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Regu :21-12-2016 Le présent travail porte sur I'évaluation de la qualité bactériologique superficielle
des carcasses ovines (n=6) de I'abattoir de Bordj Bou-Arreridj. Les échantillons

Accepté : 31-12-2016 sont prélevés par la méthode d’écouvillonnage a la fin de la chaine d’abattage,

sur une surface de 100 cm’. Trois sites anatomiques ont été testés : épaule, flanc
et cuisse. La flore aérobie mésophile totale, les coliformes totaux et les
staphylocoques ont été dénombrés. L'étude montre que I'épaule est la région la
plus contaminée: flore aérobie mésophile totale (3,58 logo ufc/cmz),
staphylocoques (3,04 log,o ufc/cmz), coliformes totaux (1,33 logyg ufc/cmz). Les
moyennes des groupes bactériens analysés sont médiocrement acceptables par
rapport a ce qui est observé dans la littérature pour des études similaires
réalisées dans différents abattoirs en Algérie et a I'étranger.
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ABSTRACT

This work concerns the evaluation of the bacteriological quality surface of the
ovine carcasses (N=6) cut down in the slaughterhouse of Bordj Bou-Arréridj. The
samples were taken at the end of the chain of slaughtering, by the method of
cleaning, on a surface of 100cm’. Three sites were tested: shoulder, flank and
thigh. The total mesophile aerobic flora, total coliforms and Staphylcocci were
determined. The study showed that the shoulder was the more
contaminated area: total mésophile aerobic flora (3,58 logy, ufc/cmz),
Staphylcocci (3,44 log;, ufc/cmz), total coliforms (1,33 logyg ufc/cmz). Bacterial
average of the groups analyzed is nearly acceptable with those observed in
similar studies carried out in Algeria, or abroad.
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1. Introduction

En raison de ses qualités nutritionnelles, la viande constitue un terrain tres favorable a la plupart des
contaminations microbiennes. La qualité hygiénique des viandes dépend des conditions d’élevage, de transport
des animaux avant I'abattage et de la contamination pendant les opérations d’abattage. L’abattoir constitue
I'un des points critiques majeurs de I'hygiéne des viandes et I'abattage est considéré comme I'étape ou les plus
grandes opportunités de contamination se posent, sachant que 80 a 90% de la microflore des viandes
parvenant aux consommateurs résultent de contaminations survenant a I'abattoir (Jouve, 1990). Parmi les
micro-organismes incriminés, il y a les bactéries qui peuvent toucher la santé du consommateur en causant des
toxi-infections d’origine alimentaire et celles qui peuvent altérer les caracteres organoleptiques des carcasses.
Les principales bactéries pathogénes sont Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes et
Yersinia enterocolitica (Cottin et al., 1985 ; Fournaud et Jouve , 1990 ; Dickson et al., 1992).

Le but de cette étude est d’apprécier le degré de contamination superficielle des carcasses ovines dans un
abattoir algérien (Bordj Bou-Arréridj) en utilisant la méthode d’écouvillonnage, la recherche et le
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dénombrement de bactéries indicatrices de défauts d’hygiene et de certains germes pathogénes comme les
Staphylocoques.

1. Matériel et méthodes

1.1. Matériel biologique

L’étude, réalisée au niveau de I'abattoir de BBA, a porté sur 18 prélevements effectués a partir de 6 carcasses
ovines. Les échantillons ont été prélevés par écouvillonnage dans les endroits les plus charnus : cuisse (6
prélevements), flanc (6 préléevements) et épaule (6 prélevements), parties les plus riches en muscles et les plus
recherchées par le consommateur.

1.2. Méthode d'écouvillonnage

Elle consiste en un balayage de la surface par un écouvillon imbibé d’une solution d’eau physiologie stérile,
délimitée par un gabarit de (10 x 10) cm sur le flanc, la cuisse ou I'épaule. L’écouvillon est mis dans un tube
stérile. Les prélevements, effectués en fin de chaine d’abattage pendant la méme tranche horaire entre 8 h et
11 h, sont identifiés et immédiatement transportés dans une glaciere a 4 °C au laboratoire.

