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Qualité microbiologique associée a Escherichia coli B-glucuronidase+
dans les viandes hachées de bovins commercialisées a Dakar
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Résumé

Escherichia coli constitue un bon indicateur d’hygiene dans les aliments, spécifiquement pour certains d’origine bovine. L’objectif
de cette étude était de décrire les conditions de production de la viande hachée crue de beeuf et d’évaluer sa qualité microbiologique
en dénombrant les E. coli. Ainsi, une enquéte a été réalisée pour documenter le circuit d’approvisionnement et les conditions de
fabrication de la viande hachée, dans des sites choisis par tirage au sort. Ensuite, 54 échantillons provenant des marchés et 45 des
supermarchés, ont été analysés suivant lanorme ISO 16649-2. Les observations sur I’approvisionnement et la fabrication de la viande
hachée, ont révélé un déficit d’hygiéne et une menace pour la sécurité du produit fini. Les résultats des analyses ont montré que
98% d’échantillons dans les marchés étaient positifs aux E. coli comparativement a 94% dans les supermarchés. Statistiquement, la
différence n’a pas été significative. Les résultats suggerent que la viande hachée crue dans la ville de Dakar, constitue une menace
réelle pour la santé publique. Les manquements d’hygiéne et la présence de E. coli peuvent causer de graves pathologies chez
I’Homme. L’amélioration de I’hygiéne demeure une nécessité, ainsi que la sensibilisation des consommateurs et des restaurateurs
sur les méthodes de cuisson a point, pour prévenir tout risque de graves maladies associées a E. coli pathogéne.

Mots clés: Qualité microbiologique, E. coli, viande hachée, marchés, supermarchés, Sénégal

Microbiological quality associated with p-glucuronidase positive Escherichia coli in ground
beef sold in Dakar
Abstract

Escherichia coli is an excellent indicator of hygiene in food, especially food of animal origin. The study aim was to describe
production conditions of raw ground beef and assess its microbiological quality by counting E. coli bacteria. Thus, a survey was
carried out to document the supply chain and production conditions of ground beef in markets and supermarkets, which were
randomly selected. Then, 99 samples (54 from markets and 45 from supermarkets) were taken and analyzed using Tryptone Bile
Glucuronide (TBX) agar according to ISO 16649-2 standard. The observations carried out regarding the supply and production
conditions revealed a significant lack of hygienic standards, threatening the safety of finished products. Regarding data analysis
from markets, 98% of samples were positives to E. coli against 94% in markets. Although E. coli was more prevalent in markets
than in supermarkets, the difference was not statistically significant. Data from this study suggest that raw ground beef sold in the
Dakar region poses a real threat to public health due to poor hygiene practices and, in particular, the presence of E. coli capable
of causing serious illnesses in humans. Improving hygiene remains essential, as does raising awareness among consumers and
restaurant owners about proper cooking methods to prevent any risk of serious illnesses associated with pathogenic E. coli.
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INTRODUCTION avoir ingéré des aliments contaminés; et 400 000 individus
De nos jours, les consommateurs exigent de plus en plus ~meurent chaque année a cause des maladies dorigine ali-
des produits alimentaires sans conséquences sanitaires afin mentaire (WHO, 2024). Les travaux de Andr'ade et al; (2025)
de préserver leur bien-étre. Il existe plusieurs raisons qui corroborent ces observations, pointant les ahmer‘lts d orgine
justifient cette tendance, telles que I’amélioration des condi- animale comme source de divers agents pathogenes présen-
tions de vie, la relation interdépendante entre alimentation ~tantdesrisques sanitaires importants pour les consommateurs.

