Actes Inst. Agron. Vet. (Maroc) 1998, Vol. 18 (3) : 169-176 © Actes Editions, Rabat

Appréciation de la qualité bactériologique de la viande
et des abats de taurillons fraichement abattus
dans les abattoirs de Rabat

Bouchra OUMOKHTAR', Hakim KARIB’o,
Nourredine BOUCHRITI® & Abdelilah ARABA®

(Regu le 11/11/197 ; Accepté le 13/02/1998)

Jyaall Ladl gouy pall dinsall Bygall alii -
Lol L yedall degand] 5 hne o Layudad a3 Joae JSLa (o @Al Al clpaall Lilpedls Glanll Laall Susall sty sadl 13a a3al
Salmonella : Lea (pis yas i siya e Sl g o IGH ol o3 b Sl daabadl ol g Saall Adleay | LaSI Ll jal 13 ,k5 135 da Ll
Ll dslaalll ssally K1 0K laall Q.;JSJ Lae 20 aeaty e 20 0o dae 80 LaaT (24t 1345 . Yersinia enterocolitica
N5 e il a3 Lés‘f,d;mx@J@;n@“Jﬁa_aw:@u@ww% Loe clone 283 50 L5l &30S basio o S0 et
L Salmonelia Li .o laall o Lagiyng Lislhalll sl & (piaghia (%10 L) MSa 3 Yersinia enterocolitica sia (e ol
bl Ge sl 8 lale Hhall o3

Ldyme piloa = SR = 2Kl Bugall e =~ Lilgd) = palll = ppladl - Galial [ a Lol

rAppréciation de la qualité bactériologique de la viande et des abats de taurillons fraichement abattus)
dans les abattoirs de Rabat

Le présent travail porte sur ’évaluation de la qualité hygiénique de la viande et des abats de taurillons abattus
dans les abattoirs de Rabat. Les prélévements ont concerné 80 échantillons de muscle (diaphragme), de foie, de
reins et de ganglions lymphatiques mésentériques, provenant de 20 carcasses de taurillons. L’évaluation
microbiologique a porté sur le dénombrement de la flore mésophile aérobie totale et des coliformes fécaux, ainsi
que sur la recherche deSalmonella et de Yersinia enterocolitica. Les charges bactériennes moyennes enregistrées
au niveau des abats et du muscle sont assez importantes et témoignent d’'une hygiéne défectueuse au moment de
la préparation des viandes. Trois isolats de Yersinia enterocolitica ont été détéctés dans 2 des 20 carcasses
analysées (soit une prévalence de 10%). Deux isolats ont été trouvés dans les ganglions lymphatiques
mésentériques et le troisiéme dans le diaphragme. Cependant,Salmonella n’a été retrouvée dans aucun
prélévement.
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~ Bacterial quality of meat and edible offals of calves prepared at the slaughterhouse of Rabat

Thepresent work involves the evaluation of the hygienic quality of meat and edible offals of calves prepared at the
slaughterhouse of Rabat. A number of 80 samples including muscle (n=20), liver (n=20), kidneys (n=20) and|
mesenteric lymph nodes (n=20) was taken from 20 carcasses. Bacterial analyses involved the counting of total
mesophilic aerobic flora and fecal coliforms. A qualitative searching ofSalmonella and Yersinia enterocoliticawas
also undertaken. The average bacterial loads found in muscle and offals were high showing poor handling
practices during the preparation of meat. Three isolates off. enterocolitica were found in 2 of 20 carcasses analysed
(giving a prevalence of 10%). Two isolates were found in mesenteric lymph nodes and the third one was found in
muscle. Salmonella was not found.
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INTRODUCTION

La viande est considérée comme un aliment de
choix en raison de sa valeur nutritive. Sa richesse
en protéines et la nature de celles-ci en font un

aliment indispensable pour une ration alimentaire

équilibrée. Cependant, en raison méme de ses

qualités nutritionnelles, la viande constitue un

terrain trés favorable a la plupart des
contaminations microbiennes.

