E14
HYGIENE DE LA PREPARATION DES VOLAILLES

DANS UN ABATTOIR - ETUDE BACTERIOLOGIQUE

PAR Ch. LABIE et M, DELZONS

8 ?l‘éme temps que la production des volailles augmente et
D%&jtrialise dans tous les pays, les hygiénistes se trouvent
5,%0uevant des probldmes sanitaires de plus en plus difficiles
dre‘ Il est bien connu en effet que la concentration de

O1seaux dans les élevages industriels et l1'emploi d'ali-

ba p
m“ 8¢ de farines de viande favorisent la dissémination des
Qtions
]

Qug
es S .
%is conditions de préparation des volailles dans les abat-

%% en particulier par des germes pathogdnes pour 1'Homme ,
%s hmustriels accroissent encore les risques de contamination
X “asses (Taylor et Mc Coy; Mossel; Pantaleon; Giolitti,..).
mc;::és de nombreux autres auteurs (GALTON et ARNSTEIN; CLAREN-
bieh ,IAL et coll.; PANTALEON; BULLING) PATTERSON (1969) a tres
Yoy “tiny la gravité du probldme des Salwonelloses dans les abat-
4 s Volajlles et démontré l'influence des mesures d'hygiéne
%% ; Qe désinfection (chloration de l'eau de réfrigération)

lmi

m Y A3 -

Vay ler ]1a fréguence des contaminations de carcasses saines
1

8
ty Tareg o e A {se
g porteurs de germes. Si les Salmonelloses represen-

%&s .Drobléme majeur, d'autres maladies cependant peuvent étre
1

%%qoses & 1'Homme par les volailles: tuberculose | AURAT),

biletttuberclllcse (JOUBERT), staphylococcose (DEVOS), mycoses,
SIOSQS; viroses etc... Dans tous les cas, il apparait que
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plus encore que la cohabitation des animaux,
’ n
d'ab ( e é i 8 irati éfrigeratio g
abattage (plumage wécanique, éviscération, r 3

S = . 0
mersion) qui assurent la dissémination des agentis pat
e des o

a
©
-
=
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denrées initialement saines, soit par 1'intermédiair

-
@~
b
—
o
—

souillées des opérateurs, soit par la contaminatio

des bains placés au contact des carcasses, Tﬂi

; 2 e MO
Ces notions ne sont pas nouvelles, Les travaux d
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—
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o
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7
(1966), WALKERS et AYRES (1956), GROSSKLAUSS et NEUSCHUL

>
—
~

-

o8
GISSKE et GLEES (1964) ont permis de définir les SOUES 30!

:nes
pales de contamination des carcasses de volailles sain

abattoirs:

'L
e1?
- le bain d'échaudage dans lequel s'accumulent 1€% &

nant des plumes et des pattes 108 W

r
5 7 pa
- la plumeuse mécanique dont les palettes souillées

X u
germes des plumes vont ensemencer la surface de la ped 100&“ }

. céré
- les ruptures du tube digestif au cours de 1'évis o
omin®

répandent les germes de l'intestin dans la cavité abd
le cloaque, sur la peau

- l'immersion en eau glacée, rapidement contami"ée ¥
ment renouvelée 18

14 : £ domiﬂsle'
- 1l'introduction des organes dans la cavité ab

fin de la chatne de préparation uW’d’

) : e
- le nettoyage défectueux des tables de travail, d

des mains, des v8tements etc.... go?

'Ong of
Les 'hygidne édicts les réglement8L==" i
.8 mesures d'hygiéne edictees par les reg ép”

albl §i
vers pays en vue d'éliminer ces dangers au cours de 1 aiw
observ

des viandes de volailles sont toutes basées sur ceS

La législation francaise (Décret et Arrété du 18

spirée des Dpirectives de la C.E.F ige entre autre
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lhat
tog
T e Volailles:

-

8¢ i ‘ ; 3
eparatIOH du secteur propre et du secteur souille.

