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Lexique et abréviations

l. Lexique

Agent pathogéne : Agent causal spécifique d’une maladie (en général une bactérie).
Carcasse : Corps d’un animal aprés habillage.

Contaminant : Tout agent biclogique ou chimigue, toute matiére étran gére ou foute autre
substance n'étant pas ajoutée intentionnellement aux denrées alimentaires et pouvant
compraomettre leur séeurité sanitaire ou leur salubrité.

Contamination : Introduetion ou présence d’un contaminant dans un aliment ou dans un
environnement alimentaire.

Danger: Agent biologique, chimique ou physique ou état de [Ialiment ayant
potentiellement un effet nocif sur la sante.

Désinfection : Réduction, au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physigues du
nombre de micro-organismes présents dans 1'envirannement, jisqu'a I"obtention d’un
niveau ne risquant pas de compromettre la sécurité sanitaire ou la salubrité des aliments.
Etablissement: Batiment ou zone approuves et homologues et/ou enregistres par
Iautorité compétente pour la conduite d*activités d"hygiéne de la viande.

Etourdissement Etourdissement électrique qui entraine un étourdissement efficace et un

arrér cardiague

- Eviscération : Retrait des organes internes des cavités abdominale et thoracique d’une

carcasse.
Examen : Enquéte compléte, a I’aide dés instruments cliniques comme le stéthoscope ou
le thermométre.

Habillage : Division progressive du corps d’un animal en une carcasse et autres parties
comestibles et non comestibles,

Hygi¢ne alimentaire : Ensemble des conditions et mesures nécessaires pour assurer la
sécurité sanitaire et la salubrité des aliments 4 toutes, les étapes de la chaine alimentaire.
Hygiéne de la viande : Toutes les conditions et mesures nécessaires afin d’assurer la
sécurité sanitaire et la salubrité de la viande touf au long de la chaine alimentaire.
Inspecteur officiel : Personne compétente nommée, accréditée ou reconnue de toute
autre maniére par I’autorité compétente pour exécuter des activités officielles lides 3

I’hygi¢ne de la viande et qui agit au nom de "autorité compétente ou sous sa supervision.
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Inspecteur vétérinaire : Inspecteur officiel possédant une qualification professionnelle
de vétérinaire ef entreprenant a titre officiel les activités relatives a ’hygiéne de la viande
prescrites par I"autorjté compétente.

Inspection : Procédure d’observation visuelle ; le but est de trier les animaux qui peuvent
alors nécessiter d’un examen.

Inspection ante-mortem : Toute procédure ou tout inspection effeciuée sur les animaux
vivanis par une personne compétente afin de procéder a un jugement portant sur la
sécurité), la salubrité et le sort réserve a ces animaux.

Inspection post-mortem :

Procédure ou inspection effectuées par une personne compétente sur les parties
d’animaux abattus/tues pour juger de leur séeurité sanitaire et salubrité et de leur
utilisation.

Lazaret : ¢’est une salle de stabulation I'isolement des animaux malades ou accidentés.
Lux: Le lux est une unité de mesure de |'éclairement lumineux. (symbole : Ix) 11
caractérise le flux luminenx regu par unité de surface.

Mesure corrective : Procédures a suivie en cas d’écart dans la maitrise des points

critiques.

Mesure préventive : Moyens physiques, chimiques ou autres que I"on peut utiliser pour

maitriser un danger pour la sécurité sanitaire identifie.

Nettoyage . Climination des svuillues, des sésidus Jaliments, de la salew, de 1y gralsse
ou de toute autre matiére indésirable.

Non comestible : Inspecte et juge par une personne compétente, ou autrement déclare
impropre a la consomniation humaine par 1"autorité compétente.

oniéga-3 polyinsaturés : Le groupe d'acides gras oméga-3, notés également @3 sont des
acides gras polyinsaturés que ['on trouve en grandes quantités dans certains poissons gras,
dans les graines de chia, le lin, la noix, la cameline et le colza. Les oméga-3 et les améga-
6 sont classes acides gras essentiels, car I'organisme humain en a absolument besoin mais
ne peut les produire Ini-méme, il doit done les retrouver tels quels dans son alimentation.
Point critique & maifiriser (CCP) ; Point, étape ou procédure dans le fraitement d’un
aliment ou la surveillance peut s’appliquer el, par suite, un danger pour la séeurité
sanitaire peut étre évité, éliminé ou réduit a des niveaux admissibles.

Production primaire : Ensemble des étapes de la chaine alimentaire qui comprennent la
production animale et le transport des animaux a I"abattoir ou I"abattage et le transport du
gibier sanvage a I'entrepdt pour gibier.

iii
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- Vérification : Activités exécutées par I"autorité compéiénte et/ou |’organisme compétent
afin de contréler la conformité aux prescriptions réglementaires.

Vérification (responsable d’établissement): Révision constante des systémes de
contrdle des opérations afin de garantir que les prescriptions réglementaires et/ou
exigences spécifiées sont respectées, y compris les mesures correctives et préventives.
Viande : Toutes les parties d"an animal qui sont destinees a la consommation humaine
ou ont été jugées saines et propres a cétte fin.

Viande fraiche : Viande ‘ayant pu étre réfrigérée mais qui n’a subi aucun traitement de
conservation autre que le conditionnement aux fins de protection et qui conserve ses
caractéristigues naturelles.

Viande hachée : Viande désossée réduite en fragments.

Zoonose/maladie zoonotigue : Maladie animale qui peut étre transmise a ’homme.

5" quartier ; Tout ce qui ne fait pas partie de la carcasse constitue le cinquidme quartier
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2, Abréviations

ATP : L'adénosine triphosphate.

AW : I"activité de I"eau.

CE : Commission européenne.

BPA : honne pratique agricole.

BPF : bonne pratique de fabrication.

BPH : bonne pratique d’hygiene.

BPYV : bonne pratique veterinaire.

°C : dégrée Celsius.

CCP : point critique & maitriser.

CL : seuil critique.

DGAL : Direction générale de I'alimentation.

FAO : Organisation des Nations Unies pour I"alimentation et I’agriculture,
b : heur.

HACCP ; Analyse des risques — points critiques pour leur maitrise.
HCO : hygiéne des contréles opérationnels.

HR : Humidité relative.

IAMFES ! International Association of Milk, Food and Environmental Sanitarians.
ICMSF - Infernational Commission On Microbiological Specification for Foods.
IMP : Acide Inosinique.

IS0 : International Standard Organisation.

Mbay : millibar,

MSQA : sysiéme d*assurance qualité pour la sécurité de la viande.
NASA : National Aeronautics and Space Administration.

OMC : Organisation mondiale du commerce.

OMS : Organisation mondiale de [a sante.

PH : Potentiel d’Hydrogéne.

USKFDA: Food and Drug Administration,

QA: assurance qualite .

PRE : Pouvoir de Rétention d’Eau.

TQM : Total Quality Management.

SM : Matiére premiére, Milieu, Main d’ceuvre, Méthode, Matériel.

-
=
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L objectil visé pendant ce travail est de pouvoir obtenir une viande de trés bonne
qualité, en assurant un suivi rigoureux des animaux destinés a T"abattage, constituant ainsi la

principale source de cet aliment vital & la vie humaine.

Notre ¢tude est composée d’une partie théorique constituée de trois chapitres, et
une partie pratique présentant le matériel et méthodes d’analyses des échantillons

prélevées de I"abattoir.

Enfin nous cléturons cet ouvrage par la présentation des résultats obtenus et les

observations qui en découlent.

En tant que futurs biologistes si diet le voudra nous nous excusons auprés de nos
aimable lecteurs pour les éventuels erreurs survenus lors de la rédaction de ce mémoire

et nous vous remercions d’avance pour votre compréhension.
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Abattoirs et abattage

Chapitre s |

1. Abattoirs
1.1. Historigue

L abattage des animaux remonte au début de I"humanité et trés tdt, on vit apparaitre des
regles d'abattage et presque toutes les religions ont fait des preseriptions rituelles qui

influencent encore I’homme du XXe sigcle. Historiquement on a eu 1"évolution suivante -

s A lorigine le parton boucher et son commis travaillaient 4 I’abris des regards indiscrets
dans une tuerie qui comprenait une cour, un local d’abattage et un local d*échaudage (pour
blanchir les estomac) ; ce systéme a persiste jusqu'a nos jours dans ce que I’on appeile
« les tuerie particuliéres ».

e Pour des raisons mulliples (commodité, salubrité, hygiéne et fiscalité) chaque ville
importante & construit au XIXe siécle un abattoir ,quj ¢tait un assemblage plus ou moins
grand de tueries particuliéres avee utilisation collective de certains services.

* Au XXg siccle, certains techniciens préconisent la construction des abattoirs possédant
un hall commun d'abattage ce qui permettrait une meilleure surveillance.

o Entre 1920 et 1930 des professionnels francais d*avant-garde voulant industrialiser la
filiére viande. essaient de transposer en France les méthodes américaines en créant des
abattoirs industriels ol les techniques artisanales sont remplacées par dés techniques
rationnelles - spéeialisation de la main-d’ceuvre, mécanisation. valorisation de toutes les

parties de I’animal (Craplet, 1966).
1.2, Définition d'un abattoir

Un abartoir doit &tre un établissement industriel ou semi industriel par des procédés
rationnels d’abattre I"animal. de préparer la viande, et de transformer le 5° quartier dans des
conditions d’hygiéne rigoureuse permettant en outre Iapplication facile de la législation
sanitaire et 1a reglementation fiscale. Par définition. un abattoir moderne n'est pas seulement
un outi] de transformation. il est a la fois -

¢ Un outil de transformation ; abattage, désossage, découpage, stockage. ..

« Un outil de contréle technique, desting a aider la sélection par I'appréciation des

careasses qui 87y réalise.

s Un outil de controle fiscal et sanitaire.

¢ Un outil de commercialisation, avec souvent un marché attenant el dans les grands

abattoirs des salles de ventes climatisées,

3
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Clepitre: |

Cestdone a la fois un outil technique, économique et conmmercial, dont la place dans le
marché de la viande sera de nouveau précisée (Craplet, 1966).
L.3. Classification des abattoirs
Plusieurs classifications des abattoirs ont été proposées parmi lesquelles (Khalifa,
1986).
1.3.1, L’abattoir public
1.3.1.1. L'abattoir communal

C’est un ctablissement dutilité locale dont le but est d’assurer "approvisionnement en
viande d’une agglomération plus ou moins importante, o'est en méme temps un établissement

incommode, dangereux et insalubre.
1.3.1.2. L’abattoir intercommunal

C’est un abattoir 4 I'approvisionnement de plusieurs communes.
1.3.2. L’abattoir privé

11 est possible que I"abattoir sorte complétement des attributions communales pour étre
un-outil enticrement entre les mains des professionnels de |a viande ou des producteurs. Don,
les abattoirs prive sont des établissements qui appartiennent a des particuliers, les quels ne
sont pas obligés, comme ¢’est le cas pour I"abattoir public, de recevoir les animaux par le

public et ny regoivent leurs animaux ou ceus des clients agrées par eux (Craplet. 1966),
1.3.3. La tuerie particuliére

Celui defrangers qu’il veut bien v admettre. pour la préparation d’animaux de
boucherie et de charcuterie ep vue de la vente pour I'alimentation. Les tueries particuliéres
échappent 4 fout contrile rigoureux des fraudes fiscales et hygiéniques; car le role du

vétérinaire est secondaire.
1.3.4. L'abattoir industriel

Correspondent a des tentatives plus ou moins réussies ¢ industrialisations des métiers de
la viande en dépassant le stade d’abattage pour faire transformer la viande et du 5% quartier
(Craplet; 1966).
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2. Abattage

2.1, Définition

L abattage des animaux a pour but de fournir une carcasse qui donnera ultéricurement
de la viande consommable ; pour cela technique de I"abattage élimine les parties externes non
consommables (peau, extrémités des membres. confenu du tube digestit) ; les parties trés
fermentescibles (sang) ; les viscéres qui risquent de souiller la viande ; les lésions qui sont

dangereuses ou simplement répugnantes [20].
2.2. Principes et pratiques recommandges an niveau de la ferme
2.2.1. Ligne de conduite

La viande devrail provenir d’animaux cn bomne samté, élevés dans des conditions
acceptables, Pour y parvenir, des pratiques de production acceptables et hygiéniques devraient
étre mises en place au niveau de la production primaire afin de diminuer Ja probabilité
d*introduction de risques et faire en sorte que la viande soit sans danger et propre 4 la

consommation humaine [3],
2.2.2. Bien-8tre de base des animanx

Le fait de s*intéresser au bien-étre des animaux ne correspond pas simplement 4 un
besoin humain d’éthigue, mais il s’explique aussi par le fait quil est li¢ 4 la producrivité, Des
animaux qui sont stressés, souffrent, sont €levés sans confort, mal nourris ou insuffisamment
abreuves ne donneront pas le maximum de leur potentiel. 1 est done fondamental de répondre
aux conditions de bien-étre de base, L'absence de la faim et de la soif, de I'inconfort, de la
douleur, de blessures, de maladies, de peur et de détresse ainsi que la liberté d’exprimer un
comportement normal sont les conditions nécessaires pour assurer le bien-étre des animaux.

Les conditions de base pour le bien-&ire des animaux sont : [3]

¢ De I'eau, de la nourriture et de I"air de qualité et en quantité suffisantes pour assurer
une bonne sante et la production ;

» Le contact social avec d'autrss animaux ;

e Uin espace suffisant pour se tenir debout, e’allonger, s"étirer, faire sa toilette et avoir
des comportements normaux y compris se déplacer et faire de I"exercice ;

 Une protection contre les maladies et les blessures avee la possibilité dun fraitement
adéquat si nécessaire ;

¢ Une protection contre les conditions climatiques extrémes,
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2.2.3. Installations pour le logement et les manipulations

Les installations pour le logement ¢t les manipulations devraient &re congues en
fonction de la taille du troupeau, des projets d’expansion, des besoins de nettovage et de
désinfection, de évacuation des excréments des animaux, des matériaux disponibles et de
I"approvisionnement avec une eau de bonne qualité: Les plans des insmallations devraient
prendre en compte la législation existante sur le bien-étre animal el s¢ conformer aux
conditions qui 8"y rapportent ; le confort, le contact social avec d autres animaux, | absence
de douleur. de blessures. de maladies, de peur et de détresse et la liberté d’exprimer un
comportement normal. La conception et "utilisation des batiments pour le logement des
beeufs de boucherie devraient reposer sur la santé, le bien-étre et les bonnes performances des
animaux 4 tous les stades de leur vie. Les bdtiments devraient &tre équipés de maniére &
assurer le confort et la profection des animaux et non 4 des fins d"intensification. De plus, ils

devraient étre maintenus propres [3].
2.2.4. L alimentation et "abreavement du bétail

Afin d’assurer une bonne santé et une bonne production, un des besoins de base pour le
bien-étre des animaux est une alimentation en quantité ef de qualité suffisantes. Les animaux
devraient beneficier d'un régime alimentaire sain adapié & leur espéce, leur dge et leur état
afin de maintenir des conditions physiques optimales ; Les veaux nouveau-nés devraient
recevoir du colostrum pendant au moins trois jours aprés la mise bas et lés animaux allaités
naturellement devraient avoir des contacts réguliers avec leur mére. Pour les animaux plus
agés, I"alimentation devrait prendre en compte leur dge, leur sexe, et leur état physiologique.
A cet ¢gard, il est vivement recommandé de faire appel aux conseils d’un expert. Lorsque les
conditions locales ou les besoins ['imposent (par exemple, la saison séche), les animaux

devraient recevoir une alimentation complémentaire.

Les aliments destinés aux animaux ne devraient pas contenir de substances chimiques
ou de contaminants (par exemple des antibiotiques, des ionosphéres, des hormones et autres
substances de croissance) pouvant entrainer la présence de résidus dans la viande a des

niveaux la rendant dangereuse pour la consommation humaine.

Les aliments ne devraient contenir aucune substance susceptible d’introduire des agents
zoonofiques dans la viande (telles que les farines animales et le fumier de volaillg).
Quand le mélange de |"aliment se fait & la ferme, il faul wiliser des ingrédients de bonne

qualité dépourvits de champignons produisant des toxines et d autres contaminants,
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Autrement, I"aliment devrait &tre fourni par des fabricants et des distributeurs fiables et

reconnus otficiellement,

Le bétail devrait toujours avoir acces & de 1'eau potable propre sans microbe ni
contaminant chimique dangercux. Les abreuvoirs ne devraient pas avoir de fuites afin d"éviter
les sols humides et minimiser ainsi le risque de transmission du piétin, de maladies

parasitaires ou autres [3].
2.2,5.8anté animale

Les animaux malades ou blessés devraient pouvoir &tre traités et soignés 4 tout moment,
Les traitements nécessitant une intervention chirurgicale, tels que "écornage, la castration et
le coupage de queue, devraient étre effectués par du personnel correctement formé. Les

traitements cruels et inutiles ne doivent pas étre pratiqués.

Les animaux devraient &tre vaccings réguliérement et recevoir un traitement
prophylactique contre les parasites internes et externes chaque fois que cela est jugé utile par
une personne compétente. Comme ceus-ci varieront selon les circonstances, les conseils du

vétérinaire devront étre serupuleusement respectés a ce sujet.

Les substances chimiques potentiellement dangereuses ou toxigues, les peintures, les
bains antiparasitaires, les médicaments et les désinfectanis devraient étre stockés en toute

sécurité et hors de portée des-animaux.

Tous les animaux d’abattoir devraient étre conformes aux mormes zoosanitaires et
provenir de troupeaux soumis 4 des controles sanitaires stricts, Pour faciliter ["application des
programmes d’hygiene de la viande fondés sur I'analyse des risques. le producteur ¢t
PPautarité compétente devraient, dans la mesure du possible, enregistrer les informations
pertinentes sur ['état de santé des animaux car il est lié a Ja production d’une viande saine et
propre 4 la consommation humaine: Ce type d'information devrait étre mis & la disposition

des abattoirs selon Jes circonstances.

11 devrait exister un systéme permettant a I’abattoir de renvoyer au producteur primaire
des informations sur la sécurité sanitaire et la salubrité des animaux d’abattoir et de la viande.
Les producteurs devraient utiliser ces informations pour élaborer les pratiques d hygiéne 4 la
ferme. Lorsqu’il existe des programmes d’assurance qualité instaurés par les producteurs, ces
informations devraient étre incluses dans les programmes afin d'en améliorer "efficacité.
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L 'autorité compétente devrait systématiquement analyser les informations recueillies au
cours des activités de contréle et de surveillance de la production primaire, afin de modifier,

le cas échéant, les prescriptions réglementaires d hygiéne pour la viande [3].
2.2.6. Conservation des données i la ferme

Conserver de bonnes données permet une bonne gestion. Garder des données sur toutes
les activités de la ferme permet au producteur d’évaluer ses progrés concernant les niveaux de

production, les revenus, les conditions de ["environnement et d”autres paramétres.

Le fait de détenir des données dis_pnniblcs facilite aussi les procédures de vérifications
des comptes et des inspections lorsque des intervenants extérieurs doivent vérifier la mise en
ceuvre de bonnes pratiques a la ferme. 11 existe un grand nombre de données qui doivent étre
conservees dans les établissements d’élevage, et cette conservation de données peut devenir

trés complexe.

En ce qui conceme les pratiques d’élevage, de nombreuses données sont indispensables.
A savoir [3] :
2.2.6.1. Le registre des animaux

Le strict minimum est de conserver des données sur les naissances, les décés (avec la
cause si elle est connue), les achats et les ventes pour chaque espéce animale présente sur la

ferme,

Chaque naissance devrail élre enregistrée de préférence individuellement, éf le numéro

d'identification atribué¢ 4 chaque animal devrait 8tre relevé. Lidentification individoelle

permet d'enregistrer les ventes et la destination de chaque animal, et elle facilite aussi

I"enregistrement des médications individuelles.

Le registre doit étre completé par les regus et les récépissés normaux qui accompagnent

les achats et les ventes d*animaux afin que les registres puissent correspondre aux transactions

individuelles (annexe2).
2.2:6.2, Lie registre de alimentation et du pAturage

Lorsqu’un €leveur exploite des parcelles ou des champs séparés par des clotures, il doit
noter le nombre d’animaux paturant dans chague parcelle et la période durant laquelle ils sont

au paturage,
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Ces données, lorsqu’elles sont comparées aux données sur 1'état écologique de chaque
parcelle, permeftront 4 I'éleveur de suivre I’évolution de la gestion de I'environnement.
L’utilisation des paturages communaux rend cependant ces pratiques de gestion trés difficiles

et il né sera peut-&tre pas foujours possible d*avoir un registre des paturages.

Par contre. si 'on utilise les aliments complémentaires ou les alimenis complets et le
zéro paturage, I'enregistrement des données est absolument indispensable. Les aliments
pourraient étre une source de foxines ou dinfection, ¢t il faut donc conserver des données
précises sur leur utilisation. Les renseignements minimaux ad consigner sont: le nom de
I"aliment (si une marque déposée est utilisée); la composition de 1'aliment (si le mélange est
fait & la ferme); le nombre et I'identification ou le type d’animaux nourris; la période durant

laquelle ils ont été nourris; et la quantité d’aliment consommée au cours de cette période.

Les regus et les étiquettes des. aliments doivent éire conservés afin de pouvoir faire la

correspondance avec le registre (annexe 2).
2.2.6.3. Le registre des traitements et des médicaments

L’inquiétude des consommateurs concernant la présence de résidus dans la viande rend
fondamentale I"existence d’un cegistre des (raitements pour assurer la crédibilité des méthodes
de production. 11 est admis que les animaux puissent nécessiter d’un traitement médical de
temps en temps; ce qui est exigé, c'est I'assurance que le traitement a été correctement

administré et que les délais d’attente ont été abserveés.

