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Introduction

La viande rouge représente 1’un des aliments les plus importants d’un régime
alimentaire équilibré. Elle représente une excellente source nutritive grace a leur richesse en
différents nutriments indispensables pour 1’organisme notamment en protéines de haute valeur
biologique, ce qui la rend un milieu favorable au développement de nombreux germes.
(MANSOUR et Azizi, 2016)

La filiéere des viandes rouges en Algérie, reposent globalement sur les élevages ovins
(56%) et bovins (34%) ainsi que, marginalement, sur des élevages camelins et caprins dont
les niveaux de production restent modestes (Elevage caprin, 8%, et camelin, 2%).
(BOUDOUIKA et GHIAT, 2017)

La viande est souvent liée a I’apparition des maladies infectieuses d’origine alimentaire
comme les toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) qui sont dues a des défauts
d’hygiene.

La contamination de la viande se fait au cours des différentes étapes de 1’abattage et de
la découpe (saignée, éviscération, matériel, personnel, etc.) 80 & 90% de la microflore des
viandes parvenant aux consommateurs résulte de contaminations survenant a 1’abattoir
(JOUVE, 1990). Cette contamination passe souvent inapercue lors de simples inspections
sanitaires ce qui implique 1’utilisation d’autres techniques de contréle. Dans ce contexte,
s’articule notre étude qui vise 1’évaluation de la qualité microbiologique de la viande de
bovins fraichement abattus au niveau de ’abattoir de Ain Temouchent., les échantillons ont
été prélevés a partir de différents sites (épaule ,flanc ,cuise ,collier et rumsteck). cette
évaluation s’est basée sur 1’appréciation de la contamination superficielle et fécale des
carcasses par un dénombrement de la flore mésophile aérophile totale, des coliformes totaux,
et des entérobactérie ,respectivement, ainsi que la recherche de certains germes pathogenes

tels que les staphylocoques et des salmonelles.
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1. Les viandes
1.1 Définition de la viande

La viande est considérée comme un aliment de choix en raison de sa valeur nutritive. Sa
richesse en proteines et la nature de celles-ci en font un aliment indispensable pour une ration
alimentaire équilibrée (OUMOKHTAR et al ., 1998).

Cependant c’est un produit de transformation du muscle aprés la mort de 1’animal. Elle
est traditionnellement considérée comme le véhicule de nombreuses maladies d'origine

alimentaire chez I'hnomme a cause des défauts d’hygiéne (SALIFOU, 2013).

1.2 Composition de la viande

La composition globale des muscles est variable entre animaux et chez un méme
animal, d’un muscle a ’autre. (CHEFTEL, 1980) ; On peut toutefois retenir comme ordre de
grandeur la composition suivante :

Tableau 1 : Composition moyenne de la viande (OUALLI, 1991).

Composants Pourcentage(%o)
Eau 75
Protéines totales 20
Lipides 2.5
Glucides 1.2
Substances solubles non protéiques 1.3

1.2.1 Les protéines

Les viandes sont par excellence, la premiere source de protéine grace a leur richesse en
acides aminés indispensables qui les classe parmi les protéines nobles (OULD EL HADJ et
al. ,2002).
1.2.2 Les lipides

Les lipides sont impliqués dans de nombreux aspect de la qualité de la viande et des
produits carnés. Ils déterminent, en partie, leur valeur nutritionnelle en apportant de 1’énergie
des acides gras polyinsaturés, du cholestérol et des vitamines liposolubles. Ils sont trés
largement impliqués dans le determinisme des qualités organoleptiques des viandes
(GANDEMER, 1997).
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1.2.3 Les Vitamines

La viande constitue également une bonne source de vitamine E, antioxydant naturel qui
permet de limiter 1’oxydation des lipides et des pigments responsables de 1’altération de la
flaveur et de la couleur de la viande au cours de sa conservation (CLINQUART et al
., 2000).

1.2.4 Les Glucides
La fraction glucidique ou le glycogéne dans le muscle est d’environ 2%. Elle constitue
la réserve énergétique pour la contraction du muscle. La viande est pauvre en glucides. Le

glycogéne est transformé en acide lactique aprés la mort de I’animal (BENAISSA, 2011).

2. Valeur de la viande dans I'alimentation
2.1 Valeur nutritionnelle de la viande

La premiére fonction d’un aliment est de couvrir les besoins physiologiques d’un
individu. Cette caractéristique est prouvée scientifiquement et s’appuie sur des données
relatives a sa composition (protéines, glucides, lipides, oligo-éléments,...) (TOURAILLE,
1994).

Sur le plan nutritionnel, La viande est un aliment composite et complexe. Certains de
ces constituants sont des atouts nutritionnels comme les lipides et les protéines, de ce qui fait,
la viande est une denrée tres périssable (BENNANI et al ., 2016).

2.2 Valeurs hygiéniques de la viande

En plus de I'apport de nutriments, I'aliment doit préserver la santé du consommateur. A
ce titre il ne doit présenter aucun résidu toxique, ni étre le siege d'un développement bactérien
susceptible de produire des éléments nocifs (TOURAILLE, 1994).

Cependant, la qualité hygiénique des viandes dépend, d’une part de la contamination
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.
(DENNAT N et al ., 2001).

2.3 Valeurs alimentaires
2.3.1 Consommation des viandes en Algérie

Depuis I’année 2002, 1’apparition d’une tendance a la consommation des viandes rouges
congelées consécutivement a la réouverture du marché algérien aux viandes importées. Les

chiffres de I’année 2004 sont a cet effet fort, il a été enregistré durant les neuf premiers mois
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de cette année, I’importation de prés de 100 millions de dollars en viandes rouges congelées.
(BENYAHIA, 2010).

Une enquétées a été faite Sur 450 personnes par BOUDECHICHA en 2004 , donc la
consommation de la viande fait partie de lI'alimentation quotidienne de 441 personnes (98%),
alors que 9 personnes(2%) ne la consomment pas . donc la figure 01 indique que la
consommation de la viande ovine est (94%) ,suivie par (77%) pour la viande bovine .
Cependant pour BENYAHIA en 2010 il a trouvé que le cheptel ovin estimé a 22 millions de

tétes et le cheptel bovin (2 millions de tétes) ; en Algérie.

100
90 +
80
B0wine
60 SBowune
50 1 BCaprine

40 1 s Cameline

20 1

10 +

Figure N°01 : Consommation des viandes en Algérie.

3. Différents types de produit de viande bovine

Les bases techniques des différents types de production de bovin de boucherie (Figure
N°02) se sont précisées au fur et a mesure du progrés des connaissances dans les domaines
qui viennent d'étre présentés : la croissance, le développement, la nutrition, I'alimentation, la
génétique, les pathologies et la transformation du muscle en viande (OKOUO KOUYENI
GILLES, 2009).




Partie bibliographique

YEAUX
Méle ou fem elle de la naissance au sevrage, il ne boit que le lail
quand il comm ence & brouter et & ruminer

!
-
¥

GENISSE JEUNE BOVIN

Jeune femelle de moins Jeune méle de moins de 24 mois
de 42 moig, n'ayant pas vélé

-
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ayant fatt un veau,

Male adulte Male adulte
de plus de 24 mois castré  de plus de 24 mois non castré

ayant entamé
une carriére de reproducteur

Figure N°02 : Les différentes catégories d’animaux (CARTIER ,2007)

4. 1’abattage des bovins
4.1 L’abattoir

C’est un local approuvé, homologué et ou enregistré par 1’autorité compétente, utilisé

pour I’abattage et 1’habillage d’animaux spécifiés destinés a la consommation humaine.

(SALIFOU et al ., 2012) ; L’abattoir peut constituer une source importante d’informations

pour la détection et I’identification des maladies animales (émergentes) surtout dans les pays

en voie de développement (HAMMOUDI et al ., 2013).
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Figure N°03 : Diagramme de préparation des bovins aux abattoirs (DAT 1, 1984)
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Animal (bovin)

Stabulation

Abattage

Saignée ‘ Réfrigération I

Pré-dépouille Marquage de la
carcasse

Dépouille | 5, ‘ Eviscération I - ‘ La fente de la carcasseI 5 ‘ Douchage I

Figure N°04 : Les étapes d’abattage des bovins en Algérie.

[

4.2 Les étapes de I’abattage

4.2.1 Stabulation

La stabulation des animaux a pour but le repos et la diete hydrique. Elle permet la
réalisation d'une premiére inspection des animaux sur pied. Les animaux malades ou fatigués
sont dirigeés vers le lazaret pour le repos (A.C.1.D.A, 2002).

Les établissements ou les animaux sont abattus devraient avoir des installations
adaptées ou les animaux peuvent étre regroupés a leur arrivée. Ces installations de
regroupements ou stabulations peuvent étre couvertes, découvertes, spécialement congues a

cet effet ou, le cas échéant, cela peut étre un simple champ (HATHAWAY, 2006).