~

“t PProvisionnement en eau potable froide et chaude en quan-

Urtig
ante pour permettre les opérations de lavage el de dé-

10n
Qussi souvent que nécessaire,

~

'
gy llnstallﬂbion d'un convoyeur mécanique automatique sur le-
Hy, diverseﬂ opérations d'abattage (étourdissement, saignée,

A ' éviSCération; seront effectuées A des postes compléte-

gy T8 par des cloisons, munies d'ouvertures ne laissant

Que
ie convoyeur et les carcasses,
-~
r #
®louvellement continu de 1'eau d'échaudage.
“
d v : ‘
#hl 1scer&t10n sans souillure de la carcasse et des abats

) Ont
d%h ®Nu intestinal et la séparation, aussit8t aprds 1'ins-
n,
d i &
s abats comestibles et des abats non comestibles
| 8
; r > o o ok,
%Qpé efroidissement des carcasses et abats a 0° +4°C, aussi
r
8

Ytps 8 fin de leur préparation, par passage dans une salle

ger
@tion 3 ventilation forcée.

~
[ e :
ﬁle °0ntr81e de 1'état de santé et de la proprete du person-
Wloyg
D dans )'abattoir de volailles,
SRy
1 : . . B
irs19 “POsitions complémentaires prises par le Décret du 17
6
lmm Visent 3 renforcer encore ces mesures de protection en
ooang
l”%n g Contaminations que peuvent apporter, cours du con-
Sme .
lkn g des carcasses en vue de la vente, certaines parties
\
1

W

n
Y al L0 :
““11 Connues pour 8tre toujours fortement polluees.., Les
- T ¥ o
Yy ®Viscérées" doivent ainsi subir 1'ablation totale:
e

oesODhage et du jabot

" Qe
la trachée

~

ey
v M 2
1scdres thoraciques et abdominaux
Ay

~

e & 3 iaue > aigssan
ou, Sectionné & sa naissance thoracique €n laissant un
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ef‘“re

voﬂv

morceau de peau du cou suffisamment grand pour masquer !

du thorax gﬂy
u

- des pattes, coupées a 1'articulation du jarre?® o5

mum, { cm au-dessous,

118
- . 86y
Si les abats comestibles sont livrés avec la carcas bﬂy

: ;gjoul®
doivent 8tre soigneusement nettoyés (ablation de la vési 473”

: . : ; ané
aire du foie, de la couche cornée du gésier, de la memb¥

cardiaque du coeur) et emballés & part,

P »i es
Malgré leur justification sur le plan hygiénique» .

. : co
peuvent quelques fois aller a l'encontre des tradltions

gre”
ales et des habitudes du consommateur, C'est ainsi Q“'en

. j8
certaines races de volailles (volaille de Bresse, Poulet

Landes) ont une réputation gastronomique particuliére i

2 - ’, ’ 8
des conditions spéciales de leur élevage et de leur eng” i
r une bag”®

Elles méritent de ce fait un "Label" garanti pa
jo?
jcal

par un organisme officiel, portant un numéro d'identif

e t.
fixée a la patte du jeune poulet avant son engraisse“‘en

; dav
tion des pattes avant le conditionnement de la carcass® 400
aentif

emballage individuel risque d'enlever tout moyen a'i g
oné?
de l'origine de la volaille et, par suite, d'amener 1° ¢

ualité'

teur & craindre une utilisation illicite du Label de 2 éwﬂ'

amene

Cette juste préoccupation des éleveurs nous a ¢

P

ef
ast

er d'une part l'importance de la contamination des cap® ae

moye? a;i"ﬂ

1é$161

pi?

he

les pattos laissées a leur contact, d'autre part 1€

duire cette contamination par des moyens autorisés, 12 0

! ntld
frangaise interdisant 1'addition d'antiseptiques ou ata

dans les denrées alimentaires d'origine animale.
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PROTOCOLE EXPERIMENTAL

bk~ Ql]x i
-'_(Eélience

Leg
oy Volailles utilisées pour les analyses bactériologiques

Vg
* préyevées 5 JRAT '
0 au hasard, a la sortie d'une chaine d abattage
&asique
’

J lets a label "poulet

dans un abattoir préparant des pou

Quhe
deg Landes" .