Un registre des {raitements pratiqués a la ferme devrait contenir les informations
suivantes : la date du traitement ; le nom et la dose du médicament ou du vaccin utilisé ; Ia
description ou ’identification de I"animal (des animaux) traité(s) ; le délai d’attente : et la

date d’expiration du délai d’attente (¢’ esi-a-dive la date aprés laguelle Fanimal est remis 4 la

production) (annexe2).

2.2.6.4, Le bulletin de paie des ouvriers

Chaque ouvrier devrait avoir un document stipulani son nom, sa date de naissance et
I'enregistrement des paiements hebdomadaires/mensuels, précisant la date et le montant du
paiement avec la signature ou 'empreinte digitale de "ouvrier. Cela n’est pas seulement une
bonne pratique pour le suivi des dépenses de main-d’ceuvre, c’est aussi une protection
supplémentaire pour I"élevenr en cas de plainte pour faute professionnelle de rémunération

(annexe2).
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2.3. Les Différents étapes de I"abatage

A I'abattoir, 4 chaque étape, les professionnels qui manipolent les animawx doivent
respecter des régles afin d*éviter aux animaux tout stress, toute blessure ou toute douleur et

dans le méme temps garaatir leur propre sécurité [17].
2.3.1. Transport ef déchargement des animaux

A Tarrivée a I"abatioir, le déchargement des animaux doit s¢ faire dans le calme et Je
plus 6t possible. L utilisation de "aiguillon mécanique est interdite et I*aiguillon électrique

doit éfre réservé an cas ot I'animal devient dangereux pour le personnel [17].
2.3.2. Acheminement des animaux

Les animaux sont acheminés dans le calme, de la stabulation vers le poste
d’immobilisation, dans des couloirs concus pour éviter toute blessure. Le contact direct entre
les hommes et les animaux est limité au maximum pour minimiser le stress des animaux et

aussi assurer la sécurité du personnel (Fig.1) [17).
2.3.3. Attente en stabulation

Apreés leur déchargement, les animaux sont placés en stabulation, au repos, dans des
locaux propres et secs, oli ils soni abreuvés @ volonté. Ainsi; les animaux récupérent de la
fatigue du transpori. Leurs réserves énergétiques musculaires sont alors reconstituées,
condition indispensable 4 une bonne évolution des muscles aprés "abattage lors de la
maturation des viandes pour que se développent les qualités organoleptiques recherchées par

le consommateur [17].
2.3.4. Examen ante-mortem

L idéal serait que I'inspection ante-mortem soit effectuée 2u moment de I"arrivée des
animaux & "abattoir, Il faut alors qu’il y ait une lumiére suffisante, naturelle ou artificielle,
permettant ["observation des animaux en mouvement et au repos. A lamivée, les conditions
du véhicule de transport peuvent aussi &tre évaludes ef, si un animal a été blessé pendant le
transport, des mesures peuvent étre prises pour éviter que cela ne se reproduise. S'il n'est pas
possible deffectuer "inspection au moment de "arrivée des animaux, elle devrait avoir lieu
dans les 24 h aprés |"arrivée, 4 nouveau pour gviter que les animaux ne souffrent davantage en
cas de probléme de bien-étre. L inspection ante-mortem deyrait aussi étre réalisée dans les 24

h avant "abattage, des signes de maladie pouvant se déclarer avec le temps.
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Lorsque les animaux restent en stabulation plus longtemps, ils doivent ére inspectés
plusieurs fois. Dans les conditions idéales, I"inspection ante-mortem s’accompagnera de
I'examen des informations concernant la vie et le passé sanitaire des animaux. Ces
«informations en chaine» peuvent donner des indications utiles sur le statut sanitaire global du
troupeau ou de I’élevage d’origine, le risque de Iésions chroniques dans la carcasse ef la
garantie qu”il n’existera pas de résidus chimiques dans la viande provenant de médicaments

adminisirés ou de pesticides utilisés. L."inspection ante-mortem comporte deux éléments [15] :

e [e iri et I'isolement des animaux soupconnés d’étre malades ot présentant des
conditions peu satisfaisantes ;

o L’exdmen vétérinaire et le diagnostic des animaux mis & I"écart.

En régle générale, tout animal présentant des anomalies devrait étre isolé lors du
processus initial de iri. [ existe des exceptions d'importance mineure, comme les vaches avec
une seule come ou une (étine supplémentaire, des blessures légéres, ete. Les anomalies 2

rechercher avec attenttion lors du processus de trt initial sont exposées ci-dessous :

» Les anomalies de respiration ;

o Les anomalies de comportement ;

o Les anomalies dans la démarche et attitude :

e Fcoulements anormaux ou protubérances au niveau des orifices naturels :
e Une couleur anormale :

® Les anomalies de I"apparence (la conformation) :

« Des odeurs anormales.
2.3.5. Tuerie

Les animaux sont dirigés vers le piége de tuerie. Personnel et animaux n'smpruntent
Jamais les mémes couloirs pour des raisons de séourité, Le piége doit permetire
lmmobilisation de I'animal ainsi que les saignées rituelles. Le bovin est alors anesthésié par
un coup de pistolet & projectile captif tiré dans le front, ce qui a pour effet de l'insensibiliser
entre le moment de réalisation de la saignée et la fin du processus de destruction du systéme
nerveux conduisant @ la morl. Dans ce but, la saignée consisie en une section des artéres
carotides, ces derniéres ne sont ainsi plus en mesure d'alimenter en oxygéne le systéme
nerveix central de I'animal ce qui entraine sa destruction. Ce processus de destruction est
accompagnée par des mouvements désordonnés ainsi qu'une tétanie des nmscles 4 |'ouverture
du piége [1][6].
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2.3.5.1. Tuerie par étourdissement

Pour assurer les conditions de Ia profection animale, I"étourdissement de Ianimal avant
la saignée est obligatoire. L’animal est plongé dans un état d’inconscience et
d’insensibilisation qui rend I'opération d’abattage indolore. La saignée entraine la mort de
I'animal. A cette étape, I'immobilisation préalable des animaux est obligatoire pour leur éviter
toute blessure et limiter le danger pour le personnel. Ce dernier travaille aimsi en foute
sécurité, ce qui rend ses gestes plus siirs, plus rapides et génére moins de stress pour ["animal.
1l existe trois types d*étourdissement (Fig,2) [20] :

s Etourdissement électrique ;

» Efourdissement mécanique ;
Etourdissement par atmosphére contrdlé.

2.3,5.2. Abattage rituel

Les abattoirs pratiquant l'abattage rituel doivent posséder un piege rotatif (box
d'abattage ou easting pen) qui permet de s'orienter vers La Meeque . Le bovin doit aveir la
téte hloquée ef le cou saillant. L'opérateur déclenche la rotation du piége le long d'un axe
horizomntal. Le bovin se retrouve donc les pieds en ['air avec la téte dirigée dans la direction
voulue. Le sacrificateur rituel musulman place le couteau sous la gorge de I'animal et procéde
a la saignée sans anesthésie ou étourdissement et invogue Allah par la formule
suivante : « Allah Akbar Bismillah », puis il applique son couteau aprés avoir tendu la peau
pour obtenir une incision franche et rapide. Les personnes participant 4 ces saignées ont
genéralement regu un enseignement religieux et pratique. Dans Je rite halal (culte musulman),

l'animal est dirigé vers La Mecque et il est égorge (Fig.3) [1] [6].
2.3.6.8aignée

L'animal libéré est suspendu puis saigné au niveau des artéres carotides afin d'évacuer le
plus vite possible son sang, grice aux battements de son cceur: Le sang doit étre récupéré dans
une cuve spéciale et ne doit pas aller a l'égout. Le sang des bovins peut &ire valorisé pour
I'alimentaire, & condition que celui des animaux malades ou qui font l'objet d'une saisie ne s'y

trouve pas [1].
2.3.7. Coupe des pattes antérieures

Aprés la saignée, lorsque l'animal n'a plus de gestes nerveux, il est possible de couper

les pattes antérieures, afin de faciliter le passage du pique qui a pour but de retirer le caur et

le foie avec les poumons et la vessie [1].
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2.3.8. Tracage du cuir

Un apérateur irace avec son couteau Ja peau pour pouvoir la manipuler, 1! retire la peau
en prenant garde a ne pas salir le muscle avec la pean sale. Il coupe également la patte’ au
mivealr dn genon. 1 ligarare e rectusm alln que le conlenu du systéme digestif de Panimal ne
ressorte pas par cette voie. Un second opérateur, placé face 4 lui, procede de méme avee la
seconde patte et retire la mamelle si elle est présente, Une fois les deux pattes dépouillées, les

opérateurs suspendent la carcasse sur deux crochets (Fig.04) [1].
2.3.9. Arrachage du cuir

L'étape dite de l'arrachage du cuir consiste 4 enlever la peau de I'animal. Cette opération
fait l'objet d'étapes dont le détail dépend de I'abattoir. Un opérateur dépouille Iégérement le
collier et va remonter jusqu'au sternum afin de pouvoir ligaturer I'herbiére pour éviter la sortie
de conienus gastriques par cefte voie e ventre de la careasse est dépouillé pour taciliter

l'arrachage du cuir (Fig.5) [1]
2.3.10. Eviseération

Cette ¢étape doit commencer au plus 45 min aprés la tuerie. Au-deld de ce délai les
intesting deviennent poreux sous I'action d'enzymes et des micro-organismes qu'ils

contiennent peuvent en sortir et atteindre les muscles, done contaminer la carcasse (Fig.6) [1].
2.3.10.1, Abats Blancs

Les abats blancs (tripes, intestins, panses ...) sont alors retirés. Les intestins de bovin
sont défruits car ils sont considérés comme des matiéres a risques spécifiés. Les panses
peuvent étre valorisées aprés deux échaudages, le premier les lave du contenu digestif et le

second les cuit peur la consommation humaine ou animale.
2.3.10.2.Abals rouges

Ce sont les poumons, [e ceeur, les reins, la langue, la rate et le foie. [ls sont soumis 4 une
inspection vétérinaire puis vendus pour la consommation humaine ou animale ou bien saisis

poiir destruction en cas de risque sanitaire (présence de douve dans le foie, animal malade...).
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2.3.11. Démédulation

Tout d'abord pour des raisons lides 4 Ia présentation commerciale des viandes, et surtout
depuis la crise de l'encéphalopathie spongiforme bovine, les carcasses sont démodulées. La

moelle épiniére est aspirée puis détmite par incinération [1].

2.3.12, Fente en demi

La carcasse est fendue en deux le long de la colonne vertébrale grice 4 une scie

(Fig. T)(1].
2.3.13. Emoussage

Cette étape consiste 4 retirer la graisse (suif) de 'animal. Elle est réglementée pour

€viter des abus car certaines piéces ne doivent pas étre dégraissées [1].

2.3.14. Inspection post mortem

Un agent de la direction départementale des services vétérinaires inspecie Ja carcasse
pour détecter tout probleme sunitaire. 8l juge quune carcasse présente des lésivus, il
consigne la carcasse. Un vétérinaire viendra le lendemain inspecter la carcasse et «'il juge que
tout ou partie de la carcasse peut poser un probléme de santé publique il a le droit de la saisir
totalement ou partiellement. Une carcasse est apte a la consommation dés lors qu'elle est

estampillée [17].
2.3.15. Pescée fiscale et markage

La carcasse est pesée, moins d'une heure aprés la saignée. On soustrait 2% a cette masse
"chaude" pour calculer ce qui sera payé & I'éleveur. La carcasse est ensuite mise en
réfrigérateur de ressuage pour faire descendre progressivement, en 10 heures, la température
de la carcasse jusqu'a 10°C, puis en réfrigérateur de stockage pour quelle atteigne 4°C aprés
24 heures. Si ces conditions ne sont pas respectées un choc thermique peut se produire (la

viande est alors rendue irrémiédiablement dure) (Fig.8) [1].
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Fig.07 : fent¢ en demi.

Fig.08 : pesage et markage.
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2.4. Réglementation

L'abattoir est réglementé par le Code Rural (Partie Réglementaire), Sous-section 1 :

Dispositions générales. Aussi par :

o Arrété du 12 décembre 1997 relatif aux procédés d’mimobilisation. d’étourdissement et
de mise & mort des animaux et aux conditions de protection animale dans les abattoirs ;

s Dispositions du Code Rural relatives a I'euthanasie des animaux ;

s Directive 93/119/CE du Conseil du 22 décembre 1993 sur la protection des animaux au
moment de leur abattage ou de leur mise & mort ;

» Reéglement européen (applicable Te ler janvier 2013)CE)N®1099/2009 du Conseil du
24 septembre 2009 sur la protection des animaux au moment de leur mise 4 mort

Note de service DGAL/SDSSA/N2009-8290 (Date : 22 octobre 2009) du Ministére de
l'Alimentation, de I'Agriculture et de la Péche (Objet : Modification de la note de service
DGAL/SDSSA/MAPP/N2008-8290 du 20 novembre 2008 — mise en place de deux « mini-

grilles » relatives au contréle du bien=tre animal a I'abattoir) [1].
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1. Définition

Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal. Selon la réglementation européenne, ce sont les parties comestibles
des animaux, y compris le sang. L'organisation mondiale de la santé animale considére que le
mot « animmal », dans ce contexte, désigne (tout mammifére ou oiseau, ainsi que les abeilles).

La segmentation viande / abat (cinquiéme quartier), a &€ une segmentation fiscale, ce
qui a d'ailleurs ét¢ un des facteurs de confusion. « Ahat - ensemhln des parties comestibles du
cinquiéme quartier des animaux de boucherie. On désigne sous le nom d’abats blancs : la téte,
les pieds, T'estomac. Les abats rouges comprennent : le cosur, le fole, la langue, Ja cervelle, la

rate, les poumons, les reins »
2. Composition du muscle animal

Le muscle animal est constitué par un faisceau de fibres contractiles entouré d’une
enveloppe de fissus conjonctifs. Ces tissus sont formés de protéines fibreuses (collageéne,

réticuline, €lasting), sans valeur alifentaire. [ls constituent une protection efficace contre fa

conitamination extéricure [9].
2.1.Anatomie et morphologie musculaire

Le muscle stri¢ est le constituant principal des carcasses des animaux de boucherie. 11
est constitué d’ean (75%), de protéines (19%), de lipides (de 1 & quelques %), de minéraux et
de substances azotées non protéiques (créatine et acides aminés libres).

Une carcasse de bovin est composée de 105 muscles différents. 1] existe une grande
variabilite entre les muscles. Ainsi, 19 muscles représentent ensemble moins de 0.1% de 1a
masse musculaire totale, alors que 2 autres représentent 13% de Ia masse.

La composition du muscle elle-méme est trés variable suivant les muscles. Ainsi la
teneur en collagéne et la quantité de graisse intramusculaire différent.

L'unité de base du tissu musculaire est la fibre musculaire, cellule plurinuclége. On'y
distingue trois composants différents * les myofibrilles, le réticutum sarcoplasmique, e
sarcoplasme.
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2.2.Composition chimique du muscle

La composition du muscle est variable entre les animaux, et chez un méme animal, d*un
muscle 2 autre. On peut tout de méme retenir une composition moyenne {Tab.1):

Eay | Protéines | Lipides  Substances azotéeset | Glucides et Composés
' non pratéignes catabolites |  minéraux
|
5% | 185% 3% 1.5% 1% 1%

Les protéines constituent, aprés Peau, la fraction pondérale la plus importante. La
composition en acides aminés des proféines de la vignde est ramarquabloment dquilibrée ;
elles sont riches en acides aminds indispensables, en particulier en acides aminds soufrés.

Les protéines du muscle se repartissent de la maniére suivanie -

a. Protéines extracellulaires :
 collagéne, réticuline, élastine
b. Protéines intracellulaires ;
<. Protéines sarcoplasmiques ;
» albumine, globuline, myoglobine, hémoglabine,
d. Protéines myofibrillaires :
®» protéines filamenteuses : actine, myosine.
» protéines de régulation : tropomyosine, troponine.
e actinine, protéines de la ligne M, protéine C ;
s protéines insolubles de la strie Z (type collagéne).

2.3.Transformation du muscle en viande

Aprés la mort de 'animal, le muscle est le sidge de nombreuses transformations qui
conditionnent largement les qualités finales de la viande [9].

L’¢évolution de la viande se fait en trois phases :

b
e
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2.3.1. Phase de pantelance

La phase de pantelance suit directement abattage. Malgré Pinterruption du courant
sanguin, on observe une succession de contractions et relaxations musculaires. En effet, le
muscle continue de vivre. Il y a donc un épuisement des réserves énergetigues, puis une mise
en place de la glycogénolyse anaérobie. L’accumulation d’acide lactique qui s’en suit
provogue ainsi une baisse du pH qui passe de 7 5.5.

2.3.2. La rigidité eadavérigue

L7installation de la rigidité cadavérique (ou rigor mortis) est directement perceptibie sur
la carcasse : la musculature devient progressivement raide et inextensible dans les heures qui
suivent la mort de "animal. Ce phénoméne résuite de 1I"épuisement du composé qui permet an
muscle vivant de conserver son élasticité et qui par ailleurs fournit I'énergie nécessaire au
travail musculaire, I'adénosine triphosphate (ATP).

2.3.3. La maturation

Classiquement, il a été admis que la maturation constituait 1a phase d’évolution post
martem survenant aprés I'installation de la rigidité cadavérique, encore que la plupart des
phénoménes hydrolytiques qui s’y développent débutent dans les premiers instants suivant
Iabattage. Aprés la rigidité, le muscle va étre progressivement dégradé dans une suite de
processus complexes au cours desquels s’élaborent en grande partie les divers factenrs qui
conditionnent les qualités organoleptiques de la viande et en particulier la tendrets.

La dénaturation des proiéines peut se traduire, entre autres, par des changements de
conformation provoquant des démasquages de groupes, des modifications de propriété de
solubilité et une augmentation de la sensibilité aux enzymes protéolytiques.

3. Valeur nutritionnel de la viande

La viande rouge contient des protéines de haute valeur biologique et oligo-éléments
impartants qui sont nécessaires pour une bonne santé tout au long de Ia vie.

11 contient également une gamme de graisses, Y compris les acides gras essentiels
omega-3 polyinsaturés. Des analyses récentes ont montrd quiil ya eu une tendance
significative & coupes de viande maigres au cours des deux derniéres décennies.
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Bien que la composition nutritionnelle varie quelque peu selon la race, I'alimentation
schéma, la saison et couper la viande, en général, la viande rouge maigre a une faible teneur
en matieres grasses, est modéré en cholestérol et riche en protéines et de nombreux essentiels
vitamines et minéraux (Tab.2)[18].

Tab.Z : Couwposition des cléments ninritils ipar 100 g)de yiande

gt maigre | 18]
o 232 248 219 205
|
‘ 28 1.5 47 A
: ~ 498 477 546 514
. 50 51 66 66
TR 006 o1z 015
T 1 0.18 0.20 0.23 025
[P 5 16. 52 8
raamn 0.52 03 0.10 0.8
" _ 25 16 0.96 2.3
035 150 0.74 1.33
S <5 <5 8.6 7.8
F 10 < <5 <5
= i s 0.50 0.44 0.20
51 51 69 7
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i 363 362 344 365
i 45 65 72 66
. : 18 1 2 33

e _ I 4.6 42 45 3.0
Mamrisirn 25 26 28 28
7 215 260 194 260

_ 0.12 0.08 0.12 0.22

; : _ 17 <14 14 <i0

* Compogilion des &lémends nuiritlls des abars (Tab.3)

a. Tous les abats (sauf tripes) sont extrémement riches en vitamine B1 2,

b. Le foie est une source riche en fer protéines, de zinc, la riboflavine, niscine,
vitamine A et en acide foligue ;

¢. Le rein est riche en protéines, thiamine, riboflavine, fer, et une source de folate :

d. Le coeur est une bonne source de fer et de zine, mais pas aussi bon que le foie et les
reins |

€. Le cerveau et les tripes ne sont pas bonnes sources en particulier des vitamines o
des minéraox :

f. Tous les orgenes viandes sonf riches en cholestérol, en particulier le cerveau, et
surtout & faible teneur en sodium ;

& Le foie est une riche source de rétinol que la consommation de grandes quantités,
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4. Les qualités de la viande

Dire d’une viande qu’slle est « de qualité » peut signifier tout et son contraire suivant le
référentiel dans lequel on se situe. Cette partie a pour but d*éclaircir ce terme en parlant non
d” « une » qualité mais « des » qualités de la viande.

La qualité se définit comme «I’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un service
ou d"un produit qui Tui conférent I*aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites »
(ISO). Pour le consommateur, la qualité d’un aliment peut éfre définie & pariir d’un certain

nombre de caractéristiques [10] :
4.1. La qualité nutritionnelle

La premiére fonction d*un aliment est de couvrir les besoins physiologiques d’un
individu. Cetie caractéristique est prouvée scientifiquement et S’appuie sur des données
relatives & sa composifion (protéines, glucides, lipides, olign-éléments, . .) [9].

4.2. La qualité hygiénique

L'aliment doit garantir une totale innocuité et de ce fait préserver la santé du
consommateur,

De ce fait, il ne doit contenir aucun résida toxique, aucun parasite, ni étre Je siége d™un
développement bactérien susceptible de produire des éléments nocifs. Cette caractéristique
doit satisfaire aux nommes sanitaires et réglements en vigueur, Ainsi, fie peuvent &tre mis sur
le marché que des aliments ne présentant aucun risque pour la santé.

4.3. La qualité de service ou d’usage

Elle répond & la praticité en rapport avec un produit. Ainsi la facilité de préparation des
aliments ou la durée de conservation représentent des critéres essentiels aux yeux du
consommateur [9].
4.4. Les qualités organoleptiques

Il s’agit de caractéristicques percues par les sens du consommateur. Elles recouvrent
Paspect et la couleur, le goiit et la saveur, "odeur et la flaveur, ainsi que la consistance et la
texture d°wn aliment. De ce fait, elles jouent un rdle prépondérant dans [a préférence
alimeniaire. On parle aussi des propriétés sensitives.
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Ces sensations peuvent se classer suivant trois modalités :

Qualitative, déterminant la nature de la chose, qui est la caractéristique de ce qui est pergu,

Quantitative, qui représente I'intensité de cette sensation,

Hédoniste, qui caractérise le plaisir ressenti par "individu.