1.3. Milieux de culture

1.3.1. Milieu de culture PCA (Plate Count Agar).

On dissout 23,5g de poudre de PCA dans 1L d’eau distillée. Le mélange est ensuite placé sur une plaque
chauffante a 150°C pendant 30 minutes. La solution, chargée dans des bouteilles en verre, est stérilisée a
I'autoclave a 121°C.

1.3.2. Milieu de culture BCP (Bouillon Lactosé au Pourpre de Bromocrésol)
On dissout 18,025g de BCPL dans 1L d’eau distillée. Il est mélangé a I’agitateur (10 min.), réparti dans des tubes
a essais avec des cloches de Durham, puis autoclavé a 121°C.

1.3.3. Milieu de culture Chapman Stone

Il permet la recherche et le dénombrement des Staphylocoques pathogénes. Pour sa préparation, on dissout
111g de milieu déshydraté dans un litre d’eau distillée. Le mélange est ensuit placé sur une plaque chauffante a
une température de 150 °C pendant 30 min jusqu’a I'obtention d’une suspension homogene, puis le milieu est
versé dans des bouteilles en verre est placé a I'autoclave pour la stérilisation a une température de 121°C
pendant 2 heures.

1.3.4. Préparation du milieu de dilution
Neuf g de NaCl sont dissouts dans 1L d’eau distillée. Le mélange est passé a |'autoclave a 121°C.

1.3.5. Préparation des solutions méres

A chaque écouvillon, on rajoute dans un flacon stérile, 25 ml d’eau physiologie stérile pour revivifier les
bactéries prélevées. Le contenu est homogénéisé pendant 2 min. La suspension obtenue constitue la solution
meére (107).

1.3.6. Préparation des dilutions décimales
Un ml de la solution mére est mélangé a 9 ml d’eau physiologique stérile : dilution au 1/100 (107). On répéete
I’opération pour obtenir les dilutions 1/1000 (10°%) et 1/10000 (10°).

1.4. Ensemencement et dénombrement de la Flore Aérobie Mésophile Totale (FAMT)

1.4.1. Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale

La recherche et le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale sont effectués selon la norme ISO 4833
(1SO, 2003). Le comptage de colonies est effectué sur milieu solide aprés ensemencement de dilutions
décimales et I'incubation en aérobiose a 30°C.

1.4.2. Ensemencement et incubation

Ces flores sont isolées et dénombrées sur milieu PCA (Plat Count Agar) selon le protocole qui débute par porter
aseptiquement 1 ml des dilutions décimales allant de 10™,107,10° et 10” dans des boites de Pétri vides
préparées et numérotées a cet usage. Puis, on compléte ensuite avec environ 15 ml de gélose PCA fondue puis
refroidie a 47 + 2°C dans un bain marie. On homogénéise le contenu pour permettre a I'inoculum de se
mélanger a la gélose. Les boites sont incubées couvercles en bas a 30 °C pendant 72 h £ 3 h.
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1.4.3. Lecture et interprétation

Pour la lecture, on ne retient que les boites contenant moins de 300 colonies, au niveau de deux dilutions
successives. Une boite doit renfermer au moins 15 colonies pour étre prise en considération. Le comptage est
effectué a I'aide d'un compteur de colonies aprés la période d’incubation. Le nombre d'Unités Formant Colonie
(UFC), correspondant au nombre (N) de microorganismes dénombrés par ml a 30°C, est donné par (ISO, 2003):

3C
1,1xd

N : Nombre d’UFC par ml de produit initial.
3C: Somme des colonies comptées sur les deux boites retenues.
d : Taux de dilution correspondant a la premiére dilution.

