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HYGIENE DE LA PREPARATION DES VOLAILLES 
DANS UN ABATTOIR - ETUDE BACTERIOLOGIQUE 

PAR Ch. LABIE et M. DELZONS

Eu «ine temps que la production des volailles augmente et 
alise dans tous les pays, les hygiénistes se trouvent

' H

ié„
deydht des problèmes sanitaires de plus en plus difficiles

i0 ^re* H  est bien connu en effet que la concentration de
°i8eaux dans les élevages industriels et l'emploi d'ali— 

lut 1)486 de farines de viande favorisent la dissémination des 
«t __ Qs* en particulier par des germes pathogènes pour l'Homme,

le si(w - °onditions de préparation des volailles dans les abat­
es inn

4$s Ustriels accroissent encore les risques de contamination
oafc

6Sses (Taylor et Mc Coy; Mossel; Pantaleon; Giolitti...). 
bs de nombreux autres auteurs (GALTON et ARNSTEIN; CLAREN- 

TliAL ®t coli. ; PANTALEON; BULLING) PATTERSON (1 9 6 9 )  a t r è s

la gravité du problème des Salmonelloses dans les abat 
v°laiHes et démontré l'influence des mesures d'hygiène 

46 désinfection (chloration de l'eau de réfrigération) 
nuer la fréquence des contaminations de carcasses saines

%

«léfi

de

d in i

leg
St r*res porteurs de germes. Si les salmonelloses represen- 

1 le
S «u

Problème majeur, d'autres maladies cependant peuvent être 
i8es é l'Homme par les volailles: tuberculose (SAURAT), 
UÎ)erculose (JOUBERT), staphylococcose (DEVOS), mycoses, 
loses, viroses etc... Dans tous les cas, il apparaît que



>1« y
.irp lu s  encore que la  c o h a b ita t io n  des animaux, ce sont I e® 

d 'a b a tta g e  (plumage mécanique, é v is c é ra t io n , r é f r i g e r   ̂d*

mers
X ;,0g'

io n )  q u i assu ren t la  d issé m in a tio n  des agents Pa
è o « 9

des

j  ii fflft
s o u illé e s  des o pé ra te u rs , s o i t  par la  c o n t a m i n a t i o n  »

denrées in it ia le m e n t  sa in es , s o i t  pa r 1 ' in te rm é d ia ire
08

i é f

i»1 t| 

jel1

des ba ins  p lacés au co n ta c t des carcasses.

Ces n o tio n s  ne sont pas n o u v e lle s . Les travaux de M0C
(19',6i>'

(1966), WALKERS et AYRES (1956), GROSSKLAUSS et NEÜSCH^ 2 »,
GISSKE et GLEES (196*) ont permis de définir les souESSt-*''" jel

¿80*
pa les de co n tam ina tion  des carcasses de v o la i l le s  s a ine 

a b a t to ir s  :
A gSl

-  le  ba in  d'échaudage dans le q u e l s 'accum u len t 1 ®

f«'

nant des plumes e t des p a tte s  ^

-  la  plumeuse mécanique dont le s  p a le tte s  s o u i l lé ® 8  ̂

germes des plumes von t ensemencer la  su rface  de la  PeftU
t '«fi-  le s  ru p tu re s  du tube d ig e s t i f  au cours de l ,e v l

t i ° *

répandent le s  germes de l ' i n t e s t i n  dans la  c a v ité  abdo1
mio®1®«

Ü *

co

le  c loaque, s u r la  peau

-  l ' i m m e r s i o n  en eau g l a c é e ,  rapidem ent c o n t a m i n é e

ment renouvelée  ̂ J5

-  l ' in t r o d u c t io n  des organes dans la  c a v ité  abdo**0®

f i n  de la  chaîne de p ré p a ra tio n  ^
jpg

-  le  ne ttoyage défectueux des ta b le s  de t ra v a i l»  

des mains, des vêtements e t c . . . .