4.2.2 Inspection ante- mortem
Tous les animaux présents a 1’abattage doivent étre soumis, individuellement ou par
lots, a une inspection ante-mortem effectuée par une personne compétente. L’inspection

devrait vérifier que I’identification des animaux est correcte (CAC/RCP, 2005).

—
~
| —
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4.2.3 L’abattage
On appelle « abattage des gros bovins » 1’ensemble des opérations comprises entre le

déchargement des animaux a I’abattoir et la sortie des carcasses du frigo de ressuage

(EDUCAGRI, 2001).

4.2.4 Etourdissement

La plupart des pays ont une réglementation qui exige que les animaux soient étourdis de
fagon humaine avant de pouvoir étre saignés. L’étourdissement facilite la tiche de I’employé
chargé de 1’égorgement ou de la saignée (ABDELOUAHEB, 2009).

Cependant ; c’est une pratique interdite dans 1’abattage rituel pour les musulmans car
selon les hadiths, I’animal étourdi est un animal étouffé donc un cadavre. Or la consommation

de viande cadavérique est prohibée par I’Islam (harem) (ABDOULAYE, 2009).

4.2.5 Saignee

La saignée s’effectue en sectionnant simultanément les artéres carotides et les veines
jugulaires. Elle doit durer au moins 90 secondes afin d’assurer la mort par exsanguination.
L’écorchage peut commencer seulement lorsque la saignée est compléte. La plaie de saignée
devra étre parée (MARIO COUTURE et al ., 2016).
4.2.6 Pré-dépouille et dépouille

La pré-dépouille est la préparation des carcasses avant dépouille (manuelle ou
mécanique). Elle est constituée d’opérations de tracage et de dégagement des gigots et des

épaules.

La dépouille est ’arrachage de la peau en une ou plusieurs opérations manuellement ou
par des machines (EDUCAGRI).
4.2.7 L’éviscération

C’est I’ablation des viscéres thoraciques et abdominaux de I’animal sauf les reins. La
technique d’éviscération comprend deux temps :
= éviscération thoracique
= ¢viscération abdominale (ABDOULAYE, 2009)
4.2.8 Inspection post mortem

La qualité des carcasses est classiquement appréciée par un jugement visuel. Au cours
de I’inspection sanitaire, les animaux porteurs de parasite ou de Iésions pathologiques sont
saisis et interdits a la consommation (DENNAT N et al ., 2001).
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5. Evolution et maturation de la viande

Aprés I’abattage des animaux de boucherie, les muscles sont le si¢ge de modifications,
plus ou moins importantes qui contribuent a I’¢laboration et a la définition des qualités
organoleptiques de la viande.

La transformation du muscle en viande fait appel a un ensemble de processus trés
complexes, de nature a la fois enzymatique et physico-chimique, qui ne sont pas encore
totalement compris (OUALLI, 1990).

Tableau 02 : Evolution et maturation de la viande.

Etape Caractere
Phase pantelant - 3h apres ’abattage

- muscle « vivant » et flasque

- 10h/48h apres la saignés
Phase de rigidité cadavérique - Muscle raide et inextensible

- diminution de la teneur en ATP

Phase de maturation - augmentation de la tendreté de la viande

6. Evaluation microbiologique de la viande
6.1 Indice de la qualité microbienne

Pour maitriser la qualité microbiologique d'un produit, il est impératif de connaitre les
indicateurs de qualité. L'incidence et le nombre des Enterobacteriaceas sur la viande sont de
bons indicateurs de I'hygiene et de la qualité, notamment en ce qui concerne la contamination
d'origine fécale (ROTHENBERG, 1982).

6.2 Microflores de la viande

La microflore de contamination des viandes et des produits a base de viande comprend
essentiellement les germes saprophytes et test d’hygiene et éventuellement une flore
pathogéne responsable des maladies (MARIAM, 2006).

= La flore mésophile aérobie totale (FMAT)

Cette flore indique le degré de contamination bactérienne globale des viandes, et est
utilisée comme méthode de contréle de la qualité hygiénique des carcasses (DENNATI N et al
., 2001).
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Cependant ; un aliment dont la flore mésophile est trop nombreuse (10°-10° germes) est
considérée comme impropre a la consommation (BOURGEOIS et CLERERET ,1980).

= Les Staphylocoques
Leur recherche est toujours nécessaire, ce sont des germes pathogeénes et leur présence
dans la viande indique une contamination postérieure a l'abattage, due a la mauvaise mesure
d'hygiene (BECEL, 1992).

= Les coliformes totaux
Ces germes renseignent respectivement sur 1’état de fraicheur de la viande et sur les
conditions de I’abattage (CARTIER, 1990).

= Lessalmonelles
Ces Entérobactériaceae sont pathogénes pour I’homme et pour ’animal. Leur recherche est
importante car la viande qui arrive au consommateur ne doit pas en contenir (DENNALI et al,
2001).
6.3 Contaminations de la viande

La présence des microorganismes pathogénes dans la viande résulte de la contamination

des carcasses au cours de l'abattage a partir du contenu gastro-intestinal, des peaux et des
pieds des animaux, des locaux et du mateériel utilisé, des mains et des vétements du personnel,
de I'eau de lavage des carcasses et méme de I'air ambiant (PLUSQUELLEC ,1991)

Ces germes proviennent soit des animaux eux-mémes par contact direct via le cuir, les
pattes, les sabots ou le tractus digestif, soit de I’eau utilis€e, soit des hommes, de la méthode

de travail, du milieu ou soit du matériel utilisé par contact indirect(SALIFOU et al ,2013).

6.3.1 Sources de contamination
Les carcasses des animaux et les viandes découpées sont contaminées par les poils, les

feces des animaux ou les manipulations durant les opérations d’abattage et de traitement des

viandes (HEREDIA et al ., 2001).

6.3.1.1 Contamination ante —-mortem

Cette contamination se fait soit par septicémie, soit par bactériémie par des germes dont
I’habitat naturel est I’organisme (SYLLA, 1994).
6.3.1.2 Contamination lors des opérations de préparation a I’abattoir

Cette contamination est essentiellement due a la bactériémie d’abattage qui est

largement influencée par la fatigue et le stress observés durant le transport. Les cuirs sont
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¢galement une importante source de contamination microbienne des carcasses. L’éviscération
doit étre précoce pour empécher les germes de traverser la paroi intestinale (MARIAM,
2006).
6.3.1.3 Contamination post-mortem

La contamination post mortem résulte généralement du contact avec des mains, des
vétements, des matériels ou des installations sales (FAO, 2007).
Elle est due aussi au fait que I’essentiel des germes apporté au cours de I’abattage et au cours
de la préparation des carcasses (VIERLING ,2003).
6.4 Origines de contamination

Les sources de contamination microbienne de la viande sont divers et d’importance
inégale. Différents facteurs sont a 1’origine de cette contamination. Selon I’origine de la
contamination, les microorganismes peuvent étre endogénes ou exogenes (GOUDIABY,
2005)
6.4.1 Origine endogéne

Dans ce cas de contamination les microorganismes proviennent de 1’animal lui-méme.
Les appareils, digestif et respiratoire et le cuir des animaux sont un réservoir a
microorganismes. Ces éléments constituent les principales sources de contamination
endogénes des carcasses (CARTIER, 2004).
6.4.2 Origine exogene

Les opérations d’abattage (retournement du cuir, I’éviscération) le matériel et le
personnel, chacun de ces contacts entrainent le dép6t de nombreux germes en surface des
carcasses. (BENAISSA, 2011).

Selon Cartier et al ., (2007), le cuir (dépouille) et le tractus digestif (éviscération) vont
constituer les principales sources de contamination des carcasses, a hauteur d’environ 60%

pour le cuir et 10% pour le tractus digestif (ABDOULAYE,2011).

6.4.3 Source de contamination selon 5M
6.4.3.1 Matiéres premiéres (Animaux)

Les bactéries sont introduites dans la chaine de transformation des viandes par les
animaux qui les véhiculent au niveau de leur tube digestif et de leur peau, éléments qui
constituent les principales sources de contamination des carcasses au moment de I’abattage
(CARTIER, 2007).
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6.4.3.2 Mains-d’ceuvre (Personnel)

Sur la chaine d’abattage, les postes ou le risque de contamination est élevé, sont ceux
ou le personnel peut étre amené a étre simultanément en contact avec la carcasse et les
matieres contaminants (habillage, éviscération) (CARTIER, 2007).

Les personnes souffrant d’infections de 1’appareil respiratoire (rhumes...) contaminent les
aliments et les surfaces avec lesquels ils sont en contact en toussant et en se mouchant a leur
voisinage (BLOOD, 1969).

6.4.3.3 Matériel

Les matériaux utilisés, du box de contention a la scie pour la fente longitudinale, en
passant par les couteaux de saignée et d’inspection, contribuent a la dissémination des germes.
Mais de toutes les sources de contamination, les couteaux de saignée et de préparation sont les
plus fréquentes (ABDOULAYE, 2011).