et sant¢ démontrée par plusieurs études (Schwingshackl e/ parmi les aliments, la viande de bovin est souvent I’une des
al., 2017a; WCREF er al., 2018a), ainsi que les «peurs» ali-  principales sources de contamination, notamment bacté-
mentaires engendrées par les scandales sanitaires récurrents  rienne a I’origine d’hospitalisation voire des cas de décés
(Assemat, 2020; Baumert, 2021). Ces facteurs orientent  (Soleau ef al., 2025). Sa composition en eau et en éléments
et influencent les preférences des consommateurs, qui  pytritionnels comme les protéines, la prédispose au déve-
privilégient d’abord la qualité¢. Cependant, malgré toutes Joppement des bactéries d’altération voire pathogénes, les-
les précautions prises par le secteur agroalimentaire en vue  quelles proviennent souvent d’une défaillance des mesures
de garantir la sécurité des aliments, certaines étapes de la  d*hygiéne durant la transformation (Benaissa, 2011). Cette
chaine de production peuvent entrainer des contaminations  yylnérabilité augmente davantage lorsque la viande fraiche
des aliments d’origine animale, en cas de perte de maitrise.  fajt ’objet de certaines opérations comme le hachage, obte-
En eﬁbt, selon Prache et al. (2023), la quahté se construit ou nant ainsi une Viande hachée' D’un point de vue microbio_
s’altére toutaulong de la production oude latransformation.  Jogique, celle-ci est considérée trés sensible aux contamina-
Dans cette dernicre situation, les répercussions sanitaires  tjons et 4 la prolifération bactérienne en cas des conditions de
des aliments contaminés deviennent une problématique de  fabrication inadéquates. Plusieurs microorganismes peuvent
santé publique a I’échelle nationale voire mondiale. s’y développer tels que Clostridium botulinum, Escherichia
Au cours des derniéres décennies, 1’incidence des maladies  coli pathogene et Listeria monocytogenes et causer des in-
d’origine alimentaire a augmenté dans de nombreuses parties ~ toxications alimentaires (Peck et al., 2020). Par conséquent,
dumonde. Selon I’Organisation Mondiale de 1a Santé (OMS), 1’étude de la qualité bactériologique, a travers certains in-
chaque année, environ 600 millions de personnes, soit prés  dicateurs comme E. coli, permet de garantir la sécurité des
d’une personne sur 10 dans le monde, tombent malades aprés ~ aliments par la maitrise de la contamination fécale.
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E. coli fait partie de la flore commensale du tube digestif
des mammiféres a sang chaud, dont la détection dans les
aliments permet de suivre ’hygiéne générale (Ghafir ez al.,
2007). Cependant, il constitue une préoccupation de santé
publique majeure pour des raisons liées a sa pathogénicité
et a son role d’indicateur de sécurité sanitaire des aliments
(Park et al., 2025). Plusieurs travaux ont montré que les
souches de E. coli sontincriminées lors des épidémies en lien
avec des produits carnés comme la viande hachée (Adingra
et al., 2011; Parvej et al., 2018; Bruyand et al., 2018). En
2019, selon le rapport de la CDC, 209 individus ont été
infectés par la souche épidémique 023, dont 29 ont fait
I’objet d’hospitalisation et deux ont présenté un syndrome
hémolytique et urémique (SHU), une forme d’insuffisance
rénale (CDC, 2019). Outre, sa pathogénicité E. coli est
considéré comme un bon indicateur d’agents zoonotiques
entériques a ’instar de Salmonella (Ghafir et al., 2008). De
plus, E. coli et les coliformes sont tres utilisés afin d’évaluer
la qualité sanitaire des aliments et d’établir les seuils de sé-
curité pour plusieurs denrées alimentaires, en particulier la
viande et les produits laitiers (Metz et al., 2020). Ainsi, pour
évaluer les pratiques d’hygiéne lors de la production de la
viande hachée, le dénombrement de E. coli s’avere utile. Au
Sénégal, les travaux concernant la viande fraiche ont trés peu
porté sur la viande hachée. Le but visé dans cette étude était
de décrire les conditions environnementales et matérielles
de fabrication de la viande hachée d’une part et d’évaluer
la qualité microbiologique par le dénombrement de E. coli
a partir d'échantillons prélevés dans les grandes surfaces et
les marchés a Dakar, d’autre part.