Les mesures d 'hyg iène  édi ctées par le s  réglemen tS ^ - ^ ' '^ ^
flvers pays en vue d ’ é lim in e r  ces dangers au cours de l a , 0F

e t* *
des v iandes de v o la i l le s  sont to u te s  basées su r ces n'5 ,» ^

. 1 196b'
La lé g is la t io n  fra n ç a is e  (D écre t e t A rrê té  du 18  avr je*

p0®r
s p iré e  des D ire c t iv e s  de la  C.E.E, exige e n tre  a u t r e »
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S t'toi
rs de v o la i l le s :

'  la '8eParation du secteur propre et du secteur souille.
Si Approvisionnement en eau potable froide et chaude en quan-

8« tt i 8®nt® pour permettre les opérations de lavage et de dé- 
n oussi souvent que nécessaire.s J |

lu« ^lallation d'un convoyeur mécanique automatique sur le—
Us diHiv v®rses opérations d'abattage (étourdissement, saignee,

-St , ' ev*scération) seront effectuées à des postes complété­
es,.,

8 Par des cloisons, munies d'ouvertures ne laissant 
* qUe le «convoyeur et les carcasses.

^nouvellement continu de l'eau d'échaudage.
'  l 'éviS, lscération sans souillure de la carcasse et des abats

s
x\  t

'  le

tenu intestinal et la séparation, aussitôt après l'ins- 
abats comestibles et des abats non comestibles.

 ̂ re*r°iclissement des carcasses et abats à 0 °  + è °C , aussi- 
* a fin de leur préparation, par passage dans une salle 

lion à ventilation forcée.
S c°ntrôle de l'état de santé et de la propreté du person—

dans l'abattoir de volailles
V â.
%  8P°sitions complémentaires prises par le Décret du 17
(h
N '®nt

disent à renforcer encore ces mesures de protection en
les contaminations que peuvent apporter, au cours du con-

l ' " « W *b des carcasses en vue de la vente, certaines parties
• nl<sa l connues pour être toujours fortement polluées... Les

Hfcg ,
eViscérées" doivent ainsi subir l'ablation totale: 

l 'os °esophage et du jabot 
de 1

a trachée
des

s vi®cères thoraciques et abdominaux
dq

°u» sectionné à sa naissance thoracique en laissant un
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morceau de peau du cou suffisamment grand pour masquer (
du thorax

- des pattes, coupées à l'articulation du jarret out

i l 9
mum, i cm au-dessous.

fSi les abats comestibles sont livrés avec la carc
•wésic'*^8doivent être soigneusement nettoyés (ablation de la
arabrftne Peaire du foie, de la couche cornée du gésier, de la mem 

cardiaque du coeur) et emballés à part.
ce*Malgré leur justification sur le plan hygiéniq»®* * cj

co**epeuvent quelques fois aller à l'encontre des traditio»
aies et des habitudes du consommateur. C'est ainsi qu'e® d

t J4“11*certaines races de volailles (volaille de Bresse, P°ule
e» f a * SLandes) ont une réputation gastronomique particulière

des conditions spéciales de leur élevage et de leur e»Èr
e d0>

Elles méritent de ce fait un "Label" garanti par une bag ^
4 f ic a t i0par un organisme officiel, portant un numéro d'identü „j»'

f •ni» # ^fixée à la patte du jeune poulet avant son engraisse®6 
tion des pattes avant le conditionnement de la carcass6

t i * iCemballage individuel risque d'enlever tout moyen d'id®n
1e coQe°de l'origine de la volaille et, par suite, d'amener r 

teur à craindre une utilisation illicite du Label de att
- h 0t

i«»"

Cette juste préoccupation des éleveurs nous a ameB0
sasse

f

er d'une part l'importance de la contamination des car® ^
ri>n âe

les pattes laissées à leur contact, d'autre part le 
duire cette contamination par des moyens autorisés,

