L\% Journal of Advanced Research in Science and Technology
| ISSN: 2392-9989

JARST
Appréciation du Degreé d’'Hygiene de I'Abattoir de Quargla.
Algérie

Atika Benaissa 1D, Aminata Ould el Hadj khellil *, Baaissa Babelhadjl, Abdelkader Addamou ?,
Mabrouka Hammoudi * et Amina Riad .

!Laboratoire de protection des écosystémes en zones arides et semi arides
Université Kasdi Merbah Ouargla, 30000 (Algérie)

Abstract. The purpose of this work is to assess the degrdeygiene of the slaughterhouse of the city of
QOuargla (Algeria). Through the evaluation of theeleof contamination of staff, walls, floors ands® logging
tools (knives and hooks). For this reason, tertsvisere made to this property. In each visit, tamples were
taken at each target site. The samples were ocetldzy the swab method. The samples were submiitéiet
enumeration of the total aerobic mesophilic floleMAT), total coliforms (TC), fecal coliforms (FC),
Enterobacteriaceae and staphylococci. The resiilthi® work show that hygiene at the slaughterhoaise
defective because, high rates of staphylococcitenlfl.30 £ 0.16, 1.55 + 0.53, 2.08 £ 0.30; 1.7/833 and 2.1

+ 0.52), respectively on, knives, hooks, and stdfé walls and floor. As the presence of Salmonefiathe
knives and the hooks.
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Résumé L’objectif de ce travail est I'appréciation du dégi’hygiéne de I'abattoir de la ville de Ouargla
(Algerie). Par l'intermédiaire de I'évaluation diveau de contamination du personnel, des mursetajselque
outils d'abattage (couteaux et crochets). Poueaaison, dix visites ont été effectuées a cetliésment. Dans
chaque visite, deux prélévements ont été réatiséshaque site visé. Les préléevements ont étésééapar la
méthode d'écouvillonnage. Les échantillons onséténis au dénombrement de la flore mésophile a&totile
(FMAT), des coliformes totaux (CT), des colifornfésaux (CF), des entérobactéries et des staphylesodies
résultats de ce travail montrent que les condithggiene a I'abattoir sont défectueuses en misales taux
élevés des staphylocoques dénombrés (1,30+0,165+0,53; 2.08+0,30; 1,76+0,33 et 2,1+0,52)
respectivement sur les couteaux ; les crochetspelsonnel ; les murs et le sol. Ainsi que la gmmés des
salmonelles sur les couteaux et les crochets.

Mots clés Abattoir, hygiéne, contamination, bactérienne, Qylar
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1. Introduction

Les abattoirs désignent historiguement les espdestinés a I'abattage des animaux de
boucherie. lls sont soumis a la surveillance dat’'ét sont implantés hors des grandes villesisoira
des dangers sanitaires qu'ils présentent. Cette éni&cart répond a la préoccupation d’hygiénistes
qui conduisent les autorités a ranger les abatfarsi les établissements dangereux de premiéere
catégorie pour la santé et la salubrité publig(e [1

Les abattoirs constituent I'un des points critgjugajeurs de I'hygiéne des viandes. Ainsi, 80 a
90% de la microflore retrouvée dans la viande mmowent des abattoirs [2]. Néanmoins, les
manipulations non hygiéniques pendant l'abattage @réparation des carcasses conduisent a des
contaminations superficielles trés importantes pruvent affecter la santé du consommateur et la
qualité de la viande (altération organoleptiqué) [3

L’abattage est un processus ou lintervention Hoeast treés importante. Le personnel est
susceptible de contaminer les carcasses (contaaminpassive) par les mains et les vétements et
(contamination active) avec le matériel de traf@luteaux et crochets) [2,4]. Les surfaces desuloca
(sols, murs, plafonds), le matériel (arrache duiyil de soulévement, rail aérien, crochets),iajos
le petit matériel personnel (couteaux, fusils, leach.) et collectif (bacs, seaux, crochets) peuvent
contribuer a la contamination des carcasses, notgamngils sont mal entretenus et mal congus. Les
revétements muraux et le sol mal concus sont d#s pbur les micro-organismes. Les carcasses
doivent étre maintenues de fagon a éviter au maxiteur contacte avec le sol et les murs. Les sol
et les murs avec des crevasses et des fissurediffiziles a nettoyer.