MATERIEL ET METHODES

Zone d’étude

La présente étude s’est déroulée en 2022 dans la région de
Dakar, qui comprend sur le plan administratif4 départements:
Dakar, Pikine, Guédiawaye et Rufisque. La zone d’étude était
constituée de plusieurs sites, comprenant a la fois des marchés
publics et des supermarchés, comme ’illustre la figure 1.

Figure 1: Localisation de la zone d’étude

Investigation sur les conditions de fabrication de la viande

Les enquétes de terrain ont concerné cing supermarchés
et six marchés répartis dans les quatre départements de la
région de Dakar. Ils ont été choisis par tirage au sort et fait
I’objet d’une pré-enquéte pour déterminer la commerciali-
sation des viandes hachées obtenues a partir des carcasses
de bovins issues des abattoirs de Dakar. Un questionnaire
structuré a été ¢élaboré pour décrire la chaine d’approvi-
sionnement des viandes transformées en viandes hachées
sur les sites d’étude, ainsi que les équipements utilisés et
I’environnement des opérations de fabrication. Pour des
raisons de confidentialité, les sites des supermarchés ont
été anonymisés X (XG, XS, XK, XM, XD).
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Echantillonnage des viandes hachées

La taille de I’échantillon d’étude a été calculée par la
formule de Thrusfield dont la prévalence attendue de
1,68% était celle d’une étude antérieure réalisée par Cha-
hed (2007) sur la viande hachée crue, avec Z= 1,96 et d=
2,5%.N=p (1-P) *z%/i2=0,5(1-1,96) x (1,96)*(2,5)*=100
¢chantillons. Précisons que N = taille de 1’échantillon; P
= prévalence; Z = 1,96 constante; i = précision désirée.
Les prélevements des viandes hachées ont été réalisés en
plusieurs passages dans 11 sites de la région de Dakar, choi-
sis au hasard et comprenant cinq supermarchés et six mar-
chés traditionnels. Un total de 46 échantillons a été effectué
dans les supermarchés et 54 dans les marchés traditionnels.
Environ, 250 g de viande hachée ont été prélevés dans le
commerce, ensuite placés dans une glaciére isotherme
maintenue entre 0 a 5 °C grace aux carboglace et acheminés
au laboratoire pour les analyses microbiologiques.

Analyse microbiologique

La recherche des E. coli dans la viande hachée s’est faite
suivant les standards de la norme internationale ISO
16649-2 (ISO, 2001). Conformément a ladite norme, une
prise d’essai de 25 g a été réalisée et portée dans un sac
Stomacher stérile auquel a été rajouté un volume de 225¢g
d’Eau Peptonée Tamponnée (EPT). Le mélange a été
effectu¢ a I’aide d’un broyeur a 230 tours pendant Imn30
et laissé au repos pendant 30 mn de revivification des bac-
téries afin d’obtenir la «solution mérey. Son titre (1/10) est
donné par le rapport: Poids aliment/Volume total (Viande
hachée + diluant). L’ensemencement a été réalisé par di-
lution successive a partir de la «solution mére». A 1’aide
d’une pipette, 1 ml de la suspension mére a été introduit
dans un tube contenant 9 ml d’EPT pour obtenir la dilution
102 et homogénéisé grace a un agitateur de type Vortex
durant 5 a 10 secondes. Cette opération a été répétée sur
chaque dilution ainsi préparée, jusqu’a 1’obtention d’une
gamme de dilutions décimales appropriées (103,10 et
10) pour I’inoculation des milieux de culture. Ces dilu-
tions contenant les suspensions bactériennes ont ensuite
¢été ensemencées dans des boites de Petri auxquelles a été
rajoutée la gélose spécifique de Tryptone Bile glucuronide
(TBX), puis incubées a 44°C pendant 24H. Le dénom-
brement a été effectué¢ par comptage des colonies bleues-
vertes béta-glucuronidases positives caractéristiques de
E. coli et les résultats exprimés en unité formant colonie
par gramme de produit (UFC/g). Des tests de confirma-
tion biochimique ont été effectués sur les souches E. coli
obtenues grace a la galerie Api 20E.