A Ifrançaise interdisant l'addition d'antiseptiques ou » 
dans les denrées alimentaires d'origine animale.

moy6°

l a  l éêi0]
î,i°
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PROTOCOLE EXPERIMENTAL
4»ii di~ S xfiérience

Les volailles utilisées pour les analyses bactériologiques
ont .

té Prélevées au hasard, à la sortie d'une chaîne d'abattage 
^Ue» dans un abattoir préparant des poulets à label poulet

ta“ine
des Landes

Po«r

J 6s’ bous faisons emballer, après réfrigération en chambre
vérifier le degré de pollution de la carcasse par les

tas
Patt

«U t

’ l» moitié des carcasses en sac plastique individuel, avec 
es repliées contre la carcasse; les autres carcasses sont 
°hnée8 sans les pattes. 

d Pour les essais de désinfection des pattes, une modification 
h ch®îne est réalisée par adjonction d'un bac contenant de 
J U  ̂ 1 0 0 -c , additionnée d'extrait de javel pour obtenir de 5 P 

à 15 P . p . m .  de chlore actif. Les poulets, après plumaison, 
^btochés au convoyeur par la tête et les pattes plongent 

le bain pendant 30 secondes, avant 1•éviscération de
">al

S t

%

h

. Iïal ou après. Elles sont ensuite rincées par douchage pour
, ln<,f tout résidu d'antiseptique avant le conditionnement de
' h

Cft8se en emballage plastique individuel.
>®nts

^*8 examens bactériologiques sont réalisés:
8br des pattes non désinfectées 

" 8ur des pattes désinfectées par l'eau chaude chloree à 5

W à 15 ppm.
8llr la peau de carcasses emballées sans pattes 

" Sur la peau et sur les pattes de carcasses emballées avec
Puttesi désinfectées ou non.

-493-



La "suspension-mère" utilisée pour les diverses numér» 
bactériennes est effectuée dans le diluant "tryptone-sel" eD 
cons à vis munis de billes de verre.

Les pattes sont coupées aseptiquement en 2 ou 3 morce®*1*

tioflS

f l» '

introduites entièrement dans un flacon contenant 90 de d i l u80

La peau de la carcasse est récoltée aseptiquement, à Ia pi pc»

et au bistouri, dans la région costo-abdominale contre laqu' 
est plaquée la patte après troussage de la carcasse. Un® sUf 
de 5 cm exactement mesurés est ainsi détachée et placée 
ml de diluant.
Examens bactériologiques

A partir de la "suspension-mère" des échantillons, no*1® 
lisons des dilutions décimales et des ensemencements en vue 
1 ° la numération de la flore aérobie totale (gélose nutritif

ell®

fac»

90

d®:

eO

bottes de Pétri - 3 jours d'incubation à 32°C).
2 ° la numération de la flore anaérobie suifito-réductrice

9 «

VP glucosée sulfitée à 2 p. 1000 - incubation à 37°C pend»®* 
heures).
3° la recherche des streptocoques fécaux (milieu de nOTIlE ® 

eu de LITSKY à l'éthyl violet).
4° la mise en évidence des staphylocoques (milieu de CIIAPM^

k6

mi»*'

en b o»i l 'epreuve de la coagulase et de la D-Nase).
5° la numération des Escherichia coli (test de Mackensie,

Ion lactosé au vert brillant à 44°C).
, i6° la mise en évidence des Salmonelles (milieu de préenric*

1 e n f lc Ĵment (20 ml de la suspension-mère), 24 h à 37°C; milieu d
t  ( í>sement de MULLER-KÀUFFMANN, 24 h à 43#C; milieu d'isolemen 

S.S.), 24 h à 3 7 °c).
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RESULTATS

Leay “  -  fir ®®ières expériences ont eu pour b u t de c h i f f r e r  le  n i -  