La viande et les produits carnés ont été incriminés
a maintes reprises dans des foyers de toxi-
infections alimentaires collectives (TIAC) atravers
le monde. Aux Etats-Unis par exemple, le centre de
controle des maladies (CDC) estime que 3,6 4 7,1
millions d’américains ont été victimes d’une
maladie d’origine alimentaire. Parmi ces cas, 2,1 a
5 millions d’incidents sont attribués a la
consommation de viandes et de volailles (Morris,
1996). Le nombre de mortalités attribuées aux
pathogeénes transmis par voie alimentaire s’éléve
de 2695 4 6587 dont 1436 a 4232 sont liées a la
consommation de viandes et de volailles (Morris,
1996). Parmi les germes responsables de TIAC, on
cite Salmonella, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica et
Aeromonas hydrophila (Jouve, 1990; Dickson &
Anderson, 1992). La présence des micro-
organismes pathogénes danslaviande résultedela
contamination des carcasses au cours de ’abattage
a partir du contenu gastro-intestinal, des peaux et
des pieds des animaux, des locaux et du matériel
utilisé, des mains et des vétements du personnel, de
leau de lavage des carcasses et méme de lair
ambiant (Plusquellec, 1991).

Au Maroc, le secteur des viandes occupe une place
majeure dans I’économie agricole. En effet, 'effectif
du cheptel bovin dépasse 2,4 millions de tétes avec
une production de viande de 124 000 tonnes
(MAMVA, 1996).

Plusieurs études ont été menées au Maroc pour
Pappréciation de la qualité hygiénique des viandes.
Elles ont concerné les carcasses chevalines
(Haydadi, 1997), ovines (Kobaa, 1996), de volaille
(Mikou, 1994), bovines (Bazri, 1992), la viande
hachée bovine, les carcasses porcines, les langues
porcines et la viande de poulet (Boussatta, 1992).
Le présent travail s’inscrit dans ce cadre et son
objectif est d’évaluer la qualité hygiénique de la
viande et des abats parle dénombrement dela flore
mésophile aérobie totale, des coliformes fécaux etla
recherche de Salmonella et Yersinia enterocolitica,

au niveau du muscle, du foie, des reins et des
ganglions lymphatiques mésentériques provenant
de carcasses de taurillons abattus dans les
abattoirs de Rabat.

MATERIEL & METHODES
1. Techniques de prélevement

Le travail comporte ’'analyse bactériologique de 80
échantillons prélevés au niveau du diaphragme
(n=20), du foie (n=20), des reins (n=20) et des
ganglions lymphatiques mésentériques (n=20),
provenant de 20 carcasses de taurillons préparées
dans les abattoirs de Rabat et déclarées salubres a
la consommation publique aprés inspection
sanitaire vétérinaire.

Des portions de 100 g de chaque type d’échantillon
ont été prélevées dans des sachets en plastique
stériles. Les prélévements sont transportés au
laboratoire sous régime de froid dans une glaciére
isotherme, munie de plaques eutectiques et
immédiatement analysés. La durée qui s’écoule
entre le prélevement et ’'analyse ne dépasse jamais
2 heures.

2. Analyses bactériologiques

Une portion de 10 g de chaque type d’échantillon
(foies, reins, ganglions et diaphragmes) est
aseptiquement découpée puis soigneusement
broyée a I’aide du broyeur ultra-turax. Des
dilutions décimales sont réalisées a I’aide d’une
solution de Ringer diluée au 1/4 et préalablement
stérilisée. I’analyse bactériologique a porté sur
lappréciation de la contamination totale par le
dénombrement de la flore mésophile aérobie totale,
Pévaluation de la contamination d’origine fécale
par le dénombrement des coliformes et la recherche
des germes pathogenes Salmonella et Yersinia
enterocolitica. Les analyses bactériologiques, les
milieux d’ensemencement et les conditions
d’'incubation sont présentés dans le tableau 1.

¢ Dénombrement de la flore mésophile
aérobie totale

Le dénombrement de cette microflore est. réalisé
par la méthode d’ensemencement en profondeur
sur gélose pour numération (PCA, Biokar).
L’incubation est conduite & 30°C pendant 72
heures. Les dénombrements sont exprimés en
unité formant colonie par gramme (UFC/g).
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¢ Dénombrement des coliformes fécaux

Ils sont dénombrés sur le bouillon lactosé bilié au
vert brillant (Biokar) par la méthode du nombre le
plus probable (NPP). ’incubation est faite a 44°C
pendant 24 heures. Les résultats sont exprimés en
NPP/g (Oblinger & Koburger, 1984).

¢ Recherche de Salmonella

‘La recherche de Salmonella nécessite quatre
étapes successives. Le préenrichissement est
effectué dans 225 ml d’eau peptonée tamponnée
(Difco) incubée a 37°C pendant 24h, suivi d'un
enrichissement dans les bouillons au tétrathionate
(Biokar) additionné d’une solution d’iodure de
potassium (KI) a 2%, et au sélénite cystine (Biokar)
incubés 4 37°C pendant 24h. L’isolement est réalisé
sur la gélose Hektoen (Difco) incubée a 37°C
pendant 24h.

