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Résumé

L’abattage est considéré comme I’étape ou les plus grandes opportunités de contamination des viandes existent. De ce fait, I’hygiene
doit primer sur les intéréts économiques pour assurer la sécurité et la salubrité de la viande. Le but de cette étude a été d’évaluer
les pratiques d’hygiénes observées par les producteurs de carcasses de lapins au Bénin. L’étude a été réalisée dans 24 sites de pro-
duction de carcasses de lapins. Les données collectées ont été analysées avec le logiciel SAS et le test bilatéral de Z a permis de
comparer les pourcentages deux a deux. La majorité des personnes enquétées ne dispose pas de batiment et abattent les lapins dans
un environnement insalubre. Les carcasses étaient aussi traitées dans des conditions moins satisfaisantes. Le mode de traitement
des déchets sur le lieu de productions a été non satisfaisant (p<0,05). Les lieux d’entreposage des matériels d’abattage sont dans
la majorité inappropriés. Les opérations telles que le ressuage, I’inspection ante mortem et post mortem ne sont pas réalisées sur
les sites d’abattage. Les conditions d’abattage des lapins au Sud Bénin ne sont pas satisfaisantes et les producteurs doivent étre
sensibilisés sur I’hygi¢ne d’abattage.

Mots clés: Abattage, bonnes pratiques d’hygiénes, carcasse de lapin, Bénin

Evaluation of good hygienic practices and slaughter processes for rabbit carcass production
and distribution in South Benin

Abstract

Slaughter is considered as the stage of greatest opportunity for meat contamination. Therefore, hygiene must take priority over
economic interests to ensure meat safety and salubrity. This study aimed to evaluate the hygiene practices followed by rabbit carcass
producers in Benin. The study was carried out in 24 rabbit carcass production sites. The data collected was analyzed with SAS
software and the two-tailed Z-test compared the percentages two by two. The majority of respondents do not have a slaughterhouse
and slaughter rabbits in a dirty environment. The carcasses were also processed in less satisfactory conditions. The waste treatment
method at production site was unsatisfactory (p<0.05). Storage places for slaughter equipment are mostly inappropriate. Operations
such as penetrant testing, ante-mortem and post-mortem inspection are not carried out on slaughter sites. Slaughter conditions for
rabbits in South Benin are not satisfactory and producers need to be sensitized on slaughter hygiene.

Keywords: Slaughter, good hygienic practices, rabbit carcass, Benin

INTRODUCTION

Chaque année, a travers le monde, des millions de per-
sonnes souffrent d’intoxications alimentaires de toute
sorte. Les aliments consommés par I’homme contiennent
malheureusement parfois, en plus des nutriments, des
substances nuisibles. Ces substances peuvent pénétrer
accidentellement ou intentionnellement dans les aliments
pendant la production, la transformation ou la préparation
(Eymar et al.,2016). Les micro-organismes peuvent égale-
ment étre introduits directement dans les aliments a partir
des animaux malades, du transformateur, d’autres aliments
ou de I’environnement lors de la préparation des aliments
(Eymar et al., 2016; Gupta, 2018). De méme, des subs-
tances toxiques peuvent étre produites par la croissance
de bactéries et de moisissures dans les aliments (Eymar et
al., 2016; Gupta, 2018). Les aliments incriminés le plus
souvent dans les intoxications alimentaires sont les ceufs,
la viande, les poissons, les fruits de mer, les céréales et les

microbiennes (Hennekinne et al., 2015). Les dangers liés
a la contamination des viandes sont facilement transmis
a ’homme par la consommation de ces viandes (Henne-
kinne et al., 2015). Ces dangers dépendent des conditions
d’¢levage, de transport des animaux avant I’abattage, de
la contamination pendant les opérations d’abattage, de
développement et de la croissance des flores contaminantes
pendant le refroidissement, le stockage et la distribution
(Dennain et al., 2001; Salifou et al., 2013c; Terlouw et al.,
2015; Trocino et al., 2018). De toutes ces sources de conta-
mination, I’abattage est1’étape ou les plus grands risques de
contamination sont constatés et 1’abattoir constitue I’un des
points critiques majeurs de I’hygiéne des viandes. Ainsi,
pour limiter la contamination de la viande et préserver la
santé publique, des normes d’hygiénes et I’inspection des
animaux et des viandes ont ét¢ instaurées dans les abattoirs.
Contrairement aux pays développés, dans les pays africains
comme le Bénin, les abattoirs ne sont pas disponibles dans
toutes les localités et s’ils existent, ils sont réservés aux

produits laitiers (Eymar et al., 2016; Gupta, 2018).