6.4.3.4 Méthodes

Le non-respect de certaines méthodes de travail favorise la contamination superficielle
des carcasses. Dans le cadre du fonctionnement de la chaine d’abattage, si les carcasses
dépouillées et non dépouillées se croisent, si les carcasses rentrent en contact les unes avec les
autres, si la face externe des cuirs touche la carcasse, on assiste & une augmentation de la
contamination bactérienne de surface des carcasses (LOUBAMBA LUC, 2012).

6.4.3.5 Milieu
e Eau
L’eau est abondamment utilisée dans les abattoirs mais son utilisation n’est pas sans
effet néfaste car elle peut constituer une source de multiplication de germes, surtout dans les
endroits humides, non nettoyés réguliérement. L’eau non potable est une source importante de
contamination puisqu’elle est un vecteur privilégié de nombreux parasites et germes
pathogenes (ANDJONGO, 2006).
e Sol
Le sol est une importante source des micro-organismes. On y trouve, les algues
microscopiques, les bactéries et les champignons. Parmi les groupes bactériens les plus
représentés figurent les Actinomycétes, Pseudomonas, Arthrobacter, Azotobacter,Clostridium,
Bacillus et Micrococcus (BENAISSA, 2016).
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Et méme des moisissures comme Penicillium, Aspergillus, Fusaruim et Rhizoctonia. Les
levures les plus rencontrées sont Saccharomyces, Rhodotorula et Torula (LEYRAL et
VIERLING, 2007).
e Llair
L’atmosphére des abattoirs est polluée par le mouvement de déplacement des animaux,
du personnel et la manutention du cuir lors de la dépouille et les viscéres maintenus dans le
hall d’abattage (HINTON et al ., 1998).

SOL FECES OPERATEURS EAU
(Mains, outils) ‘l'
Douchage
Mauvaise manipulation ‘l’
Poils, cuirs >
" Carcasses
\l: Mauvaise manipulation ;

B lors d Contacts, éclaboussures
rassage fors de Lors du nettoyage
L’arrachage 1‘

Air 5> CHAINE D’ABATTAGE

Figure N°05: Origine de la contamination superficielle des carcasses a 1’abattoir (NICOLLE,
1986).
6.5 Altération de la viande
L’altération des viandes est un phénomene d’apparition progressive et les premicres
manifestations sont discrétes: odeur dite de relent et une modification de 1’aspect de la viande
qui devient poisseuse (SALIFOU et al ,2013).

6.5.1 Conditions de la multiplication des microorganismes

L’évolution des microorganismes dans la viande fraiche dépend d’un certain nombre de
parametres, dont les plus importants sont: 1’activité de I’eau, le pH, la température, la tension
en oxygene, et la disponibilité en aliments et ces derniers concernent plus particulierement les
viandes transformées (LOUBAMBA LUC, 2012).
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6.5.1.1 L’activité de I’eau

C’est un parametre qui caractérise la teneur en eau des denrées. La plupart des bactéries
se développent bien pour des Aw comprises entre 0,995 et 0,980. Les germes pathogenes sont
inhibés pour les valeurs inférieures a 0,94 sauf Staphylococcus aureus (ROSSET, 1982).
6.5.1.2 pH

La valeur du pH de la viande est normalement comprise entre 5,4 et 5,6 dans la plupart
des muscles (MONIN, 1993).
6.5.1.3 Température

Lors du stockage réfrigéré, seuls les germes superficiels peuvent évoluer. Les germes
psychrophiles se multiplient d’autant plus lentement que la température est basse. Une
augmentation de +5°C multiplie leur croissance par deux et de +10°C par quatre (MEFTAH
et SOUNI, 2017).

Tableau 03 : Bactéries et température de croissance [ANDJONGO, 2006]

Groupe Température Température Température
minimale optimale maximale
Thermophiles 35-45°C 55-75 °C 60-90 °C
Mésophiles 5-10 °C 30-45 °C 35-47 °C
Psychotropes -5/+5 °C 20-30 °C 30-35°C
Psychotropes -5/+5 °C 12-15°C 15-20 °C

6.5.1.4 Potentiels d’oxydoréduction

Apreés la mort de I'animal, les réserves en O, n'étant plus renouvelées par le sang, on
assiste a l'installation des conditions réductrices en profondeur de la viande, favorable a la
prolifération des germes anaérobies, alors que, la surface de la carcasse conserve un potentiel

redox positif favorable a la multiplication des germes aérobies (GOUDIABY, 2005).

7-Principale altérations de la viande

Les principales altérations de la viande hachée réfrigérée constatées sont :
- La lipolyse et la protéolyse dues aux : Pseudomonas, Acinetobacters , Lactobacillus ...
- La modification de la consistance de la viande due a la fermentation induisant le
changement de couleur et ’altération visuelle de 1’aspect du produit (DJEBALI et
KHELIF, 2014).
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7.1 Altération superficielle

Elle se traduit par I'apparition d'une couche visqueuse, accompagnée d'une odeur
nauséabonde, les agents de cette putréfaction appartiennent aux genres pseudomonas et
achromobacter, sont psychrotrophes et la contamination peut se développer méme au froid et

de mauvaises conditions d'abattage peuvent aussi étre la cause.

Il 'y a également des altérations superficielles causees par d'autres bactéries telles que:

Micrococcus, Lactobacillus, des levures ou des moisissures (SALIFOU et al ., 2013).

7.2 Altération profonde
La putréfaction profonde s’installe dans les masses musculaires internes des carcasses
des viandes, ce type d’altération est traduit par I’apparition d’une couleur anormale (grise ou
verdatre) avec un dégagement d’une odeur trés désagréable due au développement des

bactéries protéolytiques strictement anaéerobies tel que les Clostridium (AISSANI, 2015).

8- Conséquences sanitaires

Si les viandes sont soumises a de multiples sources de contaminations liées a la
longueur et a la complexité de leur parcours de 1’étable a la table du consommateur, ces
dangers potentiels doivent étre considérés en termes de risque réels pour la santé (DAUBE,
2002).

La contamination microbienne de la viande peut avoir deux conséguences : une
conséquence sanitaire due a l’ingestion de germes pathogénes et leurs toxines et une
conséquence ¢économique due a I’altération des viandes et donc la diminution de leur vie

commerciale et leur valeur marchande (CARTIER, 2007).
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1. Objectifs de I’étude

Notre ¢étude a pour objectif D’appréciation de la qualité hygiénique (évaluer la

contamination) des carcasses bovines au niveau de 1’abattoir d’Ain Témouchent.
Nous avons réalisé une étude bactériologique quantitative et qualitative afin de :

= apprécier de la contamination superficielle des carcasses: dénombrement de la flore
mésophile aérobie totale.
= dénombrer les bactéries indicatrices de contamination fécale ou de défaut d’hygiéne : les
Coliformes totaux, les entérobactéries, Escherichia Coli.
= rechercher certains germes pathogénes : les Staphylococcus aureus, les Salmonelles
Ce travail a était réalisé sur 5 régions de 8 carcasses, de différents sexes, age; durant

une période de 2 mois s’étalant du 25 février jusqu'a 25 avril.

Figure N°06 : Carcasse bovine.
2. Lieu du travail : Présentation de 1’abattoir
2.1 Emplacement
La tuerie d’Ain Témouchent se situe au centre-ville (SAIDI SAID) ; construite pendant
la colonisation, caractérisée par un code communal 46201 et par adjudication par I’APC

d’Ain Témouchent.

2.2Caractéristiques
Cette tuerie est basée sur la marche en avant constituant d’une entrée pour le passage

des animaux (bovins et ovins) ; et d’une sortie pour les carcasses. Dans 1’enceinte de celle-ci,
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se trouvent03 bureaux (pour vétérinaire, manipulateurs et adjutateurs) ; une tannerie pour les

peaux ; un sanitaire et une douche.
La tuerie d’Ain Témouchent comprend :

-03 box (02 pour les ovins et un pour les bovins)

-Une salle d’abattage qui contient 02 secteurs :
«+ Le premier secteur construit de 150 crochets pour ovin
+« Le deuxiéme continent 4 treilles pour bovin

Les employés de cette tuerie se composent de :

I Responsable '
I Vétérinaire officiel l
I Sacrificateur (tripier) '
I Manutentionneri

Figure N°07 : Différents secteurs de 1’abattoir d’Ain Témouchent.

3. Prélevements des échantillons
3.1 Technique de prélevement

Les prélevements ont été faits un jour par semaine pendant 4 semaines. Le jour de
I’échantillonnage a vari¢ chaque semaine (du dimanche au jeudi) afin que les résultats soient
représentatifs de toute la semaine.

Notre recherche a été faite sur 8 carcasses, donc 40 échantillons et par la technique du
double écouvillon (humide/sec).