8 con tam ina tion  b ac té rie n ne  des p a tte s  de v o la i l le s  e t 

b a c té r ic id e  éven tue l d 'u n  s im p le  tra ite m e n t pa r de l 'e a u
«U»ré* 

Le s
l*

chaude.

ré s u lta ts  du tab le a u  l  m ontrent que:

H;
°Pér, 

"^ nte  

^«8

H et

c°ntam in a tio n  bac té rie n ne  des p a tte s  de v o la i l le s ,  à la  f in  

a t ions de la  chaîne d 'a b a tta g e , re s te  p a r tic u liè re m e n t im - 

le  danger de p o l lu t io n  de la  carcasse pa r ces appen- 

d° i t  pas ê tre  n é g lig é . I l  e s t to u te fo is  in té re s s a n t dehe

ÎU e.I ’ dans l 'a b a t t o i r  co n s id é ré , ces s o u il lu re s  ne con tiennen t

6 Salmonelles malgré qu'elles s o ie n t ce rta inem ent d 'o r ig in e

^Présence constante  de s trep tocoques fécaux , fréquence d 'E .

m . ^6é< c o n d it io n s  d 'é leva g e  des p ou le ts  (en p le in  a i r )  e t le u r
^»»ta

«v0
alio n  à base de mais peuvent p e u t-ê tre  e x p liq u e r ce ré s u lta t

2»
^ h i .

U
^®sin fe c t io n  par l 'e a u  chaude ja v e l l is é e  e s t p a r t ic u l iè r e -  

"  6f f i Cftce su r le s  p r in c ip a le s  espèces de germes s o u i l la n t  le s

Sk e® V o la i l le s ,  une c o n c e n tra tio n  de 5 ppm en ch lo re  es t 
d isa n t

W 6 Pour a b a isse r en 30 secondes le  n iveau des pop u la tion s  

Nn nnes à des va le u rs  100 fo is  p lu s  fa ib le s  que chez le s  té -

% s

\

• Eu 

c« t t
o u tre , b ien  que 4 r é s u lta ts  seulement s o ie n t apportés 

8 expé rience , la  d é s in fe c tio n  avant l 'é v is c é r a t io n  semble
ï' d«&(■, 8 résultats moins intéressants, ce qui ne doit pas sur­

ate Puisque cette opération ne manque pas d'apporter souvent
S° U i l i*Ures supplémentaires,

Oj, " -8-'lS®_seconde série d'expériences^ après ces résultats fa­ible g ri, > nous avons voulu vérifier si cette flore résiduelle des
de Volailles pouvait apporter un ensemencement supplémen-
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i

taire de la peau des carcasses lorsque celles-ci sont prep**’
rca» '“▼ue de la vente, a la fin de la chaîne d'abattage, des car (
lin «8'd'un même lot d'animaux sont choisies au hasard. Sur certa 

pattes sont enlevées; sur d'autres, les pattes sont désihf0®
_i,{e

(par immersion pendant 30 secondes dans un bain d'eau bouil
chlorée à 5 ppm, suivie d'un rinçage à l'eau claire pour é l i * " '

les traces de chlore); sur d'autres enfin, les pattes sont l » i8'

sées sans traitement de nettoyage ou de désinfection. APr^s
gératlon de ces carcasses en chambre froide, chacune est

U 8i

en sac cellulosique individuel et les examens bactériologieue8

sont réalisés après A8—72 heures pour que les résultats c ° *
{ e»'

> gllf *
pondent à ceux d'un poulet tel qu'il est livré au consom0®

Malgré les variations individuelles considérables, 9ui
f efl'

dent sans intérêt une analyse statistique, les résultats d«s Ü '

verses numérations bactériennes apparaissent très intéres® i » :