Le sens gustatif est limité & quatre saveurs poer un aliment - sucré, salé, amer, acide.
Alors que le sens olfactif permet de discerner un grand panel de variétés odorantes. Les
molécules odorantes parviennent & stimuler les zones sensibles soit directement par le nez
(odeur ou parfum), soit par voie rétro-niasale (ardme) [9].

4.4.1. La couleur

Lz couleur est la qualité d’un corps éclairé qui produit sur I'eeil une certaine impression
lumineuse, variable selon la nature du corps ou selon la lumiére qui atteint. Elle dépend
donc de I"objet, de la lumiére ot dc 1"obscrvaicur.

Différentes enquétes ont démontré que dans le domaine de la boucherie. La couleur,
premiére caractéristique pergue par le consommateur, joue un role décisif au moment de
Pachat car elle est instinctivement rattachée 4 la fraicheur du produit. D’ailleurs, dans le
systeme moderne de distribution, c’est souvent le seul critére dont il dispose. La myoglobine
(transporteur de I"oxygeéne daus le muscle) est le principal pigment responsable de la couleur
de la viande. C"est une chromoprotéine constimée d’un groupement himnique : I’héme (atome
de fer associé 4 la protoporphyrine) et d’une protéine : la globine. Trois paramétres principaux
permetient de définir Ja couleur : Ia teinte, Ia saturation ef Ia luminosité >

» La teinte varie en fonction de I’état chimique du pigment.
e La saturation dépend de la quantité de pigment présent dans le muscle.
® La luminosité est corrélée & Iétat de surface de la viande.

Au contact de Iair et du froid, la myoglobine se combine avec I"axygéne formant ainsi
I"oxymyoglobine, de couleur rouge vif. Cette teinte de Ia viande est synonyme de fraicheur et
donc recherchée par le consommateur. Ap-deld d'un certain délai influence par les propriétés
intrinséques de la viande (pH, potentiel d’oxydoréduction,...) la couche d *oxymyoglobine
disparait au profit de la metmyoglobine de couleur brune. I atome de fer est alors sous forme
ferrique (Fe™) (fig.9).
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A partir d'un certain pourcentage coloré de la surface de la viande {de I"ordre de 40%),
la couleur brune constitue un motif de rejet pour le consommateur. Parmi les nombreux
facteurs biologiques et biochimiques qui influent sur la stabilité de la couleur, 'effet de la
nature du muscle est prépondérant.

En effet, le pourcentage de myoglobine oxydée peut varier du simple au double entre
des muscles stables comme le faux-filet et des muscles instables comime le filet. La couleur de
la viande n’est pas seulement conditionnée par la concentration et I'état physico-chimique de
la protéine. Elle est aussi dépendante de la structure musculaire, donc du pH, qui influe sur
I"absorption et sur la diffusion de la lumitre incidente (Fig.10).

La viande fraiche est iranslucide et sombre en apparence car la diffusion de la lumjcre
incidente, du fait de la structure de la viande, est faible. Durant Iinstallation de la rigidité
cadavérique, le pH chute de 7 4 5,5, le muscle devient plus opaque done diffuse une plus
grande partie de la lumiére incidente et parait plus péle. 11 a ainsi &6 démontré que la
luminosité de Ia viande pouvait étre plus influencée par des différences de pH, a teneur en
pigment identique, que par des différences de teneur en pigment, a pH identique [9].

4.4.2. La tendresé

La tendreté peui étre définic comme la facilité avec laquelle une viande se laisse
trancher ou mastiquer. Elie joue un rble essentiel dans I'appréciation d"une viande. Elle varie
beaucoup d’une viande 3 I'autre. Les deux structures du tissu musculaire responsables de ia
tendreté sont d'une part le tissu conjonctif par I"intermédiaire de sa composante collagénique,
et d"autre part les myofibrilles [9].

Le tissu conjonctif se caractérise par sa grande résistance meécanique ef sa grande
stabilité. il évolue peu au cours du temps et il faut attendre la phase ultime de la préparation
des viandes, 4 savoir la cuisson, pour observer une diminution de sa résistance 2 Ia suite de la
transformation du collagéne en gélatine. Les fibres musculaires subissent par contre, aprés la
mort de 'animal, de nombreuses transformations qui modifient leur résistance. Dans un
premier temps, on observe une augmentation de cette derniére avec établissement de la
rigidité cadavérique, puis il y a attendrissage pendant la phase de mafuration. L’attendrissage

est rapide les premiers jours, se ralentit par la suite, puis tend vers une limite.
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Les fibres musculaires subissent par contre, aprés la mort de I"animal, de nombreuses
transformations qui modifient leur résistance. Dans un premier temps, on observe une
augmentation de cette derniére avec éiablissement de ia rigidité cadavérique, puis il y a
aftendrissage pendant la phase de maturation. L attendrissage est rapide les premiers jours, se
ralentit par la suife, puis tend vers une Timite.

La durée de conservation nécessaire 4 I’obtention d’une tendreté optimale varie avec la
température : B jours & 6°C, 14 jours a 2°C, 16 jours 2 0°C [9].

4.4.3. La flaveur

La flaveur d’un aliment correspond & Densemble des impressions olfactives et

gustatives éprouvées au moment de la consommation.

Les différents composés chimiques responsabies de la flaveur de la viande sont libérés
principalement au moment de la cuisson. En effet, la viande crue n’a gu'une flaveur peu
prononcée lige 2 la présence de sels minéraux ct de substances (précurseurs de flaveur) qui
aprés chauffage lui donneront une flaveur caractéristique [9].

» Les compaosés responsables de Ia flaveur

D’une espéce animale & une autre les composés responsables de la flaveur des viandes
sont sensiblement les mémes, les différences étant principalement d”ordre quantitatif, De plus,
les parties « maigres » des différentes espéces ayant une composition trés voisine.

Clest vraisemblablement la fraction lipidique de la viande (qui pour sa part a8 une
composition trés variable) qui détermine la flaveur particulitre de chaque espéce.

Ces composés sont classés en deux catégories ;

® Les composés volatils responsables de I’aréme ou odeur. Certains ont un réle
primordial : composés carbonylés et lactones ; composés hétérocycliques (furanne, pyrazines
&t pyridines) ; composés soufrés (HS). D’autres ont un rble plus faible : alcools, esters,
éthers, hydrocarbures aliphatigues, acides carboxyliques.

¢ Les composés non volatils responsables du goiit comprennent des nucléotides, des
nucléosides, certains acides aminés, des amines et la créatinine.



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

T R

® Les précurseurs de la flaveur
Ces précurseurs sont pour la plupart élaborés au cours de la maturation de Ia viande.

IIs se transforment par diverses réactions en substances intervenant dans Ja flaveur. Ces
composés sont des acides aminés, des sucres, des nucléotides et nucléosides, =i des acides

gras.

Les acides aminés sont issus de la dénaturation des protéines de la viande au cours de Ia
maturation. Sous ["effet du chauffage, il y a formation de composés soufrés, des aldéhydes,
des pyroles et des pyrazines (réaction de Maillard).

Lz ribose et le désoxyribose, seuls sucres présents apres la transformation du muscle en
viande, participent avec les acides amingés 4 la réaction de Mbillard. Leur dégiaduation
thermique conduit 3 des dérivés furanniques et aromatiques, des composés carbonylés et des
alcools.

En ce qui concemne les nucléotides et nuclgosides, le précursenr le plus important est
PTMP (acide inosinique) formé 4 partir de I’ ATP.

Les acides gras issus de I"hydrolyse enzymatique des lipides, sous Peffet de la lumidre,
de la chaleur ou d"autres catalyseurs, s’oxydent pour former des composés earbonylés.

4.4.4. La jutosité

Appelée aussi succulence, clle caractérise Ia faculté d'exsudation de la viande au
momeni de la dégustation. Le facteur essentiel qui va jover sur la jutosité est le pouvoir de
rétention d’eau dv muscle (PRE) [9].

+Leé pouvoir de rétention d’ean

Le pouvoir de rétention d*eau du muscle et par la suite de a viande est la faculté de la
viande 4 conserver, dans des conditions bien définies, son eau propre ou de I'eau ajoutée. Ii
traduit [ force de liaison de I’eau aux protéines de Ja fibre musculaire. Immédiatement aprés
[abattage, le muscle contient 75% d’eau, 90 2 95% sous forme libre ot 5 & 10% lide.

L’eau liée est fixée par des forces électrostatiques aux groupements fonetionnels des
protéines du muscle, Le tissu conjonctif résiduel n’a aucune incidence pratique sur le pouveir
de rétention d’eau de la viande.
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¢ Eveolation da PRE su cours de la transformation du musele en viande

Au moment de I’abattage, le pouvoir de rétention d’eau du muscle est trés élevé. 1l va

diminuer trés réguliérement jusqu’a la fin de la rigidité cadavérique. La diminution du

pouvoir de rétention d’eau a pour origine principale 'abaissement du pH 2 la suite de la
glycogénolyse anaérobie. La rétention d’eau minimum s aceroit an pH isoélectrique d’une

part, ei d’auire pour des pH plus faibles on plus élevés.

La jutosité est également conditionnée par I'état d’engraissement, plus particuiiérement
par 'abondance de la graisse intramusculaire ou « persillé ». Ainsi, me viande riche en
lipides sera moins séche qu’une viande maigre. On distingue une jutosité initiale {qu'on
pergoit au premier coup de dents) lide a ls quantité d’eau, de la jutosité soutenue lide 3 la
teneur en lipides.

5. Les moyens pour obtenir une viande de qualité

Les qualif€s organoleptiques de la viande bovine sont sous la dépendance, non
seulement des conditions de transformation du muscle en viande, mais aussi de la
composition ¢t de la structure de ce muscle. Cette composition et cefle structure sont elles-
mémes fonction de nombreux facteurs tels que la génétique, I’alimentation, le mode
d"¢élevage, les techniques d"abattage mais aussi le mode de cuisson de la viande.

Dans cette partie, nous allons étndier successivement le dépot adipeux, la couleur, la
Jutosité, Ja flaveur et la tendreté de la viande suivant ces différents facteurs. [9)

5.1. Le dépot adipenx

Les lipides composant une viande influent sur la jutosité, la tendreté et la flaveur de la
viande, voire méme sur sa couleur. I est cependant délicat d'envisager d'étudier chacune de
ces qualités organoleptiques indépendamment pour ce méme paramétre qu'est le dépbt
adipeux, C'est pourquoi ce paragraphe préliminaire Iui est consacré,

5.1.1. Influence de la génétique

Les dépdts adipeux visibles peuvent étre intermusculaires ou intramusculaires et leurs
proportions varient non seulement entre les races mais aussi au sein d'une méme race. En
effet, 8 méme condition d’élevage, il existe une grande variabilité entre animaux quant 3 leur
aptitude a engraisser.
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5.1.2. Effets zootechniques
* Influence de I'dge d'abattage

Les phases d’évolution des caractéristiques des carcasses des vaches en fonction de leur
4ge 4 Iabattage sont relativement identiques quelle gue soit la race : de 3 4 6 ans, les poids
des carcasses augmentent alors que la conformation et [PPétat d’engraissement sonti
relativement stables.

Par contre, passé ce cap, lorsque les vaches vieillissent, leurs carcasses deviennent
moins lourdes, moins bien conformées et plus maigres.

Pour conclure, au cours de la croissance et du vieillissement, la structure et la
composition des muscles évoluent entrainant une augmentation de la dureté, de IPintensité de
Ia flavenr ¢t de Ia counleur, variable selon les muscles, en fonction de leur pasition anatomiguo
¢t de leurs fonctions physiologiques (maintien de Ia posture ou paricipation aux
mouvements).

5.2. La couleur
5.2.1. Influence de la génétique

Les différences de couleur de viande entre races sont en partie lices aux différences

d’adiposité.

5.2.2. Influence de I'alimentation

La couleur dépend de la teneur et de I'état de la myoglobine et de la structure du
muscle. Les conditions alimentaires peuvent modifier ces paramatres.

5.2.3. Effet zootechnigue

+ Influence de 1'dge d'abattage

L’age a un effet trés prononcé sur les différentes caractéristiques de la couleur. La
concentration en myoglobine augmente au cours de la croissance; plus rapidement aprés la
puberté guavant, jusqu'd un maximum variable sefon les muscles ef selon le sexe des

animaux.
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Dans le méme temps, la luminosité de la couleur diminue, la viande devient plas
sombre. Enfin, la stabilité de la couleur se réduit, la myoglobine oxydée prenant une couleur
sombre.

¢ Effet du sexe et de Ia castration

La casiration ne semble pas modifier significativement la teneur en pigments des
différents muscles mais elle leve les caractéristiques de la luminosité ; la viande parait moins
sombre. Lorsque les viandes de taurillons ont un pH normal, inférieur 6, la couleur est aussi
stable que celle des bouvillons.

5.2.4. Techuique d'abattage et évolution des viandes

La transformation des amimaux met en cwuvre un grand nombre d’opérations
technologiques unitaires dont I'ensemble. Ces opérations peuvent influencer les qualités

organoleptiques.

Les conditions d"abattage conditionnent Ia valenr ultime du pH de la viande. Or une
relation significative a ét¢ mise en évidence entre la couleur de la viande et la valeur du pEL

Par Ia suite, préserver la couleur de la viande passe par une gestion correcte de la chalne
du froid et par la mise en ceuvre de différents procédés de conservation et de protection du
produit.

5.2.5. Evolution au cours de la cnisson

La pigmentation gris brun des viandes cuites est attribuée  la dénaturation des pigments
hémiques au cours de Ja cuisson. La nature exacte do pigment de la viande cuite est encore
imparfaitement connue : ¢ serait un complexe héme-globine dénaturé, le fer étant & 1"état
ferrique. La dénaturation du pigment est fonction de la température et de fa durée de cuisson.

Ces conclusions complexes soulignent la difficulté d’entreprendre un mode de sélection
concernant la couleur de la viande sans tisquer de diminuer la maitrise d’autres paramétres,
notamment la flaveur et 1a jutosité.
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5.3. La jutesité

5.3.1. Influence de la génétique

Comme pour la couleur, les différences de jutosité de viande entre les races sonf en
partie li¢es aux différences d'adiposité. Certains points se distinguent, tels quune liaison
génétique entre flaveur et teneur en lipides intramusculaires plus marquée que celle

concernant la jutosité ou la flaveur.

3.3.2. Influence de ['alimentation

La jutosité de la viande a fait I'objet de beancoup moins d*études que les autres qualités

organoleptiques. Ceci est sans doute dii, en partie, au fait que ce critére de gualité est moins
important, de I’avis des consommateurs, que la tendreté ou la couleur.

La jutosité dépend d’abord de Paptitude 2 libérer de ’eau, laquelle est optimale pour un

pH voisin de 5,8. Celui-ci est tributaire d’une teneur en glycogéne au moment de abattage
induisant une baisse satisfaisante du pH au cours de la maturation post mortem. La jutosité est
également conditionnée par ’état d’engraissement, plus particuliérement par I'abondance de

la graisse intra-musculaire ou persillée. La jutosité, trés complexe a évaluer, reste trés
subjective.

Les possibilités de modifier la jutosité de la viande par le biais de la nutrition
apparaissent donc irés controversées et des essais complémentaires et concordants sont

nécessaires avant de pouvoir définir une stratégie.
5.3.3, Effet zootechnigue
¢ Influence de I'dge d'abattage
Le type de fibres joue un role déterminant sur I’intensité de la flaveur et de la jutosité.

Bien que le nombre de fibres dans un muscle considéré soit relativement fixé a la
naissance, la proportion des différents types de fibres n’est pas constante dans la plupart des
muscles. Ainsi, accroissement au cours du vieillissement de I"activité oxydative peut-il dtre
relié a I'augmentation de I’adiposité et par suite 3 celle de IMintensité de : jutosité et flaveur.

ek
=1
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'§.3.4. Effet du scxe ef de ia castration

£

La castration est associée & une augmentation de la jutosité en relation avec
I'accroissement de fa teneur en lipides intramusculaires.

5.3,5. Evolution au cours de la cuisson

L’¢lévation de ia température entraine des modifications imporiantes de la structure des
protéines et une diminution de la solubilité des protéines sarcoplasmiques. Ces phénoménes
s’accompagnent d’une baisse du pouvoir de rétention d’eau, d'une rupture des laisons de
Ieau suivie de sa migration hors du morcean. Cetie migration déiermine ies pertes de poids de

la viande 2 la cuisson.
5.4. La flavenr
5.4.1.Influence de la géuétique

Similairement & la couleur et la jutosité, les différences de flaveur de la viande en
fonction des races sont en partie liées aux différences d’adiposité. Certains points se
distinguent pourtant, tels qu'une laison génétique entre flaveur et teneur en lipides
inframusculaires plus marquée que celle concemant la jutosité ou la coulenr.

5.4.2. Influence de I'alimentation

L application des conditions nutritionnelles qui conduisent, chez le ruminant, & des
modifications de la proportion et de la nature des acides gras, ou de la proportion de

‘composés participant z la réaction de Maillard, entraine une modification de la flaveur.

o Effet du pH

La formation des composés intervenant dans I"élaboration de la flaveur dépend du Ph de
la viande. Ainsi, maintenir le pH de la viande 2 une valeur élevée par un siress avant
I'abattage s'accompagne d’une production accrue de composés issus de 'oxydation des

acides gras lors de la cuisson ultéricure de cette méme viande.

L’accroissement de la capacité de rétention d'eau des viandes sombres 2 Iz coupe
pourrait 8re un facteur suppiémentaire du développement d’odeurs désagréables. A I’inverse,
les conditions nutritionnelles permettant d’assurer une teneur satisfaisante en glycogéne du
muscle sont propices 4 une flaveur agréable de la viande,
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¢ Quclques flaveurs spécifiques

Quelques observations démontrent I'influence qualitative de la ration des animaux sur Ja
flaveur de la viande.

Par exemple, les graines de légumineuses, notamment la féverole et plus encore le
fenugrec, sont capables de conférer une certaine amertume.

Les grains moisis, les ensilages mal conservés peuvent transmetire 4 la carcasse une
odeur répugnante.
Les beeufs nowrris exclusivement avec de la paille dans les salles d’attente des abattoirs

fourniraient des viandes plus fades. Au contraire, il existe des « crus de viande » an « goiit de
terroir » recherché que I'on attribue a des régimes particuliers et qui se rattachent aussi 2 la

Tace, 4 'activité physique, au mode de production semi ealeusil, suivi d'une [nition conduke

avec le meilleur sens de I"élevage en plus de la qualité intrinséque des aliments.
5.4.3. Effets zootechniques

¢ Influence de I'dge d'abattage

Comme précisé dans I'étude de la jutosité, Ie type de fibres joue un réle déterminant sur
Pintensité de la flaveur et de la jutosité. Pour les mémes raisons explicitées précédemment,
Paccroissement au cours du vieillissement de Dactivité oxydative peut &tre relié 3
Paugmentation de ’adiposité et par suite a celle de I’intensité de la flaveur.

e Effet du sexe et de la castration

Comme pour la jutosité, la castration est associée 3 une augmentation de Ia flaveur, en
relation avec I'accroissement de la teneur en lipides inframusculaires.

5.4.4. Techunigue d'abattage et évolution des viandes

C’est au cours de la maturation que se forment les précurseurs de la flaveur. Leur
apparition dans la viande crue est principalement due 4 la dégradation enzymatique des
protéines et des nucléotides. Le pH ultime de 13 viande est important car il conditionne
Pactivité enzymatique. Au cours de cefte période la quantité de composés volatils augmente

ainsi que leur vitesse de formation.
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5.4.5, Evolution au cours de |a cuisson

La viande crue n’a qu'une flaveur limitée, les constituants de la flaveur étant
essentiellement synthétisés au cours de la cuisson. En effet, dés la mort de l'animal, les

phosphalipides subissent des dégradations irréversibles par hydrolyse et oxydation.

L'hydrolyse des phospholipides libére des acides gras polyinsaturés a chaine longue qui
prédisposent la viande & l'oxydation au cours de traitements technologiques. L'oxydation
affecte principalement les phospholipides, le phénoméne est particuliérement marqué lors de

la cuisson.
5.5. La tendreté
5.5.1. Influence de la génétigue

La tendieté est 2 metlre en relation avee la (eneur en lipides, le collagéne et la taille des

fibres.
5.5.2, Influence de V'alimentation

Les conditions nutritionnelles sonr capables de modifier le type de fibres musculaires, la
teneur ou la solubilité du collagéne, I'importance des réserves énergétiques niusculaires
(glycogene), ainsi que Pactivité des systémes protéolytiques. Elles influencent done la

tendreté de la viande, Nous allons étudier ces conditions successivement.
5.5.3. Effets zootechniques
e Influence de I'Age d'abattage

A linverse de la couleur et de la sapidité, la tendreté est maximale chez le tout jeune
animal puis décline avec I"dge et I'activité physique, parallélement & une progression du taux
decollagéne et de son degré de complexification.

o Effet du sexe et de la castration

Lorsque I'on compare les animaux 4 un méme ige, au-dela de la puberté, la viande des

madles entiers est moins tendre que celle des méles castrés, elle-méme moins tendre que celle

collagéne et en partie par des différences de type métabolique et contractile des fibres.

