carcasses ainsi préparées, sont immédiatement placées dans la salle de ressuage dont la

température est de 0 a 4° C et ceci pendant deux heure.

I1.10.Conditionnement et stockage

Les PPC ainsi refroidis, sont emballés manuellement dans des sachets en film plastique
transparent. Ils sont ensuite acheminés soit :
Vers les chambres positives (0°C) et ceci lorsqu’il s’agit de la conservation du PPC frais ;
Vers un tunnel de congélation ou, ils subissent une congélation a -40° C pendant douze

heures puis, stockés a -25° C pour une longue conservation.
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Figure 3 : processus d’abattage mis en ceuvre a I’unité ORAC de Taboukert.
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I. Déroulement de I’étude

Afin de réaliser notre objectif, qui était I’estimation de la qualité microbiologique des
carcasses de poulets au cours de 1’abattage et I’évaluation de 1’hygiéne globale de ’ORAC,
nous avons procédé a deux types de prélevements :

o Prélevements effectués sur les carcasses de poulet ;

o Prélevements effectués sur le personnel, les équipements et 1’air de I’abattage.

I.1. Echantillonnage

Les unités de poulet de chaire type PPC sont prélevées, au niveau du poste apres ressuage.
Pour chaque lot d’abattage, «cinq carcasses sont prélevées au  hasard.
L’ensemble des unités prélevées est acheminé immédiatement dans une glaciere au

laboratoire. L’origine et I’effectif des lots abattus sont consignés dans le tableau 7.

Tableau 7 : Origine des échantillons

N° du lot abattu Origine Effectif
1 Privé (Charfaoui) 2400
2 Privé (Dib) 6900
3 Entreprise Draa-Ben-Khedda 5600
4 Entreprise Tadmait 2800

Concernant les prélevements effectués sur le personnel, le matériel et ’air d’abattage on a
procédé de la maniere suivante :
On prépare a ’avance des écouvillons (humidification et étiquetage) et des boites de pétri
contenant la gélose PCA puis, pendant que I’abattage des lots se fait au niveau des différentes
salles, les boites de pétri ouvertes seront posées. En parallele, on réalise des prélevements par
écouvillonnage sur les équipements et sur les mains du personnel, en raison de deux
personnes pour chaque lot a I’éviscération et a la salle de ressuage ; a la fin on ferme et on

ramasse les boites. Par la suite on procéde a ’analyse de tous les prélevements effectués.
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II. Méthode d’analyses
II.1. Analyses des prélévements effectués sur les carcasses de poulet
II.1.1. Préparation de la suspension mére
A I’aide d’un couteau et d’une pinces, et a coté du bec bensun, 25 g de peau sont prélevés
puis introduit dans I’hachoir additionnés de 225 ml de Tryptone-sel-Eau (TSE) puis broyés.
On obtient ainsi une solution appelée «suspension mére» de dilution 1 /10 ™ (10™"). Celle-ci,
sera versée dans une fiole stérile couverte par du papier aluminium puis laissée a température

ambiante pendant 20 a 30 min.

I1.1.2 Préparation des dilutions
Des dilutions décimales sont obtenues a partir de la suspension mere et des tubes
contenant 9 ml de TSE de la maniére suivante :
- transférer 1 ml de la suspension mére dans le tube n° 1 pour obtenir la dilution 107
- transférer 1 ml de la dilution 107 qu’on introduit dans le tube n°2 pour obtenir la

dilution 107, de la méme fagon on obtient les autres dilutions.

I1.1.3 Recherche et dénombrement des germes

e Flore aérobie mésophile totale

Cette flore désigne I’ensemble des microorganismes capable de se multiplier a 1’air libre
avec une croissance optimale a 30° C (GUIRAUD, 1989).

A partir de chaque dilution, on porte aseptiquement 1ml dans une boite de pétri stérile
vide, puis on coule la gélose PCA préalablement fondue et refroidie a 5°C. On procede en
suite a 1’homogénéisation par des mouvements circulaires et de va-et vient. On laisse
solidifier sur paillasse, puis les boites seront incubées a 30°C pendant 72h (Figure 4).

Les colonies de forme lenticulaires apparues sont comptées ; seules les boites de pétri
contenant entre 30 a 300 colonies seront dénombrées (AZIZE et HAMZA, 2002).

e Flore psychrotrophe total

Le mode opératoire est le méme que celui de la flore mésophile total, mais I’incubation est

faite a 4°C pendant 10 jour. Les colonies apparues sont comptées.