POUr ’
Mty Vérifier le degré de pollution de la carcasse par les
e
n ,
hﬁq * Dous fajgons emballer, apres refrigération en chambre

)
) la e 2 :
moitié des carcasses en sac plastique jndividuel, avec

8
Pat
es =
¢ repliées contre la carcasse; les autres carcasses sont

Oy
1t1
.
Inées gans les pattes.

p()u
r ¢ S e
g les essais de désinfection des pattes, une modification

& oh
a ¢ .
1w& Ine est réalisée par adjonction d'un bac contenant de

Uy
D 100°¢, additionnée d'extrait de javel pour obtenir de 5 Pp.

.m. é
1 < <
5 P.p.m. de chlore actif., Les poulets, apres plumaison,

Qont

accr ’
Qhai Ochés au convoyeur par la t8te et les pattes plongent

d&n
1\"1 8 le bain pendant 30 secondes, avant 1'évis
"al gy apre

cération de

8. Elles sont ensuite rincées par douchage pour

f
iminer t :
ly out résidu d'antiseptique avant le conditionnement de
a
P Toasge en i indivi
\“1 emballage plastique individuel,

~ \vsmgnts

Les
€Xamens bactériologiques sont réalisés:

-

8y ’ ,
T des pattes non désinfectées

T 8y : z b 3
DNI I des pattes désinfectees par 1'eau chaude chloree a 5
O

15 Ppm,
SR UYr 1. #
r la peau de carcasses emballees sans pattes

-
Su ’
% I la peau et sur les pattes de carcasses emballees avec

Pat
te > e o
8, désinfectées ou non,
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La "suspension-mdre"” utilisée pour les diverses numers
8-
bactériennes est effectuée dans le diluant “Lrypcwnm—selﬂ o ¥
cons & vis wmunis de billes de B "
e
Les pattes sont coupées aseptiquement en 2 ou 3 marceaux ]
introduites entiérement dans un flacon contenant 90 ml de dﬂjz;e
La peau de la carcasse est récolteée aseptiquement, 1s %
e
et au bistouri, dans la région costo-abdominale conire laquell
urf8®®

est plaquée la patte aprés troussage de la carcasse, Une 5 >
ns 9

< 2 . ¢ 5 a
de 5 cm“ exactement mesurés est ainsi détachée et placee d

n
ritive ’

ml de diluant \

Examens yagtér;uiugiuu?uu 48* |

A partir de la "suspension-meére" des échantillons, nous ¥ \
lisons des dilutions décimales et des ensemencements en e o

|

|

1° la numération de la flore aérobie totale (gélose nut
bottes de Petri - 3 jours d'incubation & 32°C).

,1093
(g°

, a " r 2 > z -1 00
2° la numération de la flore anaérobie sulfito-réductrice®

s 2 R L nt
VF glucosée sulfitée a4 2 p, 1000 - incubation a 37°C Pe"da

§13
3° la recherche des Streptocoques fécaux (milieu de ROTHE ot "
eu de LITSKY a 1'éthyl violet),
4° la mise en évidence des Staphylocoques (milieu de HHAVMAN ;
epreuve de la coagulase et de la D-Nase), ouﬂ‘
5° la numération des Escherichia coli (test de Mackensie, en
lon lactosé au vert brillant a 44°C). P>
6° la mise en évidence des Salmonelles (milieu de VréGHFLChiSShiV
C
ment (20 ml de la suspension-mére), 24 h & 37°C; milieu d'enziéws
:

sement de MULLER-KAUFFMANN, 24 h & 43°C; milieu d'isolemen®

8.8.),:28 b A 37°C).




v Eeg Premidres exPériences ont eu pour but de chiffrer le ni-
QQ“ - e e e m e - -

q % ’ e %!
l f 1a contamination bactérienne des pattes de volailles et

'
%enetbactéricide éventuel d'up stiple TINAtEtont BRE SN
Orée Chauge
1» Les Tésultats du tablean 1 montrent que:
&contamination bactérienne des pattes de volailles, & la fin
perations de la chafne d'abattage, reste particulidrement im-
danger de pollution de la carcasse par ces appen-

it pas 8tre négligé. I1 est toutefois intéressant de

hoter 4
e, dans 1'abattoir considéré, ces souillures ne contiennent
Ay
aig 4 g
i » Salmonelles malgré qu'elles soient certainement d'origine
ec&le