1)
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5.5.4, Technique d'abatiage et évolution des viandes

» Effet du jefime avant abattage

La suppression de I'alimentation entre 24 et 36 heures avant I'abattage associée au
transport €t 4 la manipulation des animaux leurs viandes s’attendrissent plus rapidement et ont
une plus grande tendreté ultime. La tendreté plus élevée des viandes 3 pH élevé serait due non
seulement 4 une sugmentation de la capacité de rétention d’eau de la viande mais aussi a une

protéolyse post mortem plus intense.
= Facteurs extrinséques

La réfrigération des carcasses, indispensable au maintien d’une qualité hygiénique et
saniftaire satisfaisantes, peut étre dans certains cas a 1"origine d’une dureté accrue des viandes,

C'est ce que 1'on observe dans le cas de carcasses refroidies trop precocement aprés abattage.
5.5.5. Evolation au cours de la cuisson

La ocuisson agit & la fois sur la composante conjonctive et sur la composante
myofibrillaire de la tendreté de la viande. En régle générale, elle va avoir une action
d’attendrissage sur le tissu conjonctif du fait de la transformation du collagéne en gélatine,
alors qu’elle augmente la résistance des protéines myofibrillaires. L évolution du collagéne au

cours du chauffage se fait en trois phases :

o Dégradation enzymatique : jusqu’a 50-60°C, il y a diminution de la résistance au
cisaillement du collagéne du fait de I'intervention d’une collagénase active dans cette
zone de température. Ao voisinage de 60°C, cette cathepsine est dénaturée cf devient
inactive.

= Rétraction : lorsque la température atteint 60-70°C, on observe une rétraction brutale
des fibres de collagéne. Simultanément, la dureté de la viande augmente, le réseau
conjonetif venant comprimer fortement les structures myofibrillaires avec une expulsion
d'une certaine quantité d'eau.

o Gélatinisation : parallelement a son raccourcissement, le collagéne se trouve
solubilisé : ¢'est le phénomene de gélatinisation qui se poursuit pendant tout le chauffage.
Une partie de fa gélatine ainsi formée passe dans le jus de cuisson, le reste est retenu

entre les fibres musculaires et jour le rble de lubrifiant .
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6. Bactériologie des viandes rouiges
6.1, La flore de contamination
6.1.1. La flore de contamination initiale

Le transport des animaux de la ferme au lieu d’abattage offre des conditions favorable
aux contaminations croisées animaux. et par suite & une relative homogénéisation des

contaminations au sein du lot d*animaux (Laval et al. 1997).

L' importance réelle de ces phénomenes reste cependant 4 établir. Ainsi, sur la base des
résultats expérimentaux actuellement disponible, existence dun lien étroit entre la
contamination des cuires avant et aprés transport plaide en faveur d’un réle mineur des
transferts de contamination des animaux les plus contaminés vers les animaux les moins

contamineés (Carttier 1997).

En revanche, un nettoyage et une désinfection réguliers des camions doivent &tre

pratiqués. de fagon a ce qu’ils ne deviennent pas une source majeur de contamination.

Les animaux malades sont systématiquement éliminés par le service vétérinaire lors des
controles ante et poste-mortem, par contre, il arrivée que des animaux apparemment sains

hébergent dans leur tube digestif des germes dangereux (Rosset et Coll. 1984).

On effet, la contamination initiale des carcasses intervient des le stade de Ja dépouille, et

la principale source de pollution bactérienne est le cuire et les poils (Khalifa 1986).

De plus, il parait que le régime alimentaire influe sur le taux de contamination de la
carcasse en flore d’altération, les bovins destinés & ’abattoir devraient &tre nourris avec un
régime a base prédominante de fourrages, cette méme flore pourrait étre influencé par Jes

conductions de transport, de stresse et de fatigue (Sionneau .1993).

La contamination initiale peut &tre aussi la résultante d une éviscération tardive et non
hygiénique initiale, ont rapporté que la contamination initiale compte jusqu’a un maximum de
1,4.10% germes par gramme et 1.4. 10° germes par gramime respectivement pour le bouf et le

mouton (Rozier et ( 'il 1985):

o o&‘;\-.
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6.1.2. La flore de contamination profonde

Elle est généralement peu importante dans le cas danimaux sains abatius de bonne

condition, elle passe de 107 4 10" germes par gramme.

Néanmoins I'état des parois intestinales délimites la contamination au niveau des

lésions, et aussi la contamination des muqueuses (Rosset et Coll ; 1984).
6.1.3. La flore de contamination superficielle

La contamination superficielle des carcasses est beaucoup plus important, son niveau

de contamination est trés variable, ef se situe en moyenne aux environs de 10° & 10* germes

. 2
par cm".

Ces germes proviennent essentiellement de I"air d’abattage, des ateliers de découpe. de

transport et des manipulations divers (Rosset et Coll ; 1984).

Cette contamination superficielle peut surgir a I’abattage ¢t au cours des opérations de

ce dernier.
6.1.3.1. Au moment d’abattage

A ce stade, et dans beaucoup de pays, les abattoirs ont été rapporté comme une source

potentielle de contamination de la consommation humaine (Karib ei Coll. 1944);

Dans le tube digestif dénombre jusqu’a 33.10% bactéries viables, Ces derniéres et suite 3
I"arrét des moyens défensif par la mort de I"animal, peuvent franchir la muqueuse intestinale

et les cellules du systéme réticulo-endothélial (Dachy |, 1993).
6.1.3.2. An conrs des opérations d’abattage

Les germes de contamination sont essentiellement dés bactéries et en petite portion des
virus, Jevures et moisissures ; alors que les germes pathogénes sont relativement rare mais
non négligeable, ces germes |4 on rencontre dans les différents phases d’abattage et les

conditions ou elle s’effectue (Fournaud . 1982, Collobert et Coli ;1994).

Khalifa(1986) signale que la saignée et la dépouille en position allongée ne pollue pas et
meéme qu'en en position verticale, alors que Stolle (1989), signale que la surface latérale de la

carcasse est plus contaminge, et que le quartier avant et plus poliué que le dernier (tab. 4).
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Pseudomonas Bacillus Chromobacterium
Acinétobactor Alcaligéne ‘Alteromonas
Micrococeaceea Streptococets Pediococcus
Enterabacterie Aeromonas Leuconostoc
Flavobacterium Corynbacterium Kurthia
Microbacterium Arthobacter

Laetobacillus Clostridium

6.2. Origine de la contamination superficielle

La recherche de I"origine de la contamination superficielle des carcasses & ’abattoir est
difficile, elle dépend de divers origing, celle de I’animal lui-méme ; des conditions de travail ;

du persormel ; des instruments et aussi de I'ambiance qui régne au sein de 'abattoir (Fig. | 1).
6.2.1. Les causes de contamination de viandes aprés Iabattage

Tant que I"animal vit, ses muscles sont & I"abri des attaques microbiennes, protégé qui

est par la peau et par les anticorps véhiculés parle sang.

Sitot I"abattage, 1a saignée et e dépegage le privent de ses protections et I’exposent a de

multiples confaminations ;
6.2.1.1. Contamination par saignée incompléte et défectueuse

Une saignée incompléte et pratiquée avec des instruments sales permet aux microbes

d’accéder aux tissus par voie circulatoire. On y remédie :

» Ensuspendant I"animal abattu avant de le saigner ;

e En utilisant des instruments de saignée spéciaux.


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Clseprinee 10 2 Les viaudes rouges

6.2.1.2. Contamination a partir du contenu digestif

Sitot la mort, les microbes de la panse et de Iintestin peuvent traverser le tube digestif

et contaminer la viande. On y remédie

o En mettant les animaux 3 la didte et & 'eau pendant 24 heures:
o [n pratiquant une éviscération rapide et en évitant que le contenu des poches
digestives ne souille la carcasse.
6.2.1.3. Contamination pendant le dépecage et la manipulation des viandes
Les couteaux, les lignes, les mains du personnel d’sbatfage, les locaux, sont autant de
source de contamination de la viande qu'il est possible d éviter :
* Yar ['organisation des locaux et les dispositifs d’hygiéne mis au service do
personnel : baes de lavage pour les outils, 1abliers fréquemment changés ;
e Par le douchage des carcasses @ I'ean froide a la fin des opérations de dépecage et
d’éviscération.
6.2.1.4. Contamination lors du ressuyage, du tramsport, de la découpe et de la
préparation des viandes
De multiple contamination sont dues alors aux salles de stockage, aux véhicules. aux

appareils tels que hachoirs, coteaux, attendrisseurs, On les évitera :

e Parla réfrigération rapide des viandes sitot I'abattage ;
» Par le transport en camions isothermes
e Par les précautions prises dans les ateliers de découpe, de désossage, et parfois
d’emballage.
6.2.2. Vecteurs inanimés
6.2.2.1. les instruments

Les instruments sont des outils utilisés lors des opérations d’abattage, en absence de

nettoyage et de désinfection, ils transportent les germes de 1a peau 4 la carcasse.

Par ce role non négligeable ; Empey et Scott dénombrent jusqu’a 8.10% germes par cm’

sur un coutean ufilisée dans les opérations d’abattage (Grand, 1983 ; Dachy, 1993).

h
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Sionneau (1993), pour sa part signale plus 4.10" germes par em® ; sur le méme outil ;
une autre expérience monfre qu'un couteau charge de 5.10" germes par em® dépose

Iéquivalent de 2.10° germes par em” A chaque utilisation soit approximativement 1/25 de la

contamination.

6.2.2.2. L’air

L’air joue un role important dans la contamination superficielle de carcasses, il sert de
vecteur de germes entre tout qui se trouve dans I’abattoir et la carcasse: en déposant un
nonibre plus ou moins élevé de bactéries et des spores de moisissures sur cetie derniére
(Grang.1983 ), car les déplacements, les mouvements et la manutention du cuir lors de la

dépouille et les viseéres maintenu dans e hall d’battage contamine Iair (Fournaud.1982).

Cette contamination de I'air serait d’autant plus importante que Pabattoir traite des
volumes {mportaats, avec une cadence pius forte. Cependant cette contamination de ’sire
reste faible comparativement aux autres sources; le personnel, les instruments et les

conditions de travail. (Hogue er Coll.1993).
6.2.2.3. L'eau

L’eau est utilisée dans abattoir pour le nettoyage et la désinfection des salles

d’abattage, des locaux, le nettoyage des outils de travail et le douchage des carcasses.

L"eau peut étre vecteur de contamination, il faut veiller 4 ce que cetle derniére traitée et

doit jouer un role nettoyant et désinfectant et pas un role contaminant (Grand.1983).
6.2.2.4. Les locaux

Les locaux sont source de contamination microbiennes, qui se fait par contacte direct
avee les animaux, leur cuir, le confenu digestif avec les surfaces des sols et des murs qui
pourrais constifuer des gites microbiennes par d’éventuelle fissures et porosités ; aussi le
nettoyage ef la désinfection des locaux, s°il n’est pas bien conduit et leur entretien est manvais
(Kebede. 1986).

46
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0.2.3. Vecteurs animés
6.2.3.1. Le personnel

L’abattage est un processus ou ’intervention humnaine est trés importante, et done le

personnel dechaine peut étre susceptible de contaminer un aliment,

Cette contamination est due soi par ses propres germes, soit par des germes contractés
par un support contaminant (cuir, matéricl souillé, eau, sol), ou alors par simple présence dans

une ambiance fortement contaminée (abattoir) (Sionnau. 1993).

Grand. (1993) dénombre ’équivalent de 3.10° germes par cm’ sur les tabliers et blouses
d’ouvriers ayant procéde sans changer de vétements a la dépouille de 100 carcasses, et ramené
le comportement phycologique du personnel qui ne doit &tre que positif vers les régles

d’hygiéne.

Ainsi, salmonella et Escherichia coli pathogéne ont été isolés des mains des ouvriers des

abattoirs (Fig.12) (Karib. 1994).
6.2.3.2. Les nuisibles

Ce sont principalement les animaux domestique : chiens ; chats et rongeurs et autres ;

sont des vecteurs et source potentiels de germes banaux et pathogénes.

En effet, ils peuvent éire porteurs de staphylocoques et des salmonelles : I’abattoir peut
Teprésenter une source nutritive importanie pour I'ensemble des nuisibles: et il serait
souhaitable d’avoir de systéme de fermeture ou grillage, pour dissuader 4 chaque fois leur

présence,
6.2.4. Panimal lui ~-méme

La source de contamination que consiste I'animal vivant est d’autant plus importante
que ["abattoir traite différent type d’animaux ; car tout le long de sa vie il acquits une flore
microbienne donnée constituée des germes banaux et des germes pathogénes (Sionneau
.1993).
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Chapire 11

6.3. Les facteurs influencant I’évolution de 12 flore de contamination

Le développement des micro-organismes présent a la surface dépend de plusieurs

facteurs dont les principaux sont :
6.3.1. La température

Chaque germe & une zone de température pour son développement et d’aprés Demont
(1990) et Lasta et Coll (1992), Ja température est un facteur trés important dans I’évolution de
contamination. Les germes d’altération sont surtout des psychotropes, et des mésophiles, ¢’est
done la température qui détermine le développement d”un groupe de germes, qui sont classés

en fonction de la température d’évolution.

Pour cela . Grand (1983) rapporte que la conservation de Ia viandes 4 des température
de plus en plus basse augmente la durée de conservation de cette derniéres , Bourgeois et Coll
» (1996) rapportant pour leur pari que la maintien continu de la viande & des température
voisine de 0°C , limite la multiplication des germes d’altération responsable de putréfication

superficielle et celle germe pathogéne.
6.3.2. L’humidité relative (HR) et I’activité de ’ean (AW)

Les germes pour leur développement ont besoin en plus de la température en eau, ce
facteur peut se trouver soit sous forme libre (AW) dans la couche superficielle de la carcasse
de viande, soit dans I"atmosphére de I'environnement, humidité relative de la chambre (HR)
(Grand ,1983).

L activité de I’eau (AW) mesure la disponibilité en eau du milieu dans le quel se trouve
la microflore, d’une maniére générale, plus AW du milieu est élevé, c’est —a-dire proche de 1,
plus de développement de Ia microflore est intense. En effet Iactivité de I'eau de la viande
fraiche est généralement de 0,98 4 0,99.donc favorable A la multiplication de toutes les
espéces microbiennes, Les variations de AW de la surface de la viande est lide 2 HR ou HR
de I’atmosphere. Si I'une augmente aussi et inversement donc ont des répercutions sur la
croissance des germes superficielle, ¢’est pour cela, dans la pratique le choix est difficile et le
frigoriste appliquera une HR ambiante provoquant une AW de la viande compatible avec un
bon aspect, une perte de masse limitée et une qualité hygiénique satisfaisante estime cette HR

entre 80-85%, 4 une température de 0-2°C (Grand1983).


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Chapitve 11 : Les viandes rouges

6.3.3. Action du PH

Le Ph du muscle vivant est voisin de la nentralité, aprés la mort il descend plus ou
moins rapidement pour atteindre lors de I’apparition de la rigidité cadavérique une valent de
5,5 & 5,7 cette valeur reste stable. La multiplication des bactéries est influencée par les
variations naturelles du PH de la viande aprés abatiage, mais dans certains cas ou la teneur
initiale en glycogene peut chuter & la suite d’efforts, de surmenage juste avant abattage,
Iacidification est alors incomipléte et le pH est supérieur & 6, de ce faite la multiplication des
bactéries sera plus rapide sur les viandes dites surmenées. Donc on doit tout metire en ceuvre

pour que I’acidification du muscle s’effectue régulierement (Grand. 1983).
6.3.4. La tension en oxygéne

Influe sur le développement des germes aérobies et anaérobie est plus lente qu’en

acrobiose. ce phénomeéne a été confirmée pour les entérobactériaceaes isolées de la viande.

Une atmosphere a 0.1% d’oxygéne les pseudomonas et achromobacter se développent

encore, alors qu'a 100% la croissance des germes sont ralentie ( Fournaud ,1982).
6.4, Conséquences de la contamination
Les conséquences de la contamination sont de deux sories :

o L altération de la viande elle-méme ;

e L’intoxication alimentaire responsable de probleme de santé publique.

En effet, les conséquences sur le produit se manifestent par une protéolyse et lipolyse

qui influent sur les délais de conservation.
6.4.1. L action protéolytique

S’installe des I'acidification du tissu musculaire au cours de la région mortis, qui

provoque de dégradation des protéines en acide aminé libre, et continue au cours.

De la maturation (Valin, 1982). Ainsi, on peut assister 4 une putréfaction profonde et
superficielle dont les germes incriminés sont les clostredium, les pseudomonas et
I"acinetobacter, et aussi la puanteur d’os, surtout chez les animaux gras due 3 I"action donble

des enzymes tissulaires et d’enzymes microbienne (Rosset et Coll ; 1984).
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6.4.2. L’action lipolytique

’installe dans les instants qui suivant |"abattage et intéressent les différents classes de
tissus adipeux ; qui seraient le siege de wmodification biochimiques, par essentiellement,
hydrolyse des triglycérides en acide gras libre et glycérol, et ce par les liupasers endogénes et

microbiennes (Valin ,1982),

En revanche; ['utilisation d’aliment contaminés, mal préparé et insuffisamment
réfrigérés, déclenche des intoxications alimentaires ayant des répercussions sur la santé du

consommateur (Rosset ,1982)

Ces intoxications alimentaires sont provoquées par des microorganismes présents & un
taux trés €levée dans I’aliment , elle sont relativement bénigne et les symptomes sont
essentiellement d’ordre  digestil , les germes incriminés sont , Staphylocoque aureus et
Bacillus cereus , aussi on’ a les toxi-infections , due a [a présence d’un grand nombre
d’agent pathogéne dans ’aliment et engendre pour ¢a part des troubles gastro-intestinaux ,

les plus fréquence sont ceux provoquées les Salmonella et Shigella ( Rosset. 1982)
7. Les produits carnes
7.1. Cachir

Ce produit, incontournable. résume toute la wradition charcutiére algérienne .c'est des
produits de qualités faits & bas de viande de beeuf de premier choix fabriguer sous les
conditions d'hygiéne imposés par les autorités aux ensembles des métiers de transformation

des viandes [21].
7.2. Merguez industrielle

Petite saucisse crue trés épicée, originaire d'Algérie, trés populaire en Afrique du Nord
et en Espagne. Préparée & base d'agneau, de beeuf ou de mouton, cette saucisse épicée de
piment fort et de cumin est facilement reconnaissable & sa couleur rouge, Frite ou grillée, elle
peut étre utilisée pour préparer des brochettes ou pour garnir ud couscous. Elles sont

disponibles dans la plupart des épiceries [21].
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7.3. Lia mortadelie

Gros saucisson cuit italicn de [5 4 20 cm de diamétre, 3 base de beeuf ou de viandes
meélangés avec des épices. Spécialité de Bologne, ce saucisson est truffé de dés de gras ou de

fromage ou des olives vertes. Elle est tranchée trés finement et servie en hors-d’ceuvre [21].
7.4. Salami au poivre

Préparation pure beeuf avec une texture grossiére proche du salami tunisien mais se
différent par une couleur nature[lement claire et une saveur plus légére ainsi qu'un profil

aromatique, domine par le poivre et l'ail [21].
7.5. Saucisses

Saucisses fumées précuites, originaires d'Allemagne .Fortement aromatisées, elles sont
fabriquées a partir de viande de beeuf abattu selon le rite musulman. Elles se consomment le
plus souvent sous forme de HOT Dog ou découpées en laniéres dans les hors d'ceuvres. Ces
Saucisses & haut dog sont réchauffées avant d'étre déposés sur un pain spécialement congue 2

cet effet. Ce pain peu cuit a une forme allongée semblable 4 celui des paninis [21).
8. Les méthodes de conservation des viandes rouges
8.1. Séchage

Le séchage est le plus ancien mode de conservation. Economique, car ne consommant
pas d’énergie et ne nécessitant que peu d’équipement, il est toujours utilisé dans de nombreux
pays pauvres olt les moyens couteux que représentent réfrigération, congélation ou
appertisation dépassent les possibilités financiéres des habitants, Cette pratique est soutenue
par la FAO.

La viande subit une réduction de sa teneur en eau par évaporation dans la zone
‘périphérique suivie par une migration constante de eau des couches profondes vers la
périphérie ; cette déshydratation réduit le développement des microorganismes. Le premier
jour du séchage, le taux d’évaporation est le plus important : il diminue continuellement les
jours suivants et une perte de poids de 60 & 70 % est constatée avec trois ou quatre jours de
séchage. Le muscle et le tissu conjonetif se rétractant, les morceaux de viande deviennent plus
petits, plus minces et plus durs. La saveur caractéristique de la viande fraiche disparait au

profit d'un aréme particulier & la viande séchée.
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Exposée a Iz chaleur du soleil, la viande sera d’une qualité légérement inférieure car
certaines vitamines sont dégradées par le rayonnement ultraviolet.

L’intensité et la durée de la dessiccation dépendent de la température de ['air
(idéalement la différence entre jour et nuit doit étre faible), de son humidité (environ 30 %) et

de sa circulation.

Un salage, & sec ou par immersion pendant cing minutes dans une solution d’eau et de
sel 4 14 % (soit 1,63 kg pour 10 1 d’eau), préalable au séchage offre un double avantage :

o [l éloigne les insectes qui se nourrissent de I’humidité excrétée a partir des fibres

musculaires et y déposent leurs cenfs ;

= La fine couche de sel cristallin qui se forme sur la surface de la viande durant le
séchage absorbe une partie de I"'eau migrant des profondeurs vers la surface, gardant celle-ci

au sec.

De nombreux matériaux sont utilisés pour I'emballage de la viande séche, comme Te

papier cellophane, les feuilles de plastique.

La viande séchée puis réhydratée pour Ja consommation a quasiment la méme valeur
nufritive que la viande fraiche ; coupée en petits morceaux ou non, elle est cuite en bounillon

mais certains types de viande séchée sont consonimés crus, sans réhydratation ni cuisine [8].
8.2. Par le froid

Les trois stades de la conservation par le froid sont la réfrigération, [a congélation et la

surgélation [8].
8.2.1. La réfrigération

La réfrigération stabilise la viande pour quelques jours car le froid positif (supérieur au
point cryoscopique) ralentit les réactions des enzymes et des microarganismes. Elle peut

cependant provogiier le rancissement des graisses de la viande.

