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La période d'abattage constitue, dans la filiére de transformation des porcs, une étape importa: at
cours de laquelle vont se dérouler de nombreuses modifications. Outre 1'apport de microorganish se()
1'animal lui-méme, les conditions d'abattage peuvent influencer la ~ontamination finale du pf?férwfs
La présente &tude a &té réalisée dans le but d'évaluer 1'évolutioun des microorganismes auX dl-aut“
points de la chaine d'une part, de comparer les résultats obtenus en fonction des abattoirs d
part.

MATERIEL ET METHODES 1ave
7 abattoirs industriels (Al i A7)ont &té concerrés par cette étude ; au total, 29 séries de Prglsde
ments ont ét& effectules Lors de chaque série, 40 carcasses ont &été analysées & différents sty
la chaine : 10 aprés échaudage (Pl),

10 aprés épilage et flambage (P3)

10 aprés éviscération (P4),
soit un total de 1160 échantillons. de
Pour chaque échantillon, un morceau de peau (5 g environ) a été prélevé dans la partie bassé e buf
- carcasse (au niveau de la plaie de saignée) . Cette technique et ce lieu ont été& choisis dan$
de récupérer le plus grand nombre de microorganismes (1, 2, 3, 5). 3
APrés pesée et homogénéisation de 1'échantillon dans un diluant i 1'aide d'un appareil de EYP
"Stomacher", les microorganismes suivants ont &t3 dénombrés:
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. la flore mésophile totale (FM) aprés 72 h d'incubation 3 + 30C sur mitieu gélose B *
. les Pseudomonas (PS) aprés 48 h d'incubation & 25°C sur milieu C.F.C. (4), g désocych

. les Coliformes fécaux (C.0.) aprés 24 h d'incugation & 44°C sur milieu gélosé au .
late, _Parke

s ° P jrd
. les Staphyfococcus auwreus (S.T.) aprés 24 h d'incubation d 37°C sur milieu de Bair

RESULTATS -~ DISCUSSION inlet
z eur®
Les données individuelles ont été transformées en logarithmes décimaux, puis, pour une meill

pritation statistique regroupées en classes de la maniére suivante (tableau n° 1) 4”’//////

*ﬂgi’;ureus

Flore méZsophile Pseudomonas Coliformes fécaux

F.M. P.S. C.0. .S/"i//
Classe 1 < 10°/g. < 200/g. < 200/g. < 200/8;
Classe 2 10° - 106 201 - 10% 201 - 10% 201 - 10
Classe 3 > 108 > 104 > 104 > 103/
yid
D'une maniére générale il apparait ainsi (tableau n°® 2) que plus de 50 % des é&chantillons 022 pe

de 105 bactéries mésophiles/g. De méme 1le nombre de Coliformes fécaux et de S. awreus Par:e 200
€levé (62,4 7 des &chantillons ont moins de 200 coliformes fécaux/gramme, et 75,8 7 moins
S. aureus/g.). 8

. em!
Des différences importantes existent cependant en fonction des abattoirs. Ainsi, les Etablif: de o
A2, A3 et Eégalement A7, mais a un degré moindre, ont des pourcentages relativement importaneau de
car asses fortement contaminées (classe 3) ; par contre, dans les ateliers A5 et A6, le niv 12
tamination apparait beaucoup plus bas ; cette différence, observée dans le cas de l'an81Y§st des 08
flore mésophile totale, existe &galement pour les autres types de microorganismes ; cep?nddoué n ?,
abattoirs apparemment peu contaminés (A5 et A6) peuvent révéler une contamination élequ~P‘ I ngﬂ)
de bactéries (S. aureus et Coliformes fécaux, par exemple) ; de méme, l'abattoir Al POSSed: impof‘wr)
centage de carcasses contaminées par PAeudomonas (classe 3) relativement élevé. La quantit® orcs/h
te d'animaux abattus dans les Etablissements A2 et A3, ainsi que les cadences &levées ( 0 P
péuvent expliquer cette contamination plus importante.




