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( ÀBREVIATIONS ]

h heure
nm minute
s seconde
oC degré celcius
g gr.oommne
1 litne
ml : millili tne
kg : kilogramme
F.CFA : franc CFA
cm centimètne

. cm2
: centimètre cané

m : mètre
mm : millimètre
Aw : "Activity water" (Activité de l'eau)
pH : potentiel hygrogène
HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point ou (AD:MPC = Analyse des

1

Dangers-~faîtrise des Points de Contrôle)
ASR : Anaérobies sulfito-réducteurs
CEE : CommWlauté EConomique Européenne
BIAS : Brigade d'Inter~entionet d'Appui Sanitaire
TlAC : Toxi-infection alimentaire collective

, 1

SONES : Société Nationale des Eaux du Sénégal
EISMV : Ecole Inter-Etat~ des Sciences et Médecine Vétérinaires
SERAS: Société d'Exploitation des Ressources Animales du Sénégal
ITA : Institut de TecMologie Alimentaire
F'.AO : Food and AgricUlture Organization (Organisation pour l'Alimentation

et l'Agric~ture)
OMS : Organisation ~1ondiale de la Santé
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La viande est tin excellent aliment protidique dont la consommation
est seulement freinée par:le ptix.

:Malheureusement. le caractère très pétissable de cette denrée limite (.t
son utilisation dans nos pays SlUtout lorsque la "chaille de froid" est rompue.

Par ailleurs, elle constitue la source de nombreuses maladies parfois
mortelles si les conditions de préparation et de distribution ne sont pas respectées.

Au Sénégal, et dans IJeaucoup de pays de la sous-région, nous assistons
à la prolifération d'établissements de restauration ;appelés "Dibiteries". Dans ces
installations, la viande est ser\"Ïe aux clients après avoir subi illIe opération de
gtillade au feu de bois.

Ainsi, la viande subit de nombreuses manipulations avant d'être livrée à
la consommation hmnaine.

Dès lors, conunent ne POtUTait-on pas douter de la qualité hygiénique de
ces viandes grillées?

Le souci de contribuer à la prévention des iisques sanitaires liés à la
consommation de ces ,'iandes. mais aussi de pallier le manque d'infonnations sur
le sujet justifie notre choix.

Cette thèse est consacrée à :
"L'étude de, la qualité des viandes grillées préparées

dans les "Dibiter'ies Il' de la région de Dakar"

Cette étude pennet par ailleurs la maîtrise de toute la filière de la
viande depuis le stade de production jusqu'à la consommation.

Ce travail est subdi,risé en quatre parties:
- La première est réser\'é~ à la synthèse bibliographique;
- La deuxième repose sur lUIe enquête menée dans les établissements de restau-
ration choisis au hasard. EUc a pennis de mesurer le niveau de l'hygiène et
d'identifier en même temps la clientèle qUi fréquente ces lieux. Cette partie se
tennine par une série de prélèvements destinés au laboratoire pour analyse;
- La troisième partie rapporte les résultats de ces analyses et leur discussion qui
sont suivis d'interprétations.
- Enfin, la quatrième partie dégage les reconunandations et les perspectives

.d'avenir. '

...
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CHAPITRE 1 : GENERALITES SUR LA VIANDE

1 - CONTAMlNATIONS DES VIANDES EN RESTAURATION
COLLECTIVE'

Les contaminations des viandes peuvent être d'ordre physique, chimi­
que ou microbien. Cependant, les pollutions microbiennes sont les plus fréquem-
ment rencontrées. .

Dans cette étude, nous n'insisterons que sur les contaminations par les
bactéries car elles sont de l~in les plus nombreuses et les plus étudiées (40).

Elles sont représentées par trois grandes familles:
- les Entérobactériaceae
- les Psetidomonoceae
- les Vibrionaceae(30).

Dans leur c1assi fication. on rencontre des espèces saprophytes et des
espèces pathogènes. ~1ais notre étude portera essentiellement sur les bactéries
les plus rencontrées dans les viandes.

1.1. - Les bactéries

1.1.1. - Les espèces saprophytes

Les produits de charcuterie renferment une flore saprophyte responsa­
ble de l'altération des viandes. Cette flore est générale~ent banale mais son
développemènt excessif peut entramer la production de métabolites toxiques.
Les espèces saprophytes les plus nombreuses sont les Bacilles à Gram négatif et
les microcoques (18). .

1.1.2. .: Les espèces pathogènes

Parmi ces espèces, il existe celles qui provoquent des infections par
les toxines qu'elles produisent. c'est le cas de : .
- Clostridium botulinum.
- Staphylococcu.s aureus.
- Clostridium pelfringeTls.
- Escherichia coli entéro-pathogènes.
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1,1 existe aus~i des bactéries qui' sont pathogènes par vinùence, dans
cette catégorie de gennes, on peut citer d'après CATIEAU (6) :
- Salmonella, .

- Shigella,

- Campylobacter jejulli .. '
- Yersinia monocytogenes:
- Plesiomonas shigelloïdes ..
- Bacillus anthracis, responsable du charbon qui frappe toutes les espèces;
- Brucella melitensis, responsable de la brucellose chez les petits ruminants

(ovins, caprins) ;
- Mycobacterium tuberculosis. responsable de la tuberculose chez l'homme;
- Vibrio cholerae, responsable du choléra chez l'homme.

1.2. - Les autres agents de contaminations des viandes

A côté des bactéries, ces agents peuvent être de différentes natures. On
peut rencontrer des virus, des champignons et des parasites.

La présence des virus dans les viandes est dangereuse par le risque de
transmission de l'Hépatite A chez l'homme (40).

Les champignons, quant à eux, sont redoutables par leurs mycotoxines
qui sont cancérigènes (ca~ de contamination des aliments pour animaux par
l'aflatoxine qui s'accmnule par la suite dans les tissus animaux), d'où le risque
encouru par le consonuruheur.

Les parasites qui contaminent les viandes sont généralement représen­
tés par les ténias, parasites de l'homme, dont les formes larvaires sont fréquem­
ment hébergées par les llluscles des animaux.

2 - ORIGINE DES CONTAMINATIONS

Quelques alim~nts sont naturellement stériles quand ils proviennent
d'animaux sains. C'est le cas de la viande d'ml animal abattu dans de bonnes
conditions hygiéniques. IJ en est ainsi, également pour le contenu des oeufs de
poules en coquille (27). .

Cette stérilité est éphémère. La viande est inexorablement contaminée
au cours des opérations de dépouille, d'éviscération, de découpe,... par les instru­
ments et ceux qui les mahipulent.

~.
1
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Cependant, la cOntamination microbienne est inévitable pour presque
tous les aliments et revêt deux formes: originelle ou primaire et secondaire.

2.1. - Contaminations originelles

,

La contamination endogène ou originelle survient au cours du trans-
port et des manipulations ~es animaux, précédant l'abattage. Elle est relative au
phénomène classiquement 'décrit sous le terme de "bactériémie de fatigue" (21).
En effet, l'état de fatigue s'accompagne de la contamination du muscle de l'ani­
mal par les inicro-organis,*es qu'il héberge en son sein. Le passage de ces
gennes, dans le muscle du:vivant de l'animal, est également facilité par la faute
technique qui consiste à prbcéder à l'abattage d'ani~aux en phase de digestion.

Ces considérations expliquent le risque particulier qui s'attache à
l'abattage d'urgence d'aniniaux mala<leS ou accidentés chez lesquels, l'affaiblisse­
ment de la résistance organique. les troubles digestifs par décubitus peuvent
entraîner l'ensemencement profond de la viande. De même, les conditions
d'abattage (étourdissement, saignée tardive et malpfopre, ~viscération tardive)

!!\.contribuent à alourdir les contaminations,' ',,'

Par ailleurs, il y a lieu de mentionner les viandes en provenance
d'animaux malades ou porteurs de gennes pathogènes ou toxinogènes (26) dont
les plus importants sont:
- Mycobacterium bovis qui indique des mammites tuberculeuses;

( - Brucella melitensis, abortlls et suis ~. présents dans les viscères et parfois dans
la viande;

- Salmonella: ce sont les plus fréq~ents et sont présents dans les ganglions lym­
phatiques, viscères et parfois dans les muscles quand l'animal est
abattu 'en période de maladie aiguë (phase septicémique) ou subaiguë.
Leur habitat natUrel est l'intestin et donc les matières fécales.
Leur rôle dans les infections est favorisé par l'emploi des aliments
artificiels, farine~ de poisson en particulier, très souvent contaminés"
par ces bactéries: :

-les Staphylocoques pathdgènes ou entérotoxicoques des vaches atteintésde
mammites; .

- Les listeria dont le rôle chez l'honune a été longtemps sous-estimé;
- le Botulisme: Clostridium botulinum : A et B sont des hôtes fréquents de

l'intestin du porc qui les tolère parfaitement. TI s'agit d'un "p011age"
inapparent macrOscopiquement mais dangereux pour l'honune.
Au cours de la période post-prandiale, ces bactéries diffuseront au

,,:::
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voisinage de l'os de la cuisse; si l'animal est abattu, le jambon sera
contaminé par les bactéries qui se développeront localement et produi­
ront la toxine.

- Triclzinella spira/is, agent de la trichinose: cette parasitose dangereuse est
provoquée par i'ingestion de viande de porc (jambons) contenant ses
larves enkystées.

Le tableau 1 donne tille vue d'ensemble des principaux agents de la ,
contamination des viandes. .

Tableau 1 : Probabilité de contamination des denrées alimentaires,
par certains germes dangereux

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Microbes Microbes
dangereux pour l'honune l'altérations

"':1
c ~ '- .

"':1 "':1 ~ '-l ..... "':1 tf)

Matières ~ ~ '- a ~~ - ~
'-l - '::$

~,
'-l ~

tf)

~
premières '-l ~

~ "':1
'-l '-l ,S ~

~ ~CIS ] '- a ~a ~ - c.o
\.) ~ t: - '- ~ .:: ~ S ~'-l - ...... ..t:: C tf)

livrées à la c '- ~ ~
c '::$ a '-l - ~ :os.- "':1

:-s~ CIS ..... ~ '- ·S è '\:3~ ::l;>-""':1 ~ :::l ;>-"
._ '-l

a~ ~ '- t:
0

restauration ..t::~
..... ~,- 0

~ ~:- .5 e ~ ~ c ~.- "0 r::;' tf).....
~~ E -- 2 ',J:j ~

~~ '- 0{) ~§ "':1 ~ '- t::3 ..t:: ~~ ~~ ::l ~

~ti
\.) a '- ~ ~ ~-

.i:;~ '-l
.~ C a- ~ u 0,... '::$ '::--,

~
-c CIS" -...~

~~ sg, .~ tf) 0-V) '::$ t:'I:l W\5. If) (/). u.~ ~~ U-t::l > P-t ~ tf)

Viande bovins X X ® X X

" veaux X ® X

"
i .

X X X ® Xporcm'S

1 " équins X ®

Abats ® X X

Volailles X ® ® ® ® X

Gibiers X X

Charcuteries X X ® ®

Salaisons

Homine ® ® ®
,

® X ®

Source (35)

® = forte prohabiDûdé X = probabilité moindre
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2.2. - Contaminations secondaires

Ce sont les plus fréquentes et leurs origines sont multiples d'après
LEClERC et coll. (26). Elles sont au contact direct ou indirect de la viande avec
une ambiance ou un prodUit contaminé par un micro-organisme spécificique ou
par une flore polyvalente.

Mis à part les ateliers d'éviscération et de découpe qui sont les phases
les plus exposées aux contaminations, il existe d'autres possibilités d'apports de
gennes dont les principales sont énwnérées ci-dessous en se basant sur la
méthode des 5 M inspirée: du diagramme cause-effet d'ISIllKAWA (figure 1).

La recherche concernera chaque étape de fabrication ou de transfor­
mation replacée dans son contexte général d'hygiène (34).

Figure 1 : Diagramme cause-effet d'ISHIKAWA ou
diagramme en arête de poisson

EFFEl' =.
11 risque

Les 5 M représentent les cinq groupes de facteurs qui peuvent interve­
nir dans l'augmentation du risque:

':

- La matière travaillée est source de l'apport initial sur le site considéré. Elle est
à l'origine de contamination croisée, c'est-à-dire d'apports secondaires.

,
- Le matériel peut être soùrce de gennes lorsque sa nature, sa conception, son
état d'entretien physique ou hygiénique ménagent des recoins, des fissures
pennettant aux gennes de se réfugier et de se multiplier. Au cours de chaque
emploi, couteaux, hachoirs, cuves, tuyaux, plans de travail sont contaminés par
les micro-organismes des proauits alimentaires avec lesquels ils sont entrés en
contact. Les plans de travail en bois, fréquents en boucherie, sont facilement

. contaminés et difficilemen, décapés.
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Dans les abattoirs industriels, le travail en chaîne rapide favorise la
transmission des gennes d'lUle carcasse à l'autre. Les torchons et serpillères en
tissus sont bourrés de gennes (jusqu'à 100000 par cm2 après des emplois
prolongés) d'après LECLERC. De même, les récipients de conditionnement sont
contaminés.

- Le milieu est représenté par les locaux, les aménagements, les équipements.
L'air peut véhiculer des particules d'origines diverses, chargées de micro­
organismes (26).

L'eau peut aussi être à.l'origine de gennes si elle n'est pas potable. Ce
sont surtout des gennes d'altération.

Les insectes et les animaux divers peuvent aussi apporter le danger
surtout lorsqu'il n'y a pas de système d'évacuation des liquides (17). L'accmnula-'
tion des eaux sales et des ordures favorise le développement des mouches qui
peuvent poser de graves problèmes sanitaires surtout lorsque les aliments sont
vendus auprès de ces JielL~.

Les locaux quant à elL~ doivent être revêtus intérieurement par des
matériaux lisses, sans fissures et facilement lavables et désinfectables. Toute
anfractuosité est le siège de la pullulation des micro-organismes.

Les enceintes de réfligération appelées chambres .froides, sont parfois
le siège d~ multiplications bactériennes exubérantes. On y rencontre des variétés
psychrotrophes de baciHe à Gram- qui leur donnent souvent lUle odeur caracté­
ristique, des levures et des moisissures.

- La méthode peut favoriser les contacts des denrées "saines" avec des matières
ou des matériaux souiHés ainsi qu'avec le personnel (35).

Cette transmission de gennes .pathogènes toxinogènes ou capables
d'altérer la qualité marchande, se produit plus souvent dans les chambres froides
qui donnent à l'utilisateur uri faux sentiment de séCurité (26) :
- Un poulet cru, porteur de Salmonelles, y est mis en contact étroit avec des
viandes c~tes donc bactériologiquement "saines''; ellés sont inévitablement
contaminées.
- Des charcuteries sont placées sur des étagères malpropres, les psychrotrophes
qu'elles supportent contamineront et altéreront, enchaîne, toutes les pièces qui
se succèderont dans l'enceinte réfrigérée.
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- Enfin la main-d'oeuvre ~ ce sont toutes les pen;Olliles impliquées dans la chame
alimentaire depuis la production jusqu'à la consommation en y incluant les visi­
teurs diven;.

Les ouvrien;, des industries agro-alimentaires peuvent être des por­
teurs iritestinaux, épidemiiques et bucco-pharyngés de gennes pathogènes. C'est
le cas de personnes atteintes de troubles digestifs, de rhinopharyngite. de lésions
cutanées sl;lPpurées : l'émission de gennes est très abondante. La goutte dorée
pendante au nez peut contenir plusieurs nùllions de Staphylococcus aureu.s (35).