La réfrigération entre 0 et 2 °C permet une conservation de la viande en carcasse de 15 4
20 jours ; les carcasses doivent €tre suspendues sans toucher le sol ef la température est
mesurée 4 ["aide d'un thermometre & sonde. On compte 28 4 36 heures pour qu'une carcasse

de bosuf descende & 6 ou 7 °C pour les muscles profonds, 24 4 30 h pour celles de mouton.
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L humidité relative de I'air ambiant doit étre d'environ 90 % et la vitesse d’air de
0,5 m/sec pour obtenir un refroidissement rapide sans trop de perte de poids ef un minimum

de condensation 4 la surface des piéces qui pourrait favoriser la croissance bactérienne.

Selon Steve Hathaway, il est préférable de ne pas découper les carcasses et gros

moreeaux en portions plus petites pour éviter d’offrir aux bactéries une surface plus grande.

Selon Henri Dupin, il est cependant plus intéressant de découper la viande une heure
apres |’abattage et de refroidir les morceaux emballés sous vide ce qui permet une

conservation & 0 °C pendant 4 3 8 semaines.

Pour les viandes pré-emballées vendues dans les grandes surfaces, on utilise un
conditionnement sous gaz carbonique et un emballage de cellophane recouverte
extérieurement d’un vernis nitrocellulosique (durée de conservation est de 1 4 2 jours) ou de

cellupliane recouverte exiéricurement de polydthyléne [8).
8.2.2. La congélation

La congélation abaisse la température de la viande sous son point cryoscopique et
enifraine la formation de gros cristaux en forme d'aiguille 4 partir de ean des tissus. En
baissant la masse volumique, elle sugmente le volume qui peut provoquer une exsudation i la
décongélation ; elle peut également provoquer le rancissement et, par sublimation de la glace,

une déshydratation.

La congglation permet la conservation de plus longue durée ef serf aussi a stabiliser le
cours de la viande sur les marchés boursiers. Congelée rapidement 4 -25 °C aprés |'abattage et
la découpe, la viande est maintenue 4 une température de 18 4 -15 °C jusqu'a i*utilisation. Le
conditionnement sous vide est rendu possible par le saran-polyéthyléne. Efficace sur le plan
de la protection microbiologique, la congélation se pratique en usine et 4 la majson ; avec le
temps, elle modifie les propriétés organoleptiques : le pigment dii 4 la myoglobine brunit et
les graisses rancissent. La durée de conservation maximale & -18 °C est de 8 mois pour le

mouton, 10 mois pour le beeuf [ 10].
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8.2.3. La surgélation

La surgélation est une congélation industrielle ulra-rapide qui fait descendre la
température & -18 °C au ceeur méme de la viande, créant de petits eristaux de glace arrondis,

ce qui évite "exsudation lors de la décongélation,

La viande doit étre maintenue an minimum 4 -18 °C jusqu’zu moment de la vente, ce

qui impose 1'utilisation de la chaine du froid.

La congélation lente provoque la formation de gros cristaux de glace qui pulvérisent
nombre de cellules. Par I"immersion de ['aliment dans un médium a une température
inférieure @ -150 °C, an provoque la formation trés rapide de petits cristaux de glace qui ne
deteriorent pas les cellules. La viande ainsi congelée est placée dans un récipient soumis 4 une
pression inferne de moins de 5,2 mbar; les cristaux de glace passent directement de 1'état
solide & [’état gazeux et le gaz est recueilli dans un condensateur. La lyophilisation est done le

moyen de dessécher I"aliment par le froid [8].

8.3. Parle vide

Dés le XIXC siecle, il est possible de conserver la viande, crue ou cuisinée, en dtant I’air
du récipient qui la contient. La viande emballée sous vide évolue en adrobiose car il reste
toujours un peu d’oxygene. D'autre past, le type de film utilisé pour le conditionmement est
plus ou moins perméable 4 'oxygene. La viande peut donc consommer plus, autant ou moins
d’oxygéne qu'elle n’en recoit. Par manque d’Os, la viande peut voir sa couleur altérée mais
elle redevient normale dés qu’elle est  nouveau exposée a air. Cette technique se développe

industriellement au XX° siécle. Différentes techniques sont utilisées =

= Vide sous cloche ou sous enceinte : la viande ensachée est mise dans une enceinte appelée
cloche de laquelle on extrait I"air ; le sachet étant fermé par soudure thermique entre les deux
cotés du sachet, 'enceinte est ouverte par remise 3 la pression atmosphérique ;
+ Vide en double chambre : la viande ensachée est placée dans la grande chambre o un
léger vide permet de décoller le sachet de la surface de la viande ; un autre vide exercé dans la
petite chambre met le sachet en contact étroit avec la viande ; une fois le sachet est ensuite, la
pression atmosphérique est remise.

L utilisation de sachets thermorétractables (souvent dans un bain d’eau chande) permet

d’augmenter la résistance du sac et, par la suppression des plis, d’améliorer la présentation[8].
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8.4. Par atmosphére controlée

Dés le XIX® sigcle aussi, des appareils permettent le remplacement de I’air par du gaz
dans les récipients de conservation. L air est remplacé par le gaz provenant de la combustion

du soufre.

Le remplacement de I"air se fait lors du conditionnement soif en sachets formés a partir

d’une gaine tubulaire, soit en barqueites fermées par un filire.

Le condifionnement sous atmosphére contrdlée, dite commercialement atmosphére
protectrice, utilisant de I’oxygéne conserve a la viande sa couleur naturelle mais peut modifier
saveur et odeur, En effet, la couleur rouge caractéristique de la viande est due & la

myoglobine.

En présence d'oxygeéne, la myoglobine de couleur pourpre peut &ire oxygénée et se
transformer en oxymyoglobine, donnant cette pigmentation rouge vif. En l'absence d'oxygéne
comme pout le conditionnement sous vide, la myoglobine s'oxyde pour se transformer en

metmyoglobine, et produit une couleur brune indésirable.

A Yinverse le contact de l'oxygéne et des acides gras insaturés de la viande est
responsable du rancissement donnant & l'aliment une flaveur caractéristique des aliments

rassis ou rances [8].
9, hygiéne de la viande

a. La viande doit etre saine et propre a la consommation humaine ef toutes les parties
intéressées, y compris les gouvernements, le secteur et les consommateurs, ont un rdle a
Jouer pour atieindre cé butl industriel.

b. L autorité compétente devrait bénéficier de moyens légaux pour I’établissement et
I"exécution des preseriptions réglementaires en matiére d’hygiéne pour la viande et
assumer I"entiere responsabilité de leur respect.

c. 1l incombera au responsable de I'établissement de produire une viande saine et
propré a la consommation humaine respectant les prescriptions réglementaires en
matiére d’hygiéne pour la viande. Les parties concernées devront également &tre tenues
de fournir les informations et 1assistance requises a I"autorité compétente.

d. Les programmes d’hygiéne pour la viande doivent ayoir pour objectif principal la

protection de la sante publique, €tre fondes sur une évaluation scientifique des dangers

56
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que peut présenter la viande pour la sante humaine et prendre en compte tous les périls
pouvant menacer la sécurité de I"aliment, identifies par les opérations de surveillance et
de recherche et autres activités pertinentes.
e. Les principes de |'analyse des risques en matiére de sécurité sanitaire des aliments
doivent &tre intégres, dans la mesure du possible et, s7il ¥ a lieu, a la conception et la
mise en ceuvre de programmes d’hygiéne pour la viande,
f. Dans la mesure du possible et de la praticabilité, les autorités compétentes doivent
définir des objectifs de séeurité sanitaire des aliments en fonction d’une méthodologie
basée sur 1’analyse des risques, afin de définir de maniére objective le niveau de
maifrise des dangers permettant de réaliser les objectifs en termes de sante publique.
g. Les preseriptions en matiére d’hygiéne pour la viande devront maitriser, dans la
mesure du possible, les dangers tout au long de la chaine ahmentaire. Les intormations
disponibles auprés du producteur primaire devront éire prises en compte afin d’adapter
les prescriptions d’hygiéne pour la viande au tableau de la morbidité et a la fréquence
des dangers dans la population animale productrice de viande.
e Les prescriptions d’hygiéne spécifiques pour la viande devraient combatire les
dangers biolegiques, chimiques et physiques ainsi que les caractéristiques patho-

physiologiques et autres pouvant affecter la salubrité pour la consommation humaine.

h. Le responsable de I"établissement devra appliquer les principes du systéme HACCP,

Dans la mesure du possible, ces principes devront également étre appliques 4 la
conception et a I'application des mesnres d’hygiéne tout au long de la chaine
alimentaire..

L. Lautorité compéiente devra, le cas échéant définir le réle des personnes participant
aux activités d'hygiéne de [a viande y compris le role spécifique du vétérinaire
inspecteur,

j- Les diverses activités a mettre en place pour garantir I"hygiéne de la viande devraient
étre exécutées par un personnel possédant la formation, les comnaissances, les
compétences et les capacités définies, le cas échéant, par 'autorité compétente.

k. L autorité¢ compétente devra s’ assurer que le responsable de |"établissement dispose
des systémes approprie pour tracer la viande et la retirer de la chaine alimentaire.

I La communication avec les consommateurs et les autres parties concernées devra

étre envisagée el entreprise s'il y a liew.

L
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m. Selon les circonstances, les résultats du suivi et de la surveillance des populations
animalés et humaines dévront étre examines et les prescriptions en matiére d’hygiéne de
la viande devront &tre examinées et/ou modifiées si nécessaire.

n. Les auotorités compétentes devraient, s’il y a lieu, reconnaitre I"équivalence d’autres
prescriptions d’hygiéne et mettre en place des mesures d’hygiéne pour la viande
satisfaisant les objectifs requis en matiére de séeurité sanitaire et d’acc‘eptabilité et

promouvant des pratiques équitables dans le commerce de la viande [4].
10. Aspects environnementaux

La production de viande est particuliérement gourmande en eau et en énergie, Elle
nécessite ¢galement de grandes étendues de territoires pour la production de la nourriture de
bétail, participant ainsi & la déforestation et @ Ja réduction de la biodiversité. Il s'agit
également de la principale source de gaz a effet de serre dans le monde, et d'un facteur

important de pollution des eaux [2].
11. Aspect économique

La produoction de viande dans le monde est estimée & 280 millions de tonnes (année
2008. source FAQ).

Les principaux pays producteurs sont la Chine (26,6 %), les Etats-Unis (15,4 %), le
Brésil (8,2 %), 'Allemagne (2,75 %), I'Inde (2.4 %), la Russie (2,2 %) et le Mexique (2,0 %).
Les données de la FAO disponibles sur la production de viande permettent de suivre son
évolution de 1961 4 nos jours. Au niveau mondial, elle se caractérise par une progression
réguliére, de 1 & 6 % par an. Le taux moyen de croissance approche de 3 % (2.4 % pour la

période 1998-2008) [2].
12, Réglementation et normes microbiologique

Une réglementation européenne régit les conditions dans Jesquelles la viande doit étre
manipulée, transportée, stockée La réglementation européenne impose une réfrigération
précoce au-dessous de 7°C, qui doit ére maintenue lors de la découpe.et régit les conditions
d'abattage et d'inspection sanitaire (loi du 8.07.1965, décret du 21.07.1971), ainsi que le
stockage et le fransport (amété du 1.02.1974).En ce qui concerne les critéres
microbiologiques, lartété du 21'.12. 1979 accorde une large importance 4 tous les produits

carnes, et dérivés (annexe 4) [6].
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1. Historique

Le sysitme HACCP est devenu synonyme de séourité sanitaire des aliments. 1! est
reconnu a fravers le monde en tant qu'approche systématique et préventive pour maitriser des
dangers biologiques, chimiques et physiques par I'anticipation et Ia prévention, plutét que par
I'inspection et les analyses sur le produit fini.

Le systéme HACCP de gestion des problémes de sécuriié sanitaire des aliments est né &
partir de deux grandes idées.

= La premiére étape est associée 8 W.E. Deming, dont les théories sur la gestion de
la qualité sont largement reconnues pour leur contribution majeure a 'amélioration de la
qualité des produits japomais pendant les années 50. Le Dr Deming et d'autres
chercheurs ont développé des systémes de gestion de la qualité totale (Total Quality
Management TQM) qui mettent en application une approche permetiant d'améliorer la
qualité pendant la production tout en abaissant les cofits.

e La deuxitme étape est le développement du concept HACCP, Celui-ci a €t mis
au point pendant les années 60 par les pionniers que sont la Société Pillsbury, I'armée
des Etars Unis d'Amérique et son administration de ['aéronautique et de l'espace
(NASA), dans le cadre d'un effort de collaboration pour la production d'aliments sains
pour les asironautes. La NASA voulait un programme de type «Zéro défaudy afin de
garantir la séeurité sanitaire des aliments que les astronautes devaient consommer dans
I'espace. A cet effet, la Société Pillsbury a développé le systéme HACCP comme
systéme offrant la plus grande séourité possible tout en réduisant la dépendanice vis-a-
vis de I'inspection et du controle des produits finis. Le systéme HACCP a mis I'accent
sur le conirGle du procédé lors des €tapes de la production les plus précoces possibles en
atilisant le contrdle des opérateurs et/ou des techniques d'évaluation continue aux points
critiques pour la maftrise. Pillsbury a présenté le concept HACCP publiquement lors
d'une conférence sur la sécurité sanitaire des aliments en 1971. L'utilisation des
principes du systéme HACCP pour l'élaboration de la réglementation sanitaire des
produits faiblement acides fut achevée en 1974 par la Food and Drug Administration
des USA (USFDA). A partir des années 80, plusieurs autres sociétés agro-alimentaires
ont suivi et adopte cette approche.
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En 1985, L'Académie nationale des sciences des Etats-Unis a établi gue l'approche
HACCP constituait la base de l'assurance de la sécurité sanitaire des aliments dans Findustrie
alimentaire. Récemment, plusicurs associations professionnelles, tefle que Ia Commission
internationale des spécifications microbiclogiques pour les aliments (ICMSF) et I'Association
des hygiénistes du lait, des aliments et de l'environnement (IAMFES). ont recommandé la
généralisation du sysiéme HACCP pour assurer la sécurité sanitaire des aliments [27].

2. Définition

HACCP = Hazard Agalysis Critical Control Point (analyse des dangers et des points

critiques pour leur maitrise).

1l s'agit d'une méthode d'assurance qualité permettant la maitrise de la qualité des
produits alimentaires. Elle garantit la sécurité alimentaire et I'hygigne des denrées i tous les
niveaux de leur production en proposant une méthodologie d'évaluation des risques associés.

Le systéme, qui repose sur des bases scientifiques et cohérentes, définit des dangers
spécifiques et indique les mesures & prendre en vue de les maitriser et de garantir la salubrité
de l'aliment. Le systéme HACCP est un outil qui permet d'évaluer les dangers et de mettre en
place des systémes de maftrise axés davantage sur la prévention que sur I'analyse du produit
fini. Towt systtme HACCP doit éire capable d'évoluer et de tenir compte des progrés
accomplis, par exemple dans la conception du matériel, les méthodes de transformation ou les
inmovations technologiques [27].

3. Objectifs
Les objectifs de I'approche de la FAO su systéme HACCP incluent

» la promotion de la mise en ceuvre du systteme HACCP sur la base du code
harmonisé des Principes généraux d'hygiéne alimentaire et des Bonnes pratiques de
fabrication du Codex ;

o le développement d'un programme de formation des formateurs, & l'attention de
cadres capables de metire en application les connaissances acquises ;

» lidentification et la mise & disposition de références, supports et outils appropriés
de formation sur l'application du systéme HACCP ;
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» la formation de cadres engagés a4 des différents degrés dans I'élaboration,
P'évaluation, Padministration et la vérification des plans HACCP ;

o le renforcement du rble de la science et I'évaluation des risques dans le
développement des systémes HACCP ;

La création d'un cadre pour [a détermination de I'équivalence des programmes de
contrble de la sécurité samitaire des aliments A4 fravers une approche harmonisée de
I'application du systéme HACCP [27].

4. Avantages du systéme HACCP

Méme si T'adoption du systtme HACCP 2 Téchelle mondiale est principalement
attribuable a la protection accrue de la salubrité des aliments offerte aux consommateurs, la
mise en ceuvre d'un systéme HACCP efficace peut procurer d'autres ayantages pour l'industrie
alimentaire [3].

o Intégration officielle des principes de salubrité des aliments au processus de
production ;

* Responsabilisation accrue des employés euvers la production d'aliments salubres :

¢ Confiance accrue des acheteurs et des consommateurs :

* Maimtien ou accroissement de I'accés aux marchés ;

e Réduction des pertes.
5. Les principes HACCP

Le systeme HACCP permet dlidentifier le ou les dangers spécifiques, de les évaluer et
d'établir les mesures pour les maittiser. Le systéme répose sur les sept principes suivants :

e Procéder d une analyse des risques.

» Déterminer les points critiques pour la maitrise (CCP).

» Fixer le ou les seuil(s) critiques(s).

e Metire en place un systéme de surveillance permettant de maitriser les
CCP.

s Déterminer les mesures correctives & prendre lorsque la surveillance révéle
qu'in CCP donné n'est pas maiirisé.
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Chapitee 10 ;

» Appliquer des procédures de vérification afin de confirmer gue le systéme
HACCP fonctionne efficacement.

e Constituer un dossier dans lequel figurera toutes les procédures et tons les
relevés concernant ces principes et leur mise en application [16].

6. Application du systéme

Avant d'appliquer le systéme HACCP & un secteur queleonque de la chaine alimentaire,
il faut que ce secteur fonctionne conformément aux Principes généraux dhygiéne alimentaire
du Codex, aux codes d'usages correspondants du Codex et & la législation appropriée en
matiére de sécurité sanitaire des aliments. Pour quun systéme HACCP soit efficace, il faut
gue la direction soit déterminée 2 le mettre en oeuvre. Lors de I'identification et de
P'évaluation des dangers, ainsi que des opérations successives que comportent |'élaboration et
Ja mise en euvre d'un gystdmo HACCP, il fuwl tonir vompie de I'importance que peuyvent avoir
les matiéres premiéres, les ingrédients, les pratiques et procédés de fabrication, la destination
probable du produit fini, les catégories de consommateurs visées et les données
épidémiologiques concernant la sécurité sanitaire de I'aliment.

Le systéme HACCP a pour but d'exercer des contrdles au niveau des CCP. 1] faudraitf
envisager une nouvelle conception de ['opération, si l'on constate go'un danger doit &tre
maitrisé, sans qu'avcun CCP n'y corresponde.

Le systéme HACCP devrait étre appliqué séparément  chacune des opérations. Les
CCP indiqués 2 titre d'exemple, dans un Code d'usages du Codex en matiére dhygi¢ne, ne
sont pas forcément les seuls qui comrespondent & un cas précis ou eacore ils peuvent éire de
nature différente.

Les modalités d'application do systéme HACCP doivent étre révisées et il faut y
apporter les changements requis chaque fois que le produii, le procédé ou l'une des étapes
subissent une modification,

Il imposte de faire preuve de souplesse, dans la mesure du possibie, dans J'application
du systéme HACCP, en tenant compte du contexie de l'application ef de la nawre et de la
taille des opérations [27).
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1. Présentation de 'abatisir de Guelms

L’abattoir de Guelma, ce vieux chef-d’ceuvre sans archives ni historique, constitue la
principale source d’abattage pour la ville de Guelima, Belkhir, Boumahra, Khezara, Bendjarah,
Héliopolice, Fedjoudj...efc, soit la souree des viandes rouges d"origine bovine ovine et caprine.

Sa situation géographique est plutdt relative i la vieille ville de Gualma car actuellement il se
trouve presque ep ville au Nord- Est sur la route nationale n1°20 refiant la wilaya de Guelma i la
wilaya de Seuk Ahras (fig.13).

On se pose toujours 1a question sur 1"état et les niormes que doit avoir un tel organisme vu
FPimportance et la qualité des services que doit présentés un abattoir, car des vies humaines en
dépendent.

2. Matériel et méthodes
2.1, Maiériel
2.1.1. Matériel biologique

Nous avons utilisés dans notre travail :
e 250mi d’Eau de robinet
= 100 g de viande ronge fraiche bovin

2.1.2. Matériel d’échantillonnage

Le matériel utilisé pour |’écouvillonnage est illustré dans 1"annexe 1.
213. Appareillage

Les différents appareils utilisés sont représentés dans I"annexe 1.
2.1.4. Milieux de cuiture et réactifs

Les milieux de culture wtilisés pour Iidentification des germes sont illustés dans

I'apnexe 1.
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Fig.13 : Sitvation géographique de 'abattoir de Guelma.
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2.2. Mséthodes d*analyse
2.2.1. Prélévement

2.2.1.1. Pour Pean

Le prélévement est effectué directement au robinet métallique, avant le prélévement laissé
Peau wulée pondanl ving nivules. Pour wole alyse bacidrlologloue 230 ml d'ean suffise
aUssitot.

Le flacon est étiqueté avec du sparadrap sur lequel on note

¢ Vorigine de Ieau;

¢ [’adresse exacte du lieu de prélévement ;

e Ladate et heure du prélévement,
2.2.1.2. Pour 'abatteir

Pour des raisons de commodité de travail, de simplicité, et de rapidité, nous avons choisi la
technique d'écouvillonmage.

Les écouvillons humidifiés avant le prélévement au moyen d’une solution stérile de diluan
BLMT,

La face humide de I*écouvillon doit étre frotiée, au moins de 20 secondes sur la surface de
la zone de prélévement.

s [¥Yabord verticalement puis horizontalement ;

Puis en disgonale.

* Une pression aussi forte que possible doit &tre appliquée.
= L’écouvillon doit &ire retouné.

Ensuite la méme procédure d’échantillonnage doit 8tre épétée avec la face sdche de
’écouvillon.