30



Matériel et méthodes

1 ml 1 ml 1 ml 1 ml
10° 10° 10* 10°
10_1 L — S— o S—
__/ . N S
1 ml 1 ml 1 ml 1 ml 1 ml

v v v v

Incuber a 30°C pendant 72 heures

Figure 4: Recherche et dénombrement de la flore mésophile aérobie totale
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e Coliformes totaux et E.coli
Le dénombrement des coliformes a longtemps été considéré comme un bon indice de
contamination fécale (GUIRAUD, 2003). Les coliformes fécaux d’aprés JOLY et
REYNAUD (2002), sont des bactéries qui, a la température spécifice (c’est-a-dire 44,5° C)

provoque la fermentation de lactose avec production de gaz.

-Teste de présomptif
On prépare une série de tube contenant le milieu sélectif (VBL) a raison de trois tubes par
dilution.
A partir des dilutions décimales, on porte aseptiquement 1ml dans chacun des trois tubes
correspondant a une dilution comme I’indique la (figure 5).
On chasse le gaz présent éventuellement dans les cloches de Durham et on mélange le
milieu et I’inoculum.
L’incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 heures. Sont considérés comme positifs les
tubes pressentant a la fois :
-un dégagement gazeux (supérieure au 1/10 de la hauteur de la cloche) ;
-un trouble microbien accompagné d’un virage du milieu au jaune (ce qui constitue le
témoin de la fermentation du lactose présent dans le milieu) (AZIZE et HAMZA, 2002).
-Teste confirmatif
Les tubes VBL trouvés positifs lors du dénombrement des coliformes totaux feront 1’objet
d’un repiquage :
- d’une part sur un tube VBL ;
-d’autre part sur un tube d’eau péptonée exempte d’indole.
L’incubation se fait a 44°C pendant 24 heures.
Le résultat positif se traduit par :
- un trouble de milieu VBL et dégagement de gaz ;
- I’apparition d’un anneau rouge en surface d’eau péptonnée exempte d’indole apres
I’addition de deux a trois gouttes de réactif de kovacs, indiquant ainsi la production d’indole

par Escherichia coli (AZIZE et HAMZA, 2002).
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Figure S : Recherche et dénombrement des coliformes totaux e fécaux
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Le résultat final sera exprimé par le NPP (Nombre le Plus Probable) selon la table de

MAC-GRADY (voir annexe 3).

e Recherche et dénombrement des Clostridium sulfito-réducteurs

Les germes anaérobies sulfito-réducteur sont considérés comme indice de contamination
técale ancienne (GUIRAUDE, 2003).

A partir de la solution mére et les dilutions décimales, on ensemence aseptiquement 1ml
dans des tubes stériles a raison de deux tubes pour chaque dilution, puis on effectue un
chauffage a 80°C pendant 10 minutes, on refroidie immédiatement sous I’eau de robinet, puis
on ajoute dans chaque tube 15 ml de la gélose viande foie a la quelle on a additionnée les
deux additifs : sulfite de sodium et I’alun de fer.

Apres solidification les tubes seront incubés a 44°C pendant 24 h a 48 h. (Figure 6). Les
colonies caractéristiques apparaissent en noir et en profondeur (AZIZI et HAMZA, 2002).
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Figure 6 : Recherche et dénombrement des anaérobies sulfito- réducteurs
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e Recherche et dénombrement de Staphylocoques

Les Staphylococcus aureus sont considérés comme organismes indicateurs dans les
aliments crus : ils peuvent signaler des contaminations humaines ou une contamination
originelle d’un produit animal (GUIRAUD, 2003).

A partir de la suspension mere et des dilutions décimales, prendre aseptiquement 1 ml et
mettre dans des boites de pétri stériles ; faire couler de la gélose Chapman dans les boites et
incuber a 37° C pendant 24 a 48 heures.

Les colonies de Staphylococcus aureus sont de taille moyenne, arrondies bombées, de

couleur jaune dor¢.

1ml 1ml
AN
M1
v v
SM N— ~——
102 107

Incubation a 37° C pendant 48 heures

Figure 7 : Dénombrement des staphulococcus aureus sur milieu Chapman
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e Recherche et dénombrement des Salmonelles
Les entérobactéries peuvent étre considérées selon GUIRAUD (2003), comme germes
indicateurs de mauvaises conditions de manipulation et de fabrication. Les milieux utilisés
contiennent du glucose et permettent le dénombrement de germe lactose” comme Sal/monella.
-Pré enrichissement : premier jour
Prendre 25 g de produit a analyser auquel on ajoute 225 ml de TSE. Incuber 24 heures a
37° C.
- Enrichissement : deuxiéme jour
Il consiste a introduire 1 ml de la solution pré-enrichie dans 2 tubes contenants chacun
10 ml de SFB simple concentration. Incuber un tube a 44°C et I’autre a 37°C pendant 24h.
- Isolement : troisiéme jour
A partir de chaque solution enrichie et a 1’aide de pipettes Pasteur, sont effectués des
isolements sur gélose Hektoen, préalablement coulée et solidifiée en boites de pétri.
L’incubation se fait a 24h a 37°C. (Figure 8)
- Lecteur : quatriéme jour
Les colonies suspectes sont repérées « vert au centre noir » et de tailles réduites.
-Identification
% Sur milieu TSI (Triple Sugar Iron)
Les colonies suspectes sont repiquées sur gélose triple sucre fer (TSI), I'incubation se
fait a 37°C pendant 24 h.
La présence des salmonelles se traduit par :
- un virage au jaune du culot (utilisation du glucose) ;
- un pente rouge ;
- une production de gaz qui se traduit par la formation de bulles dans la masse du
culot ;