La méthode d’écouvillonnage a été pratiquée en utilisant un gabarit d’aluminium de

20*20cm? de diamétre pour délimiter la surface a prélever. (Figure N° 08)
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Rumsteck

Cuisse

Flanc

Collier —— Epaule

Figure N°8: Les différents sites de prélevements
Le tableau suivant récapitule les différentes informations concernant les bovins abattus
(I’heure de I’abatage, le sexe, I’age, la race et le poids).

Tableau 04 : Planning de prélevements.

DATE HEURE | ECHANTILLON | SEXE AGE RACE Poids
11/03/2018 | 09 :00 01 Male 4 ans croisé 316 kg
13/03/2018 | 08 :52 02 Male 2 ans croisé 150 kg

09:10 03 Femelle 5ans | Importation 230 kg

18/03/2018 | 09 :02 04 Male lan locale 117kg
femelle

09 :52 05 Male 5ans locale 217 kg

10:00 06 Femelle 3ans Croisé 210 kg

25/03/2018 | 09:10 07 male 2 ans croisé 210kg

09 :15 08 Femelle 3ans croisé 620 kg
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3.2 Conditions de transport
Les échantillons sont acheminés immédiatement au laboratoire a 1’aide d’une glaciére

contenant des carboglaces.

4. Analyse bactériologique
Les analyses microbiologiques ont était réalisées dans des conditions d’asepsie, devant un bec

bunsen dans un périmetre de 25cm.

4.1 Préparation des dilutions décimales
4.1.1 Solution mere
La solution mere est préparée a partir des deux écouvillons d'une méme région mis dans une

solution de 20 ml de TSE, bien homogénéisés pendant 3 min.

4.1.2 Dilutions décimales

-A I’aide d’une pipette stérile 1ml de la solution mére est prélevé puis introduit dans un tube
contenant 9ml de TSE, c’est la dilution10™".

-Les dilutions 1072 et 10 “seront préparée de la méme facon & partir des dilutions
précedentes.

@@@

Im 1ml

ecouvnllons
+20 ml TSE

Solution mére

Figure 09: Préparation des dilutions décimales

4.2 Ensemencements et dénombrement
4.2.1 Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale
Ces flores sont isolées et dénombrées sur le milieu de culture gélosés PCA (plat count

Agar) aprés ensemencement en profondeur selon le protocole suivant :
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On porte aseptiquement un millilitre de la solution mere et des dilutions décimales
successives allant de 10 & 107est mis en culture en profondeur dans des boites de Pétri
stériles et vides préparées et numérotées a cet usage.15 ml de milieu culture (PCA) a 45°C
sont ajoutés dans chaque boite. Les boites sont incubées couvercles en bas (DENNAIT N,
2001)

e Lecture et interprétation

- La lecture et I’interprétation ont été faites selon le Journal Officiel de la République
Algérienne °39(2017).

- Les colonies blanchétres ayant poussé en profondeur sont dénombrées.

- Retenir les boites contenant moins de 300 colonies, au niveau de deux dilutions
successives. Il faut qu’une boite renferme au moins 15 colonies.

- Calculer le nombre N de microorganismes dénombrés a par ml, a ’aide de 1’équation
suivante :

N=X C/(n; 1+0.1ny) .D

Ou:

N : le nombre de micro-organismes par gramme de produit

>C: la somme des colonies comptées sur les boites retenues

n 1. le nombre des boites retenues a la premiere dilution

n ,: le nombre des boites retenues a la deuxiéme dilution

D: le taux de dilution correspondant a la premiére dilution

4.2.2 Dénombrement des Staphylococcus aureus

Ce sont des germes ubiquistes que 1’on trouve aussi bien sur la peau des animaux que
chez ’homme (au niveau des muqueuses, du rhino- pharynx, des plaies et les abces...)
(DENNALT N et al ., 2001).

Le dénombrement des a été effectué par un étalement de 0,1ml de la solution mére et
des dilutions décimales & la surface du milieu Chapman d’une fagon homogéne, puis
I’incubation est réalisée a 37°Cpendant24h a 48heures (BENAISSA et al., 2014).

e Lecture et interprétation
Toutes les boites ou il y a eu croissance de petites colonies jaunes de diamétre 0,5mm a

2mm ont été retenues pour le dénombrement.
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4.2.3Tests de confirmation de présence ou d’absence de Staphylococcus aureus :

Test de la catalase

Pas effervescence Catalase (-) ==p>

Absence de Staphylococcus aureus

Une colonie suspecte est mise Sur Une goutte de

H202 (Eau oxygénée) Effervescence (+) ===p  Catalase (+)

Présence de Staphylococcus aureus

Photo N°10: Test catalase positive.

Test coaqulase

Coagulasse (+)=présence de

Staphylococcus aureus
On prend une colonie + 0,5ml de sérum
lapin/cheval dans un Tube a hémolyse
Incubation a 37°C. b \

Coagulasse(-)=absence de
Stanhvlococcus aureus

Figure N°11 : Test coagulasse positive.
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4.2.2.2 Examens microscopiques

Des frottis sont préparés a partir des cultures jeunes et observées au microscope a

I’immersion apres coloration de Gram.

4.2.3 Dénombrement des coliformes totaux

Ces germes renseignent respectivement sur 1’état de fraicheur de la viande et sur les
conditions de 1’abattage (DENNAT N, 2001).

La méme procédure a été utilisée comme pour la flore aérobie mésophile totale. La
culture s’est faite sur de la gélose lactosée au bromocrésol pourpre(BCP). L’incubation des
boites a été faite a 30°C pendant 24h pour les coliformes totaux (ILBOUDO et al ., 2016).

e Lecture et interprétation
Le dénombrement a concerné les boites contenant entre 15 a 150 colonies jaunes, vertes
ou marron conformement a la norme 1SO 21528-2 (1SO, 2004).

4.2.4 Dénombrement des entérobactéries :

Les entérobactéries sont isolées et dénombrées sur un milieu Mac Conkey ;les
prélévements sont dilués jusqu'a 10°. Les entérobactéries sont dénombrées aprés incubation
a37°C pendant 24h.

e Lecture et interprétation
Calculer le nombre N de microorganismes dénombrés a 37°C par ml, a 1’aide de

I’équation suivante :

N : nombre d’UFC par ml de produit initial.
X c:la somme des colonies comptées sur les deux boites retenues.

d: le taux de dilution correspondant a la premiére dilution.
4.2.5 Recherche d’Escherichia coli

A partir des colonies des entérobactéries, on réalise I’identification d’E. Colipar des
galeries API20E.
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4.2.5.1 Préparation de I’inoculum

- A I’aide d’une pipete prélevait une colonie de 24h bien isolée sur le milieu géeloseé.

- Réaliser une suspension bactérienne dans 5ml de I’eau physiologique stérile puis
homogénéiser la suspension vortex.

4.2.5.2 Inoculations et lecture de la galerie

La galerie est inoculée et lue selon le guide API 20 E (ANNEX N°04).

Figure N°12 : Inoculation de la galerie API 20E.

4.2.6 Recherche des Salmonelles

La recherche des Salmonelles a été réalisée apres pré -enrichissement a I’aide d’eau
peptone tamponnée incubéa37 °C pendant 24 heures, L’enrichissement est réalisé en
ajoutant0,1 ml du milieu du pré-enrichi dans 10 ml du bouillon Rappaport et incubéa42°C
pendant 18 a24 heures. En suite I’isolement a été fait par épuisement sur le milieu Hektoen.
Les boites de pétri ont été incubées a37°C pendant 24h (BENNANI et al ., 2016).

e Lecture et interprétation
Les salmonelles apparaissent sous forme de colonies verdatres ou verdatres avec centre

noiratre.
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Résultats et discussions

1. Résultats

Afin d’interpréter les résultats déterminant la qualité bactériologique des carcasses

bovines étudiées, nous avons procedé en suivant la démarche citée ci-dessous :
- Evaluation de la contamination des 8 carcasses bovines.
- Comparaison de la charge bactérienne entre les différents sites de prélevement.

Les résultats des dénombrements, par carcasse, ont été calculés a partir de moyenne
logarithme des unités format colonies. Les dénombrements sont exprimés en logarithme
décimal d’UFC sur la surface prélevée (logUFC/cmz). Pour chaque flore dénombrée.

Le tableau N°7 présente les normes algériennes standards des charges microbiennes des
viandes bovines.

Tableau 05: Normes bactériologiques algériennes des viandes bovines fraiches.(JORA ;
Arrété interministériel du 24 janvier 1998 modifiant et complétant ’arrété du 23 juillet

1994).

Microorganismes N C m M
Germes aérobies a 05 02 5.10° | 1,5.10"
30° C

Coliformes totaux 05 02 10° 3.10°
Staphylococcus aureus 05 02 10° 10°
Entérobactérie 05 02 10° 10*

N: Nombre d'unités d'échantillon habituellement

m : Concentrations acceptables des microorganismes par g ou par ml (produit satisfaisant).

M: Concentrations inacceptables des microorganismes par g ou par ml qui indique un danger
pour la santé. (Produit non conforme).