1.5. Ensemencement et dénombrement des Staphylocoques

Cette méthode, selon la norme ISO 6888-2 (ISO, 1999), consiste a rechercher et a dénombrer les
Staphylocoques par comptage des colonies obtenues a 73°C. Les Staphylocoques sont ensemencés et
dénombrés sur milieu Chapman-Stone, les dilutions allant jusqu'a 10™.

On porte aseptiquement 1 ml des dilutions décimales de 10, 10°et 10™ dans des boites de Pétri. On compléte
avec environ 15 ml de gélose Chapman-Stone fondue puis refroidie a 47 + 2°C dans un bain-marie. On
homogénéise le contenu et les boites sont incubées couvercle en bas a 37 °C pendant 48 h.

Lecture et interprétation

Il s’agit de dénombrer les colonies de couleur jaune, et de retenir les boites contenant moins de 300 colonies,
au niveau de deux dilutions successives. Une boite doit renfermer au moins 15 colonies pour étre prise en
compte. Le comptage est effectué a I'aide d'un compteur de colonies apres la période d’incubation. Le nombre
N de microorganismes dénombrés a 37°C par ml, est calculé a I'aide de I'’équation (1SO, 1999) :

pXo
N =

1,1xd
N : Nombre d’UFC par ml de produit initial.
3C: Somme des colonies comptées sur les deux boites retenues.
d : Taux de dilution correspondant a la premiére dilution.

1.6. Ensemencement et dénombrement des Coliformes totaux

Les coliformes totaux sont dénombrés sur milieu de culture liquide (BCPL) apres I'ensemencement dans les
tubes contenant des cloches de Durham. A partir de la solution mére (10™), on porte aseptiquement 1 ml de
solution dans chacun des trois tubes correspondant a 107,10 et 10™. Les tubes sont incubés a I'étuve a 37 °C
pendant 24 a 48h.

1.6.1. Lecture et interprétation

Les résultats considérés comme positifs sont les tubes présentant a la fois un dégagement gazeux et un trouble
microbien, avec un virage du milieu au jaune. La lecture finale se fait selon la méthode du NPP ou Nombre le
Plus Probable (table de Mac Grady).

1.6.2. Estimation des résultats en UFC/ centimétre carré de surface
Aprés avoir calculé le nombre d'UFC par millilitre de suspension, on rapporte le résultat en unité de surface, et
on obtient Ns, le nombre d'UFC par centimetre de surface de carcasse (ISO, 2004). Le résultat final est exprimé
en logarithme décimal (log10).
NxF
Ns= — xD
A
N = Nombre d’UFC dans 1 ml de diluant
F = Quantité en de diluant (ml) dans le tube (écouvillon)
A = Aire en centimetre carré de la surface étudiée (celle du gabarit)
D = Inverse de la dilution utilisée
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1.7. Calcul statistique
Nos résultats sont exprimés dans des tableaux et histogrammes en Moyenne + Ecart-type, et ont fait I'objet
d'une étude statistique du test de Student de comparaison de moyenne.

2. Résultats

2.1. Qualité bactériologique globale des carcasses ovines

Les résultats des dénombrements par carcasse, par région de prélevement et par type de flore, sont présentés
dans le Tableau 1, a partir de la moyenne arithmétique des colonies obtenues sur deux boites de pétri, I'une a
la dilution 107 et la seconde a la dilution 10™ pour la flore aérobie mésophile totale (FAMT) et les
Staphylocoques, les Coliformes totaux ayant fait I'objet de la méthode du Nombre le Plus Probable (NPP). Les
dénombrements sont exprimés en logarithme décimal d’UFC sur la surface prélevée (log10 ufc/cmz).

Tableau 1: Evaluation de la contamination globale (log10 ufc/cmz) provenant des 18 prélévements effectués
sur les carcasses ovines de I'abattoir de BBA (n=6)

Type bactérien

Flore aérobie .