Cette technique a ete réalisée selon les dispositions de 1a norme ISO 17604 : 2003 (F). Elle
ne recueille que 20 2 40% des germes de surface.

On a fait des prélévements sur plusieurs sites : sol, vétements, mains, frigo, couteaux
d’abatiage, couteaux d’arrachage, murs.
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2.2.1.3. Pour Ia viande

Le travail comporte 1"analyse bactériologique d’un échantilion prélever an nivean de la
poitrine provenant d’une carcasse de teurilion préparé dans I'abattoir de Guelma et déclarée
salubre 4 la consommation publique aprés inspection sanitaire vétérinaire, Une portion de 100 ga
été prélevé dans sachers en plastiques stériles.

Les prélévements sont ramends au DDS de Guelma sous froid au moins d’une % heure, dans
une glaciere isotherme, munie de plaque eutectique et immédiatement analysés.

2.2,2. Amalyse bactériologigue

2.2.2.1. Analyse de Peau
On fait des dilutions décimales & partir de Ia solution mére jusqu'a 1a dilution 107,
» Recherche et identification de Ia flore mésophile aérobie totale

La FMAT est un indicateur d'hygiéne important. Bn effet, elle permet d'évaluer le nombre
d'UFC présente dans un produit ou sur une surface. Ce dénombrement se fait & 30°C ce qui

permet de dénombrer trois grands types de flore :

® la flore thermophile T® optimale de croissance & 45°C ;
* La flore mésophile T° optimale de croissance entre 20°C et 40°C ;
@ La flore psychrophila T° optimale de croissance & 20°C.

Comme il s'agit d'un milieu ordinaire, la plupart des micro-organismes peuvent se
développer, sauf ceux qui sont exigeants et les Micro-organismes anaérobie stricts (contact avec
T'air). 11 est donc préférable de parler de Flore Mésophile Aérobie 4 30°C que de "flore totale".
L'unité est 'UFC (Unité Formant colonie) car une colonie observable sur Ia gélose peut venir d'un

micro-prgamisme isolé, ou bien d'une spore ou dune micro-colonie [19].
& Technigue

La solution mére et ces dilutions sont ensemencées 4 raison de iml pour chaque boite.
Chaque boite est ensethencée par gélose fondue et refroidie 2 45°C.
Aprés solidification les boites sont incubées & 37°C pendant 4 jours.
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Parhe pratique

* Leciure
Chaque 24heurs on dénombre les UFC.ces demiers sont relatifs au nombre du germe par ml
on tient compte de la dilution utilisée (Fig.14).
e Recherche ¢t identification des coliformes

La colimétric consiste & déceler et 3 dénombrer les germes coliformes et parmi eux,
Escherichia Coli dont seule ['origine fécale est certaine.
Elle comporte deux temps :

¢ Larecherche présomptive des Coliformes.

¢ La recherche confirmative des Escherichia Coli et, éventuellement des anrres
Coliformes.

Le dénombrement est effectué suivant la méthode du nombre le plus probable (NPP).

© Technigue
Nous avons utilisé la méthode de numération sur tube multiple (3.3.3), Elle est effectuée en

utilisant bouillon BCPL (D/C). Tous les tubes sont munis de cloches de Durham pour déceler le
dégagement éventuel de gaz dans le miliew.

On ensemence :

® Trois tubes de bouillon BCPL (D/C), avec 10 ml d’ean.
= Trois tubes de bouillon BCPL (D/C), avee 1 mi d’eau.
e Trois tubes de bouillon BCPL (D/C), avee 0,1ml d’eau

Les tubes sont incubés 4 37°C pendant 36heurs (fig.15).
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Fig.14 : La recherche des FMAT sur GN.

Fig.15 : La colimétrie.
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& Lecture

La lecture se fait aprés 48 heurs d*incubarion, tous les tubes présentant une culture avec un
virage du bouillon zu jaune et du gaz dans la cloche, sont considérés comme positifs, ¢’est-a-dire
pouvant comenls des wolifunues.cl teplyues sur EPA pour le test contirmatii,

Noter le nombre de tubes positifs dans chaque série et se reporier aux tables du NPP pour
ohtenir le nnmbre de coliformes présents dans 1m! d’cau.

@ Recherche ef identification des sireptocogmes féeanx

Les sireptocoques regroupent un vaste ensemble de microorganismes ubiquitaires et qui
comprend de nombreusesespéces. En raison de leur nombre, on distingue  les
espéces pathogénes des espéces commensales et saprophyiss.

Le genre Streptococeus est souvent associé au genre Leuconostoc car leurs caractéristiques
sont trés proches et difficilentent différentiables encore aujourd’hui. La techrique est établie en
deux temnps [23]):

® La recherche présomptive sur Rothe,
® La recherche confirmative sur Evalitsky.

e Techuigue

Nous avons utilisé la méthode de numération sur fube multiple (3.3.3), Elle est effectuée
en utilisant bouillon Rothe (D/C). On ensemence -

* Trois tubes de bouillon Rothe (D/C), avec 10 ml d’ean.
= Trois tubes de bouillon Rothe (D/C), avec 1 ml d’eaw.
¢ Trois fubes de bouillon Rothe (D/C), avec 0,1ml d@’ean.
Les tubes sont incubés & 37°C pendant 36heurs(Fig.16).

‘ b
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Fig. 17 : Le 1¥ isolement sur SS. Fig.18 : Le 2°™ isolement sur SS,

Fig.19 :3*™isolement sur TSL
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¢ Lecture

La lecturc sc fail apris 48 heors dincubation, wes les lules présentmt une culture avec
trouble, sont considérés comme positifs, et repiqués sur Evalitsky pour le test confirmatif, Noter
le nombre de tubes positifs dans chaque série et se reporter aux tables dv NPP pour obtenir le

e Recherche et identification des saimonelles

La recherche de SBalmonefla a ét¢ faite en 4 étapes seion Ia norme ISO 6579 le pré
enrichissement, I'enrichissement, isolement et enfin I'identification.

» 1%jour: 10mi de Iean 4 analysé est ensemencé sur milieu SFB et 2 gouttes sont étalées

sur milieu 88 (Fig.17).

Les milieux sont incubés & 37°C pendant 24heurs.

» 2°™jour: toutes les colonies lactose (-) (incolore) de milien SS sont repiquées sur des

milieux TSI et & partir de 8FB en fait I’isolement avec une anse de platine sur un antre

milien 88 (Fig.18).

Incubation & 37°C pendant 24heurs.

s 3*™jour: toutes les colonies a lactose(-) de milieu SS sont repiqué sur des milieux TSI

et lire les TSI précédente en considérant les TSI qui présente lactose(-), glycose(+), HsS

(~ourt) {Fig.19).
2.2.2.2. Analyse de la viande

On prend une boite de Pétri stérile contenant 25 g de viande & analyser aseptiquement
prélevee. Dans un mixer & poder stérilisable on met la viande, mélangée avec un flacon de TSE.
On fait Broyer I’ensemble 6 & 8 minutes (tous les germes qui se trouvent dans la viande baignent
dans le liquide) .

On wéeupére aseptiquement le liquide ( solution mére 10°") dans l¢ flacon initial devant le
bec benzéne.

On abandonne le flacon 20mins 4 la température ambiante du laboratoire .Cette opération
s’appelle pré-enrichissement ou revification. Aprés 20mins on prépare les dilutions décimales
(107,107,
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Parbspraingue Matériel et méthodes

s Recherche et identification des coliformes totzanzs
La méme méthode que les FMAT mais sur gélose BCP.
+ Lecture

‘On dénombre les colonies lactose(+) colorées en rouge, leurs nombre est multiplié par
P'inverse de dilution plus la somme de la moyenne des résultats des trois dilutions (Fig.20).

» Recherche ef identification des streplovoyues

La méme méthode que les deux précédentes mais sur milieu slaneiz.
s Lecturs

On dénombre les colonies qui présentent un noircissement (Fig.21).

= Recherche et identification des staphyioeoques

Staphylococcus  est ume bactérie du genre: coques, gram  posififs, coagulase positive
‘puur Staphylococcus aureus,(doré) négatil pour les autres. Une vingfaine d'espéces de familles
de staphylocoques sont actuellement identifiés, dont I'sspéce principale : Staphylococeus aureus,
responsable de nombrenses infections humaines [24].

Pour la recherche de celie baciérie on étale dgouttes de chaque dilution sur un milien
chapman déja coulé dans les boites de Péiri.

Les boites sont incubdes de 244 48heurs a 37°C.

e Leciure

On dénombre les colonies jaunes dorées clest-a-dire manitol(+) (Fig.22).

75
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Matériel et méthodes

Fig.21 : La recherche des streptocoques sur slanefz (dilution 107,107 Z,IW )
Fig.22 : La recherche des staphylocogues sur chapman (dilution 10™,107%,107).

g1
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Matériel ef méthodes

e Recherche et identification des sulfito-réductenrs

La gélose viande-foic compléte est utilisée pour les recherches et dénombrement des spores
d’anacrobies sulfito-réducteurs dans les produits alimentaires. En présence de citrate ferrique, la
réduction du sulfite en sulfure de fer donne un noircissement des colonies. Le miliew contient de
I'amidon qui favorise la germination des spores.

o Technique

Un tube a essai contenant Iml de chaque dilution est traité 3 80°C pendant 10min puis
refroidi ¢’est la tyndallisation, puis rempli de gélose VF.

Apres solidification les tubes sont incubés 2 37°C pendant 62heurs.
¢ Lectnre
A chaque 24heures on dénombre les tubes qui présentent un halo noir.
» La recherche des salmonelies
Cest Je méme procédé que cehs de Veau.

= 1“jour : 10m! de Ia solution mére sont ensemencés dans un milien SFB et 2 gouties sont
étalées sur un milieu S8 (Fig.23).

Incubation 4 37°C pendant 24beures

» 2*"jour: Aprés 24heures foutes les colonies laciose (<) (incolore) de milicu SS sont
repiquées sur des milieux TSI, et 4 partir de SFB on fiit isolement avec nne anse de
platine sur un autre milieu S8 (Fig.24).

Incubation & 37°C pendant 24heurs.

» 3*™jour : foutes les colonies 2 lactose(-) de milieu S8 sont repiquées sur des milicux TSI
eton fait la lecture des TSI précédentes en prenant en considération les TSI qui présentent
lactose (<) glycose(+),H;S(-out) (Fig.25).

s Les tubes de TSI sont maintenus pour I'identification biochimique Api 20.

s 4" jour « fecture de I’Api20 (Fig26).
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Fig.23 : Le 1 isolement sur SS. Fig.24 : Le 2*isolement sur SS.

Fig.26 : Identification sur PApi20.
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Eariiv pratiyue

2.2.2.3. L'analyse de Pabattoir

L’analyse bactériologique des differents sites de I°abatoir est présenté dans le tableau on

I'al.3 : Plapning dléchantillonmage

i

Lt dCuTllah Tl | BlDes whraiiien | W e ey
{

[
L

Poussement intense (Fig.27)

Entérobactérie

Absence de poussement (Fig.36) |

Absence de poussement (Fig.36)

Chapman Staphylocogue Poussement intense (Fig.31)

Pousement tré intense (Fig:28)

' Absence de poussement (Fig.35)

Staphylocoque

Pousement irés intense avec

changement de couleur (Fig.32)
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Flore totale Poussement intense (Fig.28)
_ o |
Entérobactérie ' Absence de poussement (Fig35)

Staphylocoque

Poussement intense avec
ingement de couleur (Fig.32)

Flore totale

Pousement trés intense (Fig.29)

Entérobactérie

et (+) (Fig.36 L 37)

Pousement wés intense lactose(-)

Pousement faible avec
changement de conleur (Fig.33)

ment trés intense (Fig.29)

Poussement trés faible (Fig.36)

I\ changement de couleur (Fig.33)

 Pousement trés intense (Fig.30)

Poussement trés faible (Fig.35)

ent trés intense avec

| changement de conleur (Fig34) |

hil;
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Fig30 : Etude macroscopique ct microscopigue des FMAT sur le coutean d’arrachage.
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Fig34 : Eiude macroscopique et microscopique des staph sur le couteau d’arrachage.
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Fig.35 : Etude macruscopigue des enterobactéries sur le coutesu d’arrachage, d*abattage et

les mains.

Fig.37 : Etude microscopique des entérobactéries sur le sol.
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o tintes du produin Gny

6. Livwy d¢ viate du produiy

Résultats et discussion

3.3, Décrire le preduit et son utilisation

La description et Putilisation de la viande sont résumées dans le tabjean 6.

VoNomiE)du produit Viande ronge fiaiche

X Caraotéristiques

PH 5.5 4 5.9 AW > 0,99 (humidité élevée)

Bon cuisson avant d'étre servi (plats, grillé,

3. ukilisyting ete.) ou transformé (cachirsaucisson...etc)

Congélation (<18°C) :4a12 mois
Reéfrigération (4°C) 1345 jours

4. Purée de eanserulion

& Contrdlé spéeial & 1 o _ ] . _
S Camion frigofrique propre & T :4°C
istribiifon '
34. Diagramme de production
Le dizgramme de production des carcasses de raminants est représenté sur la figure38.
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téte et paties

Réception
|
h F
CCF 2 0l Stabulation @
|
0>
CCP:n2 » Inspection ante-mortem
1
—
CCPyna » Amenée
Accrochage et levée
COpP 04 —» | Tuerie (abattage)
v
cor ;s ,.l Saigné l &
| L
Ablation membres et téte
-
Détourage / ligature du rectum
CCP o6 Wﬁgedemﬁr]—_*

l

X

Fente du sternum

i

Parfente abdominale

CCP: 07 j‘

I cuir

#1Abats blanches

Abats rouges| «—— | Eviscération Tube digestif
] |
Ringage | + Emoussage -
L |
Accrachage ente en denu |
£ . e
CCP: 08 Inspection post mortem
Pesée/ m'arquage
i
| Ressuage @
Découpage
CCP Y — Emballage’gt éliquetage
CCP: I » | Transport

l

L3

accrochage

Fig7. : Diagramme de fabrication de la viande rouge, abattoir de la ville de Guelma.
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3.5. Identification des dangers
a.Identification des dangers dans Pabattoir

Les causes generales &t mesures préventives assocides sont pnesemées dans le tableau 7.

—_— .

[e Matériel souillé - cmmnx - E)is;nﬁi'ﬁﬁt pian' de netioyage et déxin le‘c;iu_n
fusils, tabliers de protection, ® Propraté du matériel : nettoyage ct désin feetion
matériel de convoyage et de réguliers pendant la production

transfert, crochets... (Fig39et | . Nettoyage et désinfection des couteaux entre

| 40) chaque carcasse

. 1 * Affiiter le couteau avant de e placer dans le

| stérilisateur

# Laisser les couteaux inutilisés dans le stérilisateur
Jf @ Stérilisateurs & outil contenant une eau> §2 °C

. ¢ Nettoyage fréquent des tabliers et des gants

o Con> . Canserverunespacesufﬁsantentrelescarcassas
ptact des carcasses entre dans la chaine d’abattage
elles(Fig.41)

—_

= Circulation du secteur sonille * Séparation rigoureuse des secteurs propres et des
vers le secteur propre(Fig.42) secteurs sonillés
® Marche en avant Impérative des carcasses sur la
' chaine d’abattage ¢t des cinquiemes quartiers
' ® Gestion des déplacements du personnel
uniquement du propre vers le sale
® Favoriser Iz fixité des postes, notamment personnel
d’abattage en nombre suffisant
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® Surfaces sales(Fig.43)

o Taille des locaus adaptée au tonnage réalise

® Dispositif et plan de nettoyage et désinfection

@ Sols, murs, plafonds, portes.. facilement lavables
(absence d’angle vif, matériau étanche, lisse..,)

* Bon état d’entrefien dog locaux (absence de fissure,
de trou, de rouille. )

»  (Hilinnfion d'eay LT AL e

——

® Utiliser de I’cau potable
¢ Conuole microbiologique de 'eay e traitement s;

nécessaire

¢ Pagde netioyage en cours d’abattage

® Contact entre les Carcasses ef
les déchets (faees, morceats de
viande ou de gras, contenu des
Viscéres...)(Fig.44)

* Présence de nuisibles

® Elimination rapide des dechets par mise 4 Jl
disposition des moyens adéquats

® Les circuils des déchets ne croisent pas celui des
carcasses et des abats

e Bacs i déchets en parfait €tat d’entretien et de
Droprete

' Plans de Tune adéquats contre Jes nnisibles

®* Mauvaise manipulation

® Formation du personne] aux techniques
* Ergonomie des postes

* Mauvaise hygiéne dy
persennel(Fig.45)

® Hygiéne et propreté du personnel 7
* Formation 3 Phygiéne du personne]

® Mise 4 disposition ds vétements, de matériels et de
locaux adaptés et propres

® Changement journalier de tenue

® Netioyage ef désinfection des mains régulier et
aprés toute contamination

* Contrdle de la santé du personme]
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Résultats et discassion

Fasiie pratigne

Fig.40 : Main d’cuvre Affute le
couteau devant carcasse.

Figd1l : Carcasses non séparees, Fig.42 : Secteur sain et pollué

non séparés
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Partie praliyus: | Résultats et discussion

Figd4 : Botte sale. Fig.45 : Vétements sale,
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Partie pratlyire Résultats et discussion

b. Abattage des bovins

Les dangers déterminés lors de ["abattage sont illustrés dans les tableaux 8, 9, 10, 11,
12‘, 13,14, 15, 16, 17, 18.

o Animaux malades e Animany séparés et loges & 'écart des autres
' ¢ Avertir le service d"inspection vétérinaire en cas de
comportement anormal des animaux

' * Animaux fatigués * Repos de 24 heures

W * Animaux souillés par contact | ¢ Sol facilement nettoyable

avec les déjections présenfes sur |« Nettoyage dn sol une fois par jour
le sol(Fig.44) ¢ Désinfection hebdomadaire

e Logeties individuelles

= Animaux souillés par contact | e Nettoyages quotidiens et désinfections réguliéres
avec les murs ou les barres des
logettes

s Siress des animaux e Formation du persennel au bien-étre animal

| o Abattre les animaux dans les meilleurs délais

» Nourrir les animaux $’ils sont abatius plus de 24
heures aprés leur arrivée

# Mettre 2 disposition des abreuvoirs propres et en bon
état d’entretien, approvisionnés en eau propre

« Personnel portant des véiements sombres

e Manipuler les animaux avec précaution et dans le calme
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Résultats et discussion

e Animaux souillés par ;ntact_H . Nettoyage a chaque pans,e

avec le sol et les parois du » Nettoyage et désinfection en fin de journde
coulolr d"'amende
i | Manipulations stressantes » Formation du personnél au bien-&tre animal
Sl F——

COUteaux
- un pour couper le cuir
-un ponr couper les carotides

¢ Couteau de saignée contaming |« Di-sp;ser;u lmmmn; de d{eu:x paires de couteaux
, = Effectuer la saignée en deux temps avec deux

|  Délai excessif de Ja saignée @ Ne pas laisser un animal en attente au sol,

pratiquer un accrochage rapide

e Temps de saignée trop bref e Prévoir un temps de saignée suffisant pour

au moins 5 minutes pour les bovins

permetire I'écoulement complet du sang de |’animal

* Reéglage de la vitesse de Ia chaine 4 abattage
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‘Résultats et discussion

o Mauvaise ligature

* Viande touchée par 1z lame
utilisée pour dégager le rectum

» Précaution gestuelle : découpage circulaire
P l

* Rectum coupé

¢ Contacts directs entre
le cuir et la viande ou par
! Pintermédiaire de la lame
du couteau ou des mains

| du personnel

¢ Disposer de plusieurs couteaux

» Réserver un couteau pour tracer le cuir

» Aveoc un autre couteau séparer les paties et la téte

= Déponiller de telle maniére que le cuir n’entre pas en
contact avec la viande

» Parfilage de haut en bas, en un seul tracé

» Précaution gestuelle afin de ne pas entamer les muscles
= Toujours utiliser la méme main pour tenir le cuir =
spécialisation des mains

= Lavage des mains entre chaque carcasse

= Nettoyage et désinfection des outils entre chague carcasse

¢ Mamelle percée avec
gcoulement de lait sur la

» Ne pas percer la mamelle
e Tracer le cuir autour des trayons sans les découper pour
les mamelles gorgées de lait

| = Présence d'une arthrite

s Avertir le service d’inspection vétérinaire
= Eviter de couper I'articulation atteinte
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Résultats et discussion

T o | Contacts entre les carcasses -L Est;-;ejsuﬁsan ';t'e entre deux carcasses k-len:g: |
| ’ dépouillées et les non dépouillés | de la chaine d’abattage pour gu’elles ne puissent
! = Contacts de la carcasse avec le |» Ceux-ci sont immédiatement évacués vers les
ouir, Ia mamelle, les comes et les | salies prévnes & cet effet (séparation secteur sain,
| onglons secteur souilld)

* Retombées de particules lors de
*arrachage du cuir

* Pratiquer I"arrachage du cuir sans secousse du
haut vers le bas

Me ¢ Contacts avee les mains du

t personnel souillées par le cuir

> Specialisation des mains
= Lavage des mains entre chaque carcasse

TubudA : Jdeatifieation des dapgers dans I 12" dlape (Partente abdominal)
=

e Présence d’abods ou dos

lésions

Avertir le service dinspection
Parage autour de ’abees ou de la Iésion et

évacuation rapide du morceau atteint
¢ Arrét de la préparation si la lésion est trop étendue

| ® Incision accidentelle des » Opérateur expérimenté
| visosres ¢ Ouverture de I’abdomen de haut en bas, manche 3

| » Précaution gestueile

Tintérieur, pointe du couteau vers le bas.
s Utiliser un couteau 3 boule



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Partie prafigne

Résuléats ef discussion

|1

e Présence d’abeds,
| étendues ou purulentes minute

de Iésions

s Anétde la préparation
e Avertir le service d'inspection

s Perforation des intestins

¢ Précantion gestyelle

s Pratiquer I’éviscération abdominale en
une senle étape : ne pas séparer boyaux et
estomacs dans la carcasse, mais les
Eliminer en méme temps

e Perforation du rumen

* Ne pas couper I"esophage, I'éliminer
avec sa ligature en le pingant pour éviter
tout risque d’écoulement