Les viandes sont classées deuxiemes dans la liste des
aliments en causes dans les toxi-infections alimentaires
collectives (Cohen, 2013) apres les légumes et les fruits.
En raison de ses qualités nutritionnelles, elles constituent
un terrain tres favorable a la plupart des contaminations

grands animaux comme les bovins, les ovins, les caprins et
les porcs (Mravili et al., 2013; Belco Latifou et al., 2017).
Si les dispositions sont prises pour améliorer la qualité des
viandes de ces especes, rienn’est fait pour ’amélioration de
la qualité de la carcasse des petits animaux comme le lapin
et la volaille. De ces deux espéces, la viande de lapin est
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plus appréciée par la population a cause de ses propriétés
nutritionnelles et diététiques élevées. La viande de lapin
est considérée comme trés saine, étant faible en gras, en
cholestérol et en sodium et riche en protéines (Dalle Zotte
et Szendrd, 2011). Les grands acheteurs de lapin au Bénin
sont des bars, des restaurants, des hotels et des particuliers
qui se procurent la viande pour la restauration ou pour
les ateliers, fétes et autres (Yo ef al., 2018). IIs achétent
le plus souvent les produits finis (carcasses) et I’absence
d’abattoirs pour lapins oblige les éleveurs a transformer
sans aucun contrdle les lapins produits dans les exploita-
tions. Cette pratique ne garantit pas la qualité des carcasses
produites et une amélioration du procédé d’abattage et de
transformation de ces viandes est indispensable. L’ objectif
de cette étude est de contribuer aI’amélioration de la qualité
sanitaire des carcasses de lapins vendues au Bénin.

MATERIELS ET METHODES
Milieu d’étude

L’étude a été réalisée dans le sud du Bénin dans les dépar-
tements de 1’ Atlantique, du Littoral et de I’'Ouémé.

Le département de 1’ Atlantique est situé au sud du Bénin
et couvre une superficie de 3 233 km?. 1l s’étend de Godo-
mey a la lisiere de Se¢houe. La population du département
de I’ Atlantique est estimée a 1 398 229 habitants (INSAE,
2015). Les données ont été collectées dans les communes
d’Abomey-Calavi et de Ouidah de ce département (Figure 1).

Avec une superficie de 79 km?, le département du Litto-
ral est le plus petit des douze départements que compte
aujourd’hui le Bénin. Situé au croisement des 6°20 de
paralléle Nord et de 2°20 méridien Est, ce département est
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limité par le lac Nokoué au nord, I’océan Atlantique au sud,
lacommune de Séme-Kpodji (du département de 1’Ouémé)
a I’Est et la commune d’ Abomey-Calavi (du département
de I’Atlantique) a I’ouest. La population du département
du Littoral dénombrée est de 679 012 habitants (INSAE,
2015). Les données ont été collectées dans la commune de
Cotonou (Figure 1).

Le département de ’Ouémé est situé¢ au sud-est du Bénin.
I1s’étend sur une superficie totale de 1 865 km? et se trouve
entre 6° 40’ 0 Latitude Nord et 2° 30’ 0”” Longitude Est,
avec une population de 1 100 404 habitants et une den-
sit¢ de 423 hab/km? (INSAE, 2015). Les travaux ont été
conduits dans la commune de Porto-Novo (Figure 2) de
ce département.

Matériels

Le matériel utilisé est constitué d’une fiche d’enquéte
¢laborée a I’endroit des sites d’abattage de lapin, et d’un
appareil photo pour la prise des photos. La fiche d’enquéte a
été élaborée en vue d’avoir le maximum d’informations sur
les opérations et conditions d’abattage du lapin, de méme
que sur les pratiques hygiéniques observées lors du pro-
cessus de transformation de lapin sur ces différents sites.

Méthodologie

Enquéte sur les bonnes pratiques d’hygiéne d’abat-
tage des lapins

Une enquéte a été réalisée aupres de 24 éleveurs de
lapin dont 5 dans la commune de Cotonou, 5 a Ouidah,
12 a Abomey-Calavi et 2 a Porto-Novo, du 9 novembre
2018 au 12 janvier 2019. Les données collectées ont été
obtenues par observations personnelles et par entretien
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Figure 1: Zone de I’étude
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avec I’enquété. Une grille d’évaluation a été construite
a cet effet sur la base des points que nous avons jugés
importants pour I’assurance de 1’hygiéne du produit fini
selon la norme de spécification technique ISO/TS 22002-
1:2009(F). Cette grille a été structurée en neuf grands
points, qui a leur tour ont été décomposés en un ensemble
de critéres d’évaluation. Chaque critére a été évalué par
les mentions suivantes: Satisfaisant (S), Peu satisfaisant
(PS), Non satisfaisant (NS) et zéro (0), si rien n’est fait.
La note satisfaisante est attribuée si les normes d’hygiéne
sont respectées, non satisfaisante si les normes sont mal
appliquées et peu satisfaisante si certaines exigences de
I’hygiéne sont satisfaites et d’autres non. Les principaux
points ayant fait I’objet d’évaluation ont été entre autres:
I’hygiéne de I’environnement des locaux, I’hygiéne des
matériels d’abattage, la séparation dans le temps et dans
I’espace des différentes opérations d’abattage, I’aération,
I’alimentation en eau et en énergie; les mesures de lutte
contre les nuisibles, le caractére approprié des équipements
et leur accessibilité pour leur nettoyage, leur entretien et
leur maintenance préventive, les services annexes, notam-
ment pour I’élimination des déchets et des eaux usées.