6 & 5 ce 'R
(prese““e constante de Streptocoques fécaux, fréquence d'E.
Leg

4
ime“‘atiﬂ

lei)

a2 e e il
levage des poulets (en plein air) et leur

Conditions d'é
DN 3 base de mats peuvent peut-8tre expliquer ce résultat
&vo
!‘uhle
2 ?
*8infection par l'eau chaude javellisée est particuliere-
efeq : |
Irlcﬂce sur les principales espices de germes souillant les

: : A Rl .
Volailles. Une concentration de 5 ppm en chlore est

B ~
“ite pour abaisser en 30 secondes le niveau des populations

“uns ®hneg & des valeurs 100 fois plus faibles que chez les té-
u%& o ik bien que 4 résultats seulement soient apportiés
%1, Cette expérience, la désinfection avant 1'éviscération semble
8y
“ren i s r‘ibtrj tats wmoins inteéress e 1i ne doit pas sur-
QQQ dr(. L‘Ulsqu%* cette opération n manque pas d'apportex souvent
()uiljl)[g‘\ ‘“3":)1‘7’%6%1'!(;i?t«.\,
Al D“‘uve seconde _série_d'expériences, apreés ces resultats fa.
L-’Qt:ble&' Nous gvons voulu vérifier si cette flore residuelle des
b e Volailles pouvait apporier un ense € nt supplémen




o

paré?’

taire $
de la peau des carcasses lorsque celles-ci sont PT®

vue s i 3
de la vente, A la fin de la chaine d'abattage, des carcs? §
14

d'u i
n méme lot d'animaux sont choisies au hasard. Sur certaﬂwm

4
)
és 1nfect00

ant?

pattes sont enlevées; sur d'autres, les pattes sont d

(par immersi
ion pendant 30 secondes dans un bain d'eau pouill

1i0?”

chlorée & 5 ppm, suivie d'un ringage a 1l'eau claire pour é
les 7
traces de chlore); sur d'autres enfin, les pattes sontls

86 ;
8 sans traitement de nettoyage ou de désinfection.

ératio
= n de ces carcasses en chambre froide, chacune €%

e i 5
n sac cellulosique individuel et les examens bactériologimw

sont réalisé 88 4§ i
realisés aprés 48-72 heures pour que les résultats cor*

ommafeun
re?”

di

pondent & ceux d'un poulet tel qu'il est livré au cons

Malgré les variations individuelles considérables, qu
dent i 3
sans intérét une analyse statistique, les résultatls aes

verses numérati i 5
numerations bactériennes apparaissent trés intéress

en contac

3 g g
1® la flore bactérienne de la peau de la carcasse o’
§

la patte (tableau 2) ne montre pas de différence significati dﬂc
vant les divers lots, Les pattes non désinfectées ne Semblentte

pas apporter une poliution supplémentaire de la peau avOiSi M”
et, & fortiori, les pattes désinfectées ne peuvent pas repﬂ“e
un risque de pollution pour la carcasse, Oﬁ

20 . araila 2 1 ] 9
la comparaison des résultats des numérations bactérlenne

te
sur la pat
f
m ~ . : o 4 |
8me carcasse (tableau 3) laisse apparaftre que souven? 11 % e
09110

les diverses esp? 3
verses especes recherchees sur la peau et

aucune c¢ 5 i { au et

ne correlation entre la contamination de la peé

la patte .e - 0 e alors
e, celle-ci pouvant &tre fortement polluée & r

pulati’)n ba ‘t" ie e e ¢ & es Vv ent 141— ble 0
( erienne de la peau 28t relativemen £: vt )r
versa e léllle i v a | cond rda 2
. D 0 ’ il n' y a sou ent aucune concordance en
Ssence des germes de contaminati a e :
= > 1 € ine ior fccale ou daes ge I’JLS I
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nomiques non négligeables!
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able :
8u 2 cont. Contaminatiom de la peau des carcasses de
pbulets par le contact avec les paties

S 2 2
(flore par cm~ de surface cutanée)