. . Coliformes totaux Staphylocoques
Région anatomiqu mésophile totale
Epaule 3,58 +1,40 1,33+0,53 3,04 +0,63
Flanc 2,86 +1,33 1,39+0,42 1,63+0,17
Cuisse 3,30+ 2,05 1,68 £ 0,66 1,99 £ 0,08
Moyenne 3,25+0,36 1,47 £0,19 2,22+0,73

Les résultats du dénombrement des germes responsables de la contamination des carcasses ovines montrent
que les valeurs moyennes en germes sont de 3,25 + 0,36 logy, ufc/cm’ pour la Flore aérobie mésophile totale
qui constitue la flore prédominante, suivie par les Staphylocoques avec une moyenne de 2,22 + 0,73 log,
ufc/cm?, puis les Coliformes totaux avec une moyenne de 1,47 + 0,19 log;, ufc/em?. Il apparait que I'épaule
présente la contamination la plus importante par rapport au flanc et a la cuisse, aussi bien pour la FAMT (3,58 +
1,05 vs 2,38 + 0,70 et 1,65 + 0,61) respectivement, que pour les Staphylocoques (1,01 £ 0,06 vs 0,27 + 0,17 et
0,66 + 0,02). Par contre, pour les Coliformes totaux, la partie de la carcasse la plus contaminée est représentée
par le flanc (1,68 + 0,83) suivie par la cuisse (1,40 + 0,70), I'épaule ayant la charge la moins importante (1,33 +
0,94).

En termes de pourcentage, la flore aérobie mésophile totale représente 47% de la flore dénombrée sur les 6
carcasses étudiées, tandis que 32% de cette flore sont représentés par les coliformes totaux et 21% par les
staphylocoques (Fig.1).

Contamination globale (%)

32%
B FAMT
cT

STPH

Figure 1: Pourcentage des différents types bactériens (n=6) dans la contamination globale (%) des carcasses
ovines. (FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale, CT : Coliformes Totaux. SPTH : Staphylocoques).
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2.2. Taux de contamination des carcasses ovines selon la région anatomique

2.2.1. Epaule
Le niveau de contamination de I'épaule par la flore aérobie mésophile totale est de 3,58 logq ufc/em®. Les
Staphylocoques sont les moins représentés, avec une moyenne des taux de contamination enregistrée de

I'ordre de 3,04 log,o ufc/cm®. Le taux de contamination de I’épaule par les Coliformes totaux est de 1,33 log;,
ufc/cm”’ (Fig.2).

Epaule

Taux de contamination (log10/cm2)
(V%]
—_

FAMT cT STPH

Figure 2 : Contamination moyenne de I'épaule (n=6) par les germes recherchés (Moyenne * Ecart-type).
(FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale; CT : Coliformes Totaux; STPH : Staphylocoques).

5.2.2. Flanc

Le niveau de contamination de cette région anatomique vient apres celui de I'épaule. Pour les échantillons

prélevés sur les flancs des carcasses étudiées, le taux de contamination par la Flore aérobie mésophile totale

est illustré par la Figure 3, qui présente le niveau de contamination le plus élevé, de I'ordre de 2,86 log,

ufc/cmz. Les taux de contamination par les Coliformes totaux et les Staphylocoques sont respectivement de
2 2

1,39 log;o ufc/cm” et 1,63 log;, ufc/cm®.

Flanc

4,5

3,5

2,5 A

15 ——

0,5

'

Taux de contamination (log10/cm2)

FAMT cT TPH

Figure 3 : Contamination moyenne du flanc des carcasses (n=6) par les germes recherchés (Moyenne + Ecart-
type). (FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale; CT : Coliformes Totaux; SPTH : Staphylocoques).

5.2.3. Cuisse

Le dénombrement de la flore bactérienne au niveau de la cuisse a permis de constater une variation du taux de
contamination de cette région par les différents germes. En effet, il est a remarquer que la Flore aérobie
mésophile totale représente le taux de contamination le plus élevé (3,30 logy, ufc/cm?), alors que les
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Staphylocoques moins présents dans la cuisse (1,99 log;o ufc/cm?). Le taux de contamination par les Coliformes
totaux est le plus bas, avec 1,68 log;q ufc/cm2 (Fig.4).