L’identification biochimique des souches suspectes
est réalisée selon la méthode préconisée par
Poelma (1981) et comporte la mise en évidence des
caractéristiques biochimiques suivantes:
Coloration de Gram, B-galactosidase, uréase,
production d’indole, fermentation du glucose, du
lactose et du mannitol, production d’H,S et de gaz,
recherche de la mobilité. Le profil biochimique de
Salmonella est présenté dans le tableau 2.

Tableau 1. Milieux d’ensemencement et

conditions d’incubation = des
différentes microflores analysées
Microflores Milieux Conditions
d’ensemencement d'incubation
Flore mésophile Gélose pour
aérobie totale numération 30°C pendant72h
Coliformes Fécaux Bouillon lactosé
bilié au vert brillant 44°C pendant24h
Salmonella * Préenrichissement: 37°Cpendant24 h

Eau péptonée tamponée
* Enrichissement:
Sélénite et Tetrathionate
* |solement:
Gélose Hektoen
» |dentification
Yersinia enterocolitica + Enrichissement:
Tampon phosphate salin
4 10% de peptone
* Isolement: Gélose
Céfsulodine-Irgasan-

Novobiocine

4°C pendant 21 j

30°C pendant 24h

¢ Recherche de Yersinia enterocolitica

L’enrichissement est réalisé a froid (4°C) pendant 3
semaines dans le tampon phosphate salin 4 10% de
peptone (Aulisio et al., 1980; Fukushima et al.,
1990). La solution enrichie est ensemencée sur la
gélose Cefsulodine-Irgasan-Novobiocine (C.I.N,
Difco). Ce milieu d’isolement est considéré parmi
les milieux disponibles les plus performants
(Karib, 1995). Les colonies suspectes ont fait ’'objet
d’une identification biochimique par les tests
suivants: coloration de Gram, oxydase, catalase, 8-
galactosidase, phénylalanine désaminase, uréase,
fermentation du glucose et du lactose, production
de gazet I’'H,S (Tableau 2). Le biotypage desisolats
a été fait selon la méthodologie préconisée par
Wauters et al. (1987), qui se base sur la
détermination du profil biochimique suivant:
lipase, esculine, production d’indole, xylose,
tréhalose, réduction des nitrates, pyrazinamidase,
p-D Glucosidase, Voges-Prauskauer et proline
peptidase.

Tableau 2. Caractéristiques biochimiques de
Salmonella et Yersinia enterocolitica
(Poelma et al., 1984; Wauterset al., 1987)

Caracteres biochimiques*  Salmonella Yersinia enterocolitica

Réduction des nitrates + +
Glucose + +
Lactose -

H,S +

Gaz i
Rouge de méthyle +
Voges Proskauer

Uréase

Indole

Mannitol

Mobilité

Citrate

Lysine décarboxylase
Phénylalanine désaminase
Saccharose : - +

+

R e -

I e

* - négatif, + : positif, v : variable
L'incubation est conduite & 37°C pour Salmonella et & 30°C pour Y.
enterocolitica

RESULTATS & DISCUSSION

Lesrésultats des différentes analyses sont résumés
dans le tableau 3.

1. Contamination totale

Pour évaluerle niveau moyen de contamination des
carcasses par les germes totaux, on a procédé au
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calcul de la moyenne des charges trouvées dans les
différents organes analysés. La charge moyenne
des 20 carcasses est de ordre de 4,7.10 UFC/g.
Cette charge varie entre 8,0.10' UFC/g (muscle) et
1,6.10° UFC/g (enregistrée au niveau des
ganglions). Le diaphragme est un muscle qui est
particuliérement soumis au risque de pollutions
microbiologiques lors de’abattage: position déclive
sur la carcasse, souillures éventuelles par rupture
des réservoirs gastriques ou de l’esophage,
manipulations importantes lors de I’éviscération et
de la recherche de la cysticércose. Ceci peut
expliquer les dénombrements élevés de la FMAT
constatés: 9,3. 10° UFC/g en moyenne. Cette
contamination est supérieure a celle observée sur
des masséters de bovins prélevés sur la chaine
d’abattage aprés dépouille de la téte et avant
inspection sanitaire (Collobertet al., 1995). Le foie
et le rein montrent des niveaux similaires de
contamination (1,3.10' UFC/g et 3,8.10" UFC/g
respectivement). Cette contamination est
largement supérieure a cellerapportée sur des foies
et des reins de bovins dés leur éviscération (Geneix,
1986). Elle est également supérieure a celle
rapportée par Karibet al. (1994b) sur les foies (3,2.
10°) et les reins (3,6. 10° UFC/g) d’agneaux
fraichement abattus. L’inspection sanitaire des
foies comprend trois incisions (une longitudinale et
deux tangentielles) pour la recherche de la
fasciolose. La contamination bactériologique liée a
P'inspection sanitaire vétérinaire n’a pas été
-déterminée dans cette étude. Elle a été estimée par
Quilichini et al. (1987) a un et demi-log UFC/en’
sur le foie, lors de sa section pour la détection de la
fasciolose. Les ganglions mésentériques considérés
comme des filtres biologiques de 'organisme sont
plus contaminés que les autres organes (1,3.10
UFC/g) a cause de leur intervention dans la
rétention des germes.