Analyse des données et interprétation

Les résultats des analyses microbiologiques ont ét¢ sai-
sies sur le tableur Excel Microsoft office 2010 pour la
confection des tableaux et transférés sur le logiciel SPSS®
version 24 pour le calcul des moyennes et fréquences. Le
test de Student (t) a été utilis€ pour comparer le taux de
contamination des viandes hachées selon 1’origine. La
différence a été considérée statistiquement significative a
p<0,05. L’interprétation a été faite selon la réglementation
européenne (Reéglement (CE) N°1441/2007) qui spécifieles
critéres microbiologiques applicables aux viandes hachées
(Tableau 1). Les critéres microbiologiques (m et M) ont
permis de classifier les échantillons suivant leur niveau de
contamination.
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RESULTATS
Investigation sur le terrain

L’ensemble des données collectées concernant la viande
hachée commercialisée dans les points de vente, issue
des animaux abattus localement, a permis de documenter
toute la chaine d’approvisionnement et de représenter le
processus (Figure 2).

Il ressort que les carcasses utilisées pour produire les
viandes hachées provenaient majoritairement des abattoirs
de Dakar, le plus grand centre d’abattage du pays. Ce
dernier approvisionnant les marchés et les supermarchés
de la région de Dakar. S’agissant du transport entre les
abattoirs vers les lieux de vente, une variété de moyens
de transport a été observée, notamment des véhicules de
type frigorifique et des moyens non frigorifiques de type
taxi appelés localement «clandosy, ainsi que des motos et
des charrettes. A bord des engins de transport, les viandes
étaient directement en contact avec les surfaces intérieures.
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Tandis que dans les véhicules frigorifiques, il a été observé
deux modalités de chargement. La premicre était la sus-
pension des carcasses a 1’aide des crochets et la deuxieme
des viandes disposées en vrac sur le plancher du véhicule.
Il n’existait pas de systeme de réfrigération fonctionnel,
encore moins dans les moyens de transport non appro-
priés (taxi, motos, charrettes). Dans la majorité des cas, la
livraison des carcasses se déroulait en 2 heures de temps et
la distance parcourue des abattoirs vers les lieux de vente
oscillait entre 1 a 10 km.

En ce qui concerne les conditions de fabrication, au niveau
des marchés la viande était disposée sur des surfaces de
type carrelé ou en bois. Tout le processus de fabrication se
déroulait dans un espace ouvert et souvent juste a proximité
des autres types de denrées. A I’issue du désossage et du pa-
rage, la viande était hachée dans des hachoirs électriques ou
manuels a température ambiante. Le service de hachage se
faisait toujours a la demande du client. Les acteurs impliqués
étaient constitués des bouchers-détaillants, essentiellement

Tableau 1: Critéres microbiologiques applicables aux viandes hachées

S . . Plan d’échantil- ,
Categ?rle de .denrees Mlcro-orga- lonnage Limites Merztl’lode de Stade d’application
alimentaires nismes N c référence
. . . m=500 ufc/g ISO 16649-1 Fin du procédé de
Viande hachée E. coli > 2 M=5000 ufc/g ou 2 fabrication

m= 500 UFC/g (seuil limite au-dessous duquel tous les résultats sont considérés comme satisfaisants),
M= 5000 UFC/g (seuil limite d’acceptabilité au-dela duquel les résultats ne sont plus considérés comme satisfaisants).

Abattoirs

Marchés

o

Moyens de transport des
carcasses :

-Taxi « clandos »

-Moto

-Véhicule particulier
-Charrette

-Véhicule de type frigorifique

v

e ]

Supermarchés

\
Moyens de transport des
carcasses :

-Véhicule de type frigorifique

Distance parcourruetemps : 1-10km/2h

v

v

Acteur : Boucher-détaillant (homme)

¥

i Acteur : Boucher- détaillant (homme/femme)
' 3

Condition de fabrication :
- Réception mais pas de stockage des carcasses

- Equipement . hachoir électrique et manuel
- Surface de travail : de type carrelé ou en bois
- Environnement : plein air

Condition de fabrication :
- Réception et stockage des carcasses

- Equipement : hachoir électrique
- Surface de travail : de type de téflon

- Environnement : local climalisé

Commercialisation : A la demande, puis vente au | Commercialisation : Fabriquée & I'avance et gardée
détail dans les vitrines réfrigérées, vente détail ou en gros
v v

Clientéles : Ménages, restaurants, fast food, etc.
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Clientéles : Ménages, restaurants, hdtels, cantines
scolaires. fast food. cantines scolaires elc.