Cuisse

Taux de contamination (log10/cm2)
w

FAMT cT STPH

Figure 4 : Taux de contamination moyen au niveau de la cuisse (n=6) des carcasses (Moyenne * Ecart-type) par
les germes recherchés. (FAMT: Flore Aérobie Mésophile Totale; CT: Coliformes Totaux; SPTH:
Staphylocoques).

L’évaluation de I'origine de la contamination globale des différents sites de prélévements par les différents
germes recherchés montre que la Flore aérobie mésophile totale est prédominante, que ce soit au niveau de la
contamination globale ou au niveau de chaque région anatomique des carcasses (épaule, flanc, cuisse), suivie
par les Coliformes totaux, puis les Staphylocoques (Fig.5).
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Figure 5 : Taux moyen de contamination par les différents germes (Moyenne + Ecart-type) selon la région
anatomique des carcasses ovines étudiées. (FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale; CT : Coliformes Totaux;
SPTH : Staphylocoques).

Discussion

La microflore initiale de la viande regroupe les germes provenant de I'animal vivant jusqu’a I'obtention de
la carcasse, c’est-a-dire jusqu’a I'habillage, mais avant le lavage (Fernandes, 2009). Ces germes ont diverses
origines : les animaux eux-mémes par contact direct via le cuir, les pattes, les sabots ou le tractus digestif ; 'eau
utilisée, les hommes, la méthode de travail, le milieu ou encore le matériel utilisé par contact indirect (Corry,
2007 ; Fernandes, 2009). Parmi cette microflore, la flore aérobie mésophile totale (FAMT) qui regroupe des
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microorganismes formant des colonies dénombrables apres leur multiplication dans des conditions de
laboratoire définies (Bonnefoy et al., 2002). Il s’agit de germes aérobies pouvant se multiplier dans des
conditions ambiantes, a 30 °C, d'ou leur dénomination de mésophile, et ne constituant pas une famille
bactérienne particuliére. Cette flore regroupe des Enterobacteriaceae, des Bacillus, des Staphylococcus, des
Pseudomonas, des bactéries lactiques ou d’autres agents éventuellement pathogénes (Ghafir et Daube, 2007).
Leur présence au dela des limites, induit la multiplication des germes de la contamination initiale qui peut
donner naissance a des quantités de microorganismes viables a l'origine d’altérations conduisant a la
putréfaction (germes d’altération) ou aux intoxications alimentaires (germes pathogenes) (Leyral et al., 2007).
Plusieurs études préalables sur la qualité bactériologique des carcasses bovines, ovines et camelines ont été
faites par de nombreux chercheurs, parmi lesquels on peut citer Hammoudi et al. (2013b), Harourra et al.
(2012) et Nouichi et Hamdi (2009) dans différents abattoirs en Algérie, tels que Tiaret, Alger, Constantine, El
Harrach, Blida et El Oued.

Hammoudi et al. (2013b) ont réalisé une étude sur la qualité bactériologique de trente huit carcasses bovines
au niveau de quatre régions corporelles (épaule, flanc, poitrine et cuisse). La flore aérobie mésophile totale
moyenne observée dans cette étude est inférieure a celle enregistrée aux abattoirs de Constantine et d’Alger
(El-Hadef El Okki, 2005; Nouichi et Hamdi, 2009). Cette différence peut s’expliquer par des abattages plus
importants dans les abattoirs de Constantine et d’Alger induisant un moindre respect des normes d’hygiene. Le
chiffre relativement bas trouvé dans la présente étude peut aussi s’expliquer par la saison de prélévement ol
les températures ambiantes avoisinent 0°C, ainsi que par le faible nombre d’animaux abattus. Leurs résultats
sont en outre supérieurs a ceux obtenus avec la technique d’excision dans un abattoir Suisse de grande
capacité d’abattage (2,1 a 3,1log ufc/cm?) et dans un abattoir de petite capacité (2,7 log ufc/cm? a 3,1 log ufc/
cm?) (Zweifel et al., 2005; Zweifel et al., 2008).