Les outils et les surfaces de travail mal netteyé&enstituent une source certaine de
contamination [2,5]. Le sol est une importante seutes micro-organismes. On y trouve, les algues
microscopiques, les bactéries, et les champigf@lnd.’objectif de cette étude est la détermination
des points majeurs a I'origine des contaminatiatgdriennes de la viande dans 'abattoir de Ouargla
ce qui permettra en conséquence la maitrise deal#t@ des carcasses originaires de cet abattoir.

2. Matériel et méthodes

2.1. Justification du choix de I'abattoir deDuargla (Algerie)

L'abattoir de Ouargla est un établissement commulhast I'un des plus importants abattoirs en
Algérie dans la production de viande rouge (boviméne, cameline et caprine) est estimée a 20
tonnes par an. Il s’étend sur une superficie godal 85000Mm(Direction des services agricole, 2013).

2.2 Sites et nombre de prélevements effectués

L'objectif de notre travail est d'étudier l'impaau milieu environnant des carcasses. Afin
d’apprécier le niveau d’hygiéne de I'abattoir dea@lia. Nous avons réalisé une étude bactériologique
quantitative a partir de 30 échantillons proverdnpersonnel, des outils et de différents endduts
la structure de I'abattoir.

» structures et équipements de I'abattoir (sol etsyur

» personnel (main droite et main gauche).

» outils d’abattage (couteaux et crochets).
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3. Protocole expérimental

Les prélevements ont été réalisés par la méthédewlillonnage, a I'aide d’un tampon de gaze,
sur une surface délimitée (Im2 pour les murs esdB est frottée pour prélever les germes
éventuellement présents [7,8].

4. Caractérisation microbiologique des surfaces étliées

La préparation de la solution mere et des dilutidésimales, a été réalisée selon la norme
Francaise NF V-057-2. Les échantillons ont été ssuau dénombrement de la flore aérobie
mésophile totale (FAMT). Cette flore indique le diede contamination bactérienne globale des sites
échantillonnés. Des dilutions décimales (10-1 &Jl@nt été effectuées sur TSE. Chaque boite de
Pétri a été inoculée avec un millilitre des dilnsoet de 14 ml la gélose Plate Count Agar (PCA).
Apres 72 heures d'incubation, toutes les colories dénombrées et les résultats exprimés en unités
formant colonies par cm? (ufc/cm?) (la norme I'IB33). Des coliformes fécaux et totaux, ces
germes renseignent sur les conditions d’hygienkatlattoir et sur la possible contamination fécale
lors des opérations d’abattage. La gélose lacto#iée au cristal violet et au rouge neutre (VRBEL)
été utilisée. Apres incubation 24 heures a 37°Cr pes coliformes totaux et & 44°C pour les
coliformes fécaux, les colonies violettes, d'aumad,5 mm de diameétre ont été dénombrées sur des
boites contenant entre 15 et 150 colonies [9]. @®8robactéries, le milieu sélectif, gélose gléeos
au cristal violet, au rouge neutre et a la bile B@3, a été utilisé, avec incubation des boites étei P
ensemencées a 37°C. Des staphylocoques sur @higpman [10].

La recherche des salmonelles, un pré-enrichissemetié effectué en ajoutant 1 ml de la
solution mere a 9 ml d'eau peptonée et tamponnée iecubant 24 heures a 37C°. Un enrichissement
a éteé réalisé sur bouillon Rappaport Vassiliadisal (lhcubé 24 heures a 42C° et 10 ml incubés 24
heures a 37C°). L'isolement est réalisé sur gélteltoen incubées a 37°C pendant 24 heures. Les
colonies caractéristiques ont fait I'objet d'ureniification morphologique et biochimique [11].