Figure 2: Approvisionnement et conditions de fabrication des viandes hachées
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des hommes. Quant aux pratiques d’entretien hygiénique des
hachoirs, notamment les moyens utilisés et les fréquences de
lavage, ont varié selon les sites étudiés. Dans certains mar-
chés, le lavage était réalisé avec de I’eau accompagnée d’un
détergent ouavec de1’eau uniquement dans d’autres marcheés.
La fréquence de lavage a montré que les hachoirs étaient net-
toyés parfois deux fois dans la journée, une fois par semaine
et enfin de maniére non constante. La tenue vestimentaire
arborée par les acteurs n’était pas adéquate avec 1’absence
par exemple de blouse, de calot, de gants et de cache nez.

Cependant, au niveau des supermarchés la viande était
stockée dans les chambres froides dés la réception. Le
processus de fabrication se faisait dans des ateliers a basse
température et équipés en plan de travail (téflon) et matériel
de découpe adéquats. Tous les ateliers disposaient de ha-
choirs électriques nettoyés régulierement et équipés d’un
systeme de refroidissement pour éviter la prolifération des
bactéries a partir des résidus du hachis des précédentes opé-
rations. Contrairement dans les marchés, la viande hachée
était produite a I’avance, gardée dans des vitres réfrigérées
et ne dépassant pas le délai de 24H. Les acteurs étaient des
bouchers mixtes (homme et femme). Le personnel dispose
d’une tenue vestimentaire propre et adaptée.

Les enquétes sur les clients ont révélé une clientéle nom-
breuse et variée dans les principaux lieux de commercia-
lisation de la viande hachée.

En ce qui concerne les marchés, la clientele se composait
principalement des ménages achetant pour leur propre
consommation. Des achats en gros ont été effectués, ce-
pendant, ils ont été plus fréquents avec les «fast-food» et
quelques grands restaurants.

Toutefois, les supermarchés ont aussi effectué a la fois des
ventes au détail destinés aux particuliers et en gros pour
des structures. Leur clientéle comprenait des entités telles
que des internats, des cantines scolaires, des restaurants,
des hotels, des «fast-food», etc.

Détection de E. coli dans les échantillons

De maniére globale, sur un total de 99 échantillons ana-
lysés provenant des marchés (54) et des supermarchés
(45), environ 98% contenaient les E. coli avec une charge
bactérienne moyenne de 8,0.10° UFC/g.

En ce qui concerne les échantillons issus du marché, les
charges bactériennes ont varié selon I’origine de la viande,
avec une moyenne de 5,1.10° UFC/g, soit un taux de
contamination des échantillons de 94%. En appliquant le
test de Student (t), la comparaison des charges moyennes
de contamination des viandes hachées a montré qu’il n’y
a pas de différence statistiquement significative entre les
différents marchés (Tableau 2).

Tableau 2: Charge moyenne de contamination de la
viande hachée dans les marchés

. Contamina- | Charge P

Marchés N tion (UFC/g) moyengne value
Keur Massar 5,18.10°
Zinc 5,09.10°

Rufisque 4,76.10° s

Guediawaye >4 5,85.10° 511071 0,37
Champ de course 5,36.10°
Tiléne 4,42.10°

* Significatif si p<0,05
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Les échantillons classés selon les critéres réglementaires
ont montré que 5,56% étaient satisfaisants, car leur niveau
de contamination étant inférieur a 500 UFC/g, suivis de
7,41% des échantillons jugés acceptables, car compris
entre 500-5000 UFC/g et 87,0% des échantillons ont été
considérés inacceptables du fait du niveau de contamination
dépassant le seuil maximal (M): 5000 UFC/g (Tableau 3).