Par ailleurs, il faut tenir compte de la différence de poids des moutons, des races, des conditions de conduite
des élevages, du transport et de la manutention des animaux. Le nombre de régions corporelles
écouvillonnées: épaule, flanc et cuisse, peut aussi avoir un impact sur les résultats globaux, sachant que
I'encolure, région corporelle souvent trés contaminée par une grande variété de germes, n'a pas fait I'objet de
prélevements dans cette étude.

Au niveau de 'abattoir de Constantine El-Hadef EI Okki (2005) a travaillé sur 30 carcasses ovines. Pour la Flore
aérobie mésophile totale, qui exprime la qualité hygiénique des carcasses, la moyenne des dénombrements de
quatre régions corporelles: encolure, épaule, flanc et cuisse, a été de 'ordre de 5,42 Iogmufc/cm2 et a varié
d’une maniére significative. Ces dénombrements indiquent un niveau important de contamination. En
revanche, la région de I'encolure est la plus contaminée par la FAMT, de I'ordre de 5,89 log;, ufc/cm?, ce qui
peut s’expliquer par le temps d’attente des carcasses, parfois de quelques heures, a la température ambiante,
dans la salle d’abattage, avant le transport, ce qui contribue a cette importante contamination. A cela s’ajoute
la contamination par d’autres sources potentielles comme I'air, les outils et 'eau (Hinton, 1998). Dans notre
cas, nous avons trouvé un taux de contamination par la FAMT, au niveau de I'épaule, de 3,58 logq ufc/cmz, et
qui est également moins important que celui rapporté par Nouichi et Hamdi (2009) a I'abattoir de Tiaret (3,31
logig ufc/cm?). Cette région de la carcasse s’est révélée étre la plus contaminée, pour 3 raisons principales :
d’abord en raison de la proximité de I’encolure par rapport au sol ; ensuite a cause de la contamination par la
flore digestive au cours de la derniére étape de I'éviscération ; enfin par le contact des carcasses entre elles. Le
méme constat a été fait, avec des valeurs plus élevées, aux abattoirs d’Alger, Constantine et Blida (EI-Hadef El
Okki et al. 2005 ; Bennadji, 2013).

Une autre étude réalisée sur la viande de vingt carcasses camelines par Hamad (2013) au niveau de I'abattoir
d’El-Oued par la méthode d’écouvillonnage sur trois régions corporelles (épaule, flanc et cuisse), a révélé que la
FAMT est de l'ordre de 1,79 Iogmufc/cmz. Ce taux de contamination, considérablement faible chez le
dromadaire par rapport a nos résultats, peut s’expliquer par la méthode de dépouillement spécifique du
dromadaire. Le dépouillement des camelins se fait en position sterno-abdominale, ce qui réduit le risque de
contamination par cette flore, contrairement a celui des bovins et ovins qui se fait en décubitus dorsal, ce qui a
pour effet d'augmenter le risque de contact entre le cuir et la carcasse, et les mains des sacrificateurs.