Une teneur élevée en FMAT peut s’accompagner
d’un début d’altération de la viande. Cependant, il
n’existe aucune relation entre la charge en FMAT
et le temps probable d’apparition du phénoméne
d’altération (Letouze et al.,1986), ce dernier étant
le résultat de la prolifération de germes bactériens
spécifiques représentant une partie de la flore
totale.

Les charges élevées en FMAT peuvent s’expliquer
par le fait que les abattoirs de Rabat font partie des
abattoirs semi-mécanisés et a postes fixes, ou la
réalisation de la saignée et toutes les
transformations de I'animal en carcasse et en
cinquiéme quartier se font dans un méme

emplacement suivant un modeéle artisanal. 1l est
probable que des mesures correctives/préventives
telles que Pinstauration du systéme de travail en -
chaine et le nettoyage rigoureux de 'équipement
utilisé abaisseront d’'une maniére sensible la
charge bactérienne totale.

2. Coliformes fécaux

Méme si la charge moyenne en CF est importante,
cette microflore a été absente en 16 occasions (6 fois
au niveau du muscle, 5 au niveau des ganglions, 4
auniveau desreins et une fois auniveau du foie). Le
taux moyen de contamination des 20 carcasses est
delordrede 2,1.10° NPP/g. Cette charge varie entre
une valeur nulle et une valeur maximale de 2,5.10'.
Les différents organes analysés montrent des
moyennes similaires (Tableau 3). Les charges
trouvées dans cette étude sont plus faibles que
celles rapportées par Boussatta en 1992 (1,6.1¢
UFC/g), et plus élevées que celles rapportées par
Bazri en 1992 (20 UFC/g) et par Karib et al. en
1994b (2,6.10' UFC/g). La contamination des
viscéres par les coliformes fécaux au cours de
Péviscération semblerait évidente. Bien que la
majorité de ces germes soient considérés comme
non pathogeénes, ils peuvent dans certains cas, étre
responsables de troubles de gastro-entérites chez
homme, exemple d’E. coli O157:H7 (Levineet al.,
1991).

Tableau 3. Valeurs minimales, maximales et
moyennes des flores analysées au
niveau du muscle, du foie, du rein et
des ganglions mésentériques

Minimum Maximum Moyenne
Flore Mésophile Aérobie Totale (UFC/g)
Germes totaux
Muscle 8.10° 4,510 9,3.10°
Foie 105 1,0.10° 1,3.10°
Rein 3,6.104 6,1.10° 3,8.10°
Ganglions 3,3.10" 1,6.10° 1,3.10°
Coliformes Fécaux (NPP/g)
Muscle Absence (A) 2,5.10° 2.1.10°
Foie A 6,1.10° 6,8.10°
Rein A 2,5.10" 2,2.10°
Ganglions A 2,5.10* 1,7.10°

3. Germes pathogenes
* Salmonella

Le genre Salmonella revét une importance
considérable pour l'industrie vétérinaire et agro-
alimentaire & 1’échelle mondiale (Bouvet, 1995).
Les salmonelles font partie des bactéries entéro-
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invasives (Gledel, 1985). Elles sont responsables
des fiévres typhoides et paratyphoides et de toxi-
infections alimentaires se manifestant le plus
souvent par des gastro-entérites. Salmonella est
impliquée dans 76,2% de toxi-infections
alimentaires d’origine carnée (Cartier, 1993).