- N
| BohaneT—
hﬁgntl Flore | Flore [Welchia E. |Strept.| Staphyl Salmo
EEI?\\\\\&eroble anaérob | perfr.| coli *|fec. * 2 nelles
T — :
Qop Pat telg |
dés3
1 : i
5 2300 | 5400 0 0 10~° 107 ©
3 B42000 | 10800 0 0 0 0 0
21 ~ . —1 o
4 760 7200 0 0 10 0
234 -1 -2 0 0
5 000 138600 0 10 1
6 4400 5400 0 0 10~ 0 0
? 288000 | 46800 0 101 | 1072 0 0
> 50 e ~ 0 0
8 0400 111600 0 10 10
g [7900 | 5760 0 0 10~ 8 0
10 75600 54000 0 0 10™2 10-2 0
- =
1 657000 | 540000 0 0 1%~ 10 0
96660 | 39500 0 1072 | 1072 0 0
\\ e

' le
8 valeurs numériques pour ces diverses ecpeveg micro
iennes correspondent &% la dilution meximale donnant encore
-~ u.ne Cultllre .

" .
8 20 m1 de la suspension mére
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. il
Tableau 4. Flore bactérienne des pattes laissées au.wpw
R : N , c
conbact de la carcasse apres leur @sinfe

< |,

—— g
Wi (S TR T T5trep St il
: 1 ; | [Wwel | . |[Stre 1 [oe}
| ‘ Flore | Flore | _..: Ee |{ococ phy ’
| Echantillon | ’ ’ . |chia | 14 |Y0%"] " ////
3 | aérobie {anaerobie‘perfz e |fece B

Eéﬁ&é&.@éﬂ-&iéﬁ%éis | o 3}

|
| | |
| | |
|

o = | , -+
1
1
|
1
|
|
|

0
. | 720 SEE RTEE e & g 0
2 | 4680 | 1440 § 0 o |0 v 0
> ;51600 | 3600 { 0 i 0 i 0 0 0
4 19900 | 7200 ; 0 : o |0 Z !
| 5 | 3060 5 2880 | 0 | © \O 0
6 1080 0 o | o |o |HEEN
1 7 13000 1800 0 i 0 0 ¢ 0
7 8 52070000 450000 0 0 0 0 0
5 112600 810 0 0 0 @ 0
| 10 | 3780 800 o | o |0 | S
11 15600 810 0 0 0 0
t
|

l | | L/%/

; 8

g e
Les valeurs numériques pour ces espéces microbien®
: : re
correspindent a la dilution maximale donnant enco
une culture.

dans 20 ml de la suspension mére.
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Tap .
leau 4 cont. Flore bactériennes des pattes laisses

au contact de la carcasse apres leur

7 désinflection
0| |}
69 \‘
y Echa“til | . [ .. Vel [ &. |[strepkstapy sal |
1 - 2 | Lie =g v !
lon g Flore | Flore |chia ] !occog yloc |mone |
Y perin lea @ * lles
|LeCe 4
&tteg z - — ! ! ! _‘L_!___.l
\ées desln-fec | |
\ ]ai . | ! |
d 83¢ | , ‘ t
:g\eal"ca N SU‘# \ { | ‘
S | | g
t :f ] :
1 i , | , a0
i 225000 | 72000 = Sl s 0 i 0 % 0
:‘ ‘ ‘ ‘ ’ ~
198000 | 81000 T 0 0 1 0 i 0
3 ‘ ‘ | 2 ‘
162000 | 31500 | 0 | 0 [107] O | ©
4 o | L \ 3| a | '
765000 | 78300 bl 10 el s Ha
5 ‘ | | “_";‘ |
108000 E 22500 170 I e 0 1=
6 | | | 1 2y 3
864000 180000 | O | O | 1o 1107¢| ©
7 23 b 5 - 0
566000 450000 | O | O 10 0
8 i | iy
522000 | 162000 | O { 0 1010 0
9 | 7 sox
1800000 | 450000 | O | O 10 %110 0
1 10 ’ 1 } 2l -
5 315000 90000 el 2 T B 10" |10 0
‘ 1 : 1 ; [ S S
112500 49500 W o e e ¢ =10 10
12 )[ | -3 -
360000 162000 | 0 | O | 10 /iﬂo g 1 0
| | | |
‘ ; % 1 ’
| i { {
/ 3 \ f
" | i % %
| =
les | | l___JI =

Va : '
%Pp furs numeLLquec pour ces diverses especes MICI obiennes

"y Qult pondont a la dilution maximale donnant encore une
ec

(0]

0 : .
Bl de la suspension mere.
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