Plus insidieux sont les porteurs sains qui ne présentent pas de troubles
mais excrètent les gennes par les fécès et parfois les urines. A la sortie des
toilettes, quand l'ouvrier omet de se laver les main~, il véhicule alors les Salmo­
nelles aux produits qu'il touche. De même, un individu présentant lUle angine ou
lme rhinopharyngite ou lme affection plus-grave de tractus respiratoire. projette
dans les environs, en toussant, en crachant, les bactéries responsables de ces
infections. Les cheveux et vêtements supportent également Wl nombre parfois
impressionnant de bactéries. Les glandes sudoripares et les glandes sébacées
sont truffées de gennes.

Pour éviter ces différentes contaminations, il faut appliquer les règles
d'hygiène strictes que nous étudierons plus loin.

3 - FACTEURS INFLUANCANf LA CROISSANCE MICROBIENNE

Pour freiner. voire supprimer la croissance bactérienne, il faut connaî­
tre les é'léments qui agissent sur elle, c'est-à-dire les facteurs.

Certains sont de nature physique: température, hygrométrie, degré de
déshydratation de l'aliment (Aw), acidité (PH), rayons ultraviolets et ionisants.

__ D'autres sont de nature chimique: présence d'hydrogène. de gaz car-
o bonique, de sels, de sucre, de stÎbstances diverses, etc...

. <"'":

Ces différents facteurs peuvent modifier la viande dans son aspect, sa­
couleur, son odeur, sa saveur. sa digestibilité et sa valeur nutritive. Nous n'en
citerons que quelques lms.
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3.1. - Effet de hl température

C'est le facteur essentiel. Selon ROZIER (35), pour chaque espèce
bactérienne, il existe lme gamme de températures engénésiques au-delà de

. laquelle la àoissance est nulle. C'est ainsi qu'on distingue trois catégories de
bactéries: .

- celles qui 'aiment la chaleur: elles sont dites thennophiles,
- celles qui se développent bien à des températures modérées: les mésophiles,
- et celles qui se portent bien quand les tempéranu,-es sont plus basses: les

psychrophiles (qlU aiment le froid).

Le tableau II et la figlrre 2 pennettent de mieux comprendre les tempé­
ratures de croissance des différents gennes. Pour les températures maximales, la
presque totalité des espèces bactériennes rencontrées dans les denrées est inhi­
bée à 60°C. La réglementation des plats cuisinés à l'avance a fixé, en 1974, la
limite à 65°C pour aSSlrrer lme bonne garantie de salubrité selon ROZIER (35).

3.2. - Effet du pH

Les bactéries pathogènes se développent bien dans des milieux à pH
voisin de 7 (6-7,5). Leur croissance est stoppée entre 5,2 et 4,5. TI y va de même
pour la plupart de's gemles d'altération (35). En dessous de ces valeurs minimales,
la survie des bactéries est plus ou moins longue.

D'ailleurs la Directi \'e commlUlautaire de la CEE retient la valeur de
4,5 pour limite infériem'e de croissance des bactéries dangereuses d'après

.-." ,

ROZIER (34).

Les valelrrs optimales sont voisines de 7 et les valelrrs maximales
rarement supérieures à 9 (34).

3.3. - Effet de l'activité de l'eau (Aw)

L'eau liée contenue dans les aliments est indispensable à la slU"vie des
microbes. Cette disponibilité de l'eau est exprimée par le symbole Aw. Elle
prend des valeurs comprises entre 1 (eau pure) et 0 pour un produit qui en serait
totalement dépouvu (34).
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Tableau II : Les trois catégOl'ies de microbes des aliments en
fonction de leurs températures de croissance

Températures caractéristiques (OC) Délai minimum
GER~1ES entre deux..

optimwn multiplicationsnumnllun maxnnmn

Thermophiles 30-35 45-55 60 10 minutes

,

Mésoplùles 5-10 . 30-40 45 20 minutes

Psychrophiles -5 à +5 20-25
,

60 minutes30

Source (34)

Figure 2: Les trois catégories de microbes des aliments en
fonction de leurs températures de croissance

oC
11

Légende:

Espèce thennophile : exemple Clostridium
Espèce mésophile : Coliforrnes
Espèce psychrophile : Pseuc1omonas
Rore totale
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La plupart des bactéries se développent bien pour des Aw comprises
entre 0,995 et 0,980. La plhpalt est inhibée pour des valeurs inférieures à 0,94
sauf Staphylococcus aureûs. '

D'ailleurs la CEE fixe la valeur supérieure à 0,91 pour caractériser les
denrées stables qui assurent l'inhibition quasi-totale des gennes pathogènes et
d'altération.

3.4. - Effet du potentiel d'oxydoréduction

j

Certains microbes pathogènes sont anaérobies stricts mais leurs
exigences vis-à-vis du potentiel redox varient.

Cl. bofulinum demande des milieux fortement anaérobies alors que
Cl. perfringens se contente de milieux moins réducteurs.

D'autres gennes sont aéro-anaérobies, c'est la plupart des pathogènes.
Enfin quelques espèces sont aérobies strictes, telles les Pseudomonas. agents
d'altérations supetficielles.

3.5. - Effet des autres nùcro-organismes

La flore llÙcrobienne des aliments est généralement variée. Il peut
exister des phénomènes d'associations bactériennes comme d'antagonismes par
modification du micro-environnement (34).

Ainsi, Cl. bOlulinum peut bénéficier de la présence d'autres gennes '
anaérobies, type Cl. pe,fringens. moins exigeants qui vont réduire localement la
valeur du potentiel redox.

A l'inverse, la plupcut des bactéries pathogènes, Staphylocoques,
Salmonelles et autres, sont inlùbées par la flore de contamination alors que la
croissance n'est pas freinée dans les aliments panci-llÙcrobiens, à savoir ceux qui
ont été cuits. Les aliments ainsi traités sont consid~rés comme très sensibles aux
contallÙnations spécifiques. La liste des facteurs n'est pas exhaustive.
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4 - INCIDENCES HYGIENIQUES DES CONTAIvDNATIONS

Panni les maladies causées par les contanùnatioris des viandes, nous
pouvons en citer tille mtùtitude. Ces affections peuvent être d'origine bactérien­
ne, virale, chimique ou parasitaire(28). Cependant, les maladies bactérieIll1es
sont les plus fréquemment rencontrées en restauration collective. Les plus
redoutables sont les toxi-infections alimentaires.

4.1. - Affections d'origine bactérieIll1e

Les espèces saprophytes se manifestent au ni,veau des viandes, de
différentes manières. Cer1aines d'entre elles sont recoIUlaissables pOlU' leur
activité putréfiante avec parfois production de gaz, d'autres sont verdissantes. Le
tableau III les classe en fonction de leur action métabolique (21).

Au voisinage de ces bactéries saprophytes, on peut rencontrer des
bactéries pathogènes avec letU" cortège de pathologies. Panni ces maladies, on
peut citer le charbon, la ttùarémie, la tuberclÙose, la listeriose, le botulisnle,
l'entéro-toxicose staphylococcique, les fièvres typhoïdes_et paratyphoïdes.

4.1.1. - Le charbon bactéridien

C'est une maladie très ancieIll1e qui frappe toutes les espèces. Le sang
et tous les tissus sont vÏIulents ainsi que toutes les sécrétions et excrétions. La
contamination des viandes est donc inévitable.

Le charbon est Wle maladie professioIll1elle, la contamination se fait
en général par inoculation directe par l'intennédiaire d'une plaie (Pasteur, frappé
de la fréquence des cas de charbon externe chez les Forts de Halles, avait
recommandé le port d'une calotte de toile pour protéger le porteur). Cette mala­
die se manifeste chez l'homme par tme pistule maligne.

4.1.2. - La tlùarémie

Maladie infectieuse des rongeurs, lapins, lièvres et de diverses espèces
comme le mouton, la tlùarénùe est transmise à l'homme par contact et provoque
des ulcères, tmnéfaction. des ganglions lymphatiques, fièvre etc.. La transI1Ùs­
sion par ingestion de viande a été signalée et étudiée en Yougoslavie (20).
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Tableau III : Fréquence relative et principaux effets des bactéries
saprophytes I~encontréesdans les viandes

-
TYPE

FREQUENCE GENRE MEfABOLIQUE ACTIVITE

Dominants Pseudomonas Aérobie Putréfiant-Lipolytique
Acinetobactcr Aérobie Putréfiant
Micrococceae Aéro-anaérobie Lipolytique
Enterobactéri e Anaérobie Putréfiant (gaz)
Aa\'ohactéliulll Aérobie Putréfiant
MicrohactéIium Anaérobie

,
Verdissant-Lactique

Lactobacillus Anaérobie Verdissant-Lactique

Sous- Bacillus Aéro-anaérobie Indétenniné
dominants Alcani gènes Aérobie Putréfiant

Streptococcus Aérobie Lactique-Aci difiallt
Aérolllonas Anaérobie Putréfiant (gaz)
Corynebacteri um Aéro-anaérobie Indéterminé
Arthrobacter Aérobie Indétenniné
Clostridilml Anaérobie Protéolytique (gaz)

Rare Chromobactel; um Aéro-anaérobie Indéterminé
Alteromonas Anaérobie Putréfiant-Verdissant
Pediocoècus Aérobie Verc1issant-Lactique
Leuconostoc Aérobie Lactique (gaz)
Kurthia' Aérobie Putréfiant

Som"ce (21)
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4.1.3. - Les Toxi-infections alimentaires collectives

4.1.3.1. - Définition

Selon HAI\1ZA et coll. (16), m foyer detoxi-infection alimentaire
collective (T.LA.C.) se définit comme suit:
"Apparition d'au moins deux cas d'me symptomatologie en général digestive,
dont on peut rapporter la cause à une même origine alimentaire".

Les TIAC sont à déclaration obligatoire en France (7) avec lille
surveillance routinière. Ce sont des syndromes toxiques ou infectieux appa­
raissant brutalement ou lentement, au cours ou après les repas. Ils peuvent avoir
lUle allure épidémique. On distingue alors des épidémies collectives et les
familiales. Elles peuvent se présenter aussi par des cas sporadiques (26).

Elles sont souvent collectives. Les symptômes généralement observés
et la durée d'incubation sont mentionnés dans le tableau IV.

En 1986, en France, 38 foyers de toxi.,infections ont révélé que 38 %
sont dûs au Clostridiunl et 12 % aux Staphylocoques (35) .

4.1.3.2. - Clostridium botulinum et le botulisme

Il s'agit de loin de la contamination la plus sérieuse par sa gravité et sa
fréquence (20). Il est dû à ~'absorption de la toxine botuliruque [onnée lors de la
multiplication de Cf. botillinum dans un aliment et dans les conditions favora­
bles à sa croissance (7.26). Cette maladie est commune à l'homme et à la plu­
part des vertébrés d'après .tACQUET (20). Le genne est fréquent dans la terre et

. , .
est thennophile. 7 types immlIDologiques ont été décrits d'après CATTEAU (6).

4.1.3.3. - Staphylococcus Qureus et entérotoxicose
• staQm:lofocçigue

t 1

Alors que le boti.ùisml1st rare, au moins dans les pays développés,
l'intoxication staphylococcique :s fréquente dans toutes les parties du monde (7,
26). Dans la région de SOUSSE (Tunisie), St. Qureus a été retrouvé à 60% à la
suite de TI.A.C. (36).
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Tableau IV : Les trouhies les plus fréquents provoq ués par les trois
principaux types d'intoxications alimentaires

lVi i crobes Staphylocoques Clostridium Salmonella et
responsables . perfringens Shigella

"

Dm"ée moyenne 3 heures 12 heures 24 heures
d'incubation .

,
Extrêmes 1 à 5 heures 6 à 24 heures ' 12 à 48 heures

..
Vomissements Constants Peu fréquents

Diarrhées Rares Constantes Constantes

-
Coliques Possibles Réelles Violentes

Fièvre
1

38.S-39.SoC

Abattement Peu intense

Etourdissement .Possible ",

"

Durée des Com1e Quelques heures Quelques jours
symptômes

Gravité Bénin Bénin Grave

Source (35)
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Certaines soùches de Staphylocoques produisent lille entérotoxine
responsable d'assez nombreuses intoxinations alimentaires (26). Cette exotoxine
est thennostable contraireinent à celle des Staphylocoques entérotoxiques (1).

Selon CATTEAU (7), les viandes sont incriminées à 40~6 %. La con­
tamination secondaire est plus fréquemment rencontrée: manipulateurs présen­
tant des lésions cutanées, muqueuses (furoncles, plaies infectées~ angine... )
ou porteurs sains (30 % environ du portage rhinopharyngé).

Cette maladie eSt gI<H'e chez le nowrisson et le vieillard par la déshy­
dratation poussée et brutale qu'elle entraîne.

4.1.3.4. - Salmonelles

Salmonella typhi et paratyphi A, B et C sont responsables des fièvres
typhoïdes et paratyphoïdes (6.17). TI existe 1200 sérotypes.

Actuellement, St. typhimurium et St. enteritidis sont les sérotypes les
plus fréquemment rencontrés dans les toxi-infections. La contamination peut
être originelle (produits provenant d'animaux malades ou porteurs de gennes) ou
secondaire (contact de l'aliment avec lll1 milieu co~taminé par les matières féca­
les contenant des Salmonelles, outils, surfaces de travail, rongeurs~ insectes).

La maladie est caractérisée par des troubles digestifs (nausées,
diarrhées, vomissements).

Les figures 2 et 3 montrent respectivement la proportion du nombre de
malades en fonction des g'enncs rencontrés dans les différents types de restau­
rants et le pourcentage des différents sérotypes de Salmonelles isolées lors des
T.I.A.C.

Quant au tableau V~ il nous indique la gravité de la maladie pour les
différents sérotypes comparée alL'"{ autres affections.

Pour rester en confomuté avec l'actualité dans le monde, on ne pour­
rait conclure cette partie sans évoquer le cas du choléra qui fait encore des rava­
ges au Sénégal et du syndrome de la "vache folle" en Angleterre.

Le choléra est Une maladie qui peut être transmise à l'homme par le
truchement des denrées alimentaires selon PILET et coll. (30). Le genne respon­
sable est Vibrio ch%rae '( L 28, 30).
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Tableau V : Hospitalisation et décès en fonction de l'agent responsable
(Foyers déclarés aux D.D.A.S.S. ou D.S.Y.)

Malades Hospitalisés Décédés

Salmonella dont: 4661 521 (11%) 23

Typhimurium 763 57 (7%) 2

Enteritidis 2917 436 (16%) 20

Autres sérotypes 981 28 (3%) 1.

Clostridium petfringens ' 2042 3 -
..

Staphylococcus ~urellS 868 116 (13%) -

Histamine 85 0 -
,

Divers 58 0 -

Non détenniné 2383 28 (1%) -

TOTAL 10097 670 (7%) 23

Source (6)

C'est une toxi-infection intestinale aiguë qui épargne les régions
d'hygiène satisfaisante.

Aujomd'hui, la maladie de la "vache folle" affole tout consommateur
de viande bovine. Cette maladie qui provoque me dégénérescence du cerveau,
comme dans la tremblante du mouton, a réussi à provoquer une psychose en
Europe. Les pertes économiques liées à cette maladie sont inestimables.

Parallèlement à ces pathologies, d'autres existent. Cependant, leur
incidence chez les petits nlminants (ovins, caprins) est faible. C'est le cas de la
tuberculose et de l'hépatite infectietlSe.
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5 - MODIFICATIONS DES CARACfERES ORGANOLEPTIQUES

Le caractère de la viande est modifié, avec la plÙlulation microbienne,
de différentes manières,

5.1. - Aspect de swface

La surface de la viande, généralement légèrement hmnide au départ,
devient, en atmosphère hmnide. de plus en plus gluante au fur et à mesure que
progresse le développement microbien (11).