Ce micro-organisme n’a été isolé d’aucun des 80
échantillons analysés, bien que la contamination
d’origine fécale ait été relativement importante.
En effet, une forte charge en CF ou une colimétrie
élevée peuvent prédire la présence de salmonelles.
Le taux de contamination par les salmonelles est
variable en fonction des études. Pour les abats
rouges de bovins, il varie de 0% (Rothenberget al.,
1982) 4 45,2% (Sinellet al., 1984). En analysant 10
carcasses d’agneaux, Karib et al. (1994b) n’ont
détecté aucune salmonelle, contrairement a Sierra
etal. (1989) quiontrapporté untaux de 78% sur des
carcasses ovines et Kwagaet al. (1990) ont signalé
14,7%sur des. échantillons de ganglions
lymphatiques de bovins. Selon une recherche
menée par Cartier (1993) sur les carcasses de
bovins en France, 87% des carcasses et 90% des
cuirs se sont révélés contaminés par Salmonella.
La fréquence d’isolement la plus importante a été
observée au niveau des organes (foies, ganglions
lymphatiques) et dans 'environnement de
Tabattoir (Youssefet al., 1982; Maddenet al., 1986;
Zouhdi et al., ). Le taux d’isolement de Salmonella
est plus élevé aprés éviscération, ce qui confirme
_que les opérations d’abattage et de préparation
dans Pabattoir et les ateliers de découpe peuvent
étre considérées comme une source majeure de
contamination des viandes par Salmonella
(Adesiyun & Oyindasola, 1989).

e Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica est un germe d’émergence
actuelle qui suscite de plus en plus d’'intérét. I1 a été
incriminé dans une série d’accidents collectifs
d’entérites et de pseudo-appendicites (Leveq &
Cerf, 1989). Le porc est un réservoir
asymptomatique des souches pathogeénes
humaines, il constituerait Uorigine principale mais
non exclusive de I'infection humaine (Karib, 1995).
Yersinia enterocolitica est une bactérie
psychrotrophe. Par conséquent, la conservation a
froid n’est pas une méthode efficace de maitrise de
croissance de ce germe dans les aliments (Palumbo,
1986). Le taux d’isolement de Yersinia
enterocolitica est de 10% (2/20 carcasses). Elle a été
retrouvée dans 3 échantillons dont 2 (diaphragme
et ganglion mésentérique) appartiennent a la

méme carcasse, le troisiéme isolat provient
également d’un ganglion mésentérique d’une autre
carcasse. La prévalence de Yersinia enterocolitica
est variable. Karib et al. (1994b), en analysant 10
carcasses ovines ainsi que leurs viscéres, ont
rapporté un taux d’isolement de 33%. Boussatta
(1992) a rapporté des taux de 15% sur 20
échantillons de viande hachée et 13,3% sur 20 de
viande crue bovine. Par contre, Kobaa (1996) anoté
Iabsence de Y. enterocolitica aprés analyse de 50
carcasses ovines (Tableau 4). Le faible taux
d’isolement noté lors de cette étude pourrait
s’expliquer par le fait que Y. enterocolitica est peu
compétitive vis-a-vis des autres germes. La charge
bactérienne moyenne qui est de l'ordre de 10 UFC/
g,notamment les bactéries Gram négatif, exerce un
effet antagoniste voire inhibiteur. Cette microflore
géne et masque la croissance de Y. enterocolitica
dans les échantillons examinés. Par conséquent, la
récupération de Y. enterocolitica est entravée. Les
carcasses sont contaminées par Yersinia aux
abattoirs a partir du contenu intestinal des
animaux ou par les autres types de contamination
aumoment du chargement et du déchargement des
carcasses (Fukushima et al., 1989). Plusieurs
chercheurs ont incriminé 'eau comme réservoir de
Y. enterocolitica. En effet, la bactérie peut survivre
et proliférer dans T'eau de lavage contaminée
directement ou indirectement durant les
opérations d’abattage (Hamdy et al., 1990).
T/utilisation de cette eau contaminée augmente la
fréquence d’isolement sur les carcasses.