Les Staphylocoques sont tres présents dans notre environnement et on peut les retrouver dans I'eau, dans |'air,
sur le sol, sur les meubles, sur les poignées de porte, la vaisselle, dans les aliments et sur les animaux
(Galmiche, 1999). Les Staphylocoques occupent en pathologie une place importante par leur nombre et la
gravité des infections qu’ils provoquent (Almeida et al., 1993), par des infections cutanées chez ’homme, et
des toxi-infections alimentaires collectives dues a I'ingestion de toxines préformées dans les aliments (Jacquet,
1984). Une étude faite par Hammoudi et al. (2013b) en utilisant la technique d’écouvillonnage sur quatre
régions du corps de I'animal (épaule, flanc, poitrine et cuisse), a montré un taux de contamination par ces
groupes bactériens de 2,17 Iogloufc/cmz. D’autres études ont été réalisées par Dennai et al. (2001) sur 32
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carcasses bovines pour I'appréciation de la qualité microbiologique au niveau d’un abattoir au Maroc par la
méthode d’excision. Les résultats des dénombrements sont supérieurs a ceux enregistrés a I’abattoir de Tiaret
et peuvent s’expliquer par la contamination des animaux eux-mémes, c'est-a-dire la peau, qui est souvent salie
par diverses souillures, de la boue ou des matieres fécales. Khalifa (1986) estime que la contamination de la
carcasse provient pour deux tiers de la peau et des poussieres qu'elle contient. Sierra et al (1995) rappellent
que la flore banale de la peau contient des germes comme les Staphylocoques, Microcoques, Pseudomonas et
quelquefois des micro-organismes du sol. Cependant, les souillures des toisons ont pour la plupart une origine
fécale, ainsi que par les outils de la saignée. Gill et al, (1998) notent pour leur part que le matériel de saignée
(machines, crochets, scies et couteaux) est le plus souvent responsable d'apports secondaires, dus a une
conception imparfaite, une structure poreuse des matiéres utilisées qui augmentent le risque de foyers de
micro-organismes, ou un mauvais entretien. En effet, les anfractuosités dans le matériel peuvent héberger des
germes difficilement accessibles au nettoyage. De plus, la sécrétion du rhino-pharynx peut également étre une
source de contamination par des Staphylocoques.

Le dénombrement des coliformes totaux renseigne sur les conditions d’hygiéne de |’abattoir et sur une
possible contamination fécale lors des opérations d’abattage. Concernant les coliformes totaux, la charge
microbienne trouvée par Hammoudi et al. (2013b) au niveau de I'abattoir de Tiaret sur 4 régions corporelles
(épaule, poitrine, flanc et cuisse) par la méthode d’écouvillonnage est de 2,15 Iogloufc/cmz, est inférieure a
celle enregistrée a Alger (2,92 logoufc /cm?) par (Nouichi et Hamdi, 2009) sur 90 bovins par la méme
technique. Cependant au Maroc, avec la technique d’excision, il a été testé 32 carcasses sur trois sites (I’ars, la
région péri-anale et la région lombaire). Les coliformes totaux étaient au nombre de 3, 85 log10 ufc/cm?
(Dennai et al., 2001). Ces résultats peuvent s’expliquer d’une part par la différence entre les deux méthodes
utilisées couramment : I’écouvillonnage et I'excision. D’autre part, Anderson et al. (1987) et Lasta et Fornoug
(1988) rappellent que la méthode d’excision donne des valeurs de contamination plus élevées pour un méme
site, par rapport au préléevement par écouvillonnage, ce qui serait du au lavage ou par le contact direct des
carcasses entre elles. En outre, Dennai et al. (2001) ont travaillé sur des animaux saignés au sol, c'est-a-dire
que les carcasses ont subi une contamination par le sol, et ils justifient ainsi le niveau élevé de contamination
des carcasses en raison de la méthode utilisée. Une autre étude réalisée par Goudiaby (2005) sur 100 carcasses
ovines issues d'abattoirs au Sénégal, en utilisant la technique d’écouvillonnage sur 3 régions anatomiques
(épaule, flanc et cuisse), montre que le niveau moyen de contamination des carcasses obtenu (0,88
Iogloufc/cmz) est inférieur a celui trouvé par Dennai et al. (2001), Hammoudi et al. (2013b) et Nouichi et
Hamdi (2009), ainsi que pour nos résultats (1,44 Iogloufc/cmz). Ceci pourrait s’expliquer d'une part, par une
amélioration des conditions d’hygiene au niveau des abattoirs sénégalais (hygiene du matériel et des locaux) et
I'hygiéne corporelle et vestimentaire, ainsi que le respect des principes de développement. Il faut tout de
méme noter que l'utilisation de I'écouvillonnage, lors de ces travaux, ne permet qu'une récupération partielle
des micro-organismes, soit au mieux 10 % du nombre total de germes présents.