- production d’H,S qui se traduit par un noircissement du milieu.

¢ Recherche de I'uréase
Le milieu urée indole de FERGUSSON est ensemencé avec des colonies prélevées sur
TSI L’incubation se fait a 37°C pendant 24h.

Une réaction positive se traduit par virage du milieu au rouge violet (alcanisation).
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Figure 8 : recherche des salmonelles
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¢ Recherche d’indole
Dans le tube ayant servi a la recherche de I’uréase, on ajoute quelques gouttes du réactif
de Kovacs. Une réaction positive se traduit par 1’apparition d’un anneau rouge (Production
d’indole).
¢ Milieu mannitol mobile
Au moyen de I’anse a fil droit charge de colonies, on fait une piqure centrale jusqu’au
font du tube I’incubation se fait a 37°C pendant 24h.
Les bacilles mobiles diffusent a partir de ligne d’ensemencement en créant un trouble du

milieu. Les bactéries immobiles cultivent uniquement le long de la strie d’ensemencement.
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I1.2. Prélévement effectué sur le personnel, les équipements et I’air ambiant

I1.2.1 Prélévement pour le contréle microbiologique du personnel
A T’aide d’un écouvillon stérile humidifié dans 1 ml de TSE, on balaie la surface a
analyser (les mains du personnel). En suite, I’écouvillon est transféré dans 9 ml de liquide
TSE. A partir de cette suspension, on effectue des ensemencements selon le protocole de

I’analyse microbiologique (BONNEFOQY et al., 2002).

-Recherche des coliformes totaux et fécaux

Pour le contréle du personnel, on recherche les coliformes totaux et fécaux en utilisant la
technique sur milieu solide :

On ensemence aseptiquement, a partir de la suspension 1 ml dans deux boites de pétri
pour chaque germe, on coule en suite la gélose au desoxycholate, apres solidification de la
premicre couche, on ajoute une deuxieme couche uniquement pour les boites qui serviront a la
recherche des coliformes totaux pour créer un milieu favorable, en suite ces boites seront
incubées a 44° C et les boites qui serviront a la recherche des coliformes fécaux seront
incubées a 30°C pendant 24 a 48 h (AZIZI et HAMZA, 2002) (Figure 9).

La lecture se fait en dénombrant les petites colonies rouges violettes poussées en masse.

I1.2.2. Prélévement pour le controle microbiologique du matériel
Il se fait par la technique d’écouvillonnage, pour le contréle du matériel on a effectué la

recherche de la flore mésophile aérobie.

I1.2.3. Controle microbiologique de I’air ambiant
Des boites de pétri renferment la gélose PCA sont exposées dans les différentes salles

d’abattage pendant 10 a 20 minutes, les boites sont refermées et incubées a 30°C pendant 72h.
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Matériel et méthodes
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1 ml 10" 1 ml 102

Incubation a 30°C

1 ml 1 ml

v

— —
" 10" 107 Y

Incubation a 44° C

Enrichissement en bis-couche

Incubation pendant 24 heures

Figure 9 : Recherche et dénombrement des coliformes totaux et fécaux sur milieu solide
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I. Discussion des résultats des analyses effectuées sur les carcasses de poulet

Durant notre stage de trois mois, on a effectué des analyses microbiologiques sur les

carcasses de poulet pour quatre lots différents. Les résultats des analyses microbiologiques

sont représentés dans le tableau 08.

L’interprétation des résultats est faite par rapport a chaque type de germe, pour chaque

échantillon ; comparativement aux normes établies par le Journal Officiel de la République

Algérienne (J.O.R.A) n° 35 correspondant au 27 mai 1998 (voir annexe 4)

- Comme satisfaisantes, lorsque les résultats obtenus sont €égaux ou inférieurs a « m »

( m : nombre minimum de germes) ;

- Comme acceptables, lorsque les résultats obtenus sont compris entre « m » et « M »

- Comme non satisfaisantes, lorsque les résultats obtenus sont supérieur a « M »

(M : nombre maximum de germes).