5.2. - Odeur

La production d'odeurs putrides en aérobiose est la marque d'tille
putréfaction superficielle avancée (11). De nombreux aUtres types d'odeurs,
variables selon les germes, ont été aussi caractérisés dans le cas de pollution
bactérienne: odeur de moisi, odeur éthérée, odeur de poisson, odeur de fromage,
odeur de chaux ou de pomme de terre.

5.3. - Couleur

D'tille manière générale. la couleur de la viande fraîche peut subir de
nombreuses altérations (terrussement, décoloration, bnmissement) qui réstùtent
des variations de l'état d'oxygénation et d'oxydation de la myoglobine sous l'in­
fluence des conditions générales de conservation (temps, température, degré,
hygrométrique...). BILLAULT (3) a établi une échelle qui varie de 0 à 7 pmu­
apprécier la coulelll',
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CHAPITRE II : PROCEDES DE STABILISATION ET DE
STERILISATION DES VIANDES

- Pour être en conformité avec les contours du sujet à traiter, nous ne
présentons- que la chaleur et le froid qui sont couranunent rencontrés dans les
grilladeries.-

1 - LA CHALEUR

D'après GIRARD (14). la cuisson est le plus souvent appliquée aux
viandes et produits carnés dans une phase ultime de préparation avant la
consommation. Cette technologie fait intervenir des transferts de chaleur. Pour
chaque mode de cuisson, un mode de transfert de chaleur prédomine. La technique
de la grillade utilise le ra)iomlement (tableau VI).

Tableau VI : Différents modes de cuisson de la viande, classés suivant
le mode de transfert de chaleur principalement impliqué
et la nature du fluide chauffant

Nature du fluide Condition Transfert de la chaleur Rayonnement
chauffant par convection

(

Liquide Bouillis, -
(milielL'i; aqueux) braisés (2e tcmps)

Vapeur d'eau Etuvage

1

Air humide Rôti au four

Air sec Braisé (1 er temps) Grillade

Cotps gras Sauté, stcack Friture Rôti broche

Source (14)

Les barèmes de traitement thermique (qui sont représentés par la tem­
pérature de chauffage et la durée d'application) font appelle plus souvent à de
basses températures dans le cas de la cuisson, à l'opposé des barèmes de pasteu­
risation"(35). Donc l'action de la chaleur varie avec les espèces de micro­
orgamsmes:
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Pour les gennespsychrophiles (qui se développent en chatnbre froide),
leur destnIctlon commence à partir de 35-40°C. Elle est rapide à 45°C.

Les gelmes qui Ctùtivent dans les locaux de séjour et de travail, dont
les colifonnes, sont détnIÏts à partir de 42-45°C. Ces gennes sont dits thenno-

.labiles (sensibles à la chaleur). Un plat bien préparé devrait en être dépourvu. TI
faut atteindre 62-65°C pour assurer la destruction des Salmonelles. La destruc­
tion des gennes sous l'action de la chaleur dans lm milieu hmnide est repré­
sentée par lme courbe à allm'ç logarithmique (37).

2 - LE FROID

L~s techniques de conservation par le froid sont différentes les lmes
des autres par J'intensité du froid et par la rapidité de sa pénétration. Quelle que
soit la technique de refroidissement adoptée, la qualité des aliments dépend du
trépied frigorifique de A. ~10NVOISIN :

- produit sain à l'origine.
- refroidissement précoce,
- froid continu par la chaîne de froid, jm;qu'a.u consommateur.

Le tableau suivant indique l'action retardative du froid sur la proliféra­
tion bactérienne. Donc le froid n'<.l.s.sainit pas les denrées déjà contmninées. Pour
la viande,.Jatechnique. hi. plus utilisée datlS les grilladeries pour la conserver, est·
la congélation. Elle consiste à appliquer un refroidissement progressif des
aliments jusqu'à -20°C selon LEDERER (27).

Selon U~CL[RC et coll. (26), la stabilisation est ici excellente;
aUClme multiplication bactérielme n'est possible. Cependant, lme partie apprécia­
ble des spores et des fOlTIleS végétatives présentes dans le produit frais survit.
D'où la nécessité absolue de réserver ces traitements à des matières prerrûères de
qualité microbiologique impeccable.
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Tableau VII : L'action retardative du froid sur la prolifération bactérienne

--

GERMES 0 5 10 15 20 25 _3OOCJ>
f---

Thennophiles xxxxxxxxxxxxxxxxxxxx ..

Clostridies x x x x xxxxxxxxxxx ..

Bacilles xxxxxxxxxxxxxx.
------ ------ _._._-.

,

Cl. botulinum xxxxxxxxx . . ..
A, B et C

-------

Cl. botulinum B. x x
-- ---

~1icrocoques

Streptocoques xxxxxxxxx. . .
Lactobacillus

Salmonelles x x x x x x x.
-

Pseudomonas x x .\ .\ X .

Achromobacter

1
- - -~.

Source (37)

Légende:
x x x Inhibition totale

: Prolifération partielle
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CHAPITRE III : TECHNOLOGIE DE CUISSON DES VIANDES

Il existe Wle mlùtitude de techniques culinaires affectées à la prépara­
tion de la viande. Elles vatient en fonction des pays et suivant lem-s coutumes.

Cependant, nous n'en citerons que quelques lUles qui sont fréquem- .
ment rencontrées dans nos pays. Ces techniques vont du rôti, au bifteck, au
braisé en passant par la grillade qui représente notre cible.

Les facteurs qui interviennent dans la cuisson sont:
- la température interne du morceau,
- la durée de cuisson (cuisson lente ou rapide),
- le mode de cuisson avec bu sans eau surajoutée,
- les modalités de cuisson: une entrecôte ne donne pas la même viande suivant

qu'elle soit cuite à la poêle ou en grillade.

1. - LE BIFTECK

D'flprès CRAPlET (9), c'est le mode de cuisson le plus répandu. Dans
lme poêle où se trouve lm peu de graisse, très chaude fonnant lm film entre le
métal et la viande est posée la tranche de viande saisie avec fOl1m~ti()nd'une·
peJJicule de protéines coaguJées. Ici. la sauce a plus 'de goOt, dO à J'exsudation du
contenu de la viande. La cuisson dure l à 3 minutes pour chaque côté suivant
l'épaisseur de la tranche. la nature du morceau et enfin les gO\US du consonmla­
teur.

2. - LE ROTI

Le rôtissage s'effectue dans lUle enceinte fortement chauffée afin de
saisir extérieurement la pièce à rôtir en fonnant Wle pellicule croûteuse empê­
chant les sucs de sortir (9). La difficulté de ce procédé de cuisson vient du fait,
que la viande doit rapidement cuire à feu vif sans toutefois qu'elle soit extérieu­
rement trop dure et que le beurre de cuisson soit bIillé. Le temps de cuisson est
en moyenne d'Wl quart d'heure par livre (500 g). Le rôti comme le bifteck est
difficile à cuire à point.



- 26 -

3. - LE BRAISE

C'est la cmssOll à l'étouffée. La viande que l'on fait "revenir" légère­
ment, est mise à cuire doucement dans une casserole contenant de la graisse et
que l'on tient fennée. L'eau de la constitution ne peut s'échapper et réalise un jus
dans lequel a lieu la cuisson. Souvent on ajoute quelques oignons dont une partie
de l'eau de constitution vient s'ajouter au jus.

4. - LA GRll.-LADE (9)

C'est la technique qui nous intéresse le plus. Ici, le morceau de viande
est saisi successivement des deux côtés et salé seulement en fin de cuisson; la
viande étant mise SUl' un gril (plat plein ondulé ou treillage métallique), on a le
choix entre les procédés suivants:

1 - ~1ise du gril au-dessus des braises chaudes d'un feu de bois, ce procédé idéal
et antique a retrouvé lUle actualité dans les "barbecues".

2 - Mise de la viande dan~ lme poêle contenant du gros sel; porté sur un feu vif,
le sel ne fond pas et isole'la viande du fond métallique, ce qui pennet la cuisson
sans que le morceau soit brOlé.

3 - ~1ise du gril sur UIlC source chaude à l'air librc.

4 - Mise du gril sous unc source chaude dans WI four qui restc ouvcl1 (rôtissoirc).

La grillade est une cuisson idéale car:

- du point de vue gustatif, clic met cn valeur lcs qualités de la viandc Cil laissant
à l'intérieur de celle-ci les sucs et principes nutritifs qui s'y trouvent contraire­
ment au bifteck;

- du point de vùe nutritiollilel : elle n'est pas accompagnée de graisse ou de
produits de dégradation thenllique des graisses. Les médecins recommandent
souvent les grillades mais le consonunateur croit l'écouter en consommant des
biftecks cuits dans la graisse pmfois dangereux à cause de cette dernière et des
produits qui en dérivent.

Ici, les côtelettes. le gigot, le colIfer et l'épaule sont les plus couram-
ment utilisés chez le mouton. '"

D'ailleurs pmu" la plupart, la viande de mouton est la plus fréquenunent.
préparée dans les grilladeries sénégalaises.
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CHAPITRE IV : PRINCIPES GENERAUX DE L 'HYGIENE
DE LA PREPARATION

L'hygiène est l'ensemble des règles qui doivent être respectées par
chacun, pour conserver sa santé (38). Elle n'est pas l'oeuvre des seuls médecins
et techniciens sanitaires, mais aussi de l'autorité publique et des poplùations
elles-mêmes.

La "check liste" est lme méthode bien connue des pilotes auxquels la
vie de nombreux passagers a été confiée. C'est une vérification point par point
de l'état de l'appareil (34).

Aujourd'hui, ce~e méthode a été élargie .en restallfation avec le sys­
tème HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). Afin de prévenir le c.on­
sommateur contre· les intoxications alimentaires collectives, trois grandes règles
doivent être appliquées (31): .

- 1re règle: éviter les apports microbiens .
- 2e règle: limiter la multiplication microbienne
- 3e règle: assainir: détruire germes, spores ~t toxines. .......~

1. - MESURES DES11NEbS A EVITER LES APPORTS ~llCROJJI1~NS

Elles concernçnt les locaux et le matériel dans leur conception, le choix
des matières premières. l'hygiène °du personnel et la méthode de travail.

1.1. - Les locaux

1

Dans le chapitre 6 du code de l'hygiène, les locaux et alentow's des
établissements industriels et commerciaux ne doiv.ent pas être insalubres (38).
Cette mesure vise à protéger la denrée alimentaire.

A cet effet le principe de la "marche en avant" doit être rigomeuse­
ment respecté. Ici, les matières premières devront passer des secteurs "souillés"
aux secteurs "sains" sans retour en arrière. Par ailleurs, la "séparation des
secteurs "sains" et des sectelU'S "souillés" doit être nette avec un entretien
physiqUe et hygiénique d~ locallx (34). Le sol doit être nettoyé à la fin de
chaque journée. Le contact des denrées "saines" et secteurs "souillés" est à
éviter.
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1.2. - Le matériel

Les instruments, récipients et appareils en contact avec les denrées
doivent être propres. Leur conception doit faciliter leur nettoyage et leur désin­
fection (pièces facilement démontables) avec tul entretien physique et hygiéni­
que. Donc le nettoyage a pour but d'éliminer les souillures physiques et chimi­
ques. La désinfection rend les slnfaces biologiquement propres en détruisant les
micro-organismes (29).

Le nettoyage et la désinfection constituent tnl point capital en
restauration (10). Cependant tnle utilisation abusive de ces produits toxiques est
à éviter (22).

1.3. - Les matières premières

Les apports microbiens intrinsèques sont limités en utilisant des
aliments dont la teneur en germes est aussi faible que possible. Cette considéra­
tion justifie le rôle des abattoirs dans l'inspection sanitaire de la viande.

1.4. - Le personnel

La santé et l'hygiènc du personnel sont un factew' incontOlullablc à
considérer. En effet, il faut toujours considérer l'homme comme "sale. ignorallt
et malade" "(S.LM,)".

- L'homme est "sale" car vectcur de gennes par ses mains. sa bouche. son nCl.• sa
peau, son tube digestif...

- Il est "ignorant" des dangers de contamination qu'il présente car ignorant
l'hygiène.

- Il est "malade" car il esten pelmanence susceptible d'être porteur de germes
dangereux.

Face à celà. une bomle tenue vestimentaire et un bon état corporel et
de santé sont à contrôfer. Il en est de même des comportements gestuels qui
doivent limiter au maximUm les contaminations de la denrée à traiter.
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Les cabinets d'aisance à la turque sont interdits, en cela qu'ils véhicu­
lent les germes jusqu'à la salle de travail à travers les chaussures des employés.

Les poubelles doivent être régulièrement vidées et entretenues. De
même, les mains doivent rester toujours propres aVec du savon disponible et de
l'eau à volonté. Dans la banlieue parisienne, 18 p.1ao du personnel de bouche
hébergeaient des parasites (33).

1\...2. - NIESURES DESTINEES À LIMITER LA MULTIPLICATION
MICROBIENNE

Il s'agit du temps de conservation d'un produit et de la technique de
stabilisation et de stérilisation à apporter.

·2.1. - Conservation du produit.

Quelle que soit la température, la conservation du produit doit toujours
être limitée dans le temps car pour me tempérahrre donnée, la multiplication des
micro-organismes est d'aùtant plus importante que le temps est long. Cette mesure
tend à limiter les risques d'intoxications alimentaires.

2.2. - Respect de la "chaille du chaud"

La température. de +65°C garantit l'itmocuité des denrées alimcn{;.ùrcs
à condition que cette température soit maintenue au coeur du produit depuis la
fin de la cuisson ju~qll'à la nuse en consommation.

2.3. - Respect de la "chaîne du froid"

Dans ce principe, "l'utilisation précoce et continue du froid" doit être
respectée. Ici, on fait plus recours à la congélation avec une température infé­
rieure ou égale à -18°C. Donc cette "chaîne de froid" doit être maintenue depuis
l'abattoir en passant pàr le transport (avec l'aide de véhicules frigorifiques)
jusqu'à l'entreposage dans les "Dibiteries".

Cette règle perinet d'éviter la proliférati?n des gennes déjà présents. il
y a W1 ralentissement de la mtùtiplication des gennes psychrotrophes responsables
de la putréfaction superficielle.

I~
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4.3. - Mesm'es destinées à détruire germes, spores et toxines

Il consiste ici à pratiquer une "cuisson assainissante".

4.3.1. - Pratique d'une "cuisson assainissante"

Seulela chaleur, notamment lors de l'opération de cuisson, arrive à
tuer les fonnes végétatives des micro-oganismes en épargnant certaines spores et
toxines qui sont thermorésistantes. D'où la nécessité d'appliquer des barèmes
rigoureux de stérilisation.

Pour les bactéries asporulées (Salmonelles), il faut +65°C pendant 30
minutes ou +80°C penciant 25 secondes. S'agissant de bactéries sporagènes
(Clostridium), il faut +100°C pendant 270 minutes. La plupart des toxines sont·

C..thennosensibles. Cependant. les toxines staphylococciques sont thennorésistantes.
<:ponc, il faut lffie températlu'e de +IOO°C pendant 40 minutes pour les inactiver.

4.4. - Conditions d'application de ces mesures

Il s'agit de réglementer. de contrôler et de former.

Concernant la réglementation, le Sénégal dispose d'un code d'hygiène
où les denrées alimentaires occupent me bonne place (38,39, 41), Cette dispo-,
sition ohlige les gérants d'ét<lhlisscments de rcstauration collcctivc à sc souscrire
aux différentes prescliptions. Par ailleurs, des opérations régulières de contrôle
pennettent de vérifier la mise en application correcte des règles d'hygiène.