C : Nombre maximal permis d'unités d'échantillonnage de qualité marginale, si ce nombre "c"

dépasse, le produit devient inacceptable.

Satisfaisante Acceptable Non satisfaisantes

| 1
1 2% )
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1.1 Evaluation de la contamination par carcasses
1.1.1 Carcasse N°1

La figure suivante montre des résultats du dénombrement microbien effectué sur les
differentes régions de la premiere carcasse (N°01) issue de vache agée de 4 ans de race

Croisee et un poids de 316 kg.

cuisse collier flanc rumsteck epaule

HFAMT HESTAPH ECT HENTR

Figure N°13 : Analyse bactériologique de la carcasse N°01.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)

e Interprétation

Les résultats du dénombrement de la carcasse N°01 montrent la présence des germes
recherchés dans toutes les régions étudiées avec des valeurs presque similaires. La flore
aérobie mésophile totale présente des taux plut6t acceptables (entre 2,72 et 3,66log UFC/
cm?)d’ou viande de qualité acceptable, les coliformes totaux et les entérobactéries sont dans
les normes(les valeurs ne dépassent pas 1,07 log UFC/ cm?)donc ¢a implique une qualité
satisfaisante ; par contre les valeurs enregistrées pour les staphylococcus dans certaines
régions (cuisse, flanc et épaule) dépassent le seuil normal (plus de 3log UFC/ cm?) ce qui
affecte la qualité de la viande qui devient non satisfaisante pour la consommation et présente

un risque de contamination pour le consommateur.

1.1.2 Carcasse N°2
La figure ci-aprés présente les résultats du dénombrement microbien effectué sur les
differentes régions de la deuxieme carcasse (N°02) issue de vache agee de2 ans avec une race

croisee et un poids de 150 kg.
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cuisse collier flanc rumsteck epaule

B FAMT mSTAPH mCT mENTR

Figure N°14 : Analyse bactériologique de la carcasse N°02.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)

e Interprétation

Les résultats de la deuxiéme carcasse montrent que les staphylococcus et la flore
aérobie mésophile totale présentent, dans quelques sites de prélevement, des taux de
contamination non satisfaisante pour le consommateur, contrairement aux coliformes
totaux et entérobactéries qui sont toujours dans les normes.
1.1.3Carcasses N°3

La figure suivante montre les résultats du dénombrement microbien effectué sur les

différentes régions de la troisieme carcasse (N°03) issue de vache agée de5 ans avec une race

d’importation et un poids de 230 kg.

cuisse collier flanc rumsteck epaule

B FAMT mSTAPH mCT MEENTR

Figure N°15: Analyse bactériologique de la carcasse N°03.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)
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e Interprétation

En ce qui concerne la 3éme carcasse, les résultats montrent la présence de
contaminations non satisfaisantes, de certaines régions de la carcasse, dues a des taux élevés
de staphylococcus et coliforme totaux (3,43 et 3,51log UFC/cm?2.) respectivement;
concernant la flore aérobie mésophile totale et les entérobactéries sont présentes avec des

taux acceptables.

1.1.4 Carcasses N°4
La figure suivante montre un histogramme représentatif des  résultats du
dénombrement microbien effectué sur les différentes régions de la quatrieme carcasse (N°04)

issue de vache dgée d’un an avec une race locale et un poids de 117 kg.

cuisse collier flanc rumsteck  epaule

B FAMT mSTAPH mCT ®WENTR

Figure N°16: Analyse bactériologique de la carcasse N°04.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)

e Interprétation

Apreés les résultats de la 4eme carasse, la majorité des germes recherchés sont dans les
normes (valeurs satisfaisantes ou acceptables) sauf pour les staphylococcus dans la région de
la cuisse, on a constaté que le résultat est non satisfaisant (contamination non satisfaisante).
1.1.5 Carcasses N°5

La figure ci-aprés présente les résultats du denombrement microbien effectué sur les
differentes régions de la cinquiéme carcasse (N°05) issue de vache &gée de5 ans avec une

race locale et un poids de 217kg.
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Figure N°17: Analyse bactériologique de la carcasse N°05.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)

e Interprétation

Le dénombrement de la 5eme carcasse indique que seuls les staphylococcus présents
dans quelques régions (cuisse, collier et rumsteck), (3,28 ; 3,36 ; 3,39 Log UFC/cm?)
dépassent les normes et détermine la qualité non satisfaisante de ces derniéres, alors que les
autres germes présentent des valeurs qui correspondent aux normes (satisfaisantes ou
acceptables).
1.1.6 Carcasses N°6

La figure ci-apres présente les résultats du dénombrement microbien effectué sur les
différentes régions de la sixiéme carcasse (N°06) issue de vache agée de3 ans avec une race

croisée et un poids de 210kg.

4
3
2
1
0
cuisse collier flanc rumsteck epaule
B FAMT BSTAPH mCT HENTR

Figure N°18:Analyse bactériologique de la carcasse N°06.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)

28

—
| S—



Résultats et discussions

e Interprétation

Les resultats de la 6éme carcasse montrent que les charges microbiennes des flores
aérobie meésophile totale, coliformes totaux et entérobactéries sont acceptables dans la
quasi-totalité des régions étudiées, le méme constat a été fait pour les staphylococcus sauf
dans deux (02) sites de préléevement (cuisse et épaule) ou les charges dépassent les normes et

déterminent une contamination non satisfaisante.

1.1.7 Carcasses N°7
La figure suivante montre un histogramme représentatif des  résultats du
dénombrement microbien effectué sur les différentes régions de la septieme carcasse (N°07)

issue de vache agee de2 ans avec une race croisée et un poids de 210kg.
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B FAMT ®STAPH mCT MEENTR

Figure N°19:Analyse bactériologique de la carcasse N°07.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)

e Interprétation

D’aprés les résultats de la figure ci-dessus, les staphylococcus sont les seuls germes
dont la charge microbienne est trés élevée dans tous les sites de prélevement ce qui indique
une contamination non satisfaisante pour le consommateur, les autres germes présentent des

taux de contamination acceptables.

1.1.8 Carcasses N°8
La figure suivante montre les résultats du dénombrement microbien effectué sur les
différentes régions de la huitieme carcasse (N°08) issue de vache agée de6 ans avec une race

croisée et un poids de 620kg.
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Figure N°20:Analyse bactériologique de la carcasse N°08.
(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie)

¢ Interprétation

Les résultats de la 8eme carcasse montrent sont similaires & ceux de la
carcasse précédente ou nous avons constaté une contamination non satisfaisante de
tous les sites de prélevement due a la présence de charges microbiennes élevées de
staphylococcus (3.51Log UFC/cm?) contrairement aux autres germes qui ont des

taux acceptables.

1.2 Evaluations de la contamination globale des carcasses bovines

Pour évaluer le niveau moyen de contamination des carcasses par les différents germes
recherchés, on a procédé au calcul de la moyenne des charges trouvées dans les différents
échantillons analysés.

Tableau6 : Moyenne de la contamination globale des carcasses bovines.

Flore (log
UFC/cm?) Sites de prélévement moyenne
Cuisse collier Flanc Epaule Rumsteck
FAMT
STAPH
CT
1,63 2,56 2,35 2,6 2,63 2,35

ENTR

Satisfaisante o Acceptable I Non satisfaisante
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Les resultats du dénombrement des germes recherchés sur les carcasses étudiées
montrent la prédominance de la flore aérobie mésophile totale avec une moyenne de 3,33log
UFC/cm? suivi par les staphylococcus avec une moyenne 2,86log UFC/cm?, les

entérobactéries avec 2,35log UFC/cm?, puis les coliformes totaux avec 2,35log UFC/cmz2,

1.3 Evaluations du taux de contamination des carcasses selon les sites de prélevement

Afin d’évaluer le taux de contamination des carcasses en fonction des régions prélevées,
nous avons calculé la moyenne des charges microbiennes de tous les germes recherchés dans

chaque région, les résultats sont présentés dans la figure suivante.

cuisse collier flanc epaul rumsteck

Figure N°21: Moyenne de la contamination de différentes régions par les germes
recherchés.
¢ Interprétation

Comme indique I’histogramme ci —dessus, les charges microbiennes des différentes
régions ne présentent pas une grande différence, cependant, parmi ces dernieres, le rumsteck
représente une charge microbienne plus élevée que les autres régions avec une moyenne de
2,84 log UFC/cmz; suivi par le collier avec une charge de 2,77 log UFC/cm?; 2,70log
UFC/cm? et 2.69 log UFC/cm? pour le flanc et I’épaule, alors que le cuisse représente 2.53

log UFC/cm2 de la flore dénombrée.