Tableau 3: Classification d’échantillons de viande
hachée selon leur niveau de contamination aux E. coli
dans les marchés

Classes (UFC/g) | Nombre | Proportion (%) | Résultat
<500 3 5,56 S
500-5000 4 7,41 A
>5000 47 87,0 NS
Total 54 100

S: satisfaisant; A: acceptable; NS: non satisfaisant

Quant aux échantillons issus des supermarchés, une varia-
bilit¢ du niveau de contamination bactérienne a été obser-
vée, avec une moyenne de 4,83.10° UFC/g, correspondant
aun taux de contamination de 91% des échantillons. a éga-
lement indiqué qu’iln’y a pas de différence statistiquement
significative entre les différents supermarchés (Tableau 4).
Tableau 4: Charge moyenne de contamination de la
viande hachée dans les supermarchés

Contamination
(UFC/g)
4,99. 10°
5,35. 10°
4,46. 10°
4,90. 10°
4,45.10°
4,83.10°

Charge
moyenne

Marchés | N P value*

4,83.10° 0,80

Sl
N

D

> <

G
* Significatif si p<0,05
La classification des échantillons suivant les criteres
microbiologiques a montré que 8,89% des échantillons
analysés étaient satisfaisants et seulement 4,44% de ces
échantillons jugés acceptables. Cependant, la majorité des
viandes hachées analysées correspondant a 86,7% ont été
classés inacceptables au regard des critéres d’interprétation
utilisés (Tableau 5).

Tableau 5: Classification d’échantillons de viande
hachée selon leur niveau de contamination aux E. coli
dans les supermarchés

Classes (UFC/g) | Nombre | Proportion (%) | Résultat
<500 4 8,89 S
500-5000 2 4,44 A
>5000 39 86,7 NS
Total 45 100

S: satisfaisant; A: acceptable; NS: non satisfaisant

Comparaison de la contamination entre les marchés
et les supermarchés

La comparaison du niveau de contamination entre les
échantillons provenant des marchés et des supermarchés
(Tableau 6), a montré que les échantillons prélevés au
niveau des supermarchés (4,83.10° UFC/g) présentaient
une contamination plus faible comparativement a ceux
des marchés (5,25.10° UFC/g). Toutefois, I’écart entre les
niveaux de contamination observés n’était pas significatif
sur le plan statistique.
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Tableau 6: Comparaison du niveau de contamination des
viandes hachées dans les marchés et les supermarchés

Sites N Contamination Ecart |
(UFC/g) type (%) | value*
Supermarchés | 45 4,83.10° 1,467
0,38
Marchés 54 5,25.10° 1,313

* Significatif'si p<0,05

DISCUSSION

Les conditions d’approvisionnement des carcasses de beeuf
pour produire les viandes hachées ne sont pas conformes
aux exigences d’hygiéne alimentaire. Le transport contri-
bue a amplifier le niveau de contamination initiale des car-
casses, enraison de I’inadéquation des moyens de transport
utilisés et des conditions de chargement des viandes. Nos
résultats suggerent que le maillon «transport des viandes»
constitue une menace majeure pour la sécurité des viandes.

Pour ce qui est des conditions de fabrication dans les mar-
chés, elles ne sont pas non plus conformes aux exigences de
production qui stipulent que les viandes hachées doivent étre
fabriquées dans des ateliers agréés ot les normes sanitaires
sont réunies (GEM-RCN, 2015). Cependant, les supermar-
chés présentent de meilleures conditions qui satisfont aux
exigences de production de la viande hachée. 1l s’agit par
exemple des chambres froides et des locaux plus adéquats.