» Essaimage bactérien

s La durée entre I’étourdissement et
Péviscération ne doit pas excéder 45
« Echelonner les départs en pause pour
qu’il ne reste sur la chaine aucun animal
ﬂoﬂ év. ¥

T Pr%enca (;’abcés ou de
| tcsions

» Avertir le service d’inspection
¢ Lavage et désinfection immédiate des matériels, mains et
vétements de protection enirés en confact avec la partie

I * rd

¢ Scie contaminée

| ® Passer lascie dans le stérilisateur apras chaque animal

& Ala fin de la journée, la scie doit &ftre démoniée,
nettoyée, désinfectée
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Résultats et discussion

- E?i@aatte_s souillées B Stocker les eﬁquettas dans un endroit pmpre

o Dispositif d'accrochage des * Netioyage et désinfection réguliers du dispositif
étiquettes souillé d’accrochage

Tub. 18 : Identificanioy des dungersdans la 15 Eape [ Ressnage)

| - _|i . . . |
| | ‘= Hygrométiie et température * Contrbler I'hygrométrie et la température dans les
inadaptées dans les frigos frigos de ressuage ‘
» Maintenir une hygroméirie <85%
I
& Air contaminé * Bonne circulation d’air pour assurer un
renouvellement optimai
‘ o Sols et murs sonillés » Prévoir une hauteur de rail suffisante pour éviter

tout contact enire les carcasses et le sol

| e Respecter une distance suffisante entre le mur et les
| rails pour limiter les risques de contact avec les parois
s Nettoyage et désinfection réguliers des locaux en
I’absence de carcasses

* Contacts entre les carcasses ® Eviter "entassement des carcasses
¢ Limiter le balancement des carcasses

97
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Partie pratigue Reésultats et discussion

3.6. Identification des cavses ef des risques, Fixer des limifes critiques, Metire en place un
systéme de surveillance, Prendre des mesures correctives
Ces ¢tapes sont illustrées dans le tableau 19,

 WabdY : Mentifierles caases ¢ Ies disques. Fivor des limites oritigues, Mettre e plires i Systemic e

Sturieillance. Prendie des mesures carrectives

: : ]
_ ! ! R i -
) Rapport de
Animaux 12h au HCO de bien- Repos 24k formation du
| Stabulation Durée fatigués ou minimum | &ire el transport personnel au
I imsufTisante sfrrssés biun §tro anfmn
. et transport
Animaux Prévoir un
Inspection Absence Animaux sainou | BPH de conirdle service Rapport
ante- d’inspection malades séparer d’inspection d’inspection
\ mortem les ante-mottern | vétérinaire
'_ N ! _ malades
| | : Formation da Roopoid dc
. | Amenée Animaux Animain Animaux | HCO de bien- personne] an formation du
| (Fig46) | maluaités | stressés on sainef | étreettransport |  bien-éire personnel an
souillés propre animalet | bien-étre animal
\ douchage
N, Couteaux BPH de Nettoyage des
souillé Microbiologique Nettoyage | couteaux et Rapport de
‘ Tuerie (contaminés, | (flore totalest |35.10%g Analyse affutage dans controle
| déchets staphylocogue) | 10%g | microbislogique des bactériologigue
d’affutage el physique Absence ef visnelle emplacements
des particuliers
dechets
. ' Prévoir on Rapport de
| temps de controle
1 ~ Duree Chimique Smins au | HCO d’abattage saignée bactériologique
Saignée | insuffisante | Microbiologique | minimum Analyse ffisant pour et chimique
(flore totale et | 5.10%¢ micrcbiologique |  permettre
‘ staphylocogue) 10%g écoulement
complet du
sang de
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PArHE pratique

Résultats ei discussion

Confact | Microbislogigue HCO de Toujours Rapport de
directdo cuir | (floretotale, | 5.10%g I’habillage atiliser la contrdle
Arrachage avec la entérobactérie, | absence Analyse méme main | bactériologigu
] de cuire CArcasse staphylocoque) 1207']3 microbiologique pour et de formatiol
| Eviter le tenir le coir : du personnel
‘ cantact spécialisation
| des mains
Tracez le cuir
Mamelles Ne pas autour des
percées avec percer la Visuefle trayons sans
lait mamelle les découper
écoulement pour les
du lait sur [a mamelles
PRTTTIFNG gorgder de lait
Présence Animaux HCO d'abastage | Avertir le Rapport de
Eviscération | d'abeés ou malades Absence service contriie
(Fig.48) de lésions Visuelle vétérinaire bactériologigue
Absence | Microbiologique Analyse Accrochage ou | et de formation
, d'accrochage | (flare totale, 5.10%g | microbiologique | mise dansdes | du persorinel
! ! des abais entérobactérie, | Absence plateaux
' staphylocoque) 1092 inoxydable
: et physique
Rapport de
Fenteen | Présence des Physique Absence Visuelle La fente se fait contrile
{  demi déchets des parune scie | bactériologique
os propre et de formation
du personnel
Emballage BPH Prévoir an. Rappori de
et Absence d’emballage et service conirble
étiquetage de d’emballage et | d emballage et
conditionnement |  étiquetage ftiquetage
T A4°C Etablir touts
Absence des | Microbiologique | Tps :<4H BPH de les condifiong Rapport de
Transport | conditions de | (flore totale, | Neitoyage transpori de transporis contréle de
‘ | (Fig47) transport entérobactérie, aprés Analyse (température, transport
) suaphylocoque) | chaque | microbiologique | bygiénes,
£t altéragéne voyage et visuelle durée ...etc.)

Les nonmes présentées dans le tablesu 20 sont selon le JORA (amnexed).
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Reésuliais et discussion

Fig.48 : Eviscération.
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3.7. Vérifier l¢ systéme (conformité et efficacits)
On doit vérifier deux aspects
& Que le sysiéme mis en place en pratique est conforme au HACCP
* Que ce systéme est efficace pour la sécurité.

Au moment de la mise en place du plan HACCP, on prévoit comment vérifier conformité et
eflicacile, el on ol ces dispositions de vérificaton. Si I'on constate que le systéme est
inefficace, il faut reprendre I’étude HACCP.

3.8. Préveir d’actualiser Ie systéme
3.8.1.Exigences générales applicables anx abattoirs

3.8.1.1. La construction du bitiment

Les détails de construction sont décrits comme suit [53] :

# La construction doit étre solide, durable et facile pour le nettoyage. Les matériaux des
parties extérieures sont durables avec des espaces suffisants pour le fonctionnement ;

» Les zones sales et propres doivent éire complétement sépardes ;

® La conception et la disposition des unités de production, gquipements, machines et
autres ustensiles doivent &tre disposés selon des procédés de production et de faciliter les

pratiques d'hygiéne ;
* La construction de batiments doit étre congue pour empécher les insectes, la poussidre
et d'autres contaminations ;

= Le toit doit &tre résistant et imperméable.
3.8.1.2. Equipement des loeaux

Les locaux d’abatiage et les locaux o0 sont entreposés les carcasses, les abats et la viande
non emballés doivent ére équipés ;
2 De sols imperméables et imputrescibles, qui permettent A I’eaun provenant des postes de
travail ef des emplacements d’entreposage de s'écouler facilement vers les bouches
d’évacuation des eaux, et qui sont faciles A nettoyer et a désinfecter ;
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b. De murs avec un revétement clair, résistant, lavable, lisse et imperméable, faciles a
nettoyer et 4 désinfecter :
* Jusqu'a la hauteur maximale ot s'effectue le travail dans les locaux d’abattage, mais
Jjusqu’a une hauteur d*au moins 3 métres,
= Jusqu'a la hauteur maximale du stockage dans les locaux de réfrigération,
¢ Jusqu'd la hauteur maximale ol s'effectue le travail dans les autres locaux, mais
jusqu'a une hauteur d’au moins 2 métres ;
¢. De coins et de lignes de jonction des murs et du sol arrondis ou congus de sorte que 12
saleté pe puisse s°y accumuler ;
d. De bouches d’évacuation des eaux, siphonnées de maniére & éviter les odeurs; et qui
seront ©
» Recouvertes d’une grille lorsqu’ils sont au sol, oo
» Directement relides aux installations produisant des eaux résiduaires.

e. Les sols; les murs et les plafonds doivent éire faciles & nettoyer et & désinfecter.

f. Les couloirsne doivent pas étre utilisés comme emplecement d’entreposage.

g Les éventuels matériaux d’isolation du batiment doivent dtre imputrescibles et inodores.
lls doivent étre protégés de fagon 4 ne pouvoir étre endommagés lors des nettoyages.

h. Les portes, les rebords et les cadres de fenétres, les conduites et autres dléments de
construction doivent étre également enduits d’un revétement lavable et clair, lisse, résistant

et imperméable. Ils doivent &tre construits de fagon 2 réduire le plus possible les dépats de

poussiére et de saleté [5].

338.1.3. Kan

2. L’approvisionnement en eau potable froide et en sau potable chaude ou en vapeur d’ean
potable doit étre garanti dans tous les locaux o s'effectue le traitement des carcassss et des
‘abats,

b. L’eau non potable peut étre ufilisée uniquement 13 of elle ne risque pas d’entrer en
contact avec les carcasses ef les abats, par exemple pour la production de vapeur & des fins
techniques, la lutte contre les incendies ou le refroidissement des agrégats de réfrigération.
Les conduites d’eau non potable doivent étre spécialement marquées [5].
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3.8.1.4, Eclairage

Les locaux doivent ére éclairés, soit par la lumiere du jour, soit par de la lumiére artificielle
[5]-
L’intensité luminsuse minimale doit &tre la suivante ;
a. Dans les locaux de travail 220 Lux
b. Dans les locaux de réfrigération et de surgélation 110 Lux
c. Dans les locaux de stabulation 110 Lux
d. Aux postes ol s’effectue le contrdle des animaux avant I'sbatiage et le contrdle des
viandes 540 Lux
¢. Dans le local de stabulation sanitaire et dans le local de réfrigération 220 Lux

3.8.1.5. Ventilation

Les locaux doivent disposer d’une ventilation adéquate. Au besoin. ils seront équipés d’nn
systéure d'évacuation des budes [3],

3.8.1.6. Agrégats de réfrigération

Les locaux de réfrigération et de surgélation doivent également étre équipés [5] :
a. d’agrégats atteignant et maintenant les températures prescrites pour les viandes ;
b. d’un thermomére ; dans Jes locanx de plus de 200 m*: d°un thermométre enregistrenr.

3.8.1.7. Dispositif de netioyage des mains

Un dispositif de nettoyage des mains doit &tre installé & proximité de chague poste de
travail. Ce dispositif doil &tre pourvu [5]:
a, De robinets :
* Qui ne peuvent étre actionnés ni a la main ni avec le bras,
* Qui dispensent de Ieau courante froide et chaude on de I'eau préméiangée 3 la
température approprice :
b. De distributeurs de savon et de désinfactant -
¢. D'un systéme hygiénique de séchage des mains ; les essuie-mains jetables doivent étre
placés dans un distributeur ; les essuie-mains utilisés doivent 2tre jetés dans un récipient
adéquat.
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3.8.1.8, Neftoyage et désinfection des outils

Prés des postes de travail doivent se trouver des dispositifi appropriés au nettoyage des
outils qui sont entrés en contact avec les carcasses et les abats, notamment les couteaux et les
scies, et, pour la désinfection, de I’eau chaude ¢’une température d’au moins 82 °C ou d’un autre
systéme ayant un effet équivalent [5].

3.8.1.9. Installations et outils

a. Les installations et les outils (tables de découpe, plateaux de découpe amovibles,
récipients, bandes transporteuses, scies, ¢tc.) doivent &ire pourvus de surfaces lisses, faciles
a nettoyer et & désinfecter 12 ot ils entrent en contact avec les carcasses et les abats,

b. Les installations et les outils doivent étre utilisés de fagon & ce que Ies carcasses et les
abats n’entrent en contact ni avec le sol ni avec les murs ni avec les portes ou les éléments
de construction.

e Les surfaces galvanisées ne sont admises que si les carcasses et les abats n’entrent pas en
contact avec elles.

d. Le bois ne peut étre utilisé gue dans des locaux ol les carcasses et les abats sont
emballés [3].

3.8.1.10. Elimination des sous-produits animaux

a. Chaque abattoir doit disposer d'installations parfaitement hygiéniques servant 4 éliminer
les sous-produits animaux solides et liguides.
b. Les locaux, les récipients, les conduites ainsi que les systémes d*évacuation doivent étre
disposés de maniére & ce que les sous-produits animaux ne souillent ni les carcasses ni les
abats,
¢. Pour collecter les sous-produits animaux;, on disposera :

* De récipients étanches en matiére résistant 4 la corrosion, faciles & nettoyer, on

® D'unlocal spéeial pour les grandes quantités ou I'entreposage.
d. Les récipients et les locaux destinés a recevoir des sous-produits animaux dojvent
pouvoir étre fermés a clé afin d’empécher les personnes non antorisées d'y accéder. Ces
sous-produits doivent étre réfrigérés $°ils ne sont pas évacués chaque jour.
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e. Un emplacement clos se trouvant dans I'enceinte de I'abatioir servira 4 entreposer les
déchets du métabolisme (fumier, contenu de la panse, de Iestomac, des intestins) lorsque
ceux-ci ne sont pas évacués chague jour. Cet emplacement devra étre aménagé de sorte que
les carcasses ef les abats n’en subissent pas d’effets dommageables. 11 devra étre draing et
protégé contre les oiseaux et les animaux indésirables [5].

3.8.1.11. Esux résiduaires

a. Pour séparer les matiéres solides des ¢aux résiduaires, les abattoirs doivent disposer soit
d*un équipement permetiant une pré-épuration des eaux résiduaires (systéme de flottation
ou de filtrage) soit de bouches d*évacuation des eaux au sol munies de grilles dont les
ouvertures ne dépassent pas 1 cm®.

b. Les matiéres solides doivent &tre éliminées,

3.8.2.Locaus supplémentaires

4. Des locaux ov des emplacements séparés par une cloison sont requis :

« Pour le traitement des tétes :

= Pour la vidange et le nettoyage des estomacs et des intestins :

= Pour le traitement des estomags et des intestins.
b. Lorsque plus d'une chaine d’abattage fonctionnent dans le méme local, leur séparation
adéquate deit &tre assurée pour éviter une contamination croisée. Les opérations doivent
gtre séparees dans ["espace ou dans le temps.
¢. L'autorité cantonale compétente peut autoriser que la vidange et le nettoyage des
estomacs et des intestins soient effectnés dans le méme local que IPabattage avec une de
celui-ci dans le temps [5].

3.8.3.Installations supplémentaires

a. Une grille de réception doit &tre installée & 'emplacement oll tombent les animaux
adultes de I’espéce bovine aprés avoir été étourdis.

b. Un convoyeur transportera les carcasses vers les postes de travail aprés I’étourdissement
et la saignée, puis dans les locaux de réfrigération [5).
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3.8.4.Locanx et installstions pour les contriles et mesures officiels

a. Les locaux et les installations suivants permettront d'exéeuter les contrdles et les
mesures officiels :
* Pour isoler les animaux malades ou suspects : un local de stabulation sanitaire que
I'on peut fermer & clef ou un emplacement & part dans le local de stabulation, doté de
bouches d’évacnation des eaux indépendantes ;
® Unemplacement abrité pour le contrdle des animaux avant 1"abatiage :
b. Dans les abattoirs disposant d’une chaine automatique de déplacement des carcasses, un
cenvoyeur paralléle, partant du poste de controle, desting aux carcasses qui doivent subir
des contrdles supplémentaires ;
¢. Un local de réfrigération sanitaire que 1'on peut fermer i clef on des compartiments
équivalents que I'on peut fermer 4 clef pour la conservation des carcasses contestées et
Iniss suus séyucalic,
d. Selen le volume des abattages, soit un bureau suffisamment €quipé que ’on peut fermer
3 clef, soit 1m poste de travail avec un compartiment que I'on peut fermer 4 clef pour y
mettre le matériel servant aux contréles et les documents administeatifs, ainsi qu’une
armoire pour les vétements de travail,
e. Si l'abattage d’animaux malades ou suspectés de maladie ne peut étre effectud dans des

-dbattoirs spécialement prévus a cet effet ou effectué 3 d’autres moments que les abatiages

ordinaires, il faut prévoir un local d'abattage sanitaire.

f. Les postes de contrle des viandes doivent étre pourvus 3
® D'un dispositif de nettoyage des mains ;
¢ D’un dispositif de désinfection des couteaux ;
¢ D’un interrupteur de la  chaine, lorsque les carcasses sont déplacées
‘automatiquement ;
¢ D’une piate-forme avec élévateur si elle permet de faciliter le contrble des viandes
[5]-
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3.8.5.Raégles d°hygitne dans les abattoirs
3.8.5.1. Hygiene du personnel

Les personnes occupées aux opérations d’abatiage ou qui sont en présence de carcasses et
d’abats non emballés doivent ; [22]

& Porter des chaussures faciles & nettoyer, des vétements de wavail elairs et une coiffe ;
b. Mettre des vétements de travail propres au début de chague journée de travail, et les
changer dans le courant de la journée <”ils sont trés salis ;
c. Se laver soigneusement les mains :
» Au début et d chague reprise du travail,
o Chaque fois qu'elles ont &t souillées,
= Aprés avoir touché des animanx malades, des carcasses ou des parties
e D’animaux matades qui ont €éte abattus.
d. 1l est interdit de manger, de boire et de fumer dans les secteurs réservés au travail.
e. Ces prescriptions sont applicables par analogie aux visiteurs des abatioirs.

3.8.5.2. Utilisation des installations et des oufils

= Les installations et les outils doivent étre réservés aux activités afférentes a I'abattage
et au traitement des carcasses et des abats.

= Les sols, les muss et les plates-formes ne doivent pas entrer en contact avec des
carcasses et des abats.

e Les récipients des carcasses ou des abats ne doivent pas entrer en contact avec le sal,

® Les outils, notamment les couteaux, doivent Stre conserves en un endroit prapre.

° L'affitage des couteaux doit étre effectué dans un emplacement particulier.

e Nettoyage des locaux, des installations et des outils

= Les locaux, 3 I'exception des locaux de réfrigération et de ‘surgélation, les
installations et les outils doivent &tre nettoyés et désinfectss 4 Ta fin de chaque journée de
travail ; les outils, notamment les couteaux et les scies, doivent les renettoyer chaque
fois qu'ils ont i€ souillés,

107


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Résultats et discussion

® Lorsque le poste de travail a é¢ fortement souillé par I’sbattage d*un animal ou par
des matiéres potentiellement pathogénes, il doit &tre soigneusement nettoyé et si
nécessaire désinfects avant que le travail ne reprenne.

© Lors du netioyage d’installations, d’outils et de tabliers, il faut prendre garde a ne pas
souiller les carcasses, les abats o d’autres denrées alimentaires. [27]

3.8.6.Régles d’hygitne d’abaitage
3.8.6.1. Activités dans les abattoirs

a. Seules les activités afférentes 4 I'abattage sont autorisées dans les locaux.
'b. Sont autorisés en outre :
 La découpe des carcasses en demi-carcasses, quartiers et six morceaux :
® Le traitement des abats, leur conditionnement ¢t leur emballage ;
c. L’abattage d’animaux de différentes espéces dans le méme abattoir doit étre séparé dans
Iespace ou dans le temps, [22]

3.8.6.2. Abattage
Lors de I'abattage, il faut enlever de la carcasse les parties qui ;

e Ne sont pas admises comme denrées alimentaires ;
= Sontd présenter séparément au contrdle des viandes :

» Sont a enlever, le cas échéant. [22]
3.8.6.3. Régles d’hygiéne

a. Les animaux doivent étre saignés. Lors de la saignée, il faut éviter de blesser la trachie
et I'cesophage des animaux, sauf ceux des moutons non tondus.
b. Les carcasses, doivent éire dépouillées, Le vétérinaire officiel peut permetire des
derogations dans des cas particuliers pour des spécialités gastronomiques.
. Lors du dépouvillement, la viande ne doit entrer en contact

® ni avec la partie externe de la peau ;

e mi avec les mains et les appareils qui ont traité la partie extemne de la peau.
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d. Lors du dépouillement, les mamelles en lactation ne doivent pas étre incisées; la
carcasse ne doil pas étre souillée par du lait ou du calostrum,
e. Des mesures doivent étre prises pour éviter le déversement du tractus digestif pendant
I"éviscération ef pour assurer que I’éviscération soit terminée aussi vite que possible aprés
Pétourdissement.
f. S’ils sont destinés 4 une transformation ultérieure en tant que denrées alimentaires *

s TLes estomacs doivent éire nettoyés et blanchis ;

® Les intestins doivent étre vidés et nettoyés ;

¢ Les tétes et les pieds doivent étre dépouillés ou blanchis et &pilés,
€ Les viscéres de la cavité abdominale doivent étre retirés dés que possible du secteur

«propre» de |'abattoir.

h. Les carcasses doivent étre exemples de toute contamination fécale,

I. Toute contamination visible doit &tre éliminée par le parage.

J:Les contaminations de la viande par |’eau d"échaudage doivent étre évitées, Les carcasses
de pores doivent étre échaudées avec de 1’eau potable.

k. Si un abatioir ne dispose pas d’un local d’abattage sanitaire, les focaux tilisés pour
V'abattage sanitaire doivent étre nettoyés et désinfectés aprés chaque ufilisation.[22]

3.8.7. Mapipulations interdites lors de I"abattage

a. Lescarcasses et ies abats ne doivent pas étre :
s nettoyés i I"aide dvm linge ou d’autres matériaux servant au neitoyage, mis i part les
serviettes jetables en papier ;
e soufflés avant le conirdle des viandes ;
» immergés dans de |'ean stagnante avant le controle des viandes.
b. Les carcasses, ne doivent pas ire doucheées avant le coniréle des viandes. [22]
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3.8.8, Estampille de salubrité

L estampille de salubrité doit se présenter comme suit [5]:

a. Forme de P'estampille ;
s Viande propre  la consommation : ovale
& Viande des animaux ayant fait I'objet d’un abatiage d'urgence en dehors d’un
abattoir auforisé : rectangle
® Viande provenant de gibier abattu dans un grand &mblissement : thombe

b. Dimension de ["estampille :
s Largeur : au moins 6,5 ¢m
¢ Hauteur : 41 moins 4,5 cm

c: Informations figurant sur Iestampille :

d. Une combinaison de lettres et de chiffres indiquant le pays, le numéro de contréle de
I"abattoir et, le cas &chéant, un numéro se référant au vétérinaire officiel

e: Corps des caractéres :
= Hauteur des lettres : au moins 0,8 em

e Hauteur des chiffres : au moins | ¢cm
3.8.9.Etiquetage des viandes bovines et des produits dérivés

L étiguetage est un sysiéme obligatoire. Pour concevoir un emballage et des étiquettes de
haute qualité, il faut effectuer des recherches et de la planification et consulter de nombreux
specialistes. En outre, la conception de I'emballage et de I'étiquette doit Stre intégrée. Il est
important que ces deux éléments transmettent le méme message aux consommateurs. (Fig,50)

Il s'agit en définitive de produire une étiquette informative, facile & consuler. L'étiquette-
doit commercialiser adéquatement votre produit dans le cadre prévu par la loi. Et, bien sor, elle
doit faire partie intégrante de votre commercialisation stratégique.
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3.8.9.1. Mentions obligatoires

L’étiquette porte les mentions saivanies [11] :

+ Le numéro ou code de référence assurant la relation entre la viande et I'animal - ou le

groupe d'animaux - dont la viande est issue ;

* Le"lieu d'abattage" (pays d'abattage et numéro d'agrément de I'abatioir);

» Le "lieu de déeoupage” (pays de découpage et numéro d'agrément de I'atelier de
découpage) ;

s Lepays de naissance;

¢ Le pays d'engraissement/élevage;

= Et le pays d'abattage des animaux,

Lorsque la viande bovine provient d'un animal né, élevé et abattu dans un méme pays, ces

informations peuvent &tre regroupées sous la mention "Origine” suivie du nom du pays concerné.