- Le produit est considéré toxique ou corrompu lorsque la contamination atteint une valeur

. . .. . ’ s 3
microbienne limite « S » qui est fixée dans le cas générale : S=m.10

Tableau 08 : Résultats des analyses microbiologiques effectuées sur les carcasses du poulet

Germes recherchés et dénombrés

Clostridium

,Flore' Flore Coliformes Sulfito- Staphylococcus Sulmonelle
mésophile | psychrotrophe totaux . aureus
réducteur
Normes m M m M |m M m M | M | m M
Nbr Absence de Absence de | Absence Absence de Absence de
y s . Abs | abs
d’échantillons normes normes de normes | normes normes
1 prélévement
Effectué le 5,27 4,90 0 0 0 Abs
21-03-2016
27" prélévement
effectué le 5,33 4,68 3,14 10 20 Abs
11-04-2016
3" prélévement
effectué le 6,75 Abs 2,47 20 0 Abs
17-04-2016
4°"¢ prélévement
effectué le 5,19 475 2.39 10 0 Abs

02-05-2016

2

2

2
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I.1. Flore aérobie mésophyle totale
Pour mieux illustré les résultats du dénombrement de cette flore on a eu recours a la figure

suivante.

8
6,75

6 5,27 5,33 : - 5,19

lotl LO2 LOT3 LO4

Figure 10 : Evolution quantitative de la flore mésophyle aérobie totale des carcasses de

poulets (exprimée en nombre de germes par gramme de peau).

La représentation graphique ci-dessous, montre que le taux de la flore mésophyle aérobie
totale est élevé pour le lot III mais diminue pour les autres lots.

L’augmentation de la contamination de la flore mésophile aérobie totale peut étre due selon
SALVAT et GERBER (1992), a I’effet incomplet du jet d’eau exercé au poste de lavage ;
cette opération qui intervient immédiatement apres éviscération devait éliminer une partie de
cette flore.

Elle peut étre aussi attribuée a la mauvaise qualité bactériologique de 1’eau dont souffre
I'unité et ceci reviendrait principalement a la contamination de la source
d’approvisionnement ; d’aprés KEENER et al. (2004), le lavage des carcasses de volaille
avec de I’eau potable réduit la contamination superficielle de 90% a 99%.

L’humidité excessive qui regne dans les postes de travaille peut étre également a I’origine
de ce développement important de ces germes. Selon DENNAI et a/., (2001), le niveau de

contamination des carcasses ne dépend pas uniquement des conditions d’hygiéne pendant
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I’abattage et de I’état de I’animale, mais également du taux d’humidité et de la température
environnante.

Cependant, le taux de contamination du lot III demeure élevé, ceci pourrait étre di a une
baisse insuffisante des températures de ressuage ; en effet, selon COHEN et al., (2002), les
charges ¢levées en flore mésophyle aérobie totale, indiquent une conservation a des
températures élevées.

L.2. Flore psychrotrophe
La figure suivante met en évidence les résultats du dénombrement de cette flore obtenus

dans le tableau précédent.

4,9
4,9
4,8 - : 4,75
47 4,68

4,6
4,5
lot1 lot2 lot4

Figure 11 : Evolution quantitative de la flore psychrotrophe des carcasses de poulet
(exprimée en nombre de germes par gramme de peau)

Apres observation de I’histogramme de la figure 11, on constate une différence de
contamination des trois lots étudiés. On remarque que 1’évolution de cette flore n’est pas la
méme ; au niveau du lot I le taux de contamination croit de 80000 germes/g de peau ; ce taux
diminue ensuite a 48000 germes/g de peau pour le lot I ; pour qu’il atteigne a la fin 57000
germes/g de peau.

La différence de contamination des trois lots, serait en relation avec la variation de la
contamination des poulets vivants ainsi que les conditions d’abattage. MEAD (2004),
indique que ces germes sont communs de I’eau et du sol, et leur origine se trouve dans

I’environnement des poulets vivants.
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L’augmentation de la contamination de ce lot I serait liée a 1’élévation de la température
de la salle de ressuage suite a I’ajout des carcasses chaudes aux anciennes carcasses. Selon
ROSSET (1982), toute ¢lévation de température et d’humidité favorise I’activation de ces

microorganismes.

L.3. les coliformes totaux et E.Coli
Les coliformes totaux
La figure 12 suivante nous montre 1’évolution des coliformes totaux sous forme d’un

histogramme suite aux valeurs observées dans le tableau précédent.

4
3,14
3 2,47 239
2
1
0

0

LOT1 LOT?2 LOT3 LOT4

Figure 12 : Evolution quantitative des coliformes totaux des carcasses de poulet (exprimée
en nombre de germes par gramme de peau)

L’histogramme de la figure 12 nous permet de constater que le lot 2 et fortement
contamingé par les coliformes totaux, avec un taux moins importent pour les lots 3 et 4 et un
taux nul pour le lot 1.