Une autre étude réalisée par Hammoudi et Riad (2013a) sur 8 carcasses camelines au niveau de |'abattoir de
Ouargla par la technique d’écouvillonnage sur trois sites de prélévement (épaule, flanc et cuisse) a montré que
le niveau moyen de contamination des carcasses obtenu pour les Coliformes totaux sur les trois sites est de
2,17 Iogmufc/cmz. Cette valeur est supérieure a nos résultats, et peut s’expliquer par de mauvaises conditions
d'hygiene, particulierement indicatrices de contaminations fécales et par conséquent, de défauts survenus lors
de I'éviscération ou de comportements non hygiéniques des manipulateurs.

Au cours de notre étude, qui s’est déroulée durant I'hiver, nous avons enregistré un taux de contamination des
différents groupes bactériens recherchés (flore aérobie mésophile totale, staphylocoques et coliformes totaux)
de 3,25+0,36 logyg ufc/cm2 vs 2,22+0,73 logy, ufc/cm2 vs 1,47+0,19 logy, ufc/cm2 respectivement, par la
technique d’écouvillonnage sur trois régions anatomiques (épaule, flanc et cuisse), qui montrent que les
conditions de travail a I'abattoir de BBA sont acceptables, avec des sacrificateurs qui respectent moyennement
bien certaines regles d’hygiéne, mais qui peuvent néanmoins étre améliorées. Enfin, I'état sanitaire des
animaux qui entrent a I'abattoir est satisfaisant, ou du moins acceptable.

Conclusion

A l'issue de ce travail, il ressort qu’a I'abattoir de BBA, les régions anatomiques les plus contaminées des
carcasses ovines sont I'épaule et la cuisse, concernant la flore aérobie mésophile totale et les Staphylocoques.
Les défauts d’hygieéne observés peuvent jouer un role trés important dans la contamination superficielle des
carcasses car des défaillances hygiéniques ont été décelées lors de la préparation des animaux. Il s'agit
essentiellement des défauts d'hygiene du matériel, des locaux, des équipements, du personnel et des
conditions de travail ou de fonctionnement.
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Parmi les micro-organismes qui peuvent toucher la santé du consommateur en causant des toxi-infections
d’origine alimentaire et celles qui peuvent altérer les caractéres organoleptiques des carcasses. Parmi les
bactéries pathogenes on peut citer (Salmonella ssp, Staphylococcus aureus...).

Pour une meilleure maitrise de la qualité bactériologique de la viande ovine mise sur le marché, les
recommandations suivantes peuvent étre proposées aux abattoirs :

- Amélioration de I'hygiéne du matériel et des locaux.

- Amélioration de I'hygiéne du personnel.

- Amélioration de I’hygiéne de fonctionnement ou des conditions de travail.

D’autres mesures facilement applicables peuvent aussi étre prises dans la perspective d’améliorer la qualité
sanitaire de la viande. Ces mesures se traduisent essentiellement par une bonne formation en hygiene du
personnel et son controle sanitaire annuel, I'interdiction de I'acces aux oiseaux et aux rongeurs vecteurs de
contamination dans les locaux d’abattage, et le douchage des animaux avant I'abattage pour I’élimination des
souillures fécales quand cela est possible.

Le nettoyage et la désinfection des locaux et du matériel par des solutions antimicrobiennes a la fin de la
journée reste une des mesures préventives les plus importantes qui peut étre complétée par une bonne
maitrise de I'abattage par une bonne hygiene des opérations telles la saignée et le dépouillement.
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