Analyse du procédé d’abattage sur la base des SM

Un suivi du diagramme de production des carcasses a été
fait sur chaque site, dans le but de prendre connaissance
des différentes opérations d’abattage pratiquées par les
abatteurs depuis la préparation de ’animal a abattre jusqu’a
la découpe. Les visites de site ont été faites en fonction
des jours d’abattage programmés. Une description de la
procédure de travail sur la base des SM a ét¢ également
faite. Ainsi, I’hygiéne de la matiére premiere, du matériel
utilisé, de la méthode de travail, du milieu de travail et de
la main d’ceuvre a été analysée. Pour cela, une fiche de
collecte des données a €té établie afin de recueille le maxi-
mum d’informations nécessaires sur le procédé d’abattage.

Identification des points critiques de contamination
des carcasses de lapin

La recherche des points critiques de contamination (CCP)
a été faite par application de 1’arbre de décision (Codex
alimentarius, 2003), mais également par une réflexion a
chaque étape tout en prenant en compte les constats faits
lors des enquétes. Un CCP est toute étape ou 1’apparition
d’un principal danger est évidente et a des conséquences
certaines.

Analyses statistiques

Apres le dépouillement et I’encodage, les données ont
¢été analysées avec le logiciel SAS (SAS, 2013). Les
fréquences observées ont été calculées par la procédure
Proc FREQ pour chaque modalité. La comparaison des
fréquences relatives entre les modalités deux a deux a
¢été faite par le test bilatéral de Z. Pour chaque fréquence
relative, un intervalle de confiance (IC) 2 95% a été calculé
suivant la formule:

P(1-P)

IC =196 N

Ou P est la fréquence relative et N la taille de 1’échantillon.

RESULTATS

Evaluation des bonnes pratiques d’hygiénes

Hygiéne des lieux d’abattage des lapins au sud Bénin
et services généraux

La majorité des personnes enquétées (83,3 %) ne dispose
pas de batiment d’abattage. Ces producteurs font I’abattage
a lair libre et les viscéres sont parfois enterrés dans des
fosses (Figure 2) creusées a chaque abattage. Contrairement
aces personnes, une minorité (16,7 %) dispose de batiments
d’abattage non satisfaisants (8,33 %), peu satisfaisant (4,17
%) et satisfaisant (4,17 %) (Figure 3, Tableau 1) de point de
vue normes de batiments d’abattage. Les environnements
d’abattage étaient non satisfaisants chez certains, satisfai-
sants et peu satisfaisants chez d’autres. La proportion des
personnes (66,7 %) qui abattent les lapins dans des envi-
ronnements non satisfaisants (non propres) a été significati-
vement supérieure (p<0,05) a celle des personnes installées
dans un environnement peu satisfaisant (25 %). En général,
trés peu de personnes (8,33 %) étaient dans un environne-
ment satisfaisant (propre) et la proportion de ces individus
a été significativement inférieure a celles des personnes
abattant des lapins dans des environnements peu ou non
satisfaisants. La majorité des personnes enquétées (95,83
%) ne dispose pas des stratégies de contrdle des especes
animales nuisibles et la viande destinée a la consommation
est exposée aux mouches, rats, chiens et chats. L.a majorité
des personnes enquétés (54,2 %) dispose d’un dispositif de
lavage des mains sur les lieux d’abattage. Trés peu de ces
dispositifs (8,33 %) sont satisfaisants. Ainsi, la majorité de
ces dispositifs est non satisfaisante (41,7 %) et a été signifi-
cativement supérieure (p<0,05) aux dispositifs satisfaisants
et peu satisfaisants. La majorité des enquétés (91,7 %) ne
fait pas une séparation entre les différents secteurs liés a
I’abattage des animaux.

B

Figure 3: Batiment d’abattage satisfaisant
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L’eau utilisée par la majorité des personnes enquétées est
propre. Ainsi, 70,8 % des enquétés disposent de I’eau en
qualité satisfaisante (eau potable) contre 29,2 % qui dis-
posent de 1’eau de qualité non satisfaisante (eau de puits
non traitée) (p<0,05). Le batiment et I’environnement
d’abattage sont bien aéré chez certains enquétés et non
aéré chez d’autres (Tableau 2). La proportion des lieux
d’abattage avec une aération et une ventilation satisfaisante
(16,67 %) a été significativement inférieure (p<<0,05) acelle
des lieux a aération peu satisfaisante (45,8 %).