1 * la flore bactérienne de la peau de la carcasse en cont®et s*8

la patte (tableau 2 ) ne montre pas de différence signi*icat i * e

s*
d«:

vant les divers lots. Les pattes non désinfectées ne se» 
pas apporter une pollution supplémentaire de la peau avo
et, à fortiori, les pattes désinfectées ne peuvent pa® fC^
un risque de pollution pour la carcasse. 0iif

n®8 ^
2 ° la comparaison des résultats des numérations bacterien . f i

vi Ales diverses espèces recherchées sur la peau et sur la P tt®

même carcasse (tableau 3 ) laisse apparaître que souvent 1 * » '1

aucune corrélation entre la contamination de là peau et c °
j l «

la patte, celle-ci pouvant être fortement polluée alor® ^ue 1»

pulation bactérienne de la peau est relativement faiblÉ et
1»versa. De même, il n'y a souvent aucune concordance entre

s^nce des germes de contamination fécale ou des germes Patb°®
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lfi8
¡i 0chantillons de chaque carcasse.

«»fin >U,, ’ ° I's qu, on confronte les résultats des examens bactério-
Wîttg

de

‘ ««Ut

«6g*»

rrespondant, d'une part aux pattes désinfectées sepa-
la ccarcasse, d'autre part aux pattes désinfectées laissées

i*Ct Aa® la carcasse (tableau k ), il apparaît paradoxalement
C(u 8rQières sont plus fortement polluées que les premières!

p0uïrait -il pas signifier que c'est la peau de la carcasse
»«Ut gt'sjg r° responsable d'une "recontamination" des pattes pla-

n contact et non l'inverse?

»0

4'
'Ser

saéU
einsi le problème amène à envisager une solution capab-

Al°r«r considérablement la qualité bactériologique des
, «ses .
't*t ° v°lailies. plutôt que d'exiger l'ablation du cou, de 

Pattes, en apportant ainsi quelquefois une gêne com-s, des

%  c°a*estable, ne serait-il pas plus efficace, sur le
« « l i .

^Siène, d'imposer le douchage des carcasses à l'eau
PP® suivi d'un douchage à l'eau potable pour éliminer

!«i(i
118 d'antiseptiques? L'expérience mérite d'être tentée et

\  °p08ition ne fait que rejoindre celle d'autres auteurs 
\^t P°0lEY, 1961 - BÜCHLI et coll.,1966). Le risque d'une 
^ j. P tr°P importante d'eau par la carcasse n'est pas à crain 
’H A "ISSKE et GLEES ont déjà démontré que le refroidisse-
i( ^8 y
«4h ° Ailles par douchage entrapine une moindre absorption

lUe j
%  0 Refroidissement par immersion. On peut ajouter que le

*̂ai restera à la surface des viandes évitera une perte
»«id

<"°P importante au cours du séjour en chambre froide à
V  ’""u.

°as de volailles congelées. Ainsi à l'intérêt hygie-
80 c6tte technique, viendraient s'ajouter des avantages éco-

-49 7-
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notai que s non n é g lig e a b le s !
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■’Tableau 1 Contamination des pattes de poulets
(flore de la surface totale de 1 patte)

Echan
tlllon

Flore
aérobie

L
Flore

anaérobie

Vel
chia
perfr
ngens

E.
coli

**

Strcoc
fée
#•

Sta
pbj
OCO
que♦»i'.non dés 

nfectees
1 ISooooo 9oooo 486 10”1 lo"' 0

2 10800000 441000 1o8o 10 " 1 1o'" 10

3 1368000 3600000 0 0 10-' 0
4 1251000 2475ooo 0 0 10-' 0
5 1458oooo 72ooooo 0 0 10-' 0
6 10800000 7650000 0 0 1o'2 10

7 1125ooooo 1143oooo 0 0 10 -̂ 0
8 486ooooo 621000 0 lo"4 1o-2 0
9 10890000 6570000 0 1o-3 10-‘ 0

10 486ooooo 4oo5ooo 0 0 1o“' 0
11 315ooooo 144ooooo 0 lo-̂ 10-' 0
12 333oooo 1800000 0 1o-3 10-' 10