Concernant le service du hachage qui se fait a la demande
du client dans les marchés, cette pratique s’aligne avec les
recommandations en matiere de production des viandes ha-
chées (Lemaire,1982). Celles-ci visent a réduire les risques
de prolifération des bactéries de surface qui aprés hachage
se répandent dans les masses musculaires de la viande. La
méme pratique n’est pas observée dans les supermarchés
qui exposent des quantités de viande déja hachée dans les
vitrines réfrigérées. Or la déstructuration anatomique rend la
viande hachée plus sensible a la multiplication bactérienne
du fait de la perte de la principale barriére physique qui est
la trame conjonctive.

Quant a I’entretien hygiénique des hachoirs utilisés,
d’énormes disparités ont été relevées. Cette tendance
s’accorde avec les observations de Ka (2006) qui a rap-
porté une fréquence de nettoyage trés insuffisante. Dans le
méme sens Oumokhtar et al. (2008) au Maroc ont signalé
que les hachoirs n’étaient généralement lavés qu’en fin de
journée. En principe, les conditions du hachage a tempé-
rature ambiante dans les marchés, devraient nécessiter un
nettoyage de maniére réguliére des hachoirs pour éviter la
prolifération bactérienne et la contamination croisée. Car,
selon certains auteurs le reste du hachis précédent peut
évoluer en fonction de la contamination initiale, du niveau
de la température et du temps écoulé (Papon et al., 1990).

De fagon globale, 1’écart observé en termes d’infrastruc-
ture et d’hygiéne entre les marchés et les supermarchés,
peut-€tre attribué au niveau de formation des acteurs, aux
exigences en matiére d’assurance qualité et la capacité
d’investissement dans les équipements, qui sont davantage
considérés dans des entreprises comme les supermarchés.
Ce n’est pas le cas dans les marchés publics a Dakar ou les
acteurs manquent de formation, des notions en qualité et
n’ont pas suffisamment de revenus pour s’équiper.
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Par ailleurs, les facteurs qui conditionnent la production
des viandes hachées influencent aussi sa qualité microbio-
logique. Les données des échantillons analysés le corro-
borent. En effet, les analyses effectuées ont révélé des taux
de contamination élevés avec 94% (51/54) pour les échan-
tillons prélevés dans les marchés publics et 91% (41/45)
pour ceux issus des supermarchés. Cette tendance est simi-
laire a celle rapportée par Oumokhtar et a/. (2008) dans le
commerce a Fés au Maroc et par Kassem et al. (2020) au
Liban, qui ont respectivement mentionné un taux de 77,5%
et 76%. Contrairement a ces études, Abayneh et al. (2019)
ont signalé un taux minime de 23,9% sur 88 échantillons
de viande hachée analysés en Ethiopie. Globalement, le
classement des échantillons selon le plan a trois classes qui
permet de tolérer certains échantillons et d’en écarter ceux
dépassant le seuil maximal, a montré que la prévalence des
échantillons non-satisfaisants est plus significative a celle
des échantillons satisfaisants ou acceptables. Il n’y a que
les mauvaises conditions d’hygiéne qui peuvent justifier le
haut niveau de contamination des échantillons analysés. On
observe également que les charges moyennes de contami-
nation de 5,1.10°UFC/g dans les marchés et 4,8.10°UFC/g
dans les supermarchés ont dépassé les limites établies
par le réglement (CE) n°2073/2005 de la Commission de
I’Union Européenne, dont les critéres sont une référence
dans les pays ne disposant pas d’une réglementation en la
matiére. Ces moyennes étaient aussi au-dessus des normes
microbiologiques appliquées dans certains pays tels que les
Etats-Unis, avec un maximum de 50 UFC/g de E. coli fixé
dans I’Etat de I'Oregon. Tandis que 1’Etat de New York a
adopté 10 UFC/g de E. coli pour évaluer I’acceptabilité des
produits a base de viande hachée (Goepfert, 1976).