Les vérifications sont effectuées aux luveaw< suivants:
- Surveillance de la propreté vestimentaire du personnel et de l'entretien des
locaux;
- contrôle du conditionnement. du transport et des manipulations des denrées;
- vérification des conditiOns d'aération et d'entretien des locaux;
- contrôle de l'état d'entretien du matériel et des opérations de nettoyage et de
désinfection.

En outre, lm contrôle sanitaire du produit fini est nécessaire avec ana­
lyse microbiologique. Dans la région de Dakar, la Brigade d'Intervention et
d'Appui Sanitaire (BIAS) assure le contrôle de la viande dans les "Dibiteries".

<,
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Cet organe institutionnel est sous la tutelle du Service régional de
l'Elevage de Dakar. Seul~ment, ce contrôle ne pourrait être efficace que s'il est
mené par des spécialistes en la matière pour éviter des négligences ou des saisies
abusives.

Donc l'hygiène doit être continue de la production au consommateur
(notion de "chaîne de l'hygiène"). Pour cela, il faut sensibiliser et motiver le
personnel à tous les échelons afin qu'il se sente responsable de la santé des
autres.

Afin de mieux maîtriser et prévenir les risques de contamination, la
méthode HACCP, largement décrite par ROZIER (34), pourrait compléter ces
mesures.
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CHAPITRE V: LA FILIERE DES VIANDES DE "DIBITERIES"

1 - PREPARATION DES VIANDES DE MOurON AUX ABATIOIRS
DE DAKAR

Nous avons été amené à suivre le circuit de la viande depuis les abat­
toirs jusqu'aux "dibiteries":. Ceci est lié à l'absence d'études faites dans ce
domaine. La carcasse de titouton est obtenue après abattage et habillage.

1.1. - L'abattage:

Les animaux arrlvent des parcs de stabulation jusqu'à la salle d'abatta­
ge sans repos, ni diète hydrique. Ils sont généralement achetés au foirail des
petits ruminants. Ds ne subissent pas toujours l'inspection ante"'"mortem. L'abatta­
ge se fait se,lon le rite mus~lman, sans étourdissement préalable (2). Ici, la
saignée est réalisée par égbrgement au sol. Le boucher tranche les artères caro­
tides, les veines jugulaires; l'oesophage et la trachée. Le sang souille la salle

1

d'abattage puis est récupér~ dans des rigoles pour être évacué.
1

1.2. - L'habillage

Il comporte le dépouillement, l'éviscération et la fente. ~1ais aux
abattoirs de Dakar, la fente médiane n'est pas réalisée comme chez les bOvins.
Le dépouillement consiste à séparer la peau du corps de l'animal. Il est précédé
de la technique de soufflage pnemnatique à travers me boutonnière réalisée dans
la peau au niveau de la face intente du jarret. Cet air comprimé introduit dans le

. tissu conjonctif sous-cut~é permet de décoller les plans sous-jacents et le
dépouillement se poursuit:à l'aide de couteaux. Les extrêmités seront ensuite
coupées. Toute cette opération de dépouillement sè réalise sur des berces de
dépouillement aménagées ,à cet effet dans la salle d'abattage.

Le débit d'abatt~ge est de 500 têtes par jour. La taxe d'abattage se
chiffre à 34 FCFA par tête' alors que la taxe de stabulation est de 35 FCFA par
animal. Généralement la carcasse pèse 13 kg en moyenne à la fin d~· ces diffé;.
rentes opérations.

Après le dépouillement, les carcasses sont accrochées à des tiges
métalliques reliées à des rails situés en hauteur. A cet endroit, elles subissent me
éviscération avec ablation:de tous les viscères thoraciques et abdominaux sauf
les reins.
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Ensuite, les carcasses sont transférées par ces rails jusqu'à la salle
d'inspection. TI arrive que ce transfert se fasse à dos d'homme, surtout le matin

1

quand la salle est remplie, par les propriétaires des carcasses.

Dans la salle d'inspection, les carcasses en position suspendue, sont
inspectées par un agent du sen'ice vétérinaire. Cette inspection se réalise avec
lme incision des ganglions poplitée, prescapulaire et ilio-médiane. Le foie, le
coeur et les pownons so~t aussi inspectés.

Après cette étape, les carcasses jugées salubres vont porter une estam­
pille faite d'encre indélébile. Enfin, la pesée vient achever ce travail en chaîne
suivie de la taxe. Il n'y a 'pas de ressuage. Les carcasses ainsi obtenues sont
livrées à leurs propriétai*e's.

2 - TRANSPORT Er ENTREPOSAGE

Toujours à dos d'homme, les propriétaires de ces carcasses vont faire
transporter leurs produits par des véhicules stationnés juste à la sortie de la salle
d'inspection. Ces véhicules de fortune, mal entretenus, ne sont pas équipés
d'installations frigorifiq~es qui pennettraient de maintenir la "chaîne de froid".
Le tarif à payer est fonction de la destination.

Aussi bien au départ qu'à l'arri vée, la viande est manipulée par ces
transporteurs vêtus d'habits souvent très sales. Les carcasses ne sont pas non
plus à l'abri de la poussière et de la chaleur tout au long du parcours.

Une fois dans les "Dibiteries", les carcasses sont généralement dépo-
, 1

sées sur dçs tables sales ou à même le sol avant d'être préparées le soir. Parlois,
ces carcasses sont accrochées en plein air au contact de mouches issues des

1

dépotoires environnants. :Donc ni "la chaîne de froid" ni les règles d'hygiène ne
sont respectées. '

3 - DECOUPE DES ANIMAUX DE BOUCHERIE
(Exemple du mouton: voir figure5)

La découpe varie suivant les pays. Nous nous proposons celle dite "à
la parisienne", la plus répandue en France. Ici, nous avons choisi l'exemple du
mouton parce qu'il représente l'animal le plus utilisé dans les "Dibiteries".
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Dans cette tecNuque, les moutons sont livrés en carcasses entières, la
tête et les pieds enlevés avec un prélèvement des reins. Toutefois, les piliers du
diaphragme (onglet) peuv~nt manquer (8).

i
Généralement, l'a carcasse est fendue longitudinalement en deux. La

queue lorsqu'elle est lon~e reste le plus souvent sur la moitié gauche,
lorsqu'elle est cOln1e, elle ;est également partagée entre les deux moitiés de la
carcasse. Le boucher prép;are dans chaque demi-carcasse, 8 morceaux:

!

- le gigot eQ.tier qui correspond aux membres postérieurs,
- le filet comprend la régi?n lombaire et les Parois abdominales correspondantes,
- le carré des côtelettes correspond au garrot et à la région dorsale de la paroi

thoracique. Il fournit gétiéralement les côtelettes (au sens strict),
-la poitrine haut de côtelettes comprend la partie inférieure des parois thoraciques,

1

- le colier est formé de la région du cou,
-l'épaule est formée du membre antérieur.

1

La représentation schématique ci-après nous offre une meilleure
approche du phénomène. ;
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Figure 5 : Coupe de Paris chez le mouton
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Figure 6 : Les principaux morceaux ch~z Je mouton

LE MOUTON' L'aqneau, dont la chair est plus fine et plus tendre
que ceUe du mouton, est découpé et cuisiné comme
le mo'JIOn.
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4 - PREPARATION DES GRIlLADES

La presque tot~ité des "Dibiteries" de Dakar ont Wle activité nocturne. __
Le personnel exerçant dans ces établissements est diversifié. Il est souvent com­
posé de personnes qui coupent les morceaux commandés par le client, d'autres
qui s'occupent de la grillade, de serveurs et du gérant. Parfois, certains employés
ont plusieurs rôles. Le p~rt de blouse propre est obligatoire.

L'ouverture de la "Dibiterie" se fait souvent à 18 heures. La carcasse
est accrochée à côté d'un, feu de bois, surplombé par un gril qui servira à recevoir
les morceaux à griller. L~ morceaux peuvent être choisis par le client lui-même
ou par le "grilleur". La viande est vendue au prix de 3000 I:'CFA le kilogramme.

La durée de la viande sur le gril dépend de la volonté du client. Cer-"
tains clients préfèrent la viande saignante, d'autres la veulent bien cuite.

Le retournement de la viande déposée sur le gril est fait.à l'aide de
longues brochettes. Après cette phase de grillade, la viande est enlevée du fëu
PlÙS emballée dans du p~pier qui a servi à conditionner de la farine ou du ciment.
Rares sont les "Dibiteries" qui disposent d'assiettes et de fourchettes.

Le client peut demander à emporter sa viande grillée conune il peut la
consommer sur place. A ~et effet. ces établissements disposent de salles à manger
où des tables et des bancS sont installés.

La grillade est enfin tenninée par lm assaisonnement à base de poivre.
sel, oignons,... et moutarde. Ce procédé répond à la troisième transfonnation
dans la filière viande (42).

-
Très souvent. une vente de poulets grillés, d'andouille, de soupe ou de

boissons gazeuses se fait parallèlement à ces grillades.

Un fOt muni d'un robinet et contenant de l'eau est installé dans lm coin
de la "Dibiterie" qui n'est généralement pas abonnée à la SONEES. Ce fût strr­
plombant une bassine, pennet alL'X clients de se laver les mains au savon. Un seul ­
torchon est généralement dispotùble pour l'ensemble des clients et cela parfois
pendant plusieurs jOlU"S. '
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5 - INCIDENCES I>E LA TECHNOLOGIE SUR LA
QUALITE DE LA VIANDE

,;

:
La technologi~de la préparation de;}a viande intervient dans toute la

filière depuis la production au niveau des abattoirs jusqu'à la consommation
dans les ''Dibiteries''. CePendant, elle n'est pas satis effet sur la qualité de la
viande. Elle peut affectel1la qualité nutritive ou marchande de la viande et la
qualité microbiologique.;

. 5.1.- Effet sur ta qualité nutritive et marchande

L'effet de la chaleur a des conséquences bénéfiques sur la qualité de la
\ 1 :

viande (caramélisation des sucres, phénomène recherché dans les viandes
grillées, libéralisation dd graisses) et néfastes (dénaturation des protéines de la
viande, destruction de Id à 50 pl.OO des vitamines A, B, C, D, E) d'après

1

ROZIER (35).
,

Par ailleurs, Id viandes conservées pendant quelques jours dans des
l '

congélateurs où la température n'est pas adéquate sont fortement contaminées.
Ces viandes laissent un gbOt prononcé qui pourrait altérer la valeur marchande
du produit et limiter les revenus (13).

1

Aussi, la technique de grillade par le feu de bois dégage lUte flUnée
contenant des substances ià potentialité cancérigène (27).

!

5.2. - Effet sur la qualité microbiologique

D'abord au niveau du parc de stabulation, une inspection ante-mortem
peu rigoureuse pourrait ê~ à l'origine de la mauvaise qualité des carcasses. Par
ailleurs, le manque de repos ou l'abattage d'animaux en phase de digestion
pourrait être à l'origine de la bactériémiê d'abattage. Aussi, le mode d'abattage

l "

pratiqué risque d'entraîner des"souillures de la viande paf le sang. Avec ce procé-
dé, les accidents de la saignée ou "congestions" sont fréquents avec l'accmnula­
tion de sang dans le foie Ç,t les poumons.

Le souffiage des animaux abattus constitue me source de contamilla­
tion par l'introduction d'ub air non stérile. Ainsi, les putréfactions sont accélérées

( ,.
de même que l'entreposage à l'air ambiant chaud et hmnide (41). .
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Les berces de dépouille oxydées, le contact des vêtements sales avec
les carcasses augmentent les risques d'apports microbiens sans compter les
manipulations intempestives.

Le manque de sources d'eau et de postes de stérilisation favorise la
contamination par manipvIation dans la salle d'inspection.

Le déficit de crOchets encourage les contacts avec la viande. L'éviscé­
ration incomplète participe à la contamination de la carcasse par les fécès.

L'absence de ressuage favorise la pullulation microbienne sous l'effet
de la température surchauffée du circuit de la viande.

.
En outre, les véhicules afTrêtés pour transporter la viande jusqu'aux

"Dibiteries" devraient être remplacés par des véhicldes isothermiques.

Dans les "Dibiteries", l'exposition de la viande en plein air ou sur des
surtaces souillées augmente le risque de contamination

De même, une absence de nettoyage et de désinfection du matériel
utilisé (gril, couteaux, bois...) constitue tm handicap pour la qualité de la viande.

Le contact de la viande avec d'autres denrées (powets, plats cuisinés..)
dans le congélateur est un indicateur de contamination par les Salmonelles, par
exemple (31). D'ailleurs les congélateurs sont très souvent mal nettoyés.

L'usage de torc~ons sales pour nettoyer les mains représente un risque
réel.

1

La répartition des rôles des employés réduirait les contaminations
avec usage de fourchettes pour manipwer la viande.
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CHAPITRE 1 : ENQUETES

1 - PARAMETRES DE L'ENQUETE

1.1.- But de l'enquête

L'~nquête menée au niveau des "Dibiteries" a pour but de dresser des
données statistiques sur la clientèle et le personnel exerçant dans ces établisse­
ments. Les résultats de cettè enquête pennettront d'identifier le profil des clients
(âge, sexe, état matrimonial, niveau d'instruction, ...) 'et celui des employés (âge,
niveau d'instruction,. état de, santé. domicile...).

Parallèlement, l'enquête a comme objectifs d'appréhender les aspects
socio-économiques, culturels et hygiéniques liés à cette acti vité commerciale (cf
fiche d'enquête). :

1.2. - Charitp de l'enquête

Cette enquête a concerné tout le département dé Dakar avec ses qùar:::
tiers périphériques (Fass, Co~obane, Grand-Dakar, Usine, Médina, Reubeuss...)
jusqu'à sa banlieue (Parcelle~ Assainies). Les "Dibiteries" qui ont été visitées
sont choisies au hasard.

1.3. - Moment de l'enquête

Toutes les enquêtes effectuées au niveau des "Dibiteries" se sont
déroulées pendant la nuit. Le choix de ce moment s'explique par le fait que la
quasi-totalité des "Dibiteries" fonctionnent le soir de 18 h à 6 h du matin.

1.4. - Méthode de l'enquête

Au total 100 "Dibiteries" de la place ont reçu notre visite. L'enquête se
déroule avant chaque prélèverhent. Chaque échantillon est accompagné d'une
fiche d'enquête largement inspirée du modèle proposé par le groupe des experts
dont le travail a été patrOlmé par l'Association Vétérinaire d'Hygiène Alimentaire
(AVHA) et le Ivfinistère de l'Agriculture.

.' :
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Chaque fiche comp0l1e 3 volets:
- lille partie pour les clients,
-une partie pour les vendèürs,
- lille troisième partie réservée à l'échantillon.

Au total 518 personnes 011t été interrogées panni les clients et 337
employés des "Dibiteries". Cette visite se dérowait 2 fois par semaine et pour
chaque sortie, 5 "Dibiteries" sont ciblées.

Afin de nous faciliter la tâche, le Service régional de l'Elevage nous a
délivré une autorisation d'~ccès daIi.s ces locaux.

(5. - Problèmes rencontrés

D'une manière générale, les visites dans les "Dibiteries" se sont dérou­
lées dans de hormes conditions. Cependant quelques embûches se sont dressées
sur notre passage. C'est aihsi que l'accès était partois très difficile à cause du
refus de recormaître l'auto~sation à portée de main.

La majorité des responsables des "Dibiteries" voyaient en nous.
l'image de l'inspection \'étérinaire venue leur administrer lme amende ou tout
simplement procéder à des saisies.