13 4o59oooo 1566000 0 0 1 0 -1 10

14 4482ooo 954ooo 0 0 1o-£ 0
15 4635ooo 1125ooo 1800 0 10 "̂ 0
16 1o53oooo 972ooo 9oo 0 10-'1 10
17 4o5ooooo 1350000 9oo 0 1 o'2 0
18 378oooo 1890000 0 0 1 0 -2 0
19 873oooo 261oooo 0 0 1o'2 0
20 117ooooo 513oooo 0 0 1 0 -2 0
21 4500000 234oooo 0 0 10 -̂ 0
22 576oooo 225000 0 1o-2 1 0 -2 0

Moyenne 19600000 3565ooo

0

0

0

0

0

0

0
0
0

0
0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

valeurs neperiques pour ces diverses espèces correspondent a la dilution maximale donnant encore re»
- dans 2o ml de la suspension mère

un®
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eau1 cont. Contamination des pattes de poulets
(flore de la surface totale dà 1 patte)

^Uo

ai
Qq

Flore Flore Vel
chia

E.
coli

Str
coc
fie
••

Sta
phy

Selmo 
nelle 3

aérobie anaérobie *+ loc.** -

63.000 4 .5oo 0 0 1o”2 1o-2 0
8.I00 4 »5oo 0 0 1o-5 1o“2 0

* 3 2.4 oo
216,ooo

5 .4 oo
27.000

1o
0

0
0

0
0

0
1o_1

0
0

% 3 1 1,ooo 14.500 9 1o"2 1o“2 0 0
__24o.ooo 1 9 *3 00 18 0 1o“1 0 0

■¿Sgii

225,000 72.000 9 0 0 0 0
3 .6oo 8 10 0 0 0 0 0
7 2o 0 0 0 0 0 0
4.68o 1 .4 oo 0 0 0 0 0
21.6oo 3»6oo 0 0 0 0 0
9 *9 oo 7.2oo 0 0 0 0 0
3 *o6o 2.88o 0 0 0 0 0
1.o8o 0 0 0 0 0 0
9 .ooo 1.8oo 0 0 0 0 0
2.o7o.ooo 450.000 0 0 0 0 0
12.6oo 8 10 0 0 0 0 0

^3.780 800 0 0 0 0 0
1 9 7.6oo 45.1oo

î«e^®ction réalisée avant 1'éviscération %
Cot>IViaieurs numériques pour ces diverses especes microbiennes 

s te, sPondent a la dilution mgx
v 8

maximale donnant encore une cultu
ml de la suspension mère
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Tableau 2 Contamination de la peau des carcasses de 
poulets par le contact avec les pattesp
(flore par cm de surface cutanée)

Echanti
lion

Flore
aérobie

Flore
anaérob

Welchiî
perfr.

E.
coli •

Strept. 
fec. •

Stapl
0

Cïrcasses
sans
Dattes

1 27000 2160 4 0 1 0 -5 10"
2 144000 27000 4 0 0 10'
3 18000 1800 0 0 0 10"
4 18900 1800 7 0 0 10"
5 31400 1260 3 0 0 0

6 392400 108000 0 0 10” 2 0

7 540000 144000 0 1 0 "1 10“ 5 0

8 900000 63000 0 0 10“ 5 0

9 1890000 450000 0 0 10“ 1 0
10 1980000 430000 0 0 10“ 2 0
11 180000 $0000 0 10“ 1 10“ 1 10'
12 117000 117000 0 10“ 1 10“ 1 0

13 2>2uû 5400 0 10“ 1 0 0

14 524000 55800 0 lO'i 0 0

15 738000 81000 0 10~1 1 0 “ 1 0

r 2

r4
D-2
.- 2

_-1

0

0

0
0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

• Les valeurs numériques% pour les divers especes 
biennes correspondent a la dilution maximale donn 
encore une culture.