Lacontamination de la viande hachée ne peut étre dissociée
des étapes antérieures a la production dans les lieux de
vente. Selon Savoye (2011), la contamination de la viande
hachée est souvent li¢e a celle des carcasses bovines aux
abattoirs. Par conséquent, cette contamination est d’abord
liée au niveau de contamination des carcasses aux abat-
toirs de Dakar. A cela, on pourrait rajouter les conditions
de transport des viandes (chargement en vrac, rupture de
la chaine du froid), les procédés de fabrication, I’entretien
des outils utilisés et I’hygiéne corporelle du personnel
qui amplifient les sources potentielles de contamination
croisée pour la viande hachée. Abayneh et al. (2019) ont
montré dans leur étude que certains isolats de E. coli pro-
viennent des mains du boucher, des couteaux, de la planche
adécouper et les vétements. Bien que les échantillons issus
des marchés publics ont présenté une contamination plus
importante, I’analyse statistique a indiqué qu’il n’y a pas
de différence significative avec ceux des supermarchés. En
effet, le fait que les viandes analysées dans les deux sites
proviennent du méme abattoir avec une contamination
initiale déja significative; celle-ci demeure logiquement
identique pour les productions de viande hachée. Cepen-
dant, son importance est relativement considérable dans
les lieux ou la chaine du froid n’existe pas, tels que les
marchés. Les constatations de cette étude en santé publique
révelent une qualité microbiologique insatisfaisante de la
viande hachée de beeuf, en raison de la présence de E. coli,
considérés comme un indicateur de contamination fécale.
En outre, E. coli est susceptible de présenter un risque
potentiel d’agents pathogénes zoonotiques d’origine ali-
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mentaire, comme les E. coli producteurs de shigatoxines
(STEC) (Nozha et Hakim, 2006). Ces derniers constituent
un danger majeur dans les aliments d’origine bovine, en
particulier la viande hachée de beeuf. D’ailleurs, cette
matrice a souvent été¢ incriminée lors des épidémies de
E. coli O157:H7 (Savoye, 2013). Au Sénégal, son impact
sur la santé publique pourrait étre méconnu ou minimisé
pour diverses raisons, telles que la non déclaration aupres
des structures de santé en cas de maladie, 1’absence de
recherche systématique du pathogene dans les échantillons
cliniques ou d’enquétes épidémiologiques, voire I’absence
d’analyse microbiologique des plats témoins. Toutefois,
une étude portant sur la caractérisation par PCR des E.
coli isolés des carcasses de bovins et de la viande hachée
crue de beeuf dans la ville de Dakar, a révélé 1’existence
des STEC susceptibles de provoquer des maladies chez les
enfants et les personnes adultes (Loubamba ef al., 2023).

CONCLUSION

Dans cette recherche, les conditions de production de la
viande hachée n’ont pas été satisfaisantes au regard des
normes sanitaires, surtout dans les marchés publics. Les
analyses microbiologiques réalisées corroborent cette af-
firmation. Toutefois, en ce qui concerne les infrastructures
et les équipements le constat est moins préoccupant dans
les supermarchés.

Les multiples défaillances signalées telles que le transport
inapproprié des carcasses, le hachage avant la vente et la
présence des conditions insalubres, constituent indéniable-
ment des risques majeurs de contamination tant pour les
carcasses que pour la viande hachée. En outre, il est essen-
tiel de souligner que la viande hachée peut étre un moyen
de transmission d’agents infectieux a I’origine de maladies
suffisamment graves pour la santé publique. Ainsi, I’amé-
lioration de la qualité de la viande hachée doit s’inscrire
dansun cadre général de I’hygiéne qui débute aux abattoirs,
lors de la préparation des carcasses, ensuite se poursuit
pendant le transport et la distribution avec des moyens
appropriés. Ces dispositions doivent aussi englober les
opérations de découpe et/ou hachage de la viande, tout en
respectant rigoureusement les bonnes pratiques d’hygiéne,
y compris le maintien de la chaine du froid, le hachage
a la demande du client avec du matériel réguliérement
nettoy€. Il faut aussi recommander aux consommateurs,
ainsi qu’aux restaurants de type «fast food», d’adopter
des méthodes de cuisson compléte afin d’éliminer toute
contamination par des agents pathogénes, notamment les
STEC présentes dans la viande hachée.
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