1.4 Evaluations de la contamination des moyens humains et matériels utilisés pendant
I’abattage

La figure suivante présente les résultats du dénombrement microbien effectués sur
différents ustensiles utilisés lors de 1’abattage des bovins étudiés ainsi que les mains du

sacrificateur travaillant sur place.
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crochet couteaux main

HFAMT HESTAPH MCT HENTR

Figure N°22:Charge microbienne de différents moyens mateériels et humains ayant servis a
I’abattage (couteaux, mains, crochets).

(FAMT : flore aérobie mésophile totale ; STAPH : staphylococcus ; CT : coliformes totaux ;
ENTR : entérobactérie).

e Interprétation

Les résultats de dénombrement des germes recherchés sur les différents ustensiles
(couteaux, crochets) ainsi que les mains du personnel ayant servis a l'abattage et a I'épissage
des animaux indiquent que parmi ces derniers le crochet présente une contamination non
satisfaisante par les staphylococcus (3,2 log UFC/cm?)et les coliformes totaux (3,64 log
UFC/cm?) et ¢’est lui qui contient le plus grand nombre des microorganismes de l'ordre 3,38
log UFC/cm?, suivi par les mains 2,81log UFC/cm? et ca fini avec les couteaux 1,86log UFC

lem?,

1.5Recherche d’E. Coli et de Salmonelle sur les carcasses bovines

Nous avons effectué une recherche des germes pathogénes et les résultats sont présentés
dans le tableau N°8

Tableau 7: Détection d’E. Coli et de Salmonelle sur les carcasses bovines.

Carcasses E. coli Salmonelle | Carcasses E. coli Salmonelle
co1 - - C 05 - -
C 02 - - C 06 - -
C 03 - - c o7 - -
C 04 - - Cc 08 - -

C : carcasse / + : présence /- : absence.
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D’apres le tableau 08, les résultats de la recherche d’E Coli a partir des colonies des
entérobactéries isolées des carcasses et de Salmonella directement & partir des carcasses
Bovines, montrent 1’absence d’Escherichia coli et de Salmonelle sur toutes les carcasses

bovines.
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2. Discussion
Les résultats des analyses microbiologiques ont montré que la qualité hygiénique des

échantillons des carcasses bovines étudiées dans 1’abattoir d’Ain Témouchent ne répond pas
aux normes, ils présentent des taux de contamination non satisfaisante liée a la présence des
charges microbiennes élevees de la flore mésophile et des Staphylococcus aureus.

Le non-respect de certaines méthodes de travail favorise la contamination superficielle
des carcasses bovines. Dans la chaine d’abattage, par exemple si le personnel ou le matériel
utilisé sont contaminés, on assiste a une augmentation du taux bactérien dans les surfaces des

carcasses.

2.1 La flore aérobie mésophile totale

La flore aérobie mésophile totale est une flore indicatrice de manipulations hygiéniques
de laviande. Cette flore constitue la flore prédominante avec une moyenne acceptable pour
les carcasses bovines, ce qui reflete leur qualité hygiénique acceptable sauf pour une seule
carcasse oU nous avons constaté une contamination non satisfaisante.

Cette flore a varié entre les différents sites de prélevements sur les carcasses bovines ; la
moyenne de dénombrement des 05 régions pour cette derniere était de ’ordre de 3.33 log
UFC/cm? ; cette flore signalée auparavant par (S. EL HADEF EL OKKI) a Constantine
avec un taux de (5,34 log UFC/cm?) plus élevé que le taux qu’on a déja enregistré. Cette
différence peut s’expliquer par des abattages plus importants dans les abattoirs de
Constantine ; le chiffre relativement bas trouvé dans notre étude peut aussi s’expliquer par la
saison de prélévement (hiver) ainsi que par le faible nombre d’animaux abattus
(HAMMOUDI Abdelhamid et al ., 2013) a Tiaret.

L’absence de la contamination par la flore totale aérobie mésophile dans la viande est
interprétée soit par le bon fonctionnement hygiénique lors de la manipulation, soit par le

respect des regles lors de 1’abattage, soit par I’environnement ou personnel.

2.2Les Staphylococcus aureus

Les Staphylococcus aureus sont des indicateurs de contamination humaine, animale ou
originale.

Cette bactérie présente un danger réel pour le consommateur quand le nombre est trés
élevé dans le produit mais aussi un danger potentiel lorsque le produit contamine est conservé
dans des conditions permettant leur prolifération.

Dans notre étude les staphylocoques présentent également une grande variabilité avec

des valeurs maximales de 3.63 log UFC/cm2 ce qui détermine la qualité non satisfaisante des




Résultats et discussions

carcasses contaminées et présente une source de contamination pour le consommateur, la
moyenne globale était de 2.86 log UFC/cm?; alors que HAMMOUDI AbdelHamid en
Algérie et Salifou, en Cotonou- Porto-Novo, ont enregistré un taux de 2,22 log UFC/cm? et
3,01 log UFC/cmz

Les staphylocoques peuvent provoquer une contamination lorsque le personnel est
atteint de rhinopharyngites a staphylocoques, d’angines ou des Iésions cutanées infectées aux
mains. (HAMMOUDI Mabrouka et RIAD Amina ., 2013). Ce type d’affection est tres
fréquent en hiver, ce qui peut expliquer la forte fréquence des carcasses analysées dans notre
étude qui sont contaminées par ces germes.

Aussi il Peut étre expliqué par le fait qu’elle est exposée aux contaminations par les
outils de la saignée (DENNAI N et al ., 2001).

2.3 Les coliformes totaux

Ces germes sont naturellement présents en grand nombre dans les intestins des hommes
(contamination par manipulateurs qui transmettent ces germes) et des animaux
(contamination par les viscéres). En réalité, ils ne sont pas toujours pathogénes mais leur
présence est un signe d’une contamination fécale récente.

Le dénombrement des coliformes totaux enregistré au cours de notre étude présente des
taux plut6t acceptables sauf pour une seule carcasse ou la valeur a dépasse le seuil toléré

3.47log UFC/cm? la moyenne de la charge microbienne de ces dernieres était de 2.28 log
UFC/cm2; 2,15 log UFC est enregistré par HAMMOUDI en Algérie ; entre 2.102a 2.10°

UFC /cm? a été enregistré par | .FLISS en Tunisie.
2.4 Les Entérobactéries

La moyenne générale par les entérocoques, a savoir 2.35 log UFC/cm?2 confirme
I’absence d’une contamination d’origine fécale; 1.26 log UFC/cm? a été enregistré par
(HAMMOUDI et al .2013)a Tiaret, Au Maroc, le taux a été de I’ordre de 2,80log UFC/cm?
(DENNAI et al., 2001).

La variabilité de la charge microbienne des entérobactéries peut s'expliquer par le fait
que la carcasse peuvent entrer en contact avec les mains des ouvriers, lors des différentes
opérations techniques, notamment la dépouille; 1’éviscération (Mamadou Lamine

Goudiaby,2005).
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2.5 Salmonelles

Les salmonelles sont des entérobactéries pathogénes pour I’homme et 1’animal. Leur
recherche est fondamentale car la viande qui se trouve dans 1’assiette du consommateur ne
doit pas en contenir (SSA, 2015).

Aucune Salmonelle n’a été détectée au niveau de nos échantillons de bovins. Tous les
lots sont satisfaisants. Ce résultat est similaire a celui obtenu par (J.ILBOUDO ,2016) a
OUAGADOUGOU. Par contre les travaux de (HAMMOUDI et al .,2013) a Tiaret et
(NOUICHI et HAMDI, 2009) attestaient que Salmonella spp était fréquente dans les
carcasses bovines et qui étaient respectivement de 10%o, 12.7 %.

L’absence de Salmonelles sur tous nos échantillons est tres rassurante et pourrait
s’expliquer par le fait d’une trés faible prévalence en salmonelle chez les animaux
(ILBOUDO et al., 2016).

2.6 Répartitions des flores selon les sites sur les carcasses bovines

Le Rumsteck semble montrer des charges microbiennes plus élevées par rapport aux
autres sites étudiés, notamment la cuisse qui montre un taux de contamination le plus bas.
Contrairement a aux résultats obtenus par (Hammoudi et al .,2013) qui montrent que 1’épaule
contient des charges microbiennes plus élevées ; (S. El Hadef EI Okki , 2005)a trouvé que
L’encolure a présenté les charges microbiennes les plus importantes.

Il est donc évident que plusieurs facteurs influencent la répartition de la microflore a la
surface des carcasses étudiées comme le degré de I’hygiene au niveau de 1’abattoir, les outils,
et les précautions prises au moment de 1’éviscération. Ces dernicres ont un effet sur la nature

et le nombre de microorganismes présents au niveau des carcasses (DENNAI et al., 2001).