- dans 20 ml de la suspension-mère



pbulets par le contact avec les pattes 
(flore par cm2 de surface cutanée)

J S ? 5 ' ,Flore Flore Welchia E. Strept. Staphyl Salmo
B-erobie anaérob perfr. coli • fec. • • nelles

ass6e

T
5

8

^23oo 54oo 0 0 1 o“2 1 o" 2 0
542ooo I0800 0 0 0 0 0

l 2176 o 72oo 0 0 1o~1 0 0
234ooo 138600 0 1 o" 1 1o“2 0 0
144o o 54oo 0 0 10-1 0 0

8
9
10
11

2 8 8 ooo 468oo 0 1o“1 1o-5 0 0
5 o4 o o 1116oo 0 1o"1 1o-2 0 0
279 o o
756oo
657ooo

576o
54ooo
54oooo

0
0
0

0
0
0

1o”1
10-2
1o-5 -A

 
_A

O
 

O
 

O
 

1 
1

ro 
-a

0
0
0

9666o 395oo 0 1o“2 1o"2 0 0

valeurs numériques pour ces diverses especes micro 
bennes correspondent à la dilution maximale donnant encore 

culture.
2o ml de la suspension mère
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Tableau 2 cont. Contamination de la peau des carcasses 
poulets par le contact avec les pattes 
(flore par cm2 de surface cutanée)

Cnlfl0
Echan Flore Flore fSelchia E. Strept.l Stapbyi
tillon ilrobie anaérob perfr. coli * fec. • I

Carcasses
avec patte 
désinfect.

i
A 0

1
2

I0800
Jooo

156o
18oo IO 

„
0 

0 0
0

1 o" 1
1 o“ 1 O 

O 
\ 

\ 
\

N> 
-

0
0

3 ?25oo 54oo 0 0 0 10.1 0
4 27ooo 54oo 0 0 0 10-1 0
5 1611oo 828oo 0 IO“2 1o”2 10 1 0
6 310000 108000 0 IO"2 1o-5 10 0
7 72oooo 45000 0 1o~2 lo“5 0 0
8 3100 1o8o 0 0 1 o“ 2 0 A 0
9 376oooo 2738000 0 1o-5 1o-5 10 A 0
10 72ooo 18360 0 lo“ 1 1o-2 1°-2 0
11 252ooo 109800 0 1o“2 10-4 lo-1 0
12 1224oo 288oo 0 1o“5 1o“1 1o 0
13 388oo 54oo 0 1o"1 1o“2 0 0 0
14 rô8oo 162oo 0 1o"2 10“2 10

% ç. rn%C£̂
* Les valeurs numériques pour ces diverses especes  ̂^ co 
biennes correspondent à la dilution maximale donns*1 
une culture.

- dans 2o ml de la suspension mère.



3 Contamination bactérienne de la patte (a) et de la 
Peau (b) des diverses carcasses conditionnées en

- 505-



Tableau 4. Flore bactérienne des pattes laissées au ^  
contact de la carcasse après leuréésiufeC

Echantillon
Flore
aérobie

Flore
anaérobie

Wel
chia
perfi

E.
coli•

Strep
•feococ
fec.*

Pattes désinfec ;ées
séparées de la
carcasse

1 72o 0 0 0 0
2 468o 1440 0 0 0

3 216oo 36oo 0 0 0
4 99oo 72oo 0 0 0

5 3o6o 288o 0 0 0
6 1o8o 0 0 0 0

7 9ooo 18oo 0 0 0
8 2o7oooo 45oooo 0 0 0

9 126oo 810 0 0 0
10 378o 800 0 0 0
11 36oo 810 0 0 0

0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0

correspondent à la dilution maximale donnant enc°r0 
une culture.
dans 2o ml de la suspension mère.
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a*>leau 4 cont. Flore bactériennes des pattes laissés 
au contact de la carcasse après leur 
désin£ection
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