Cette hétérogénéité des résultats met en évidence des niveaux de contamination
différents, d’une part dans le poulet vivant et d’autre part dans la chaine d’abattage.

Selon COLIN (1972), la contamination lors de 1’éviscération est liée a la pollution des

carcasses par les matieres fécales suite a la rupture des parois intestinales.

Elle serait due également selon SARID (1994), a une contamination croisée avec le

personnel, d’autant plus que 1’analyse des prélévements sur les mains de ce dernier a révélé la
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présence de ces germes en nombre élevé (voire tableau 8). Selon le méme auteur, le matériel
jouerait aussi un role dans la dissémination de ces microorganismes.

La contamination croisée des carcasses les unes avec les autres pourrait étre également a
’origine de cette croissance.

La contamination aéroportée peut aussi avoir lieu d’autant plus que le lavage et
I’éviscération se font dans le méme atelier, ce dernier automatisé favorise le phénomene de

dissémination des microorganismes (MANSEL, 1999).

E.coli

Cette bactérie est absente au niveau des quatre lots, elle n’a pas été retrouvée sur les

carcasses des poulets examinées.
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1.4. Clostridium sulfito- réducteurs

Les niveaux de contamination par les clostridies sont décrits mieux dans la figure suivante.

25 20

15

10

lot | lot Il lot Il lot IV

Figure 13 : Evolution quantitative des clostridies des carcasses de poulet (exprimée en
nombre de germes par gramme de peau).

L’histogramme ci-dessous atteint un niveau élevé pour le lot III, puis celle-ci diminue
apres pour les lots IT et IV et marque zéro contamination pour le lot I .

Ces contaminations peuvent étres attribuées a la mauvaise hygiéne des poulets vivants
délivrés a 1'unité, ou a des contaminations qui seraient survenues lors du transport. D’apres
JOUVE (1996), ces bactéries anaérobies strictes sont parfois présentes dans les élevages
avicoles et par conséquent sur la peau et les plumes des animaux a I’arrivée a 1’abattoir.

Ces contaminations peuvent étres €¢galement expliquées par le non respect de la dicte
qui est un facteur important pour la propreté des carcasses. D’aprés LAURANT (1974), apres
un jelne suffisant, le taux des clostridies chutait de 85% a seulement 7.7%.

Selon FOURNAUD (1982), les températures €levées (40°C) des carcasses avant la
réfrigération, favorisent la présence des clostridies mais des le refroidissement le nombre de

ceux-ci diminue.
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LS. Staphylocoque
La figure 14 suivante représente sous forme d’un histogramme les valeurs des

staphylocoques qui ont été indiquées dans le tableau précédent.

25 20

20

15

10

(@]
(@]

lot | lot Il lot Il lot IV

Figure 14 : Evolution quantitative des staphylocoques des carcasses de poulets
(exprimée en nombre de germes par gramme de peau)

Les résultats de dénombrement des Staphylococcus aureus dans 1’ensemble des
échantillons analysés ont permis de déceler une contamination importante pour le lot 11 ; et
I’absence totale de celui-ci au niveau des lots I, ITT et IV,

Cette contamination peut s’expliquer par la dissémination de ces germes lors des
opérations d’abattage du poulet de chaire, en particulier lors de la plumaison. Les instruments
sales, le personnel manipulateur constituent également une source principale de
contamination.

Staphylococcus aureus est, selon DE BUYSER (1996), une bactérie ubiquitaire,
présente dans tous les milieux naturels (air, poussiere, sol, égout, vétements) mais également
chez les animaux et hommes. Les fosses nasales et la peau constituent le réservoir principal

de ce germe.
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L.6. Salmonella

L’analyse microbiologique des différents lots, a révélé I’absence totale de salmonella sur
I’ensemble des échantillons analysés. Ces résultats sont conformes aux normes é€tablies par
JORA (1998).

Ceci est probablement di a I’inspection vétérinaire rigoureuse, au niveau de 1’abattoir qui
¢limine les animaux malades et / ou porteurs de Iésions susceptibles d’héberger des

salmonelles ; ainsi que I’emploi des antibiotiques qui tendent a diminuer la contamination par

CES germes.
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I1. Prélévements effectués sur le personnel, le matériel et I’air d’abattage
IL.1. Personnel

Les résultats du contréle du personnel sont détaillés dans le tableau 9

L’analyse des prélévements effectués sur les mains du personnel de 1’abattoir de ’ORAC,
a mis en évidence la présence en nombre €levé de coliformes totaux et coliformes fécaux, ceci
serait dii selon FOURNAUD (1982), d’une part au manque d’hygiéne par ignorance ou par
négligence, d’autre part a une contamination par des carcasses souillées par la matiere fécale.