2.7 Evaluations de la contamination des moyens humains et matériels utilisés pendant
I’abattage

Les résultats obtenus reflétent que les moyens étudiés (mains et couteau) contiennent
une charge microbienne acceptable (2,81log UFC/cm?, 1,86log UFC/cm? respectivement),
sauf pour les crochets qui semblent montrer une contamination non satisfaisante
(staphylococcus et les coliformes totaux) et constitue une charge microbienne plus élevée que
les autres sites avec un taux de 3,38log UFC/cm?, ceci peut étre expliqué par le fait que ces
ustensiles soient manipulés par le personnel qui peut étre porteur de certains germes tels que
les staphylococcus et les Coliformes totaux. La contamination de ces moyens peut constituer

une source de contamination des viandes lors de la manipulation.
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Conclusion et recommandations

A TI’issue des résultats obtenus dans notre étude, nous pouvons conclure que la qualité
hygiénique des carcasses bovines étudiées est plus ou moins acceptable. (Niveau de
contamination global relativement acceptable pour la flore mésophile totale et élevé pour les

staphylocoques).

Cependant, des augmentations significatives de la charge microbienne ont été
enregistrées au cours de la phase d’avant transport (apres le dépouillement et 1’éviscération)

pour les germes recherchés.

Les flores dénombrées (flore aérobie mésophile totale, staphylocoques, entérobactéries
et coliformes totaux) sont présentes dans tous les échantillons analysés avec une

prédominance de la flore aérobie mesophile totale.

La présence de valeurs non tolérables des staphylocoques témoigne d'une insuffisance
d'hygiéne au niveau de cet abattoir. Sachant qu’une viande contaminée constitue un risque
potentiel pour le consommateur.

L'absence des salmonelles au niveau des viandes fraiches bovines est rassurante.
Chaleur lors de la cuisson se trouve débarrassée de tous ses germes une viande contaminée
constitue un risque potentiel pour le consommateur. De plus, les erreurs commises au moment
de la préparation des repas transforment ce risque potentiel en risque réel ; nos habitudes
culinaires Algériennes se basent sur une bonne cuisson de la viande. Ce traitement assure une
tres bonne qualité microbiologique a la viande.

L’augmentation de la charge microbienne est la conséquence, d’une part, de
I’insuffisance des installations et des équipements dans la tuerie étudiée, notamment
I’absence du systéme de manutention mécanisé , de salle de ressuage et de chambre froide, et,
d’autre part, des déficiences relevées en matiere d’hygiene et de fonctionnement de cet
établissement.

Les tueries et les abattoirs constituant un des points critiques majeurs sur le plan de la
qualité hygiénique des viandes, il est impératif de minimiser les contaminations microbiennes
en apportant des améliorations concernant 1’hygiene, les installations, 1’équipement, le
fonctionnement et le comportement du personnel. D’autre part, il y aura vrai semblablement
une multiplication des microorganismes et probablement une recontamination dans le circuit

hors abattoir (chargement, transport, déchargement, découpe, traitement, réfrigération etc.)
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Les maladies infectieuses d’origine alimentaire notamment les intoxications
alimentaires dues & la consommation de viande contaminée, représentent un réel danger pour
la santé publique a 1’échelle internationale ; de ce fait, il faut avoir une grande vigilance quant
aux mécanismes de production et de distribution de cette denrée en ayant une bonne
formation du personnel responsable de toutes ces opérations et en assurant des inspections et

des contrdles strictes par les différents services concernes.

Pour ce faire, nous recommandons d’appliquer un programme d’évaluation et de

maitrise de la qualité hygiénique des viandes en se basant sur les paramétres suivants :

Milieu :

e Air doit étre sain et propre avec une désinfection périodique ;

e le sol doit avoir une dalle facile a nettoyer ;

e |l faut que des séances de nettoyage soient organisées a la fin de chaque semaine pour

éviter une accumulation de déchets au sol.

Matériel :
e Utilisation d'un matériel désinfecté et inoxydable ;

e Il faut un entretien hygiénique du matériel qui est en contact avec la viande.

Matiére premiere :
e faire une inspection ante- mortem vigoureuse et éviter de saigner tout animal suspect

d’une affection quelconque.

Méthode de travail :

e La saignée doit étre compleéte et bien faite ;

e Eviter de saigner au sol et la superposition des animaux aprés abattage ;
e Nettoyer les animaux avant la dépouille ;

e Eviter les gestes inutiles sur la viande ;

e Eviter de prendre du café pendant les heures de travail.

Main d’ceuvre

e Respect de I’hygiéne corporelle en rappelant au personnel que chacun est porteur de
germes intestinaux ou cutanés pouvant contaminer la viande ;

e [I’hygiéne vestimentaire avec port de calot, bottes, blouse et pantalon bien propre, doit étre

obligatoire.
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Glossaire

e Abattage: ’ensemble des opérations de mise a mort par saignée et de préparation des
animaux de boucherie et des volailles en vue de leur consommation sous forme de

viandes.

e Abats : organes internes et externes issus de ’abattage et la préparation des animaux de

boucherie et des volailles et destinés a la consommation humaine.

e Abattoir: établissement public ou privé diment autorisé par l'autorité administrative pour

la mise a mort et la préparation des animaux de boucherie et des volailles.

e Animal : comprend tous les animaux domestiques ou sauvages, terrestres et aquatiques.

e (Carcasse : I’ensemble musculo-squelettique résultant de la mise a mort et de la

préparation d’un animal de boucherie ou d’une volaille.

e Habillage : opérations pratiquées apres la saignée pour transformer 1’animal de boucherie

en carcasse et abats.

e Viandes : toutes les parties comestibles des animaux de boucherie et des volailles,

comprenant la carcasse et les abats.

e Viande fraiche : viandes n’ayant subi aucun traitement de conservation autre que la

réfrigération, la congélation ou la surgélation, y compris les viandes conditionnées sous

vide ou sous atmospheére contrélée.

e Visceres : les organes des cavités thoracique, abdominale et pelvienne, ainsi que la trachée

et I’cesophage et pour les oiseaux, le jabot .
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ANNEXE 01

Diagramme d’obtention des éléments du cinquieme quartier

La figure suivante présente le diagramme des opérations principales et les éléments obtenus.

|
| Opération bovin " S Sang
:_ |
J / Tete
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| Eviscération ' Pattes
! |
L e e e e e = - \ Cuire
F L T T T T
| Saignee "
:_ |
T T
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! |
L —————————— -
(Esophage
Thoracique Poumon
Ceeur
Abdominale

Foie  rates sac digestif intestin organe génitaux contenu sac digestif
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ANNEXE 02

Composition des milieux de cultures

+ PCA (Gélose)

Tryptone.........cooovvvviiiiiiinnn.. 5,0
Extraitdelevure....................... 2,5
GlucoSE. .. 1,0
AGar. .o 9,0
PH. oo 7,0
+ TSE
Tryptone........ccooviiiviiinnn.. g
NaClooooi 8,5¢g
Eau distillée........................ 100ml
PH 7,5

+ HEKTOEN (gélose)

Salicine critére de différenciation............................. 2,0g
Citrate de fer Il et d'ammonium révelateur d'H2S........ 1,5¢

Sels biliaires inhibiteur.................oooiiiii 9,0g
Fuchsine acide inhibiteur.......................oooii 0,1g
Bleu de bromothymol indicateur de pH...................... 0, 065¢g
Chlorure de sodium maintien de la pression osmotique.....5,0g
Thiosulfate de sodium précurseur dH2S...................... 5,0
AGAr-aar. .. ..o 13,0g
PH. 7,5

+ CHAPMAN (Gélose)

Extraitde viande.................ooooiiiiiiin. lg
Peptone.......oovviiiii 10g
Chlorurede Na..........oooiiiiiiiiiiiieen 5¢g

Mannitol..........oooiiiiiii i 10g
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Rouge de phénol....................oiii, 25mg
N 15mg
Eaudistillée.............ooovviiiiiiiiiin. q.s.d 1000ml
PH. .o 7,4

+ Mac Conkey (gélose)

Peptone de Cas€ine.........c.ooveviiriiiiiiiieec e, 17¢
Peptone de viande...........coooviiiiiiiiiii e 3g
Chlorure de sodium.........ccooiiiiiiiiie e, S5¢g
Mélange de sels biliaires ..................coooiiiiiiiin. 1.5¢g
LaCtOSe. ettt 10g
ROUQE NBULTE. ... ..t 0.03g
Cristal VIolet........ooviiiiiiii e 0.001g
A AT 13.5g
PH . 7.1
Eaudistillée...........cooviiiiiiiiii e, q.s.d 1000ml
N 15mg
Sels biliaires. .......oovveiii i 1,5¢
Eaudistillée..........ccooiiiiiiiii e, g.s.d 1000ml
PH 7,1

+ Milieu BCP

PEPIONE. .. e 50g
Extrait de viande de beeuf...............oooiiiiin. 3040
LaACtOSE. ..t 10,0¢g
Pourpre de bromocrésol..............c.oooiiiiil 25 mg
o - P 159


https://fr.wikipedia.org/wiki/Peptone
https://fr.wikipedia.org/wiki/Extrait_de_viande
https://fr.wikipedia.org/wiki/Lactose
https://fr.wikipedia.org/wiki/Agar-agar
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ANNEXE 03