Nettoyage et désinfection des lieux d’abattage de lapin
au sud Bénin

La majorité des personnes enquétés (66,7 %) dispose d’un
systéme d’évacuation des eaux de lavage des carcasses, des
mains et du matériel de travail non satisfaisant (Tableau

Tableau 1: Hygiéne des lieux d’abattage des lapins au
sud Bénin

Général (n=24)

Variable % IC
Batiment d’abattage
Satisfaisant 4,17b 8,00
Peu satisfaisant 4,17b 8,00
Non satisfaisant 8,33Db 11,1
Rien n’est fait 83,3 a 14,9
Environnement d’abattage
Satisfaisant 8,33 ¢ 11,1
Peu satisfaisant 25,0b 17,3
Non satisfaisant 66,7 a 18,9
Maitrise des nuisibles 0,00
Oui 4,17b 8,00
Non 95,8 a 8,00
Installation d’hygiéne, a
proximité (lave main)
Satisfaisant 8,33b 11,1
Peu satisfaisant 4,17b 8,00
Non satisfaisant 41,7 a 19,7
Rien n’est fait 458 a 19,9
Séparation dans le temps et dans
Pespace
Peu satisfaisant 8,33 b 11,1
Non satisfaisant 91,7 a 11,1

*: p<0,05; n: Effectif; NS: Non significatif; IC: Intervalle de Confiance; les
pourcentages intra-classe d’une méme colonne suivis de la méme lettre ne
différent pas significativement au seuil de 5%.

Tableau 2: Services généraux (air, eau et énergie) sur
les lieux d’abattage de lapin au sud Bénin

Général (n=24)

Variable

% IC

Alimentation en eau potable

Satisfaisant 70,8 a 18,2

Peu satisfaisant 292 b 18,2
Ventilation, qualité de I’air

Satisfaisant 16,7b 14,9

Peu satisfaisant 458 a 19,9

Non satisfaisant 37,5 ab 19,4
Eclairage pour les activités

Satisfaisant 100 0,00

3). La proportion de ces personnes est significativement
supérieure (p<0,05) a celle des personnes disposant d’un
systéme d’évacuation satisfaisant (29,2 %). Le mode de
gestion des déchets est satisfaisant chez certains et peu
ou non satisfaisant chez d’autres. Le mode de gestion des
déchets et sous-produits d’abattage est plus (p<0,05) non
satisfaisant (50 %) que satisfaisant (20,8 %) et peu satisfai-
sant (29,2 %). Le matériel d’abattage est bien entretenu par
les producteurs. Ainsi, la proportion des personnes (41,7%)
chez qui I’état d’entretien du matériel est satisfaisant et peu
satisfaisant a été significativement supérieure (p<0,05) a
celle des personnes chez qui 1’état d’entretien du matériel
est non satisfaisant. Ces matériels sont facilement nettoyés
dans la majorité des élevages. Les lieux d’entreposage des
matériels sont dans la majorité des cas inappropriés. La
majorité des enquétés dispose d’un programme de net-
toyage. Ce programme n’est pas souvent bon parce que
le nettoyage n’est pas régulier. Le programme n’est pas
satisfaisant dans la majorité (70,8 %) des lieux d’abattage
enquétés.

Tableau 3: Nettoyage et désinfection des lieux d’abat-
tage de lapin au sud Bénin

énéral (n=24
Variable Général (n=24)

% IC
Systéme d’évacuation des eaux
de lavage
Satisfaisant 29,2 b 18,2
Peu satisfaisant 4,17 ¢ 8,00
Non satisfaisant 66,7 a 18,9
Gestion des déchets et sous-
produit
Satisfaisant 20,8 b 16,2
Peu satisfaisant 29,2 b 18,2
Non satisfaisant 50,0 a 20,0
Etat d’entretien du matériel
d’abattage
Satisfaisant 41,7 a 19,7
Peu satisfaisant 41,7 a 19,7
Non satisfaisant 16,7b 14,9
Nature du matériel (facile a
laver, non toxique, résistance a
la corrosion)
Satisfaisant 54,2 a 19,9
Peu satisfaisant 12,5b 13,2
Non satisfaisant 33,3 ab 18,9
Lieu pour I’entreposage du
matériel de travail
Satisfaisant 20,8 b 16,2
Peu satisfaisant 12,5b 13,2
Non satisfaisant 66,7 a 18,9
Programme de nettoyage
Peu satisfaisant 20,8 b 16,2
Non satisfaisant 70,8 a 18,2
Rien n’est fait 8,33b 11,1
Détergent/désinfectant
alimentaire
Non satisfaisant 100 0,00

*: p<0,05; n: Effectif; NS: Non significatif; IC: Intervalle de Confiance; les pour-
centages intra-classe d’une méme colonne suivis de la méme lettre ne différent
pas significativement au seuil de 5%.