Ces germes trouveraient une voie pour contaminer les carcasses, d’aprés BORNET
(2000), toute négligence dans ’application par le personnel de regles trés strictes d’hygiene
des manipulateurs, en particulier en ce qui concerne le lavage des mains, est un facteur

favorable a des transferts de contamination.

Tableau 9 : Résultats de dénombrement des coliformes totaux et fécaux sur les mains du

personnel.
A P’éviscération Apreés ressuage
Coliformes Coliformes Coliformes Coliformes
Totaux Fécaux Totaux Fécaux

Lot I 17 personne Abs Abs Abs Abs
2™ personne Abs Abs Abs Abs

Lot II | 17° personne 471 4,74 3,46 2,65
27" personne 4,64 478 3,44 2,73

Lot IIT | 1°° personne 2,07 2,20 2,71 2,66
27" personne 4,62 4.49 2,63 2,50

Lot IV | 1¥ personne 3,74 2,77 3,21 3,10
27" personne 3,17 2,97 3,04 2,98
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I1.2. Matériel
Les résultats du dénombrement de la flore mésophile aérobie totale du matériel consigné
dans le tableau 10, montre les mauvaises conditions d’hygiéne a I’ORAC vue qu’il y’a une

forte charge microbienne du matériel, surtout de celui de 1’éviscération.

Tableau 10 : Résultats du dénombrement de la flore mésophile du matériel lors de I’abattage

des différents lots

Matériel Matériel Matériel du Matériel du
éviscération | aprés lavage ressuage conditionnement
Lot I Abs Abs Abs Abs
Lot II Ind Ind ind 3,26
Lot III ind Ind 3,98 2,96
Lot IV ind 3,32 3,83 2,15

Il faut signaler qu’au niveau de cet abattoir, le nettoyage quotidien du matériel s’effectue
seulement avec de ’eau, la désinfection avec une solution détergente ne se fait que lors de
I’arrét de travail suite & une panne des machines ou a un manque de poulets vivants.

Suite & une contamination croisée ces germes peuvent se retrouver sur les carcasses,
d’apres JOUVE (1996), tout matériel entrant en contacte avec la viande joue le role de

transport et de dispersion de bactéries.
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I1.3. Flore de lair
Tableau 11 : Résultats de dénombrement de la flore mésophile aérobie totale de ’air lors de

I’abattage des différents lots

Quai Salle Salle Salle de Salle de
d’échaudage | éviscération ressuage | conditionnement
plumaison
Lot I Abs Abs Abs Abs Abs
Lot I1 Ind Ind 2,64 1,85 1,44
Lot III Ind Ind 2,45 1,65 2,17
Lot IV Ind Ind 2,33 1,75 0,84

Ces chiffres montrent une fois de plus, les mauvaises conditions d’hygieéne qui régnent au
niveau de ’ORAC.

C’est surtout au niveau des premiers postes d’abattage (Quai, salle d’éviscération, salle
d’échaudage et plumaison) qu’on a enregistré des valeurs élevées en FMAT. Ceci serait di
principalement :

A D’état hygiénique des volailles vivantes ;
A la dissémination des microorganismes qui se trouvent sur les plumes souillées par les
matieres fécales lors de la plumaison, en effet selon COLLAIN (1992), les doigts plumeurs
en caoutchouc se révélant d’excellents vecteurs de dissémination des microorganismes
A la rupture des insectes suite a une mauvaise éviscération, celle-ci automatisée favoriserait
la dissémination des microorganismes dans I’air LAHELLEC (1991).

Par la suite I’humidité et les températures élevées de cette salle favoriseraient le
développement de cette flore.

Cette contamination importante s’expliquerait aussi par le manque d’hygiene de ces
salles notamment les murs et les plafonds et ceci suite au manque, voir 1’absence des

opérations de nettoyage et de désinfection.

Dans notre étude c’est 1’air de la salle de ressuage qui est le moins contaminé ceci
reviendrait a I’effet des basses températures sur cette flore, ainsi qu’a la séparation physique

de cette salle des autres salles d’abattage.
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Malgré Iair plutét sec qui regne dans la salle de conditionnement, la charge en flore
mésophile aérobie totale reste €levée du moins lors de 1’abattage des premiers lots, I’'une des
sources de contamination de cette salle est probablement le nettoyage des abats (gésiers et
foie ) a ce niveau, mais la source la plus importante serait la circulation libre du personnel du
secteur souillé vers cette salle qui fait partie du secteur propre de I’abattoir.

Cette forte charge de I’air, peut contribuer d’une fagon considérable a la
contamination des carcasses en effet ; NICOLE (1986), a constaté que ’air d’abattage joue
un role dans la contamination des carcasses surtout quand son taux en bactéries est supérieur a

celui de celle-ci.
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Conclusion

Au terme de notre travail qui a porté sur I’évaluation de la contamination superficielle
des carcasses de poulet prét a la consommation, nous avons pu évaluer la qualité
microbiologique des carcasses et mettre en évidence certains facteurs influencant cette
qualité.