Par ailleurs. beaucoup d'employés nous'livrai,ent des infomlations bi­
aisées par suite d'une observation attentive ou d'lUte enquête en profondelU' (c'est
le cas du nettoyage et de la désinfection).

Au contraire, les clients quant à eux se sont montrés beaucoup plus
coopérants par le caractèrè net et précis de leurs réponses aux questions. En
effet. ces clients considèrent cette visite comme lill parapluie protectelU" en ce
sens qu'elle pennet de présenrer leur santé.

Enfin, ce travail comporte une série de risques surtout lorsque la dm"ée
des enquêtes nous obligea~t à travailler jusque tard dans la nuit dans les quartiers
populeux.
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l '
2 - CARACTERISTIQUES DES DIFFERENTS ACTEURS

1

ECONOMIj2UES

2.1. - Profil des vendeurs

Les résultats de l'enquête ont montré que :dans la région de Dakar, les
employés de ''Dibiteries'' sbnt âgés de 16 à 69 ans. Sui les 337 employés:

l '
- 2,07 p.l00 sont des fe~es '
- 97,93 p.l00 sont des ho~cs.

Figure 7 : Répartition de~ vendeurs selon le sexe
1

97,93% Hommes

Les vendeurs sortt peu instruits, seuls 2,37 p.l00 le sont, ce qui
explique la mécOlmaissance des règles élémentaireS d'hygiène.

, i
Figure 8 : Répartition des \'eIHlellI'S selon le nh'e8u d'instruction

Primaire + secondaire
2,37%

i 9763%
~nalphabète's
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Ces vendeurs sont constitUés à 85.17 p.100 par des matrres (originaires de la
"Mauritanie), 12,16 p.100 ~ar des sénégalais et 2,67 p.100 sont représentés par
des maliens, nigériens et autres. On note que 47,18 p.100 des vendeurs sont
mariés.

Figtrre 9 : Répartition de~ vendeurs suivant la raee
; Maliens, Nigériens, Autres

267%
~,-,.-.-

85,17%
Matrres

En outre, les ma;ures habitent en général dans la satIe à manger de ces
"Dibiteries" et pa1fois en fam.ille entière. Donc ces conditions d'existence
influencent sur la qualité Hygiénique des grillades.

La propreté corPorelle est variable suivant les "Dibiteries". Ainsi
84,27 p.100 des vendeurs portent une blouse comme le lem recommande le
service régional de l'Elevage. Cependant 95,25 p.100 de ces blouses sont sales.

De même, l'état de santé et le compOJ1ement du persolmcJ laissent à
désirer.

Potrr illustrer ces propos, on a noté que 80, Il p.100 du personnel
employé dans ces locaux affichent un air maladif. Certains d'entre eux éternuent
avec souvent accès toux pendant que d'autres n'hésitent pas à cracher à même le
sol. Le port de bijoux et de bracelets est courant. Généralement. les employés·
rencontrés s'adonnent à des gestes indésirables avec une transpiration à flot et
sans répit.

L'enquête a révélé que 82.19 p.100 du personnel des "Dibiteries" ne se
lavent pas les mains au savon à la sortie des toilettes.
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D'ailleurs, rares sont les responsables qui nous ont livré le certificat
sanitaire de chaque emplbyé engagé dans sa "Dibiterie". Et pourtant, ce docu­
ment est l'une des pièces:maîtresses dans le dossier exigé Paf le Service de
l'Elevage pour autoriser f'ouverture d'une "Dibiterie". -

La majorité du' personnel des "Dibiteries" ne dispose pas d'autres
fonctions.

Ces établissements de restauration sont souvent des entreprises à
caractère familial où travaille en général toute la famille. Cette situation
s'observe à 98,21 p.loo chez les maures. La gestion est assurée par le membre le
plus âgé de la famille. i

Le revenu menSuel par employé, estimé en moyenne à 15 000 F CFA,
est de loin inférieur au Salaire ~finimmn Intetprofessionel de Croissance
(SMIC).

Hormis les maùres, toutes les ''Dibiteries'' nouvellement ouvertes
présentent à leur tête un tesponsable ayant déjà acquis une solide expérience
professionnelle. Ces gérants sont généralement des fonctionnaires ayant démis­
sionné de l'administration (Politique de "départs volontaires").

2.2. - Profil de la clientèle

Les clients rencontrés au niveau des "Dibiteries" affichent uile tranche
d'âge comprise entre 19 et ~6 ans.

Sur les 518 personnes interrogées, 65,05 p.1oo sont des hommes et
34,94 p.100 des femmes. On compte 75,11 p.100 de célibataires et 4,82 p.l00
de veufs.

Figure 10 : Répartition des clients selon le sexe

Hommes 65.06°(0

(337)

34,94% Femmes
(181)-
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,
Figure Il : Répartition ~des clients selon l'état matrimonial

1

l\.1ariés

, 20,07% Célibataires

4,82% Veufs

L'origine géographique de ces clients est très diversifiée. Mais à 82,04
p.100, les clients provie~ent du quartier où est installée la "Dibiterie". Cepen­
dant à partir de 24 h, cette tendance se renverse et les clients des "Dibiteries"
sont d'origine plus loint3.ine. A partir de 4 h, la clientèle est essentiellement
composée de prostituée~ ou de jemes en provenance des "dancing".

,

410 personnes déclarent fréquenter ces locaux chaque soir ( 79,15
p.100); ainsi, ce repas leur servira de diner. Alors que 92 personnes soit 17,76
p.100 reconnaissent fréquenter ces lieux 2 fois par semaine. Les 3,08 p.100
restants c'est-à-dire un effectif de 16 clients soutiennent qu'ils y passent occa-
sionnellement. : -

Figure 12 : Répartitiondes clients selon la fr~tlence

quotidiennement

2 fois/semaine

3,08%

occasionncllctllcnt
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Le choix de la l'Dibiterie" n'est pas toujours lié à la proximité. Ainsi
76,16 p.100 des personn~s interviewées déclarent fréquenter ces établissements
/pour les qualités gustativ~s du produit. Alors que 20,07 p.100 acceptent ces
grillades sans exigences particulières. A côté, 3,Tl p.100 seulement sont attirées

1

par la qualité hygiénique idu produit, des locaux et des conditions c!e préparation.
i

Figure 13 : Répartition de la clientèle selon la motivation
1

Goftt

3,77%

Qualité

Aussi 63,12 p.(OO des clients affmnent avoir mangé au moins Wle fois
de la viande avec Wl gofttavancé de putréfaction.

i
!

La visite de ces \"Dibiteries" a montré que 52,12 p.100 des clients
appartiennent au secteur primaire (avec les chauffeurs en grande proportion),
27,02 p.100 sont du sectefu. secondaire, 8,1 p.100 du secteur tertiaire, 10,03
p.100 de la profession libérale (panni ces clients, les musiciens occupent lUle
bonne place) et 2,73 p.100 sont des chômeurs.

1

Figure 14: Répartition d~s clients en fonction du secteur d'acthité
Clients (%) !
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Le niveau d'instfuction des clients est très div~rsifié. Ainsi 46,13 p.100
1

des clients interviewés ne sont pas instruits (analp~abètes), 32,04 p.100 ont fait
jusqu'à 7 ans d'études, 13,12 p.100 affichent 10 ans d'études tandis que 8,71

1

p.100 dépassent cette limit~.
1

i

r

Figure 15: Répartition d~s clients en fonction du niveau d'instruction
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Par ailleurs, 55,01 p.lOO des clients préfèrent la viande saignante,
23,16 p.lOO l'aiment en position intermédiaire et 21,83 p.100 désirent que la
viande soit présentée bien cuite.

Figure 16 : Répartition des clients en fonction de la présentation des menus

55,01 %

saignant

bien cuit

23,16% intennédiaire

La consommation de cette viande se fait généralement sur place dans
95~17 p.100 des cas. Seuls 4.83 p.l 00 des clients préfèrent emporter leurs
grillades.

Figure 17 : Lieu de consomillation

4,83% à emporter
--....-:':'~

95,17%

SlU' place

Beau~oup de clients exposent leur talent de dégustateurs pour définir .
le choix du morceau à conmlander. C'est ainsi que certains préfèrent les côte­
lettes (75,05 p.lOO des clients), d'autres choisissent toujours l'épatùe ou la cuisse
(9.87 p.lOO), filet et faux filet (10,03) et 5,01 p.100 pdur les autres parties.



Figure 18 : Parties commandées
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Côtelettes

9,87% Cuisse-Epaule

WM~~~i 10,03% Filet-Faux filet

5,01%
Autres

80,11 p.lOO des clients déclarent utiliser toujours l'eau issue du fût
installé danS un coin pour se laver les mains avant de se nettoyer avec le torchon
collectif. Tandis que 19,89 p.100 préfèrent utiliser leurs propreS papiers hygiéni­
ques sans avoir' aucun corttact avec ces potentiels foyers de contamination.

Dans la même rubrique, 25,09 p.lOO des' clients mangent les grillades
pour leurs qualités nutritionnelles, 30, Il p.lOO poUr leur goQt et 44,8 p.l00 pour
calmer la faim. .

Au cours de l'enquête, 65,05 p.lOO des clients affument être victimes
très souvent de troubles digestifs avec diarrhées ou vomissements surtout la nuit
tandis que 34,95 p.l00 soUtiennent être satisfaits de la qualité des services
rendus.

Figure 19 : pistribution des clients victimes de troubles digestifs

65,05%
Troubles digestifs

34,95% normal
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1

Enfin 84,16 p.100 des clients déclarent être satisfaits de l'hygiène des
locaux et du service, pendant que 14,09 p.100 pensent qu'il faut améliorer
l'hygiène et que 1,75 p.100 regrettent leur dépendance à l'égard des "Dibiteries".

.. _.,..' ~

3 - PRESENTATION DES "DIBITERIES"

La présentation consistera à étudier ces établissements de restauration
à 3 niveaux différents:
- lme étude des 10calL', '

1

- une étude sur l'équipement et le matériel,
- une approche du fonctibnnement de ces "Dibiteries"..

3.1. - Les locaux

L'enquête a révélé que les "Dibiteries" sont à 93 p.100 constituées de
bâtiments construits en dUr. A 85 p.100, ces locaux sont conçus de façon à
prévoir une sallè à manger pour les clients désireux de consommer leurs grilla­
des sur place et une salle de travail pour la préparation de la viande.

. ,

Peu d'établissement respectent le plan de masse fixé par le code de
l'hygiène pour éviter la contamination (3 p.100). Par ailleurs, ils ne sont pas
mlmis de toilettes, ni de réfectoires.

Les locaux sont à 91 p.100 mal aérés et mal écl~rés. Les murs, pla­
fonds et le sol affichent des fissures et sont souvent sales dans 95 "Dibiteries"
visitées (95 p.100).
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De même sur toutes les "Dibiteries" enquêtées, aucune ne prévoit un
système d'évacuation des eaux issues du nettoyage. En outre, ce nettoyage se fait
avec beaucoup de difficultés dans ces "Dibiteries", dans l'ordre de 97 p.l00.
Seuls 3 p.l,OO disposent ~~ surfaces carrelées.

En majorité, à 97 p.l00, ces ''Dibiteries'' ne disposent pas de toilettes.
Ainsi, les clients sont obligés de faire recours aux maisons voisines pour aller
aux toilettes.

L'enquête a aus'si montré qu'à 94 p.l00, les locaux de préparation
servent aussi bien à la boucherie. à préparer les tripes puis proposés aux clients
sous forme d'andouilles, et aussi à stocker la poubelle. Ces locaux sont trop
exigus. Donc globalement. la conception générale et l'aménagement des locaux
des "Dibiteries" ne sont pas respectés à 98 p.l00. La protection des locaux
contre les ravageurs est quasi mùle.

A côté de ces problèmes, l'approvisionnement en eau pose de sérieuses
difficultés. Peu de "Dibiteries" (4 p.l00) sont abonnées en eau avec souvent des
problèmes d'évacuation des eam\ usées.

La plupart des re~ponsables des "Dibiteries" sont en location
(98 p.l(0).

3.2. - Equipement et matériel des ''Dibiteries "

Les conclusio~ de l'enquête ont prouvé que 92 p.lOü des "Dibiteries"
ne sont pas munies d'équipement et de matériel suffisants.

Le peu de matériel et d'équipement (tables, bancs, poubelles. grils.
billots, couteaux, brochetes. mannites à soupe) s'il existe est mal entretenu
(rouille, poussière).

A 99 p.l00, les poubelles sont sans couvercle et exposées à côté de la
viande sous la table de travail. Ainsi, elles attirent les insectes et les mouches
surtout le jour. Elles sont généralement mal entretenues..

La quasi totalité des "Dibiteries" utilisent un matériel difficile à
nettoyer et à désinfecter (billots. grils).

i
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,

Les "Dibiteries,i sont équipées à 96 p.lOO de congélateurs et de réf~-

gérateurs.

Cependant, c~s appareils de conservation sont dans leur majorité mal
entretenus avec des odeurs témoins de la putréfaction. De même, le contact de la
viande avec d'autres prod(nt~ de nature différente est très fréquent.

1

;

A ce propos, 98 p.100 des maures stockent des peaux de mouton dans
le congélateurs. D'autres ~enrées végé~es peuvent être rencontrées: c'est le cas
des légmnes réservés pouf la soupe. Aussi, la vente des poulets dans ces "Dibite­
ries" devient très fréquente. Dès lors, on peut imaginer les risques de contami-

1

nation de la viande. Certains réfrigérateurs sont vétustes et hébergent très
souvent des cafards. La t~mpérature dans ces enceintes n'obéit pas aux nonnes
de réfrigé~tion. ;

3.3. - Fonctionnement des "Dibiteries

Ce volet comporte 4 étapes :
-. comportement du perso~el.

- ordre dans les locaux.
( - la matière première.

- la progression et le traitèment.

3.3.1. - Comportement du persoimel

Cette partie a été largement débattue dans le~ chapitres précédents.
Toutefois, on peut noter qu'à 98 p.100, le comportement du personnel n'est pas
conforme aux règles d'hygiènf. Ainsi, le déplacement injustifié du personnel, ses
gestes indésirables ajout~ à la présence de torchons sales et de déchets sur le sol, .

ne militent pas en faveur du respect des zones "propres" et "souillées".

3.3.2. - Les locaux

Ils n'affichent pas lUle bonne impression avec des animalLx (rats.
sowis, insectes) qui cotoient les effets du personnel dans la salle de travail.
D'ailleurs, cette salle sert ,très souvent de vestiaires. Le nettoyage du parterre
s'effectUe à raison d' 1 foi~ par jour pour 25 p.lOO des "Dibiteries"; 1 fois tous
les 15 jours pour 47 p.l 00 et exceptionnellement pour 28 p.l00. Seuls 25 p.l00
utilisent lm désinfectant.
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Figure 20 : Nettoyage du parterre

exceptionnellement

47,00%

1 fois tous les
15 jours

1 fois par jour

3.3. - La matière première

Concernant la matière première, l'enquête révèle que 75 1'.100 des
"Dibiteries" offrent de la ~iande peu fraîche. Mieux les responsables affirment à

( .

601'.100 procéder à l'abattage clandestin surtout lors de fortes demandes.

Les conditions de lindÏson et d'emballage ne sont généralement pas
respectées.

3.4. - La progression et le traitement

Ils ne sont pas réglementaires. Les résultats de l'enquête indiquent qu'à
991'.100, les "Dibiteries"ignorent le principe de la "marche en avant".

De même, la qliasi totalité de ces établissement n'appliquent pas le
principe du "froid précoce" : lcurs viandes étant cxposécs toutc la nuit hors dcs
congélateurs puis remises à l'intérieur pour être revendues le lendemain. Seuls
31'.100 des "Dibiteries" Inanipulent avec des fourchettes.