Milieux et produits

Milieu PCA Milieu Chapman Milieu Hektoen Milieu BCP

TSE Violet de gentiane Lugol Fuchsine

Mac conkey ‘ Rapapport



Les annexes

ANNEXE 04

Tableau de lecture de la galerie AP1 205

apt 20 E 07584 C - 02000

TABLEAU DE LECTURE

RESULTATS
TESTS SUBSTRATS Qre REACTK NZYMES REOATIS ————
ortho-nitro-phényt-6-D-gai-|
onPa actopyranoside (ONPG) 0.23mg beta-gaiactosidase incoiore jaune (1)
Dyrancade GPTG) 7.6 v
ADH arginine 1.9 mg | arginine dihydrolase jaune rouge / orangé (2)
oo tysine 1.9 mg | lysine décarboxylase jaune rouge / orangé (2)
o0C omithine 1.9 mg | omithine décarboxylase joune rouge / orangé (2)
leir] | citrate de sodium 0.83 mg | utilisation du citrate vert paie / jaune bleu-vert / bleu (3)
HaS thiosulfate de sodium 76,0 pg | production a'H2S Incolore / grisitre dépot noir / fin kserd
URE urée 0.76 mg | uréase jaune rouge / orangé (2)
TDA / immédiat
TDA tryptophane 0.38 mg | try o jaune | marron-rougedtre
JAMES / immdéciat
IND | tryptophane g 0.19 mg | production dindole 2 mmn l rose
VP 1+ VP 2/ 10 min
Lvel md. ";f’::: production d"acetoine incolore rose / rouge (S)
LGEL] | geatine de Kohn 0.17 mg | gélatinase non diffusion diffusion du pigment noir
GLU glucose 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bleu / bleu-vert jaune / jaune gris
MAN | mannitor 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bieu / bleu-vert, Jaune
INO inos#tol 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bleu / bleu-vert jJaune
SOR sorbatol 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bleu / bleu-vert jaune
RHA rhamnose 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bleu / bleu-vert jaune
SAC saccharose 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bileu / bleu-vert jaune
‘ melibiose 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bleu / bleu-vert jaune
"~ | amygaatine 0,57 fermentation / oxydation (4) bleu / blou-vert jaune
ARA arabinose 1.9 mg | fermentation / oxydation (4) bleu / bleu-vert Jaune
ox (voir du test y cy (voir notice du test oxydase)
Reéduction NITI+NIT2/2-5min
dos production de NO2 jaune | rouge
de 76.0 pg
tube GLU réduction au stade N2 orange rouge Zolpmin jaune
Mos APl M Medium ou mobilité "
N mcc miiou de MacConkey culture absence présence
-F AL formentation : vert
el ) I sy iy = =
(1) Une trés lég: sour jaune est .
) Une Qe appar aprés 36-48 H dincubation doit 8tre considérée Négative.

(2

(3) Lecture dans la cupule (zone adrobie).
4) La 3 dans la partie inférieure des tubes, Noxydation commence dans ka cupule
(5) Une legére rose ,r:uapm'lomaoummm.

Produit enregistré & F’Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des Produits de Santé
Fabricant : bioMérieux sa

bioMérieux sa bioMérieux, Inc.
. au capital de 77 421 420 F 595 Anglum Road, #
673 620 399 RCS LYON Missouri 63042-2320 7 USA
mx 69280 Marcy-I'Etodle / France tol. (1) 314.731 8500 / fax (1) 314.731 8700
8. (33) 04 78 87 20 00 / fax (33) 04 78 87 20 90
hEtp /A www Deomernsaux. com Imprimé en France
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ANNEXE 05

Résultats microbiologiques

Les colonies des Les colonies de la Flore Les colonies des
entérobactéries aérobie mésophile totale staphylocoques

Les colonies Les colonies d’E. Coli
descoliformes totaux
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ANNEXE 06

Résultats de la coloration de gram

Cocci bacille Cocci gram+ (violet)

Bacille gram- (rose)
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ANNEXE 07

Le tableau suivant présente les normes algériennes standards des charges microbiennes des

viandes bovines (convertis en logarithme).

Microorganismes N C m M
Germes aérobies a

05 02 2.69 4.17
30° C
Coliformes totaux 05 02 2 3.47
Staphylococcus aureus

05 02 2 3

Entérobactérie 05 02 3 4
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ANNEXE 08

Tableau 01 : Charge microbienne (Log UFC/cm?2) des germes isolés de la carcasse N°1

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

[ Satisfaisante = Acceptable I Non satisfaisante

Tableau 02 : Charge microbienne (Log UFC/cm?) des germes isolés de la carcasse N°2.

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

[ Satisfaisante = Acceptable I Non satisfaisante

Tableau 03 : Charge microbienne (Log UFC/cm2) des germes isolés de la carcasse N°3.

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

[ Satisfaisante = Acceptable I Non satisfaisante
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Tableau 04 : Charge microbienne (Log UFC/cm?) des germes isolés de la carcasse N°4.

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

[ Satisfaisante = Acceptable I Non satisfaisante

Tableau 05 : Charge microbien (Log UFC/cm?) des germes isolés de la carcasse N°5.

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

I Satisfaisante ™ Acceptable [ Non satisfaisante

Tableau 06 : Charge microbien (Log UFC/cm?) des germes isolés de la carcasse N°6.

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

© Satisfaisante pomm Acceptable  mmmm Non satisfaisante
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Tableau 07 : Charge microbien (Log UFC/cm?2) des germes isolés de la carcasse N°7.

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

© Satisfaisante pomm Acceptable  mmmm Non satisfaisante

Tableau 08 : Charge microbien (Log UFC/cm?2) des germes isolés de la carcasse N°8.

Cuisse

Collier

Flanc

Rumsteck

Epaule

Tableau 09 : Moyenne des analyses bactériologiques au niveau des 5 sites sur les 08
Carcasses bovines.

FLORE Sites de prélévement
2
i cuisse Collier flanc Epaule Rumsteck
3,44 3,37 3,21 3,02 3,61
2,87 2,61 2,98 3,09 2,79
2,2 2,53 2,28 2,06 2,33
1,63 2,56 2,35 2,6 2,63
2,53 2,77 2,70 2,69 !

g Charge microbienne plus élevé Charge microbienne plus bas
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Tableau 10 : Moyenne des analyses bactériologiques de différents germes rechercher sur les

origines de contamination.

FAMT

STAPH

CT ENTR MOYENNE
crochet 2,96 3,2 3,64 3,72 3,38
couteaux 1 2,84 2,91 0,69 1,86
main 2,88 2,86 2,715 2,76 2,81




RESUME :

La viande est une denrée alimentaire hautement périssable dont la qualité hygiénique dépend de la
contamination pendant les opérations d’abattage et de découpe. L’objectif de cette étude est d’évaluer
la qualité microbiologique des carcasses de bovins abattus a I’abattoir d’Ain Témouchent. Les
échantillons de viande ont été préleveés, par la méthode du double écouvillonnage, sur 8 carcasses a
partir de différentes régions (Cuisse Collier Flanc Rumsteck Epaule) durant une période de 2 mois.
Un dénombrement microbien des microorganismes indicateurs a été effectué et les résultats un niveau
de contamination plus ou moins acceptable : La flore aérobie mésophile totale a été trouvée sur tous
les échantillons (la charge microbienne moyenne était acceptable globalement de 3.33 log UFC/cm?
sauf pour une seule carcasse ol nous avons noté une contamination non satisfaisante), les
staphylococcus aureus étaient présents avec des valeurs qui dépassaient le seuil tolérable et
impliguent une contamination non satisfaisante , quant aux coliformes totaux et les entérobactéries les
charges moyennes étaient acceptable de2.28 log UFC/cm? et 2.35 log UFC/cm? respectivement.
Cependant, Salmonella n'a été retrouvée dans aucun prélévement.

Mots-clés : Viande — Bovine - Qualité microbiologique— Abattoir- Carcasse.

ABSTRACT:

The Meat is a highly perishable food whose hygienic quality depends on the contamination of
demolition and cutting operations. The objective of this study is to evaluate the microbiological
quality of carcasses of cattle slaughtered at AinTemouchent slaughterhouse. The meat samples were
collected by double cleaning on 8 carcasses from various regions (Thigh Collier
FlancRumsteckEpaule) for a period of 2 months. A microbial enumeration of the revealing
microorganisms was carried out and the results yielded a more or less acceptable level of
contamination: The total mesophilic aerosol flora was found on all the samples (the average microbial
load was globally acceptable from 3.33 log CFU / cm? except for one carcass Staphylococcus aureus
are present with values exceeding the tolerable threshold and imply unsatisfactory contamination,
because for total coliforms and enterobacteria, the average loads are respectively 2.28 log CFU / cm?
and 2.35 logUFC / cm? However, Salmonella was found in no heat.

Key words: Meat- Bovine - Quality microbiological— Slaughterhouse — Carcass.
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