Comparativement aux normes établies par J.O.R.A (1998), la qualité microbiologique
des quatre lots analysés au cours de cette étude, est satisfaisante vu qu’il y’a absence des
Salmonelles.

Les résultats des analyses nous ont permis de constater que la qualité microbiologique
des carcasses de poulet a la fin de la chaine d’abattage, dépendait d’un certains nombre de
facteurs notamment ’hygieéne a 1’élevage, pendant le transport et dans 1’abattoir.

Les contaminations observées des carcasses par la flore mésophyle aérobie totale, les
coliformes totaux, les clostridies, d’une part, et la charge élevée de I’air et de matériel ainsi
que I’hygiene insuffisante du personnel d’une autre part, témoignent de I’hygiene défectueuse
au sein de ’ORAC.

Il parait donc évident, que pour une production plus saine, de respecter et d’appliquer
d’une maniére rigoureuse un certain nombre de mesures :

e La sensibilisation et la formation appropriée du personnel aux mesures I’hygiene
pour exercer correctement la fonction qu’il occupe ;

e Nettoyage et désinfection du matériel et des locaux ;

e L’automatisation complete de I’éviscération, permettra de maitriser les risques liés a
I’automatisation partielle ;

o L’amélioration et le contréle régulier de la qualité microbiologique de I’eau

e La mise en place de moyens de lutte contre les contaminations croisées en amont de
la filiere, notamment dans les élevages, les couvoirs et le transport.

e Le respect de la dicte.

En fin, la maitrise de la qualité microbiologique des carcasses fait intervenir tout le
processus de production, depuis I’animal vivant jusqu’au produit fini; ¢’est la raison pour

laquelle, 1’abattage doit se faire dans des conditions d’hygiene tres strictes.
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Annexe 1: Matériel utilisé
1. Appareillage
- Balance de précision
- Bec bunsen
- Mixeur
- Bain marie
- Etuves (30°C, 37°C, 44°C)
2 .Verrerie de laboratoire
- Fioles
- Tubes a essai
- Pipettes de précision graduées
- Boites de pétri
- Pipettes Pasteur
3 .Instruments de prélévement
- Ciseaux
- Pinces
- Ecouvillons stériles
4 Milieu de culture
- Tryptone- sel- eau (TSE)
- Gélose standard avec glucose (PCA)
- Gélose Viande Foie (GVF)
- Bouillon Lactose au vert brillant(VBL)
- Milieu de Giolitti Cantoni(GC)
- Bouillon au sélénite acide de sodium double concentration (SFB)
- Bouillon au sélénite acide de sodium simple concentration (SFB)
- Gélose hypersalée manitolée au rouge de phénol (CHAPMAN)
- Gélose saccharose salcine H,O (Hektoen)
- Eau peptonnée exempte d’indole
- Bouillon Coeur cerveau (BHIB)

- Plasma de lapin lyophilisé
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S .Solutions et réactifs
-Téllurite de potassium
- Solution de sulfite de sodium
- Solution de I’alun de fer
- Réactif de Kovacs
- Eau oxygenée (H,0,)
- Alcool a 90°C

Annexe 2 : Composition des milieux de culture et des réactifs

1. Composition des milieux de culture (g/litre d’eau distillée)
Tryptone-Sel-Eau (TSE)
TIyptone. .. ..o 01
Chlorure de sodium......................o 8.5

Bouillon sélénite double concentration cystine (SFB) :

Peptone ... 08
Lactose. . ... 08
Phosphate disodique............................ 20
Sélénite acide de sodium.................................. 10
CyStINe ... ., 0.02
PH final = 6.8-7

Bouillon lactose bilié au vert brillant (VBL)

Peptone ... 10
Lactose ... .. 10
Biledeboeuf ... . ... . 20
Vertbrillant ........ .. ... . 0.133

Gélose standard avec glucose (PCA)

Peptone ... 05
Extraitdelevure ........... .. ... ... .. ... 02.5
GlUCOSE ... 01
AGAT L 15

Gélose hyper salée manitolée au rouge de phénol (CHAPMAN)
Extrait de viande de beeuf ... 01
Peptone-prot€ose .................. 10
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Chlorure de sodium .............. ... .. ... 7.5
Mannitol ... . ... 10
Gelose agar ... .. ... ... 15
Rougedephénol .................... ... ... 0.025
PH final= 7.4

Gélose viande foie (VF)

Base viande foie .............. ... 30
GlUCOSE ... 02
Amidon ... 11
Gelose agar ... .. ... ... 02
PH final = 7.5-7.8