3. Résultats et discussion

Tableau 1 : Evaluation de la contamination glololienatériel d’abattage, du personnel et du batiment

Sites de prélevement
Flore Couteaux Personnel Crochets Murs Sol
Moy+Etype | MoytEtype | Moy+Etype Moy+Etype | Moy+Etype

FAMT(log ufc/cm?) 3,79+0,27 3,00+0,09 2,79+0,29 3,30+0,65 3,82+0,13
ENT (log ufc/cnr) 2,16+0,37 2,6510,51 2,51+0,24 2,72+0,39 3,18+0,30
CT (log ufc/cn) 2,34+0,22 2,4310,42 2,19+0,26 2,26+0,05 2,61+0,10
CF (log ufc/cn) 1,32+0,10 2.25+0,39 1.70+0,43 2,13+0,12 2,26+0,27
STAPH (log ufc/cnf) 1,30+0,16 2.08+0,30 1,55+0,53 1,760,383 2,1+0,5p
Salmonelles Présence Présence Présence Non réalisé Non réalisé

Légende: FAMT : Flore Aérobie Mésophile TotaleENT : Entérobactéries CT : Coliformes Totaux CF:
Coliformes Fécaux STAPH : Staphylocoque).
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Une variabilité en teneur bactérienne est obsesudeant les sites étudiés. Les salmonelles
affectent les deux outils utilisés dans I'abattégeuteaux et crochets), ainsi que le personnel. La
répartition des germes par site prélevé indique lgupersonnel et le sol sont relativement plus
contaminés par les germes présumés pathogénestgfds/locoques). La présence de ces germes est
signe d'un moindre respect des normes d’hygienes dan genre d’infrastructure. Les degrés de
contamination sont significativement différentsfenction des germes dénombrés La flore mésophile
totale enregistrée dans cette étude (3,79+0,27dgut et 2,79+0,29 logufc/cm?) respectivement pour
les couteaux et les crochets) (Tableau 1). Et 0&®9 logufc/cm?, 3,30+0,65 logufc/cm? et
3,82+0,13 logufc/cm?) comme valeurs respectivesgisirées chez le personnel, les murs e le sol.

Les moyennes de contamination par les entérobastéd savoir, 2,16+0,37 log ufc/cm?,
2,5140,24 log ufc/cm?, 2,65+0,51 log ufc/cmz?, 2,029 log ufc/cm2 et 3,18+0,30 log ufc/cm?
respectivement pour les couteaux, les crochet@eftsonnel, les murs et le sol, confirment une
contamination d’origine fécale, par non respect gges d’hygiene [12]. Les coliformes fécaux et
totaux contaminants les surfaces étudiées peuwarit comme origine le tube digestif lors de
I'éviscération, surtout le sol et les mains duspanel en contacte directe avec les viscéres. La
charge en FMA observée a I'abattoir, indiqgue d’paet une hygiéne générale défectueuse et d'autre
part I'inefficacité des mesures hygiéniques quiafssent non satisfaisantes dans cette infrasteuctur
Selon Collobert et al., [13]. les fortes chargesflere aérobie mésophile et en entérobactéries sont
dues a une défaillance du cycle de nettoyage-dgesgiah du matériel de découpe. Dans la plupart de
nos abattoirs, le matériel (couteaux) est justeéri la fin de la journée. Alors que les crochstae
le sont méme pas essuyeées.

La contamination des zones échantillonnées paolifermes fécaux semblerait évidente. Bien
que la majorité de ces germes soient considérémeamon pathogénes, ils peuvent dans certains cas,
étre responsables de troubles de gastro-entéhtes Ihomme en contaminant les viandes, exemple
d'E. coli 0157:H7 [14].