*: p<0,05; n: Effectif; NS: Non significatif; IC: Intervalle de Confiance, les
pourcentages intra-classe d’une méme colonne suivis de la méme lettre ne
différent pas significativement au seuil de 5%.
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Hygiéne des producteurs de carcasses de lapin au sud
Bénin
Les personnes qui abattent les animaux ne s’habillent
pas convenablement. Aucune note de satisfaction n’a été
donnée a la conformité de leur tenue avec celles portées
dans les lieux d’abattage des animaux (Tableau 4). La
majorité (83,3 %) a ainsi une note de non-satisfaction pour
la conformité des tenues contre une minorité (16,7 %) qui
a une note peu satisfaisante. La proportion des individus
chez qui la propreté des tenues est peu satisfaisante (54,2
%) a été significativement supérieure (p<0,05) a celles
des personnes avec des tenues de propreté satisfaisante
(25 %) et non satisfaisante (20,8 %). La majorité des per-
sonnes enquétées (95,8 %) respectent les interdits sur les
lieux d’abattage. En cas de blessure, toutes les personnes
enquétées prétendent disposer des mesures de protection
satisfaisantes des plaies. La majorité des personnes enqué-
tés (58,3 %) n’ontrecu aucune formation sur I’hygiéne. Les
formations recues par certains producteurs de carcasses de
lapin sont plus (p<0,05) non satisfaisantes (20,8 %) que
satisfaisantes (4,17 %).

Tableau 4: Hygiénique des producteurs de carcasses
de lapin au sud Bénin

Général (n=24)

Variable % IC
Conformité de la tenue
Peu satisfaisant 16,7b 14,9
Non satisfaisant 83,3a 14,9
Propreté de la tenue
Satisfaisant 25,0b 17,3
Peu satisfaisant 54,2 a 19,9
Non satisfaisant 20,8 b 16,2
Respect des interdits (port de bague,
de bijoux...,)
Satisfaisant 95,8 a 8,00
Non satisfaisant 4,17b 8,00
Protection satisfaisante des plaies ou
des infections
Satisfaisant 100 0,00
Formation du personnel sur hygiéne
Satisfaisant 4,17 ¢ 8,00
Peu satisfaisant 16,7 be 14,9
Non satisfaisant 20,8 b 16,2
Rien n’est fait 58,3 a 19,7

*: p<0,05; n: Effectif; NS: Non significatif; IC: Intervalle de Confiance; les
pourcentages intra-classe d’une méme colonne suivis de la méme lettre ne
différent pas significativement au seuil de 5%.

Evaluation du procédé d’abattage de lapin au Sud
Bénin

Diagramme de production des carcasses de lapin

En considérant les séances d’abattage suivies, le transport
des lapins de I’¢levage vers un site d’abattage est rarement
observé (13,6 %) et les lapins sont abattus sur le lieu d’¢éle-
vage. Danstous les cas, les animaux sontd’abord pesés. Les
lapins sélectionnés pour 1’abattage (ayant un poids de 1,6
a 2 kg) sont mis dans des cages et parfois dans des sacs de
jute oud’aliments. Certains éleveurs (13,6%) font déplacer
les lapins a I’aide d’un engin a 3 roues ou d’une moto.

Les animaux ne subissent pas d’inspection ante mortem ni
de diete hydrique avant 1’abattage. Les sujets transportés
sont également abattus des leurs arrivées sans repos ni
diéte hydrique. La diéte hydrique s’observe chez certains
si la commande est regue deux jours a I’avance. Il faut
également noter que le délai d’attente pour I’abattage en
cas de traitement vétérinaire n’est pas respecté. Toutes
les personnes enquétées sauf un, étourdissent les animaux
avant la saignée. La saignée est réalisée par tous les enqué-
tés. Pour réaliser la saignée, certaines personnes (31,8 %)
suspendaient I’animal avec du fil de fer rattaché a un sup-
port. Certaines personnes (13,6%) douchent I’animal avant
le dépouillement (Tableau 5). Le motif du douchage était
d’éviter I’accolement des poils aux mains pendant le reste
du processus. Le dépouillement est suivi immédiatement
de I’éviscération et elle est réalisée par tous les enquétés.
Aprés I’éviscération, 59,1% des enquétés lavent la carcasse
avant le conditionnement. Suite au lavage, les carcasses
sont mises directement en sachet chez les uns, ou sont sus-
pendu a des crochets chez d’autres, le temps de les sécher
un peu. Les carcasses sont conditionnées dans des sachets
plastiques blancs de préférence avec ou sans étiquette, mais
sans aucune marque de salubrité. L’inspection post mortem
et le ressuage/réfrigération ne sont pas réalisés sur les diffé-
rents sites d’abattage. La figue 4 présente le digramme de
production de la carcasse de lapin au Sud Bénin.
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Figure 4: Diagramme de production des carcasses de lapin
au Sud Bénin

Distribution des carcasses produites

Les carcasses produites sont destinées soit a une poissonne-
rie, un super marché, un restaurant ou a une consommation
directe. Les carcasses de lapin produites sont convoyées
dans la majorité des cas, des lieux de production a ces dif-
férents points de livraison, dans des sacs de jute, parfois,
dans des glacieres ou dans des seaux en plastique munis de



44

couvercle sans respect de la chaine de froid, et au moyen
d’une motos ou par des véhicules taxi lorsque la distance
est trop grande. Le temps qui sépare le conditionnement
et la livraison varie entre 2 et 3 heures.