Gélose hektoén

Proteose-peptone ................. 12
Extraitdelevure ... ... ... ... .. ... 03
Chlorure de sodium.................... ... ... 05
Thiosulfate de sodium................. ... 05
Sels biliaires .............. ... .. 09
Citrates de fer ammoniacal .............................................. 1.5
Salicine. ... ... ... 02
Lactose ... 12
Saccharose ... ... ... .. 12
Fuchsineacide .............. ... ... ... ... 0.1
Bleu de promothymol............................................. 0.065
Gelose agar ... .. ... .o 13
PH=7.5

Bouillon cerveau-cceur (BHIB)

Protéose péptonée ................. ... 10g
Infusion de cervellede veau ............................................ 12.5¢g
Infusionde coeur deboeuf ... 5g
Chlorurede sodium ... 5g
Phosphate disodique ......................... 205g
GlUCOSe ... 2g
PH=74

Plasma de lapin

Extrait de boeuf papaine.................................. 500ml
Hydrolysat de gélatine.................................................... 20ml
Citrate trisodique. .. ... 3g
Bau . 80ml

Eau peptonée exempte d’indole
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Peptone exempte d’indole ..................... ...
Chlorure de sodium ...,
Eaudistillée ................. ..

. Composition des réactifs

Réactif de Kovacs

Paradimenthylamino benzadehyde....................................33
Alcool isomylique ....................................
Acide chlorhydrique concentré......................

Solution de sulfite de sodium

Sulfite de sodium.....................iiiiii.
Eau distillée ........... .. ..

Solution d’Alun de fer

Alundefer ...... .. ... .
Eau distillée ........... .. ..

10g

Al
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Annexe 3 : Table de MAC-GRADY
Nombre caractéristique Nombre de microorganismes
000 0.0
001 0.3
010 0.3
011 0.6
020 0.6
100 0.4
101 0.7
102 1.1
110 0.7
111 1.1
120 1.1
121 1.5
130 1.6
200 0.9
201 1.4
202 2.0
210 1.5
211 2.0
212 3.0
220 2.0
221 3.0
222 3.5
223 4.0
230 3.0
231 3.5
232 4.0
300 2.5
301 4.0
302 6.5
310 4.5
311 7.5
312 11.5
313 16.0
320 9.5
321 15.0
322 20.0
323 30.0
330 25.0
331 45.0
332 110.0
333 140.0
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Annexe 4 :

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N°35 : arrété du 27
mai 1998 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines denrées alimentaire.

e PRODUITS o : m
entieres réfrigérées, congélées ou
5 0 absence (1)
1 0 absence
= L 0 absence
&5 désossées crues, rétis crus, escalopes
Lrmes panfes ou Non
— aérobies 2 30° C 5 2 5.105
5 Z 103
5 2 5.102
5 2 30
-5 O vt o absénce
1 0 absence
1 0 absence
cuits entiers ou tranchés, - escaloi)es et
ttes cuites '
— 3 2 3.108
e 5 2 10
COCTUS aureus 5 2 102
o amm suifiio-réducteurs a 46° C 5 2 10
o 3 0 absence
3 3 5108
5 3 10
o 4 3 3 S
lucteurs 2 46° C 3 3 | 30 |
s |
\
!

znce de Salmo

2 dans 25 grammes de muscles pectoraux.




Résumé

La viande de volaille constitue un milieu tres favorable a la prolifération d’une flore
microbienne variée. Ces micro-organismes surviennent suite a une négligence des regles
d’hygiene pendant I’élevage, le transport et au cours d’abattage.

Notre travail a porté sur I’é¢tude de la contamination superficielle des carcasses de poulet type
PPC, préparées a I’'unit¢é ORAC de Taboukert.

Les résultats obtenus montrent une charge importante de la flore mésophile et psycrotrophe.
Pour les germes présumés pathogenes, on a enregistré une faible présence en petite quantité
des staphylocoques, Clostridium et des coliformes totaux, avec 1’absence totale des

salmonelles et d’Escherichia coli.

Mots clés: poulet de chaire - abatage - contaminations superficielles - analyses

microbiologiques.

Abstract

Poultry meat is a very favorable environment for the proliferation of a diverse microbial flora.
These micro-organisms arise from a neglect of hygiene during rearing, transport and at
slaughter.

Our work has focused on the study of surface contamination of chicken carcasses PPC,
prepared in ORAC unit Taboukert.

The results show a significant load of mesophilic and psycrotrophe flora.

For pathogenic germs suspected, there was a small presence in small quantities staphylococci,

Clostridium and total coliforms, with the total absence of salmonella and Escherichia coli.

Keywords: chair chicken - slaughter - superficial contaminations - microbiological analyzes.
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