Les salmonelles ont été détectées chez le pedsdemeouteaux et les crochets. Ces germes
revétent une importance considérable pour l'industétérinaire et agroalimentaire a I'échelle
mondiale [15]. Les salmonelles font partie des dr@es$ entéro invasives [16]. Elles sont responsable
des fiévres typhoides et paratyphoides et de mdeciions alimentaires se manifestant le plus souve
par des gastro-entérites. Salmonella est impligiaés 76,2% de toxi-infections alimentaires d'orgin
carnée [17]. Selon une recherche menée par C4dft#r en France, le cuir des animaux abattust son
sources de Salmonella. La fréquence d'isolemenplis importante a été observée dans
I'environnement de l'abattoir [18,19].

Les opérations d'abattage et de préparation etédeuge dans les abattoirs et les ateliers
contaminés par ce germe peuvent étre considéodesi€ une source majeure de contamination des
viandes par Salmonella [20].

La contamination par les staphylocoques du perdpdes couteaux, des crochets, des murs et
sol dont les valeurs respectives sont 2.08+0,3Qufofem?2, 1,30+0,16 log ufc/cm2, 1,55+0,53 log
ufc/cm2, 1,76+0,33 log ufc/cm2 et 2,1+0,52 log/aMe2 confirme d’avance d'avoir une viande
contaminée en raison que I'homme, les outilpattage et le sol entrent en contacte directe lagec
carcasses une ou plusieurs fois le long de la eldabattage et de transformation des produitsésarn
Le Staphylococcus aureus est un germe de cordéioninhumaine a la suite d'hygiéne insuffisante
[21].
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4. Conclusion

Les résultats de la présente étude révelent queusdes cites étudiés sont contaminés tous les
germes dénombrés ou recherchés. Ceci peut camsiiteé source de contamination des viandes lors
des manipulations. La présence des salmonellees®tstaphylocoques notée lors de cette étude
témoignent d'une insuffisance d'hygiene au nidEaget abattoir. Sachant qu’une viande contaminée
constitue un risque potentiel pour le consommateur.

De plus, les erreurs commises au moment de la @ati@a des repas transforment ce risque
potentiel en risque réel. Malgré, qu’une viandensise a une forte chaleur lors de la cuisson se/¢rou
débarrassée de tous ses germes. Ce qui est pratanseles maisons, car nos habitudes culinaees
basent sur une bonne cuisson de la viande. Ceertritt assure une trés bonne qualité
microbiologique a la viande. Cependant, le dévedapgnt de la restauration collective et rapide avec
le changement des mceurs alimentaires, ceci améoerent les restaurateurs a des pratiques
favorisant la croissance des micro-organismesplendes mauvaises conditions d'hygiéne.

Aujourd’hui , on doit appliquer des programmes rdaitrise efficace de la salubrité des
abattoirs e des ateliers de transformation desufigodarnés et des autres denrées alimentaires
d'origine animale se basent sur l'analyse quamgtdu risque associé a une prévention par l'atibe
des principes de la méthode analyse des dangetdsmafles points critiques ( HACCP). Ou
I'application des solutions d'acide lactique (camtcations de 2 a 5% dans de l'eau potable) a
I'abattoir sur les carcasses entiéres, les deroasses ou sur les quartiers de carcasses aprégpdéco
Donc, I'utilisation d'acide lactique pour réduigecontamination microbiologique superficielle des
viandes doit étre intégrée aux bonnes pratiquegyi@he et au systéme d'autocontrbéle de I'abattoir.
Mais ceci ne peut en aucun cas étre considéré coomeemplacement des bonnes pratiques
d'hygiene.

De méme, I'éducation du public, l'information etmativation de tous ceux qui manipulent la
viande dans le commerce ou la restauration, caestitdes volets indispensables & une politique de
prévention des toxi-infections alimentaires collezt
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