Notons aussi que l'évacuation des déchets ne se fait pas régulièrement
dans la totalité des "Di biter; es ",

Beaucoup dc "DibicJ;es" offrent des viaüdes qui ne sont pas cuites à
fond. Ainsi, dans 701'.100, la température à coeur du produit n'atteint pas celle
réglementaire (65°C).
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Dans 90 p.lOO des "Dibiteries", les conditions de conservation ne sont
pas respectées. C'est pourquoi. nous avons relevé des écarts de température très
élevés dans les chambres froides. Les chambres froides sont généralement mal
entretenues dans 89 "Dibiteries".

4 - REGLEMENTATION

Au SénégaL la mise en place d'une "Dibiterie" requiert de la part du
responsable la constitution d'lUI dossier à déposer au service régional de
l'Bel'age.

Ce dossier compOIte les pièces suivantes:
- une demande manuscrite.
- 2 photos d'identité pOlU" chaque employé,
- une photocopie de la carte d'identité
- lm extrait de casier judiciaire.
- un certificat de visite médicale.
- un numéro de registre de conunerce,
- une patente de 25 000 F CFA.

Dans ce pays. le code de l'hygiène a dressé les grands axes ft suivre( )
Cette activité est sorunise à lUIe législation dont les principes sont contrôlés par

-le Service de l'inspection vétérinaire.

Donc c'est lUle acti\-ité reconnue par les pouvoirs publics cOlltraire­
ment dans certains pays où ce commerce n'est pas encore réglementé.
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CHAPITRE II : ANALYSES MICROBIOLOGIOUES

1- MATERIEL

Le matériel est composé d'échantillons et du matériel teclmique.

1.1. - Echantillons

Il s'agit de ce~ qui ont été prélevés dans les "Dibiteries après chaque
enquête. Les échantillons' sont achetés au niveau des différents établissements de
restauration. '

1.2. - Matériel de prélèvement

Il est constitué par :
- 1 thennomètre qui pennet de sonder la température à coeur de l'échantillon
prélevé;
- 5 boîtes en plastique:
- 1 chahnneau et 1 allumé-gaz pour assurer mt environnement stérile;
- 1 flacon d'alcool pour stériliser le thennomètre et les ,bacs de prélèvement;
- du coton hydrophile ;
- 1 glacièrequi assure le transport des échantillons. Elle contient des carboglaces
(outre congelées) pour maintenir la "chaîne de froid" tout au long du transport
jusqu'au laboratoire.

1.3. - Matériel de laboratoire

Il est constitué par le matériel habituel utilisé pour les analyses
microbiologiques. Il s'agit de :
- matériel de pesée: balaIlce de précision
- matériel de broyage: "Stomacher"
- verrerie: flacons de 50D ml, tubes à essai, erlenmeyers, béchers, boîtes de pétri,

pipettes, ensemenceurs, ...)
- matériel de stérilisation: four Pasteur, bec bunsen, pissette d'alcool, autoclaves.
- bains-marie
- étuves,
- milieux de culture et réactifs (annexe nI)
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- rrncroscope
- distillateur
- agitateur
- porte- tubes
- anse de platine
- bouteilles. de gaz ,
- trousse en acier inoxydable contenant: scalpels, ciseaux et pinces en dents de

souris, emballés dans un papier aluminium et stérilisés au four Pasteur à
180°C pendant 45 minutes.

- sachets en plastiques stériles.

2 - I\1EfHODES

2.1. - Prélèvements

Un morceau de viande grillée est prélevé aseptiquement et placé dans
une boîte en plastique. Les sites de prélèvement sont choisis au hasard.

2.1\.1. - Technique de prélèvement

Le vendeur coupe un morceau de viande d'lUt poids de 750 g. Ce mor­
ceau est tranché·puis salé avant d'être grillé au feu. A la fin de cette opération, le
vendeur découpe cette viande en petits morceaux avant de l'assaisOllller. C'est en
ce moment que la températlrre à coeur du morceau est prise avant l~emballage.
Ce prélèvement est placé dans une boîte déjà stérilisée. La boîte porte le numéro
de l'échantillon avant d'être placée dans la glacière contenant des carboglaces.
Toute cette opération se déroule à approximité de la flannne.

Une fiche d'échantillonnage (modèle EISMV) ou procès verbal
accompagne chaque échantillon (annexe il). -.'

2.1.2. - Transp0l1 du prélèvement

Les éc~atÏtillonS sont acheminés le plus rapidement possible au
laboratoire d'Hygiène et d'Industrie des Denrées Alimentaires d'Origine Animale
(HIDAOA) de l'Ecole Inter-Etats des Sciences et Médecine Vétérinaires de
Dakar, situé sur la route de Rufisque.
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2.1.3. - Préparation

2.1.3.1. - Pesée

Dans une ambiance aseptique assurée par la flamme, le prélèvement
est découpé en plusieurs petits morceaux. Un sachet stérile est taré puis 25 g de
viande y sont introduits.

2.1.3.2. - Broyage

Cette prise d'essai de 25 g est mélangée à 225 ml d'Eau Peptonée
Tamponnée (EPI') préalablement stérilisée dans un flacon de 500 ml de conte­
nance. Cette technique pennet de rechercher les Salmonelles. L'ensemble est
broyé pendant 2 à 3 nm dans le "stomacher". Le surnagent récupéré dans' le
flacon, constitue la solution mère 10'! (c'est-à-dire diluée au 1110). Le mélange
homogène est alors laissé au repos 40 mn pour vivifier les bactéries.

2.1.3.3. - Dilutions

Les dilutions décimales (10.2, 103• 104
,'... ) sont réalisées à.partir de la

solution mère. 9 ml d'EPI' sont introduits dans une série de tubes puis l'ensemble
est stérilisé.

En préle"ant à l'aide d'wte pipette stérile 1 ml dans la solution mère
qu'on introduit dans lUl tllhe. on réalise lme dilution 10.2• La dilution 10.3 est
obtenue en transférant l ml de la solution 10.2 dans tin autre tube à l'aide d'LUlC
pipette. Ainsi de suite, on réalise les dilutions 104

, 10.5, ... (figure 21).

La dilution est donc réalisée en progression· géométrique de raison 10.
Les pipettes sont changées d'LUte dilution à l'autre dans le sens décroissant pOlIT
éviter lUl transfert de la charge bactérienne d'un tube à l'autre.

2.2. - Analyses nticrobiologigues (4,15)
.-ct-..

Les techniques d'expertise bactériologique sont nombreuses. Cepen­
dant nous nous reférons _à celles utilisées dans le laboratoire agréé de l'EIS!\1V.
A partir des dilutions. 011 procède aux ensemencements dans les milieux sélectifs
appropriés afin de dénombrer ou d'identifier les ge.mes recherchés.
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Figure 21 : Dilutions de l'échantillon
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Ces analyses consistent en la recherche -de 4 catégories de gennes :
1

- la flore mésophile aérooie totale à 30°C (FMAT 30°C)
v '

- les colifonnes féca~ . ,

- les Staphyiococcus ~ur~us
- les Salmonelles.:

, 2.2.1. - Dénombrement de la FMAT 30°C

i

La gélose PCA (Plate Count Agar) est utilisée pour le dénombrement
des gennes aérobies totaux. Pour chaque échantillon, 2 tubes de dilution (10-3

,

10-4
) sont disposés sur ml portoir à côté du bec bunsen. A l'aide d'une pipette,

l'ml de la solution 10-4 eSt prélevé et déposé dans Wle boîte de pétri stérile. Puis
1 ml est prélevé de la sol~on 10-3 et introduit dans une autre boîte de pétri
stérile.

Ensuite, 10 à 15 ml de la gélose PCA fondue puis ramenée à la tempé­
rature de 40 à 50°C sont portés dans les boîtes de pétri puis homogénéisés par
des mouvements rotatifs. :On laisse refroidir jusqu'à complète solidification
avant d'ajouter une deuxième couche de PCA (10 ml). Cette technique de la .
double couche a pour but' d'empêcher les souillures de surtace.

1,

Après solidification, les deux boîtes sont incubées à l'étuve à 30°C en
position retournée pendarit 72 heures. Les colonies blanchâtres qui ont poussé en
profondeur sont alors dénombrées. Le résultat est exprimé en nombre de germes
par granune de viande. ~ ,

2.2.2. - Dénombrement des colifonnes fécaux

Ce sont des Entérobactéries fennentant le lactose (Lactose +) aux
températures élevées. LeUr dénombrement se fait à l'aide de la gélose Désoxy­
cholate lactose (DL). A l'àide de pipettes stériles, 1 ml de solution prélevé dans
chacune de's dilutions 10.1et 10-2 est placé dans chaque boîte stérile.

Ensuite, 10 à 15 ml de DL fondue et ~enée à 4O-sooC sont coulés
puis homogénéisés et refrbidis. Après solidification, une deuxième couche est
ajoutée. Puis les boîtes soht retownées après refroidissement et solidification et
portées à l'étuve à 44°C ~ndant48 heures. Les colonies apparaissent rouge­
foncées entre les deux couches de gélose. Elles sont de diamètre supérieur à
0,5 mm. Le résultat est exprimé en nombre de germes par granune.
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2.2.3. - Dénombrement de Staphylococcus aurcus

Le milieu sélectif de Baird Parker (BP) auquel dujaune d'oeuf et du
tellurite de potassium sont ajoutés, est utilisé pour l'isolement des souches de
Staphylococcus aureus et le dénombrement des colonies.

Ce milieu est coulé dans une boîte de pétri. Après solidification, on
ajoute 0,1 ml de la solution mère (10- 1

) qui est étalé en sutface à l'aide d'un
étaleur en verre flambé préalablement à l'alcool. On peut aussi utiliser des dilu­
tions supérieures. Les boîtes sont ensuite incubées à 37°C pendant 48 heures.

La présence de Staphylococcus aureus est supe"ctée par l'apparition de
colonies noires, brillantes. bombées Présentant lUl,liseré blanc-opaque, entouré
d'lIDe auréole d'éclaircissement. Leur diamètre est compris entre O,S et 2 mm. Le
Test de la DNase est effectué pour confirmer la pathogénicité des Staphylo­
coques.

Test de la DNase

La DNase (Désox)'ribonucléase) est lme enzyme thermorésistante de
Staphylococcus aureus. Elle est révélée par la gélose à l'acide désoxyribonu­
cléique (ADN) et au bleu de toluidine.

Les colonies suspectes qui ont poussé dans le milieu BP sont prélevés
puis ensemencées par stries dans la boîte de pétri contenant la gélose à l'ADN.
La boîte est incubée à l'étuve à 37°C pendant 24 heures. La lecture se fait après
inondation de la boîte par du bleu de toluidine à 0,1 p.100 ou par l'acide
chlorhydrique. Un liseré rose est alors observé autour des stries (DNase +). Le
reste de la boîte garde une coloration bleue. Il s'agit seulement dans ce cas de
Staphylococcus aureus.

Avec l'acide chlorhydrique, il y a lme zone plus claire autour de la
strie (DNase +), le reste de la boîte est clair. Donc, il s'agit de S. aureus.

2.2.4.- Dénombrement des aérobies sulfito-réducteurs (ASR)

Le milieu utilisé est le Trypticase-Sulfiteee-Néomycine (TSN) qui est
lUl milieu solide. Dans lm tube à essai, 10 ml de TSN y sont répartis. Après
régénération au bain-marie puis refroidissemen à SO°C, 1ml de la solution mère
(10- 1)
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est introduit dans le tube. Ce tube est homogénéisé à l'aide d'un agitateur puis
après solidification, de l'huile de paraffine y est ajoutée pour maintenir l'anaéro­
biose. L'incubation se fait à 46°C pendant 48 h. Ces gennes apparaissent alors
en grosses colonies noires.

2.2.5. - Recherche des S~onelles

Elle est longue et fastidieuse. Ici, on utilise la méthode simplifiée qui
comporte quatre étapes Principales:
J le pré-enrichissement. :
- l'emichi'ssement,
- l'isolement,
- l'identification.

2.2.5.1. - Pré-enrichissement

La solution mère (10- 1) es incubée à 37°C pendant 24 heures. Une
odeur nauséabonde entraîne lme suspicison. Cette opération pennet la revivifica­
tion des Salmonelles stressées.

2.2.5.2. - Enrichissement

2 ml de la solution pré-enrichie sont introduits dans un tube à essai
contenant 18 ml de bouillon au sélénite. L'ensemble est incubé à 37°C pendant
24 heures. Une colorati6n rose renforce la suspicion. On peut aussi utiliser le
milieu Hecktoën.

2.2.5.3. - Isolement

La gélose au Vert Brillant (V.B.) est utilisée. Ce milieu -coulé dans Une
boîte de pétri puis solidifié est ensemencé en surface avec une anse de platine
trempée dans le bouillon. Après 24 h d'incubation, les colonies apparaissant
rouges sont suspectées. Le reste de la bo1e garde la coloration verdâtre.

Elles sont ensuite prélevées avec l'anse de platine flambée puis refroi­
die en vue de l'identification.

2.2.5.4. - Identification

Elle repose sUr la wse en évidence des caractères biochimiques des
Salmonelles. Les colonies suspectes sont mises en suspension dans des tubes à
hémolyse contenant du milieu tuée-indole (0,2 à 0,3 ml).
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L'incubation est faite à 3'rC pendant 24 heures. Les tubes dont le
milieu a viré au rouge sont éliminés. Ceux dont la couleur du milieu reste
inchangé sont repiqués sUr milieu Kligler-Hajna, Mannitol-mobilité et Citrate de

1

Simmons. Ce milieu de Kligler-Hajna est rouge. Son culot est ensemencé par
piqüre et la surtace inclinée par stries. L'incubation a lieu à 3'rC pendant 24 h.
Elle pennet de mettre en :évidence la fennentation du lactose et du glucose avec
ou sans production de ga~, la production ou non d'~ydrogènesulfuré (SR).

Ainsi, au bout de 24 h, on note:
- un culot rouge: glucose non fennenté (Glucose -)
- un 'culot jame : glucose +
- une pente rouge: LactoSe non fennenté (Lactose -)
- une pente jaune : Lactose +
- un noircissement de la zone joignant le culot à la pente ou bien dans la zonè

centrale: production de SH2 (SRz +)
- lme apparition de bulle~ dans le culot: production de gaz (Gaz +).

L'identification se poursuit sur milieu mannitol mobilité, béta­
galactosidase et sur le milieu de l'urée-indole.

- Recherche de la béta-gàIactosidase

Le test de l'ONPG (Orthonitro-phényl galactosidase) pennet de confir­
mer la présence de Salmonelles. Une suspension bactérienne épaisse est prélevée
sur la pente du milieu K1~gler-Hajna, mélangée à 0,5 ml d'eau distillée. Un disque
ONPG est plongé dans la solution qui est ensuite inCubée à 3'rC. Le virage au rouge
survient au bout de 30 mIl (ONPG+). .

- Dégradation du milieu mannitol-mobilité

Le tube contenant la gélose mannitol-mobilité est ensemencé par
piqüre centrale avec une colonie suspecte prélevée sur Kligler-Hajna. L'incuba­
tion se fait à 37°C pendant 24 h.

- Si le mannitol est oégradé, il y a virage de la gélose, du rouge au jaune par
acidification: la souche est alors dite mannitol +.

- Si la souche est mobile, des lignes de déplacements sont visibles ~n plus
de la ligne centrale.