LS
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la J8e de ) €volution aux différents postes (tableau n°® 3) met en évidence 1'effet bactéricide de

tempa
é 1 =
et Colpfratuxe lors du passage dans le bac d'&chaudage (1), ainsi que lors du flambage (Pseudomonas
?- Ormes fécaux) ; cependant a ce poste, le pourcentage de carcasses fortement contaminées par

A yp abat augmente (5,5 7); cette augmentation ne peut 8tre rattachée 3 une journée particulidre ou
Plugy,, : toir bien déterminé ; il s'agit en fait de la présence occasionnelle de S. awteus sur une ou
fprag l‘§ Carcasses.
Qug par Evl3°'5l'at'ion, on observe une augmentation de la contamination tant par les Coliformes fécaux,
Ten % esﬂpvﬂ'ut’lunwnm ; en ce qui concerne les Coliformes ficaux, cette augmentation est principale
ftre 5 cez"e’? dans 1'abattoir A3, et ceci quelle que soit la journde de prélévements; elle pcurrait
1qu2§“-"\1cnce d'une contamination par le matériel ~."»uu\/:"rtur': (‘ic la carcasse (SYbLL'“&‘ de fente
3 Notons cependant que, dans les autres ateliers, certaines carcasses présentent, en fin
; 0 a[lre; li'n nombre élevé tie Coliformes fC‘CaLJX. Fn ce qui concerne les Psuu:l’uvrn‘vuS, cette augmenta-
Chantu € poste d'évisciration est observée essentiellement dans les abattoirs Al (22,7 7 des
A6 i donsx dans le tableau n® 1), A3 ot A7, ainsi que lors de 2 séries d'analyses dans 1'abattoir
eXDliq‘mrouc“d&’,L‘ excessif de la carcasse ou une mauvaise manipulation lors de 1'éviscération peuvent
. Cette recontamination.
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CQNCLUSION

ifea
h“ttangerentes technologiques existant au niveau des abattoirs (capacité, cadences, conditions d'a-
Q?tte O’Sftc--) semblent jouer un réle important dans le niveau final de contamination du produit ;
d-iutrg\ SIVation se vérifie, non seulement lors de 1'analyse de la flore mésophile, mais aussi pour

‘cifiques..L'échaudage 3 haute température (60°C) ne parait pas suftisant

S mj A ¢
POy o ‘1Croolgz_m15mc5 ST
leg microocpanismes présents sur la carcasse et, au cours des opérations ultérieures,

{1 e imine P

8 =
1'g fréque TR : : - v
Sy quent d'obsecrver des phénoménes de recontamination , tant au niveau de 1l'Gpilage que de

o SCér, 3
Tbl, eay Stion ; 1'Grude précise de ces phénoménes de recontamination (matériel non nettoyé, person-
lon dy €Le...) devrait permettre d'apporter une diminution non négligeable du niveau de contamina-
Produje fini.
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TABLEAU N° 2

- POURCENTAGES DE MICROORGANISMES,

REGROUPES EN

3,5
35,2

39,5

1,9
1,2

30,0

69,9
35

38,3

“Type de

microqr_gin_jffne’s

Classes 1
Al 53,0
A2 8,6
A3 26,0
A4 56,9
AS 67,1
A6 71.9
A7 62,1
TOTAL 51,2

18,3

46

Pl

L7t NG
5,0 14,0
16,7 1,3
25,5 4,6
58,7 5,6
50,8 10,8
43,355 10,2

CLASSFES, EN FONCTION DES AB

TABLEAU N° 3

POURCENTAGES DE MICROORGANISMES,

P S

REGROUPES EN CLASSES,

£5
FoNCTION DES POST

TYPES

CLASSES 1 2 3 2 1-_—
P 21,7 52,0 26,4 36,3 47,8 15,8 45,9
P 7758 AL 8 Ao T 19,7 743 94,5
P 50,5 a1 47 50,4 2,4 83,0,
P 53 31,5 @ 14,69, 28 5870555 80,1

75,8

ATTOIRS

17,}