Tableau 5: Opérations d’abattage réalisées par les
producteurs de carcasses de lapin

Pourcentage

Variable (N=22) I1C

Transport / amené 13,6 14,3
Etourdissement 95,4 8,71
Accrochage 31,8 19,5
Saignée 100 0,00
Douchage 13,6 14,3
Dépouillement/habillage 100 0,00
Eviscération 100 0,00
Lavage 59,1 20,5
Conditionnement 100 0,00
Stockage 4,55 8,71
Expédition 100 0,00

Analyse du procédé d’abattage des lapins par la
méthode des 5 M

Une description par laméthode des SM, du procédé d’abat-
tage des lapins sur les différents sites, a permis d’identifier
quelques pratiques des abatteurs occasionnant une conta-
mination des carcasses.

Matiére premiére

La peau des lapins était quelque fois salie par les crottes
molles. Pendant le processus d’abattage, le contact entre les
carcasses, le contact des viscéres, ou du contenu avec les
carcasses ¢tait parfois observé. Parfois, la présence de poils
sur les carcasses est pratiquement inévitable. Les carcasses
étaient lavées par certains avec de 1’eau de puits de qualité
hygiénique non connue. Certaines personnes, pour gagner
du temps, font I’étourdissement et la saignée de plusieurs
lapins a la fois, mais ils ne sont pas dépouillés et éviscérés
en méme temps. Les crochets permettant de suspendre les
carcasses sont réutilisés sans étre nettoyés ni désinfectés.
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Matériel

Avant 1’abattage, le matériel (couteau, crochets, corde,
sécateurs, chiffions, récipient, passoires et lames) n’est
pratiquement pas nettoy€ et a la fin de I’abattage il est
lavé avec du savon et rincé avec de 1’eau simple sans étre
désinfectés a 1’eau chaude ou par d’autres techniques de
désinfection. Pour d’autres, le matériel est nettoyé en fin de
journée. Sur les sites d’abattage, un seul couteau est utilisé
sans désinfection pour toutes les opérations de saignée,
habillage, éviscération, et ce,d’unsujetaun autre. D’autres
personnes apres la saignée, essuient le couteau recouvert
de sang sur la fourrure du sujet. A défaut d’un poste de
distribution d’eau pres du lieu d’abattage, un récipient avec
de I’eau est prévu pour le lavage des mains et du couteau
en cas de souillure. Cette eau reste pratiquement inchangée
jusqu’alafin de la séance. Le matériel d’abattage est laissé
dans le local d’élevage chez certains.
Milieu

Les abattages ont lieu pour la majorité des cas dans les éle-
vages qui se trouvent parfois dans les conceptions. Pour la
plupart, les sols sont nus (sableux par toujours salubre), ou
cimentés. Le nettoyage du milieu avant et apres abattage,
est souvent mal exécuté et non accompagné de désinfection
ou parfois méme absent. ’eau de lavage est directement
jetée sur le lieu d’abattage. On note également la présence
de quelques animaux domestiques (chien, poule) et aussi
la présence des mouches.

Méthode de travail

Les abattages étaient réalisés par deux personnes. Ils sont
réalisés par une personne lorsque 1’éleveur dispose d’un
support permettant de maintenir I’animal en suspension.
Du début jusqu’a la fin, I’abattage est effectué¢ avec des
mains non protégées (Figure 5) ainsi qu’avec des couteaux
de propreté insuffisante. A défaut de suspendre les car-
casses, une bassine est prévue pour y déposer les carcasses
de lapin. On assiste réguliérement au contact des carcasses
entre elles. Parfois, toutes les carcasses sont rincées dans
une méme eau. Ces différentes opérations sont pratiquées a
I’air libre et ce, sans qu’aucune disposition soit prise pour
éviter que la carcasse ne tombe dans le sable.

Figure 5: Manipulation des carcasses avec les mains nues
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Main-d’ceuvre

L’abattage est réalisé en tenue de maison ou de ville sui-
vant les occasions qui s’offrent a eux. Parfois, des séances
d’abattage servaient de séances de causerie. L’abatteur peut
recevoirun appel ou serrer les mains a des proches, et conti-
nuer son travail sans prendre le temps de laver ses mains.

Identification des points critiques

Enutilisant I’arbre de décision, on s’apercoit que les étapes
de douchage et de lavage de la préparation des viandes de
lapin sont considérées comme des CCP. L’étape d’éviscéra-
tion abdominale pour laquelle toute erreur de manipulation
entralnera une contamination immédiate et importante
de la carcasse est également considérée comme un CCP
pour ceux qui ne réalisent pas 1’opération de lavage apres
I’éviscération. Aucune des étapes, a 1’exception du dou-
chage et du lavage, n’est congue de maniere a réduire au
maximum [’apparition d’une contamination bactérienne.
De plus, aucune mesure préventive n’est prise pour les
autres étapes alors qu’elles sont nécessaires pour garantir
la sécurité du produit.