Par dérogation, la viande importée pour laquelle toutes les informations obligatoires ne sont
pas disponibles est étiquetée avec Ia mention "Origine" suivie du nom du pays tiers d'abattage.

3.8.10. Emballage

L'objectif fondamental de 'emballage est de protéger la viande et les produits de viande de
tépercussions indésirables sur la qualité y compris les modifications microbiologiques et physico-
chimiques. L'emballage protége les aliments pendant la transformation, Te stockage et la
distribution A partir de [11];

Contamination par la poussiére (par contact avec des surfaces et des mains)
Contamination par des micro-organismes (bactéries, moisissures, leyures)
Contamination par des parasites (principalement des insectes)
Contamination par des substances toxiques (produits chimigues)
Influences sur ta couleur, l'odeur et le godt (odeurs, la Jumigre, I'oxygéne)

La perte ou I'absorption de I'humidité (évaporation ou absorption d'ean)
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3.8.10.1. Exigences relatives anx matériaux d'emballage
Films d'emballage doit &tre / avoir :

+ Flexible;

* Resistance mécanique ;

o Poids iéger;

+ Inodore ;

= D'hygiéne (nettoyage et toxicologiquement inoffensifs) :

s Faciliter le recyelage:

» Résistance aux températures chaudes et froides :

= Résistance aux huiles et graisses ;

= Bonnes propriéiés de barriére contre les gaz;

* Etanchéité;

« A faible coilin
4. Barriére contre les gaz

Barricre contre l'oxygene et I'évaporation sont les caractéristiques les plus importantes.

b. Barriére contre la lumiére (Fig.49)
c. Btanchéité (Fig.50)

4.8.10.2. Types de films d'embaliage

Pratiquement tous les films wiilisés pour tirer emballage de Ia viande de synthése
"plastique” des maiérigux.

La cellulose, qui n'est pas une synthdse, mais un matériau naturel dérivés do ‘bois, était
autrefois largement utilisée sous forme de films transparents. 1l n'est désormais plus d'une grande
importance dans I'emballage de la viande bien que toujours utilisée 4 des fins spéeifiques.
Toatefois, 1a cellulose est toujours importante pour la fabrication de certains types de boyaux
artificiels,

La commune de matériaux synthétiques les plus utilisées pour le conditionnement de Ia

viande sont :
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. Pa n; pratnpe

*  Polyéthyléne (PE) (Oxygéne+, vapeurd'eau -)
=  Polypropyléne (PP) (Oxygéne +, la vapeur d'eau -)

¢  Polychlomire de vinyle (PVC) (doux) (Oxygine +, la vapeur d'eau -)

»  Polyester (PET) (+ oxygéne, vapeur d'eau-)
e  Polyamide (PA) (Oxygéne -, la vapeur d'ean +)
+= Relativement perméable - = Relativement impermeable

4.81L Automstisation de la chaine de ’abattage

L'abattage est une activité coliteuse et dont les répercussions sur les qualités des carcasses
et des viandes sont trés importantes. Il comprend une suite complexe d'opération. Les conditions
dans lesquelles il est réalisé ont longtemps fait 'objet de peu de cansidération, & une époquie ol
les aspects quantitatifs de la production de viande i'emportaient largement, dans l'esprit des
opérateurs, sur les aspects qualitatifs. Les principaux progrés réalisés au cours des trente
demnidres années ont concerné [1] :

» Lamécanisation des chaines d'abattage, justifiée par la nécessité d'abaisser les coiits et de
supprimer l'intervention humaine dans les tiches les plus pénibles,

» L’hygiéne, domaine ol les entreprises ont €t contraintes par le durcissement de [a
réglementation. Les exigences en matitre de qualits, tant de 1a part des transformateurs de Ia
viande gue des consommateurs, sont devenues extdmement &levées,

Les abattoirs modemes exigent 4 prime abord I'hygiéne corporelle et la tenue des employés.
Ceux-ci doivent porter des blouses et des bottes blanches. Ils doivent effectuer leurs divers gestes
avec leurs mains couvertes de gants spéciaux. Dans les salles d'abattage, le processus se fait selon
une chaine & plusieurs maillons. La béte, aprés tepos d'un jour & I'écurie, est intwoduite dans
I'abattoir off un grand appareil lui remonte la téte et sera ensuite basculée. A ce moment précis,
elle est préte & &tre sacrifie. Le sacrificateur trouvera par conséquent toutes les facilités pour
véaliser son 4cte. La béte est aussitot accrochée, suspendue, soulevée automatiquement et sera par
la suite orientée pour I'arrachage de la peau avant d'étre coupée en deux et envoyée enfin dans la
salle frigorifique. Tout est automatisé dans ce type d'abattoirs (Fig.52 —»Fig.57).

| 113
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Trartie pratique Résultats et discussion

Fig.49 : Imprimés films opague comme Fig.50 : Les viandes ronges sont

barriére contre la lumidre emballée en service bac aute

04/04/03
DT 30

reeoss Y O it

.&NDE24  UKEIIETRLROIOZ AW
162 4Kg CRIGNLH ISCCT TSR] SF SQ \'BI“I GM

Steer

1 : Pays d'origine 5 : Poids

2 : Pays de l'abattage et le numéro de licence 6 : la date

3 : Classement des carcasses 7 : Numero d'abattage
4 : Numéro de marque auriculaire 8:Sex

Fig.51 : Comment lire un étiguette [11].
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Partid pratigie

Résultais et discussion

“d

Suivi de roupeau
Controle des performances

Fig.54 : Automatisation de la chaine de I'abattage |25].
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Conclusion

La mise en place d une méthode HACCP est trés importante dans les abattoirs. Trés
efficace en industrie agro-alimentaire pour maitriser les dangers, elle n’est pas aussi bien

adaptée pour étre appliquée au sain des établissements d’abattage.

Cependant, en y apportant quelques modifications. les abattoirs qui la mettent en
pratique constatent, une amélioration de la maitrise des contaminations bactériennes, danger

essentiel lors de la production de viande fraiche.

Mais tous les abattoirs n’ont pas I'opportunité de la mettre en place 4 cause du manque

de communication et de savoir faire dus a la sons estimation de cetle technique de contréle,

Quelle solution peut-on envisager pour diffuser plus efficacement cefte information et

s"assurer qu’elle est bien comprise par tous les abatfoirs ?

Fn anrre, In mise on plieo dMne méthade TTACCT peprdsedte, puut Jes aballois, des
dépenses supplémentaires, plus particuligrement pour les autocontrdles, et des contrainres de

production, qui ne peuvent pas étre répercutées sur le prix de vente des carcasses,

Enfin, ["application de la méthode HACCP en abattoir se révéle bénéfique & mayen
terme, point positif & metire en valeur, pour aider les établissements 4 surmonter les difficultés

et les contraintes immédiates pour sa mise en place.
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Conseils d"achat et de manipulation saine des viandes

Au supermarché

Effectuez vos achats de viande en demjer, de fagon & réduire le temps que doit passer la
viande & la température ambiante,

Choisissez des emballages bien froids ef bien envelappés, et vérifiez la date d"emballage
et la date de péreinption, ¢’esi-a=dire la date indiquée aprés le « meilleur avant s.

Les viandes doivent éire transportées dans des sacs d épicerie différents.

Dans le frigo

Refrigérez. entre 0 °C et 4 °C (32 °F et 40°TF) ou congelez les viandes et dés voire retour
de I"épicerie. Surtout, ne les laissez pas hors du frigo plus de deux heures.

Conservez les aliments erus 4 "écart des aliments cuits au réfrigérateur.

Congelez les viandes hachiées si elles pe seront pas consommées immédiatement, Les

autres découpes peuvent &tre congelées aprés deux ou trois jours.

Dans Ja cirisine

Lavex liéguemment el soigneusement les ustensiles et les surfaces de travail,

Nerioyez les surfaces de travail et les ustensiles aver de I'eau chaude savonneuse
additionnée de quelques gouties d"eau de javel. Lavez-vous les mains avant et apres toute
manipulation de viande croe.

Séparez les aliments crus des aliments euits pour éviter la eantamination Croiséesqui peut
se produire par I'intermédiaire de la surface de travail, la planche 4 découper, les jus
d"écoulement. Iz manipulation.., Par exemple, utilisez une assiette propre pour apporter ou
servir les aliments cuits ef non ¢elle qui a é& utilisée pour la viande crue.

Faites cuire les aliments correctement, selon les fempéraures internes de cuisson
recommandées.

Bien st laver les mains au savon avant de manipulér les aliments mais aussi chaque fois
quil v a risque de contamination : aprés avoir manipulé des viandes crues, aprés avoir

toché un animal au avoir éternué, par exemple.
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Décongeler sans risgues

Tout d*abord. rappelons qu’il ne faut jamais décongeler une viande A la température
ambiante car 4 cette lempérature les bacréries se multiplient 4 la surface de I découpe et ce,

méme si 'intérieurest toujours gelé.

* La méthode la plus sire consiste a faire décongeler une viande au réfrigérateur 4 eatre 0

SC etd °C (32 °F e1 40°F)

+ Prévoir de 8 4 12 heures par kilo (4 & 6 heures par livre) de viande.
e Placez I'aliment dans une assiette sur la tablette du bas.

* Vous pouvez égalemenl décongeler au four 3 micro-ondes, mais il faut $’assiver de

pracéder  la cuissou immédiatement aprés la décongélation.
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I

Décongeler sans risques

Tout d abord, rappelous qu’il ne faut jamais décongeler une viande 4 la temipérature
ambiante car a cette température les bactéries se multiplient a la surface de la découpe et ce,

méme si [intérieur est toujours gelé.

» La méthode la plus siive consiste 4 faire décongeler une viande au réfrigérateur & entre 0
°C etd °C (32 °F et 40°F)

« Prévoir de 8 & 12 heures par kilo (4 4 6 heuves par livre) de viande.

o Placez I"aliment dans une assiette sur la tablette du bas.

« Vous pouvez également décougeler au four & micro-ondes, mais il faut s*assurer de

proceder 3 la cuisson immédiatement aprés la décongélation.
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Résumé

Notre étude porte sur la suivi de qualité de viande rouge au niveau d’abattoir de la ville

de Guelma au cours des differentes etapes d”abattage. de I"entré de I"abattoir jusqu’a la

distribution de viande pour la consommation humaine

Nous avons appliqué la meéthode d"HACCP pour [identification des dangers et
Ianalyse des risques qui mettraient ["accent sur la prévention et le contrdle des cas de
contamination au cours des étapes de transformation de la viande. Les programmes bases sur
'analyse des risques ant permis de réaliser avec succés le contrdle des risques a des niveadx

prescrits pour [a protection du consommatenr. |1s soat pour -

=« Minimiser les risques de contamination des bactéries d'intoxXication alimentaire viande
el [es produits assocics

*  Ewiter la contamination physique et chimique de la viande

s Rédurre le potentiel de croissance des bacténies d'intoxication aluinentaire sur la viande
et les produits associds

*  Minimiset les risques dé contamination croisée de prét-a-manger des aliments par des
bactéries d'intoxication alimentaire sur [a viande lors du traitemen! ultérieur ou dans la

culsing.

Nous avons réalisé une étude bactériologique 4 parfir d’échantillons provenant de

carcasses bovine. du personnel; des outils-et de différents endreoits de la structure de 1" abattoir,

Pour effectuer cefte etude, nous avons préleve avant estampillage, 100g de poitrine
fraichement abattues. L analyse bactériologique a été réalisée 4 la direction de la santé de la

willaya de Guglma.

Les mots clés : viandes rouges, abattage. abattoir, hygiéne, qualite
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Abstract

Our study focuses on the moniroring of quality red meat abartoir in the town of Guelma
during ditferent stages of slaughter, the entrance of the slaughterhouse to the distribution of
meat for human consumption.

‘We applied the method of HACCP for hazard identification and risk analysis that would
focus on prevention and comtrol of contamination during the stages of meat processing,
Programs based on risk analysis have achieved successful control of the risks to levels
required for consumer protection. They are for:

+ Minimize the risk of contamination of food peisoning bacteria meat and related
products.

* Avoid physical and chemical contamination of meat.

# Reduce the potential growth of food poisening bacteria on meat and related products.

+ Minimize the risk of cross contamination of ready-to-eal food-by-food poisoning

hacteria on meat during further processing or cooking,

We conducted a bacteriological study on samples from carcasses of cattle, personnel.
tools and various parts of the structure of the slaughterhouse.
To perform this study, we collected before stamping, 100g of freshly slaughtered chest.

Bacteriological analysis was performed at the direction of health willaya Guelma.,

Key words: red meats, slaughter, slaughtertiouse, hygiene, quality.
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Annexe 1

1. Matériel

1.1. Matériel d’échantillonnage

Glaciere (caisson isotherme)
Boite stérile

Flacon stérile de 250m]
Paire de gant

Scalpel

8 écouvillons

Appareil photo (Sony)

1.2. Matériels de laboratoire et appareillage

&

Cluve Jouan nigldes 4 20-377C
Bain Marie Jouan

Mixeur waring

Balance électronique AND
Boites de Péri

Bec bunsen

Pipettes Pasteur cotonmés
Anse de platine

Pince

Scalpel

Flacon stérile 250ml

Microscope optique motic
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Fig, : Balance

Fig, * Eeouvillon

_Fig.- : Bain Marie
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1.4, Milienxs de culture et réactifs

» Eau peptonée alealine (EPA)

o Fautryptone sel (TSE)

s Eau distilié stérile(EDS)

o (elose viande foie (VF) +additifs (sulfite de sodinm etalun de fer)
= (Gélose saimonella-shigella (SS)

» (Gélose hectoen

s (Gélose desoxycholase citraie lactose (DCL)

« Bouillon lactase au vert brilliant (VBL)

*  Bouillen pourpre de promocresol (BCPL)

s Bouillon Lactose Mannitol Tamponnée(BLMT)

e EPA exemptdindol

» Rothe

» Chapman

o (ielose Three sugar iron (TSI)

* Bouillon au slenite sedivim (SFB)

e Tryptone glucose extract agar(/GEA)

e (@eélose lactase au pourpre de bromocreésol(BCP)

= Bouillon lactose au pourpre de bromocrésol(BCPL)
»  API20
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Annexe 2

Fig. : Exemple de registre des animaux

Registre des animaux

Nom et adresse de "éleveur......cocoovvr i Année et mois....../ ..
ESpace. ..o,
Date | Total Naissance | Achats | Ventes | Décés Nouveau
precédent total

Fig. ¢ Exemple de ragistre des aliments ou des compléments

REGISTRE DES ALIMENTS OU DES COMPLEMENTS

Nom et adresse de I Eleveur....ccvv e Annés
Nom (margue de | Composition (si Nombre Période (du/au) | Quantité
I'aliment ) mélange faita la Jldenitification des distribuée

ferme) animadux nourris
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Exemple de déclaration d'attribution des dispositifs d'identification par un éleveur

DECLARATION D'INSPECTION (ETIQUETAGE) DE BOVINS

A remplir # 1a fin de chague mols et & transmettre au programme d‘administration .

Nom du producteur :

Code du producteur

Année : Mois
Date de Numero | Pere (Numéro | Mére (Numéro | Sexe | Race Poids de
naissance( de da boucle) de boucle) { naissance
jours/mois/année) | boucle | (sidispenible) | (sidisponible) | M/F) (Kg)
Exemple de registre des départs

Aremplira lafin de chaguea'mais et & transmettre d’administration.
Nom du producteur ; Code de producteur:
Annege ; Mois =
Numéro de Partiversle | Vers faferme | Nouveau Numéro de Date du
boucle departement | (nem/numero) | proprietaire l'autorisation | mouvemet
complet vétérinaire de

mouvemeant
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Fig. : Exemple de registre des traitements 3 Ia ferme

REGISTRE DES TRAITEMENTS. A LA FERME

NOm et AUresse e 1! BIEVRUT .ooooovvvree e eeser e seseessreseeessseanen Année
Date Traitement Descrigtion Délaj d'attente Fin du délai
Jmédicameant Jldentification d'attente

des animaux

Fig. : Exemple de bulletin de pale

BULLETIN DE PAIE DAUN OUVRIER
Nom de 'ouvrier ... it Date de NEISSANCE i i

Datede début de I'emploi. ..o

Date Montant payé Signature de I'employé

Vacances : du voveeun....ns AU, vveieennens
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Example de registre des arrivées

Aremplira la fin de chague mois et & transmettre au programe d’administration

Nom du producteur:

Code du producteur :

mouvemant

Anneg : Mois :

Numéro de Arrivé du De la ferme Anden | Numéro de Date du
boucle département | (nom/numéro | propriétaire I'autorisation | mouvemerit
complet ] vétérinaire de
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Annexe 4

-;;uddﬁfgs 1419 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N° 35 i
[l d

TABLEAU 0

CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES VIANDES ROQUGES
¥T DE LEURS PRODUTTS DERIVES

——
PEODUITS n e ar
|, Carvasses ou coupes de demi-gros réfrigérécs o
congelees 3

— pannes adrobies 3 307 C 3 2 500

— clostridivm sulliwréduclens 2 46° C & 0 absence
— Salmanelia 3 0 ghsence

— antihiatiques } ] ahsance

— solfamides } 0 ahsence:

2. Pidces conditivnnfes sous vide ow nom. 'rél‘rig”érées
ou coageléss (1)

— grimes adnhies 3 30F 0 S 2 5008
— califariies [Beduy X il e
— clogiridimm sl ftordducleus 246° C 5 0 absence
— Salmeneliz 0 abseiice
— antihinliques 1 il absence
— pullamides 1 ] absence

1. Partions anilaires conditionndes;, réfpigérées on
congelées et portions unitaires du commerct de
détail réfrigérées ou congelées (2) :
— germes adrobes 3 3U°C 5 3 106
— epliformes [Ecaux 5. 7 310
— Bimphylococeus aureds : ‘ o @
— clostridium sulfito-réductenys 3 467 C ; 2 11}
— Satmoretla 5 0 absence
— antibiofiyues 1 n absence
— sullamides | n ahsence
4, Viandes' hachées :

— germies aémobies 4 30° C 3 > 5008
— coliformes Ronux 5 2 e
—Excherichia cali & 2 <0
— Staphylacoccus aitreis 3 2 Loz
—¢losindium sulfiro-réducteurs 3 46% C 5 2 10
— Sulmonella 3 0 ahst10g
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TABLEAU T (suite)
— —
N PRODUITS n c m
[}
5. Abals crus 3 o
- gennes adrobies 4 307 C 3 5.0
— Sulmonella [ D ahsence !
f. Produits carnés cuits : paiés, eachir, ele.. ©
— germes agrobies 2307 C 5 3.10¢
— colifnmmes fécaux 3 2 10
—Siapﬁ;\liﬂmnmu aUTENS 5 > 10
— closuidium sulfilo-rédocteurs & 467 C 3 2 in
— Salmonella 5 0 absence «
7. Merguez on antrés produils carnés cves ¢
— redifemes e ,1 b 12
— Staphylacoecis aurgus 3 2 Lo .
— dlostridigm salfio réductours i 467 C 5 > an
— Salmonelln 5 (o] aheence
¥. Préparation de visndes préles pour Ja cuisson J
(ritis, escalopes...)
— Escherichiat volf 5 3 3.k
— Stapitylocarous terets 3 1 510
— Satmanella s 0 ahsig

(1)1 préiavement est effeciud en profondeur aprés cautsrisaion de lusurface,

(2¥Le préigvemem concerne profondeur plus surface sans cantérisation
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