La présence de Y. enterocolitica dans les aliments
n’entraine pas systématiquement la maladie, seuls
certains sérotypes sont pathogénes pour 'homme.
Ils sont représentés par les sérotypes O: 1,2a,3; 0:3;
0:5,27; 0:8 et O:9 (Bissettet al., 1990; Gyles, 1993).
En outre, il existe une corrélation tres étroite entre
les sérotypes pathogénes et la distribution
géographique. Ainsi, les sérotypes O:3 et 0:9 sont
isolés habituellement en Europe, au Japon et au
Canada (Bissetet al., 1990; Fukushimaet al., 1990;
Kapperud, 1991), alors qu’aux Etats-Unis, ce sont
les sérotypes 0:8 et 0:5,27 qui prédominent. Il faut
noter qu’au Maroc, beaucoup de souches de Y.
enterocolitica apparentées ont été isolées a partir
de différents types de produits carnés incluant la
viande porcine, la viande hachée, la viande fraiche
et la saucisse bovines, la viande ovine et la viande
de poulet reconnues salubres pour la
consommation publique. Parmi ces souches, 43% se
sont avérées pathogenes dont 65% sont d’origine
porcine (Karib et al., 1994a; Karib, 1995), ce qui
confirme le réle du porc en tant que réservoir de
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Tableau 4. Comparaison du degré de contamination de différentes études

Ce travil™ Microflores* Prévalence(%)
FMAT (UFClg CF (NPP/g) Salmonella Y. enterocolitica
Muscle 9,3.10° 2,2.103 nd*** 1
(n=20)
Foie 1,3.10° 6,8.10° nd nd
(n=20)
Reins 3,8.10° 2.2.10° nd nd
(n=20)
Ganglions 1,3.10° 1,8.10° nd 2
{n=20) ‘ (10%)
Bazri (1992) Carcasses 1,1.10° 0,2.10° nd -
bovines
(n=36)
Boussatta (1992) Viande hachée bovine 1,1.10° 1,6.10° - 3
(n=20) {15%)
Viande crue 4
bovine (13,3%)
Karib et al (1994b) Carcasses ovines (n=10) 2,1.10° 0,3.10° nd 2
Foie (n=10) 3,2.10° 0,3.10° nd nd
Reins (n=10) 3,6.10° 0,09.10° nd nd
Ganglions 5,10° 0,3.10° nd i
(n=10) (33%)
Kobaa (1996) Carcasses ovines(n=50)

2,62.10" - - nd

* FMAT : Flore mésophile aérobie totale; CF: Coliformes fécaux. ; ** Chaque valeur représente la moyenne de 20 analyses; *** nd : Non détecté.

souches pathogénes pour ’homme (Doyle, 1990).A
¢6té de la viande porcine, la viande bovine peut
jouer un rdle secondaire comme réservoir du
moment que des sérotypes reconnus pathogeénes
(0:3) ont été isolés a partir de cette denrée. La
présence de Y. enterocolitica dans 10% des
carcasses examinées et la capacité de labactérie de
croitre aux faibles températures constitue un
danger pour le consommateur et incite a la plus
grande vigilance vis-a-vis de la viande bovine.

CONCLUSION

Les résultats de la présente étude révelent que les
taux de contamination en FMAT et en coliformes
fécaux sont de lordre de 4,7.10 UFC/g et 2,1.10°
NPP/g respectivement. I’absence des salmonelles
au niveau des viandes fraiches bovines est
rassurante. Cependant il peut y avoir
contamination lors des manipulations. Le taux
d’isolement de Yersinia enterocolitica est de 10%.
Les charges bactériennes élevées notées lors de
cette étude témoignent de la mauvaise
manipulation des carcasses au cours de I'abattage
et d’'une insuffisance d’hygiéne au niveau des
abattoirs.

Une viande contaminée constitue un risque
potentiel pour le consommateur. De plus, les
erreurs commises au moment de la préparation des
repas transforme ce risque potentiel en risque réel.
Ainsi, une viande soumise & une forte chaleur.lors
de la cuisson se trouve débarrassée de tous ses
germes. Les habitudes culinaires marocaines se
basent sur une bonne cuisson de la viande. Ce
traitement assure une trés bonne qualité
microbiologique a la viande. Cependant, on assiste
actuellement a un changement des mceurs
alimentaires et au développement de la
restauration rapide. Les nécessités du travail
ameénent souvent les restaurateurs a des pratiques
favorisant la croissance des micro-organismes, ceci
en plus des mauvaises conditions d’hygiéne.

Actuellement, les programmes de maitrise efficace
de la salubrité des viandes et des autres denrées
alimentaires d’origine animale se basent sur
Panalyse quantitative du risque associé a une
prévention par J'utilisation des principes de la
méthode analyse des dangers-maitrise des points
critiques ou HACCP. De méme, I'éducation’ du
public, 'information et la motivation de tous ceux
qui manipulent la viande dans le commerce ou la
restauration, constituent des volets indispensables
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a une politique de prévention des toxi-infections
alimentaires collectives.
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