,\
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- Dégradation de l'urée et production d'indole

Le milieu w·ée-indole. réparti en tubes à hémolyse, est ensemencé
avec des colonies prélevées de la cultlrre sur Kligler-Hajna. L'incubation est faite
à 37°C pendant 24 heures. Le virage du milieu au rouge, suite à tnle alcalini­
sation, traduit l'activité uréasique. Le réactif de KOVACS, ajouté à ce tllbe à
hémolyse, pennet de visualiser la production d'indole. Cette dernière se mani­
feste par un anneau rouge ou \'iolet à la swface du mélange.

En réswné, les Salmonelles sont:
- Glucose (+)
- Lactose (-)
- Gaz (+)

- SI\ (±)
- Uréase (-)
- Indole (-)
-ONPG(-)
- Iv1annitol (+)

2.3. - Nonnes microbiologiques

Elles varient d'lUI pays à l'autre. Cependant, aucune n'est universelle.

"

L'interprétation de ces résultats est faite selon un plan à 3 classes:

- celle inférieure ou égale au critère m (tolérance 3 m en milieu solide et 10 m
. en milieu liquide) :

- celle comprise entre le critère III (tolérance 3 m du 10 m) et le seul ~1 (= 10 m
en milieu solide et 30 m en milieu liquide) ;

- celle supérieure au seuil ~{

On rappelle que III est la nonne microbiologique. Dans notre étude, les
nonnes microbiologiques françaises sont utilisées ,(tableau VIII). Ces nonnes
sont appliquées au Sénégal.
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Tableau VIII: Nonnes mic."obiologiques

GER~1ES I\1ASSE DU CRITEIŒS
PRODurr

Micro-organismes aérobies 3üoC 1 g 5. lOS
._- ----- . - .__.• _.

Colifonnes fécaux 1 g' 102

--_.-. - ._-------------

Slap/zy/ococcus au,.eus 1 g 102

--- _.---
,

Anaérobies sulfita-réducteurs 46°C 1 g 30
-------- .

Salmonell es 25 g Absence

Source (35)
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CHAPITRE 1 : RESULTATS

Les résultats des 100 analyses effectuées au laboratoire sont consignés
dans le tahleau .

La moyenne des 5 groupes de micro-orgarusmes est calculée. Elle est
supérieure à m critère microhiologique correspondant, ce qui témoigne d'une
grande hétérogénéité de la dispersion des résultats. Ici. les nOlmes françaises
sont uti1isées ( ).

1 - FLORE MESOPIULE AEROBIETOTALE 30°C

Le tableau indique la flore abondante. 861'.100 des échantillons ont
lin nombre de gennes slIpétielir all seuil d'acceptabilité (5.1 O~). Seuls] 4 p.lOO
des 'échantillons satisfont au~ nonnes microbiologiques.

L'inten'alle de variation entre les extrêmes du nombre de gcnnes est
très important. Le calcul cie la moyenne et de l'écart type obtenus à partir de 68
valeurs chiffrées donne les réstiltats suivants:
- valeur minimale = ] -J. 1O~
- valeur moyenne = 5.26.10"-
- valeur maximale = 32.10'
- Ecart-type = Cl.3Cl. Hf.

Cene moyenne est supérieure aux nonnes microbiologiques fixées.
Cependant,. elle est inférieure à l'écart-type: donc les résultats sont très dispersés
au~our de la moyenne.

2 - COLIFO~I1ES FECAUX

Le tableau montre qu'ils sont absents dans 35 p.l 00 des échantill ons.
Seuls 3 p.100 répondent aux nonnes fixées.

Le calcul de la moyelUle et de l'écart-type effectué à partir des 54
valeurs chiffrées. donne ces' réslùtats :
- \'aleur minimale = 30
- valeur moyenne = 2.0...J,. Hf
- \'a1eur maximale = 2. 1O~

E 1 h.. = ~ .::. 1(J':- ::'.Car --ipe _.' .. 1. •

La valeur de la moyelUle est inférieure à celle de l'éca11-t)'pe. Cette moyenne est
supérielU'e aux nonnes. .
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Tableau IX: Résultats dE.'S anaJysE.'s bactériologiquE.'s

N° GERl\lES REeHERCHES Résul-
Echan- . tatsFlore mésophile Colifonnes Slaphylo- Anaérobies Salmonellestillon aérobie tolale fécaux coques stùfito-réduct

N () R
,, ~1 E S,

.'.105 Hf 1()2 30 Absence
., ,

001 5.1OS 10' INe 20 Absence NS

002 3,2.1(1' 10- 4.102 10 Abs NS

003 ' 1,5.107 10' INe Abs Présence NS

.004 L3.1œ A.bs AOO Abs Abs NS

005 2,6.1OS Abs 2.1<P Abs AOO S--

006 l,4.1OS Jo- lNe 3 Abs NS.

007 7,0.1<)5 10:' 2.1 (}2 Abs Abs NS

008 5.0.1Œ' Abs 1.1.1<t AOO Abs NS

009 9,1.1(1' Abs 30 45 Abs ·A .

0]0 1,2.H)6 30 INC Abs Présence NS'

011 4,0.10'" AI~s Abs AOO Abs S l
012 INe Abs 6.102 Abs Abs NS

013 INe /\bs INe INe Abs NS

0]4 INe 8.10"· INe INe Abs NS

(' , - 8. Hf 3.2.10' AOO 50 Abs NSVi.')
il

016 2.3.10'- 9.7. J()! AOO Abs Abs NS

017 1,8.Hf 1.8. 1O' INe 1NC Présence NS

018 2,l.Hf- 5A. 1O' 6.1 ()2 Abs Abs NS

019 . 1.5.105 8.9.l0 1 1,2.104 Abs Abs NS

020 3.3.lOS 7,cl.l0' 3,5.104 Abs Abs NS
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Tableau IX: Résultats (les analyses bactériologiques (suite/2)
,

N° G~1ES RECHERCHES Résul-
Echan-

,

Flore mésophile ÇolïfoI1Tles Staphylo- Anaérobies
tats

tillon Salmonelles
aérobie totale fécalL'Ç. coques sulfi to-réduct

,
N d R M E S

3.105 : lQ2 102 30 Absence
!

021 3,0.H1 ; 103 INC Abs Absence NS;

022 2,0.106 Abs INC Abs Abs NS

823 4,0.1ü6 ; Abs INC Abs Abs NS

024 106 Abs INC INC Abs NS

1,7.105
,

1,S.HY Abs Abs Abs NS025

026 3,7.1ü6 9.7.Ht Abs Abs Abs· NS

027 1,4. Hf- : 4.1 crt Abs Abs Abs NS
i

028 1,5.107 1,3.1 ()4 1,3.HY INC Abs NS
i

029 3,2.107 . 6.S.Hf Abs Abs Abs NS
i

1,8.107
1

3.103 Abs Abs Abs NS030

031 4,2.106 ' 2.7.1at Abs Abs Abs NS

032 INC ! 1.8.Ht Abs Abs Abs NS

033 INC ' 2,2.1 ()4 Abs Abs Abs NS
,

034 INC : Hr 1,9.HY 40 Abs NS

035 INC : S.I02 1,5.1Q3 INC Abs NS
,

036 1,7.1(1 3,7.1<Y l,4.HY INC Présence NS

037 INC HY INC Abs Abs NS

038 INC : Abs INC Abs Abs NS
,

039 INC ' I,S.HY INC Abs Abs NS

040 1,2.1(1 Abs 1,2.10' Abs Abs NS
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Tableau IX: Résultats des analyses bactériologiques (suite/3)

"N° GERlvŒS RECHERCHES Résul-
Echan-

Rore mésophile Col ifonnes Staphylo- Anaérobies
tats

ti110n Sahnonelles
aérobie totale fécaux coques sulfi to-réduct

N 0 R ~1 E S
3.105 Hf- 102 30 Absence

041 INC INC INC Abs Présence NS

042 INC 10: INC Abs Abs NS

043 106 1.7.10: 5,8.103 38 Abs NS

044 5,6.1OS 3.9.101 2,6.HY Abs Abs NS

045 INC 1.2.10: 8.102 Abs Abs NS

046 4,5.Ht- 7.10: INC INC Présence NS

047 6. Hf Abs INC Abs Abs NS

048
,

7. 1. lOS Abs INC Abs Abs NS

042 8,5.105 Ahs 4.1<Y I,\bs I\bs A

050 INC Abs INC Abs Abs NS

051 106 Abs INC INC Présence NS

052 5.106 1.1. I(f INe TNC Abs NS

053 3. Hf 2.10s INC INC Abs NS

054 1,5.Hf 3,3. la" INC Abs Abs NS

055 lQ6 1.5.101 INC Abs Abs NS

056 1,1. 1(Yi 101 INC Abs Abs NS

057 1,2.1ü1 Abs INC Abs Abs NS

058 1,2.107 1.3.101 Abs INC Abs NS

059 3.1 (Yi 1.8. to: Abs INC Abs NS

060 6.1Q6 TNC Abs INC Abs NS
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Tableau IX: Résultats: des analyses bactériologiques (suite/4)
1

1

N° GE~1ES RECHERCHES Résul-
Behan..

Rore mésophile 'Coliformes Staphylo- Anaérobies
tats

tillon 1 . Salmonelles
aérobie totale :fécatLx coques sulfito-réduct

N 0 R M E S
3.105 i IOZ 141 30 Absencei

;
1

061 1,7.1OS i INC Abs Abs Abs NS
1
t

1()6
!

1,9.1()3062 : 4.1~ 1 Abs NS;

!

063 INC
1

2,2.1<r INC INC Présence NS
,

064 1,4.10'5 1 1,7.1()l INC Abs Présence NS. ,

i

065 Abs Abs 4,5.1ü4 Abs Abs NS
1

,

066 5.1<1 : Abs 1,8.1ü3 60 Abs NS
,

067 1,3.101
i

Abs 5,3.10' INC Abs NS

068 1,9.107 Abs 4.1 ()2 Abs Abs NS

069 2,3.H1' Abs 2,5.10" Abs Abs NS
1

070 4,3.10'5 , 1.3.10' !NC Abs Abs NS,

071 !NC 7,2.1Q4 Abs INC Abs NS,

i

072 INC 8.7. 1()3 1,6.10" 58 Ahs NS
:

073 3,3. Hf- 9.2.] 0- 1,3.10' 1 Abs NS

074 1,9.107 , INC INC Abs Présence NS
!

075 1,7.Ht- Abs !NC Abs Abs NS

076 2,9.IOS 5.8.1Q4 3,7.103 !NC Abs NS

077 7,8.IOS INC Abs ' Abs Présence NS.'.

078 6,5.106 INC Abs Abs Présence NS

079 INC Abs !NC Abs Abs NS

080 !NC Abs !NC Abs Abs NS
,
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Tableau IX: Résultats des analyses bactériologiques (suite et fin)

-N° G~'IES RECHERCHES -- Rést,Jl-
Echan-

Rore mésophile Coliformes Staphylo- Anaérobies
tats

tinon aérobie totale fécall'<: c~ues sulfito-réduct
Salmonelles

N 0 R M E S
3.1OS Hr 1()2 30 Absence

.
081 8,1.1()5 Abs Abs 53 Abs A-

08~ 6;6.1Q'5 Abs Abs 1 Abs S

083 4,8.1<1 INC 3,8.1D3 Abs Abs NS

-084 6,2.1<t- Abs 1,3.1()4 INC Abs NS

085 !NC : Abs !NC INC Abs NS

086
,

INC 1,9.l<r !NC INC Abs NS

087 INC 3,2.1()4 Abs
\

Abs Abs NS-
.-

...
r,...'.

088 Abs Abs Abs Abs AM S

089 Abs Abs 2,7.1D3 INC Abs NS

090 1,7.1(J5 INC INC Abs Abs NS

091 2,6.106 Abs INC Abs Abs NS

092 9,4.UYS Abs INC Abs Abs NS

093 INe. 3.7.] ()4 5.103 47 Ahs NS

094 Abs TNC 1ü2 -Abs Abs NS

095 Abs INC INC Abs Abs NS

096 INC 8.6.1 ()4 INC Abs Abs NS

097 INC 10' INC 54 Abs NS

098 INC INe 4,9.1D3 INC Présence NS

099 Abs -- 1,3.1 ()4 5,1.1ü2 INC Abs NS

100 1,4.107 8,8.10' INC 39 Abs NS
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Tableau X: Répartition de la flore mésophile aérobie totale à 30°C

,

Nombre de Nombre Pourcentage Pourcentage
germes d'échantillons cumulé

Absence 6 6 6

105 à 5.105 8 8 14

5.105 à 1015 11 11 2S
--

106 à 5.10" 26 26 SI
--- 0 _______ ._----

5.106 à 107 7 7 58
----_.

> 107 42 42 100
,

Figure 22 : Taux de contamination de la flore mésophilc aé."obie totale à 3ÜoC

Pourcentage
des genncs

ft
45 ...---------7-,--------------------

\

>75,69-6 6-6,69 6,69-7
log du nombre de germes

5-5,69

5

o

15 +-----------

40 +---------------------

10 +------

35 +--------------------­

30 +---------------------

25 +----------­

20 +-----------
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Tableau XI: Répartition des Coliformes fécaux

,

Nombre de ; Nombre Pourcentage Pourcentage
germes d'échantillons cumulé

;

1

Absence ! 35 35 35
:

10 à 1()2
[ 3 3 38
1

1

;

1()2 à 5.102 1 1 39

5.1Q2
..

à HP , 7 7 46
,

HP ·à 5.10' ; 14 1~ 60
;

,.

5.1Q3 à 104 7 7 67

> 104 33 33 100
:
,

Figure 23 :. Taux de co'ntamination des Coliforines fécaux à 44°C
Pourcentage '
des germes

35 Ur--------------.....;....----------

30 +------..--;..--------.....;....------

25 +--------'----------------

20 +---------'---------------..."...-

15 +---------'----------:-------_

10 +--------,--------

5+-------'----

o
1-2 2;2,69 2,69-3 3-3,69 3,69-4

log du nombre de gennes
>4
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3 - STAPE;fYLOCOCCUS AUREUS

Le tableau XlI montre qu'ils sont présents dans 77 p.l00 des
échantillons analysés. Panni ces échantillons, seuls 2 p.l00 répondent aux
nonnes indiquées.

Le calcul de la moyenne et de l'écart type est effectué sur 34 valeurs
chiffrées. Il donne les résultats suivants:
- valeur minimale = ·30
- valeur moyenne = : 6,15.1 Q3
- valeur maximale = .45.103

- Ecart-type = 10,23.103•

La moyenne est supérieure aux nonnes; de même l'écart-type élevé
montre que les résultats sont dispersés.

Tableau XII: Répartition des Staphylocoques

Nombre de Nomb.oe Pourcentage Pourcentage
germes d'fehantillons cumulé

Absence 2..1 23 23

10 à H)2 2 2 25
-

102 à 5.102 3 3 28
--- --_. _.._._ .....- -_.._. _.._--_....- ..... -- ...__._--.----

5.H)2 à 103 4 4 32
--

103 à 5.103 15 15 47

5.1 ()3 à 1()4 2 2 49

> 1Q4 51 51 100
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Figure 24: Taux dt' contamination de Staphylococcus aureus

Pourcentage
des germes

60 "'T"1t _

50 +---------------------

40 +---------------------

30 +---'--------------------

20 +---------:...--------------

10 +-------------

o
1-2 2-2,69 2,69-3 3-3,69 3,69-4

log du nombre de germes
>4

4 - LES ANAEROBIES SULFITO-REDUCTEURS

Le tableau XIII montre qu'ils sont présents dans 40 p.100 des
échantillons dont seulement 6 p.100 répondent aux normes.