DISCUSSION

Hygiene pour la production des carcasses de lapin

Dans le cadre de I’hygiene pour la production des carcasses
de lapin au Sud du Bénin, la majorité des personnes enqué-
tées ne dispose pas de batiment d’abattage et I’abattage est
réalisé a Iair libre, ce qui expose la viande a des sources
de contamination extérieures (air, mouches, insectes, etc.).
Ces mémes pratiques sont rapportés par Yougbare (2014)
dans les abattoirs et dibiteries de Dakar au Sénégal. Ce
risque de contamination est ¢levé parce que la plupart des
lieux d’abattage sont situés dans des environnements mal-
propres (non satisfaisants), souillés par les eaux de lavages
des mains, des matériels et des carcasses. Le manque de
batiments doublé par I’environnement malpropre entraine
une contamination rapide de la viande, car ’air pourrait
vehiculer et déposer sur les viandes diverses bactéries
notamment E. coli pathogene, Salmonella enterica, Sta-
phylococcus aureus, Clostridium botulinium, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, etc
(Salifou et al., 2012). Pour garantir la qualité de la viande,
il faut encourager la construction des batiments d’abattage.
L’exposition de la viande aux nuisibles sur la majorité des
lieux d’abattage expose le consommateur a des contamina-
tions, car ces animaux et insectes véhiculent des parasites
et des microbes nuisibles pour I’homme (FAO, 2007). Le
manque de postes d’hygiene permettant le lavage des mains
souillées, de méme, 1’'usage de I’eau de puits dont la qua-
lité hygiénique n’est pas connue par certaines personnes,
représente ¢également une source de contamination de la
viande. Ainsi, la mauvaise hygi¢ne des mains favorise la
contamination de la viande par les colibacilloses par le
passage des mains souillées sur la surface des carcasses
(Chaiba et Filali, 2011; Yougbare, 2014; Belco Latifou et
al., 2017). Ce risque de contamination des viandes par les
mains est élevé puisque la méme personne réalise toutes les
opérations liées a I’abattage y compris I’éviscération. Cette
pratique peut étre a 1’origine de contaminations croisées.
Le mode de gestion des déchets n’est pas satisfaisant et les

déchets sont jetés dans 1’environnement, ce qui favorise la
multiplication des mouches qui se posent sur les carcasses.
En dehors des mouches, ces eaux usées peuvent s’infiltrer
dans les eaux de puits utilisées dans certains élevages
(Saizonou et al., 2010). Le matériel utilisé pour I’abattage
est bien entretenu, ce qui limite le risque de contamina-
tion de la viande par le matériel. Malheureusement, ces
matériels sont souvent entreposés dans des endroits inap-
propriés. Les producteurs de carcasses de lapin doivent
aussi faire attention a la matiére premicre ayant servi a la
fabrication du matériel d’abattage, car celle-ci peut étre
une source de prolification microbienne (Bendeddouche et
Bensid, 2009). Le mauvais entretien du matériel observé
chez certains peut également favoriser la contamination
de la carcasse par Salmonella enterica, Bacillus cereus,
Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes, etc (Salifou et al., 2012). Les personnes
qui abattent les animaux ne s”habillent pas convenablement
et les abattages sont faits dans les vétements d’élevage
et de ville. Ces vétements d’élevage sont souvent sales
et ne garantissent pas une qualité suffisante de la viande.
Le méme constat a été fait au Sénégal lors des abattages
par Yougbare (2014). La majorité des enquétés n’ont recu
aucune formation sur les bonnes pratiques d’hygiéne et ce
manque de formation constitue un obstacle a I’application
des mesures hygiéniques au cours du processus d’abattage.
Les mauvaises pratiques d’hygiénes observées sur ces dif-
férents sites sont dues a une insuffisance de qualification,
de compétence, de formation et/ou de sensibilisation sur
les bonnes pratiques d’hygiénes nécessaires pour la pro-
duction et la commercialisation des carcasses de lapins.
Cette situation favorise la contamination de la viande
surtout lors des pratiques d’abattage (Daube, 2002). Selon
Broutin et al. (2011), un personnel formé a I’hygiéne est
un facteur déterminant pour la qualité, s’il est peu formé
ou peu attentif, il peut constituer une importante source de
contamination par son état de santé, sa tenue vestimentaire
ou par ses pratiques de travail.

Analyse du procédé d’abattage

Ladiéte hydrique n’est pas observée avant I’abattage. Cette
absence de diéte hydrique peut entrainer une bactériémie
préjudiciable a la qualité hygiénique de la viande, car le
risque de contamination est élevé (Salifou er al., 2012;
Yougbare, 2014). Il en est de méme pour lanon-observation
du repos avant I’abattage en cas de transport des animaux.
Ainsi, le transport stresse les lapins et ce stress influence
négativement la qualité de la viande (Trocino et al., 2018).
Pour minimiser les effets de ce stress et préserver la qua-
lit¢ de la viande, il est recommandé un long repos (3h)
aprés un court trajet de transport et un court repos apres
un long trajet avant ’abattage des lapins (Trocino et al.,
2018). Le plus souvent, plusieurs lapins sont abattus, ce
qui entraine 1’arrét du procédé d’abattage apres la saignée
et cette pratique peut entrainer également une bactérié-
mie, car, le ceeur de 1’animal continue a battre quelques
instants aprés les sections vasculaires. Il peut aspirer puis
disséminer dans 1’organisme les germes de souillure de la
plaie (Matouty, 1992; Salifou et al., 2012; Linton, 2015).
Sur les différents sites, certaines phases de la technologie
d’abattage telles que I’inspection sanitaire et de salubrité
ainsi que laréfrigération des carcasses ne sont pas réalisées.
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L’absence de I’inspection post et ante mortem peut exposer
les consommateurs a des risques de contaminations car les
animaux malades peuvent étre abattus. Ainsi, I’inspection
des viandes permet de retirer les viandes impropres de la
consommation humaine (Salifou et al., 2012; Yougbare,
2014). L’absence d’inspection des carcasses de lapin a été
¢galement rapportée au Sénégal par Hanne (2011).

Conditionnement et conservation des carcasses pro-
duites

La viande non réfrigérée est directement vendue aux
consommateurs et cette absence de réfrigération peut
entrainer une multiplication bactérienne dans la viande
(Merle, 2005; Yougbare, 2014; Freitas et al., 2016). Par
ailleurs, le type de conditionnement utilisé peut représenter
une source de contamination des carcasses de lapin par
des micro-organismes, mais également par des substances
chimiques, en ce sens qu’aucun réglement ne certifie de
la qualité hygiénique, ou d’une utilisation adaptée de ces
emballages en sachets pour 1’usage qui en ai fait. Pour
préserver la qualité hygiénique de la viande de lapin, il est
préférable d’utiliser le conditionnement dans des scellés
sous vide ou sous atmosphére modifiée parce qu’ils pré-
servent mieux la qualité de la viande que les sachets en
plastique (Cullere et al., 2018; Dal Bosco et al., 2018).
Les producteurs de carcasses doivent faire attention a
I’'usage des emballages en sachets parce qu’ils sont per-
cus dangereux par les consommateurs et cette perception
influe sur la commercialisation du produit (Wikstrém et al.,
2014; Steenis et al., 2017). Ces carcasses emballées sont
acheminées au niveau des différents points de vente, sans
utilisation d’une chaine de froid, et ceci sur des motos, ou
dans les véhicules taxis. Or, le transport sans utilisation de
source de froid est un élément favorisant la prolifération
bactérienne (Salifou et al.,2013a). En effet, laréfrigération
limite 1’activité des germes susceptibles de provoquer des
intoxications alimentaires. Par conséquent, les conditions
de transport des carcasses vers les différents lieux de vente
peuvent favoriser la multiplication des microorganismes
qui peuvent nuire a la santé des consommateurs. Les ins-
pections sanitaire et de salubrité ne sont pas faites et les
carcasses sont envoyées sans étre accompagnées d’un cer-
tificat de salubrité. Cette pratique n’offre aucune garantie
de sécurité pour le consommateur.

Points critiques de contamination des carcasses de
lapin

Le douchage, 1’éviscération et le lavage sont les seules
étapes identifiées comme points critiques de maitrise.
En effet, nous avons remarqué que certaines personnes
utilisent 1’eau de puits dont la qualité hygiénique n’est
pas connue. Cette pratique constitue déja un risque de
contamination pour les carcasses. Si entre-temps, une
contamination surgissait par utilisation d’eau souillée, il
n’existe aucune étape ultérieure permettant d’éliminer ou
de réduire le danger a un niveau acceptable. Au contraire,
le risque de contamination s’ajoute étape apres étape. Ces
points critiques ont été aussi rapportés par Salifou (2009)
dans les abattoirs de Cotonou et Porto-Novo.

11 est également noté que tous les éleveurs ne nettoient pas
les carcasses apres éviscération. Si d’éventuelles mesures
préventives ne sont pas prises et qu’'une contamination

devait survenir, aucune autre étape ultérieure de la pro-
duction ne pourrait permettre d’élimer ou de ramener le
danger a un niveau acceptable.

CONCLUSION

L’¢étude sur I’évaluation des bonnes pratiques d’hygiénes
et des procédés d’abattage pour la production et la dis-
tribution de carcasses de lapin au Sud Bénin montre que
les producteurs ne disposent pas de batiments d’abattage.
L’abattage se réalise a I’air libre dans la majorité des lieux
parcourus. Les environnements d’abattage étaient non
satisfaisants chez certains, satisfaisants et peu satisfai-
sants chez d’autres. Ils disposent des dispositifs de lavage
des mains non satisfaisants. Les opérations telles que le
ressuage, 1’inspection ante mortem et post mortem ne
sont pas réalisées sur les sites d’abattage. La production
de carcasses de lapin se fait suivant un diagramme précis
mais la méthode de 5M y reléve des insuffisances sur le
plan hygiénique. D’ou la nécessité de I’améliorer pour la
préservation de la santé des consommateurs.
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