La moyenne et l'écart type sont calculés à partir de 16 valeurs
chiffrées et donnent les résultats suivants:
- valeur minimale ;= 1
- valetU" moyenne (m4) . - 32,50
- valeur maximale = 60
- Ecart-type (M) = 22,51.

La moyenne est supérieure à l'écart-type :

m4 = 32.50 + 22,51
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Tableau XIll: Répartition des Anaérobies sulfito-rooucteurs

Nombre de Nombre Pourcentage Pourcentage
germes d'échantillons cumulé

Absence 60 60 60

1 à 10 5 5 65

10 à 30 1 1 -66

> 30 34 34 100
~

Figure 25: Taux de contamination des Anaérobies sulfito-réducteurs

Pourcentage
des gennes

35

30

25

20

15

10

5

0
<1 1-1,47

log du nombre de gennes
> 1,47

5 - LES SALMONELLES

Ce genne est retrou'·é dans 13 éch~tillons parmi les 100 prélève-
ments.
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Tableau XIV: Tableau récapitulatif des résultats des analyses
bactériologiques

~~ur
,

Extrême Moyenne Ecart- RESULTATS DECISION
Type S A NS. SaIub.'e non

GERMES '''-''''''-.. salubre

Rcre mésophile 14.104

aérobie totale à 5.26.1<1' 6,36.10~ 31 23 46 54 .:U)

30°C 32.10"
._. __.__.•__.._----- ____._'._0" _. - . --------- .._-,- _ ... ,-_. ............... . - .- .._._---

Coliformes fécau'< 30
2.04. la' 3.51.104 38 8 54 46 54.

2.105

S{{lp!Jylococcus 30
aureus 6.15. l(Y 10,23.103 26 7 67 33 67

1 45.103
1

A.S.R 1
32.50 22,51 66 10 24 76 24

60

S = Satisfaisant A =Acceptable NS = Non satisfaisant

Pourcentage
des germes

Figure 26 : Représentation synthétique du taux de contamination des
diffé"ents germes cont~nus dans les 100 échantillons

60 .lf----,.-----------------:-----------

50 +-------------mnnl---------------

40 +------------11
1

30

20

10

o +-Joo...' ' ...' ' ...' .L..- -+-__

2

>1,47 >4 >7'
log du nombre de gennes

1 = Anaérobies stùfito-réducteurs 3 = Salmonelles
2 =Coliformes fécaux 4 =Rore mésophile aérobie totale
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- L'échantiIJon est satisfaisant lorsque le taux dc contamination (x) cst infériclu'
ou égal à 3 m (3 fois la, valeur dc la nonne microbiologiquc): x ~ 3 m.

- L'échantillon est acccptable lorsque le taux de contamination est conipris entre
3 m et 10 fi (l0 fois la nlleur de la nonne): 3 < x ~ 10 m.

- L'échantillon est dit non satisfaisant lorsque le tan"" de contamination est
10 fois supérieur à la ,'aleur de la nonne: x > 10 m.

Dans le tableau XlV. 54 échantillons sont salubres après recherche de
la flore totale tandis que 46 sont insalubres.

Pour la reche~chedes colifonnes fécaux, 46 échantillons sont déclarés
salubres alors que 54 sont insalubres.

S'agissant des Staphylocoques, les résultats révèlent que 33 seulement
des échantillons sont sa1'ubres tandis que 67 sont insalubres.

Pour les Anaéi"obies sulfito-réducteurs, 76 échantillons sont salubres
alors que 24 sont insalubres.
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CHAPITRE II : DISCUSSION

1 - H.ORE lvlESOPillLE AEROBIE A 30°C

La moyenne générale des gennes dénombrés après l'analyse de 100
échantillons se chiffre à 5.26. Hf germes par gramme de viande. Ces geJ111eS
regroupent les bactéries responë)ables d'altération et qui signent le plus souvent
lm mauvais état de consc'rvation (35).

WADE (42) a troU\'é un taux de contamination d'me moyenne de
4,03.107 germes par gramme au niveau des points de vente de détail. Par
ailleurs, LAMBERT(2S) a dénombré entre 4.1<r et 5,6.107 germes par Cln2 sur
les tables de travail.

De même ROUA (32) a prouvé que les conditions de stockage et les
billots utilisés par les bouchers peuvent être responsables de ces contaminations
élevées. La moyenne trouvée par KEBEDE.(23) est de 3.105 germes par
grannne.

La confrontation de nos résldtats aux critères microbiologiques montre
que 86 p.100 des échantillons analysés ne répondent pas aux nonnes (tableau X)..
Donc nos échantillons sont fo11ement contaminés. Cependant, ce taux de conta­
mination polUTait être plus éJe\'é si l'usage de la chaleur n'était pas systématique.

Nous pouvons donc affinner que la contamination serait sou\'ent
secondaire. Elle se situc. après le passage de la viande au fcu. lors de la mise en
petits morcealL'X suÏ\'ic de l'assaisonnement. Toutes ces opémtrons sc déroulent
dans une ambiance souillée avcc du matériel sale.

2 - COLIFORJvŒS FECAUX

Ils sont appelés des germes "témoins" et indiquent qu'il y a des mani­
plùations malpropres (35). Représentés par E.coli , ils sont caractéristiques
d'une contamination fécale et proviennent des cabinets d'aisance.

KEBEDE (23) a trouvé tme moyenne de 2.2.103 geJ1lles par gramme
aux abattoirs de Dakar. Aussi. il n'a dénombré que 20 échantillons qui ne sont
pas confOlmes, surIes 110 analysés.
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En outre, 'VADE (42) a présenté une moyelme de 2,85.105 gennes/go
Comparées à nos résultats, cette moyenne est largement supérieure. Sur les 100
échantillons analysés, 38 p.100 seulement sont confonnes aux nOlmes microbio­
logiques (tableau Xl).'

Avec le feu utilisé pOlrr griller la viande, lamoyenne trouvée par
KEBEDE (23) devrait être \'oisine de zéro dans les "Dibiteries". Donc~ la
contamination ne peut se situcr qu'à l'échelon des vendeurs qui manipulent la
viande. D'ailleurs, 82 p.1 00 des employés ignorent les mesures d'hygiène à
prendre à la sortie des toilettes.

3-STAPHYLOCOCCUSAUREUS

L'analyse bactériologique effectUée Slrr les 100 échantillons montre
qu'ils satisfont aux normes à 25 p.100. .

KEBEDE (23) a montré que 13 p.100 des échantillons prélevés aux
abattoirs de Dakar contenaient des Staphylocoques. La moyenne affichée par
WADE est de 2,56.104 gennes/go De même ROUA (32) a constaté que 46 p.100
des prélèvements du marché dc détail de la viande étaient contaminés par
S.aureus.

La contatnination par ce germe toxinogène révèle une hygiène
insuffisante.

Les réslùtats avancés par KEBEDE (23), comparés à ceux de ROUA
(32) et à ceuxqui ont été révélés après notre analyse prouvent qu'il existe Wle
chame de contatnination. En effet, la manipulation des denrées par les personnes
atteintes d'infections cuüméo-muqueuses, respiratoires ou intestinales contamine -­
fortement ces aliments. Aussi, le bavardage peut en être responsable.

Les échantillons contaminés (77 p.100) comparés à ceux de ROUA
(46 p.1(0) peuvent nous renseigner Strr les différents niveaux de contatnination.
Ces contaminations commencent aux abattoirs juSqu'au stade de la transfonna­
tion des viandes. Toutefois, les manipulations secondaires à la grillade consti­
tuent sans nul doute la cause de ces contaminations.

Ce genne est dangereux potrr sa fréquence dans les intoxications ali­
mentaires.
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4 - ANAEROBIES SUL}-<TIO~REDUCTEURS

Ces gennes telluriques, hôtes de l'intestin de l'homme et des anirrlaux,
ont été isolés dans 60 p.IOO des échantillons dont 34 p.IOO n'ont pas respecté la
nonne fixée (30 geffiles/g).

KEBEDE (23) a dénombré pour sa part la gennes par cm2 Slu' des
carcasses bovines aux abattoirs de Dakar.

ROUA (32) quant à lui a pu isoler ces gennes dans 37 p.lOO des
échantillons de viande prélevés sur le marché de détai1. Les résultats de ROUA
sont en corSormité avec ceu:x que nous avons obtenus. Donc soit l'effet du feu
n'a pas stérilisé les éc1umtiHons. soit il y a eu une seconde contamination causée
par lm personnel peu hygiénique.

Ces deux hypothèses sont confortées par le fait que 75 p.100 des
"Dibiteries" ne grillent pas la viande à fond. Donc la température à coeur de la'
viande griHée n'est pas suffisante pour blanchir le produit traité. Elle peut dans
ce cas entraîner une prolifération bactériennc.

Les gennes représentés par Clostridium perfringens sont sou\'ent
incriminés dans certains cas d'intoxications alimentaires.

5 - LES SALMONELLES

Elles sont considérées comme .l'ennemi n° l des hygiénistes. En effet,
lme denrée doit en être dépouf\'ue pour être consommable. Cependant, les
réslùtats affichés de nos analyses sont inquiétants. Sur l~ 100 échantil1om;
analysés, 13 en contiennent 03 p.IOO).

Par ailleurs, KEBEDE (23) n'a pu mettre en évidence des Salmonelles
qu'une selde fois sur 100 échantillons analysés.

Eu égard au:x conditions de préparation des viandes grillées, ce taux
f10lltTRit être phu~ élevé Ai le feu n'lilivait paR e"ercé son action destructrice. Aussi,
la taine du prélèvement Jst SOllvcnt remise en cause.
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A ce propos. 100 g cie viande sont recommandés au lieu de 25 g
habituellement utilisés (19). Ce fort taux de contamination peut s'expliquer par
lme contamination croisée surtout lorsque des poulets côtoient la viande dans les
congélateurs (35). Cettc hypothèse est aidée par la chaleur de cuisson insuf­
fisante (75 p.l 00 des cas).

En résumé, nous pouvons affirmer que les viandes grillées, préparées
dans les "Dibiteries", sont fortement contaminées. Ces contaminations décowent
le plus souvent dO au non respect des règles d'hygiène depuisle stade de pro­
duction jusqu'à la consommation.

A ces erreurs techniques. s'ajoutent une mauvaise conception générale
des locaux, une très insuffisante hygiène du matériel et du personnel à côté d'Wl
environnement malsain.

Par ailleurs, les conditions de conservation et la technique de cuisson
militent pour me grande part à multiplier les gennes.

Pour parer à ces é\'cntualités. des recommandations s'imposent en \'ue
d'améliorcrla qualité des scr\'iccs dans les "Di hikr;cs".
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CHAPITRE 1 : RECOi\tIl\1ANDATIONS

Les directives doivent s'articuler sur tous les stades de préparation des
viandes depuis les abattoirs jusqu'aux "Dibiteries". En effet, le fort taux de
contamination observé aPrès avoir effectué les analyses bactériologiques
demeltre inquiétant.

Ces contaminations sont le plus liées au non respect ou à l'ignorance
des conditions d1lygiène. Les conséquences qui en découlent peuvent être
désagréables pour la santé des consommateurs.

1 - LA MATIERE PRENIIERE

Par sa qualité hygiénique, elle constitue le reflet des résultats micro­
biologiques.

C'est ainsi què la préparation des animaux à abattre doit se faire de
façon à éviter tout stress. ;Le repos devient aussi une priorité. La-salle d'abattage
doit être aérée et correctement nettoyée et désinfectée. La saignée sW'les berces
de dépouille sera préférée à celle au sol qui entraîite toujours des souillures sur
la viande.

De même, les opérations de dépouille et d'éviscération seront
exécutées de façon suspei1due pour éviter le contact de la carcasse avec le sol.
D'ailleurs, cette dernière doit se faire de façon complète pour éviter de souiller la
carcasse par la présence d'éventuels germes (coliformés fécaux, Salmonelles).

Après ces opérations, il est recommandé de faire acheminer les car­
casses dans la salle d'inspection parles rails.

Des postes de nettoyage et de désinfection doivent être prévus pour
assurer la propreté des in~tnnnents de travail et des mains des employés.

Tout au long de la chaîne, le déplacement des personnes doit être
limité pour éviter l'entrec!oisement des secteurs sains et souillés. Les locaux
doivent rester propres à hi fin de chaque journée de travail.
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Le port de blouses et de coiffes est obligatoire après la saignée. La
mesure consistant à distinguer les professionnels de la SERAS par des badges
pOlUTait limiter les contaminations. Dans les "Dibiteries", la viande doit être
protégée.

2 - LE TRANSPORT

A défaut de res'suage, les carcasses de mouton doivent être maintenues
dans mIe ambiance qui pçrmet de respecter la "chàîne de froid". Pour cela, le
transport sera assuré par des véhicules frigorifiques dotés de crochets pour la
suspension des carcasses.1

Les véhicules isothermes doivent être hermétiques et propres. Les
propriétaires de ces véhicules doivent afficher une bonne tenue vestimentaire. Ds
doivent être d'un bon état' de santé.

3 - HYGIENE DES "DIBlTERIES"

3.1. - Les locallx

L'environnement dans lequel la "Dibiterie" est installée doit être sain.
La construction des locaux peut se faire de façon à éviter l'accès de la poussière
et des animaux.

La concepti on des locaux doit respecter la séparation des zones
"propres" et "souillées".

Les sols et les murs doivent revêtir d'tme surface carrelée jusqu'à une
hauteur d'au moins 1.75 m afin de faciliter le nettoyage.

Les locaux seront nettoyés et désinfectés après le travail. L'usage de
l'eau de javel est recommandé parce que moins coûteuse.

i

L'aération et l'éclairage sont à assurer. L'exigence à tout gérant de
"Dibiterie" d'être abonné à la SONES devient lute priorité pour éviter la stagna­
tion des eaux nauséabondes bourrées de germes.

L'élimination des déchets doit être régulière..
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3.2. - Le matériel

Tous les instruments de travail doivent être conçus de façon à faciliter
le nettoyage et la désinfection. Ainsi les billots en bois, difficiles à nettoyer et à
désinfecter seront déconseillés. De préférence, des tables mtmies de revêtement
en matière plastique ou en caoutchouc sont recommandées. Les grils. hachoirs.
couteaux et fourchettes doivent être désinfectés après chaque journée de travail.

3.3. - Le personnel

Par ses manipulations. il constitue le maillon le plus important de la
chaîne de production. Toujours en contact avec la viande, son non respect des
principes d'hygiène peut être fatal. Ainsi, l'hygiène cotporelle et vestimentaire
du personnel doit être de rigueur.

Le port de bijoux (montres, bracelets, bagues, ... ) est proscrit.

De même. il lui est interdit de' ftUner ou de manger lors du service des
repas.

Des blouses blanches et propres sont exigées à côté d'une coiffe. Elles
seront changées quotidiennement.

La santé du persOlmel doit être contrôlée périodiquement par des
visites médicales. Les personnes atteintes d'infections cutanéo-muqueuses,
respiratoires et intestinales seront écartées des ateliers de transformations juqu'à
guérison complète, confinnée par attestation médicale.

Les mains doivent être lavées, désinfectées après chaque sortie des
toilettes et si nécessaire. les salutations par la main sont proscrites pour le
personnel manipulant les denrées. Les ongles doivent être tenus courts et régu­
lièrement brossés.

Certaines attitudes sont à décourager comme se moucher, essuyer la
sueur à la main, se gratter ou trop parler.

Ainsi, le retour "au bon sens" devient incontownable. Pour cela, il est
nécessaire d'éduquer le personnel par la tenue de séances régulières program­
mées par l'employeur.



- 88-

3.4. - Rôle du Service dc l'Inspection Vétérinaire

A ce sujet, il serait nécessaire de fonner aussi les agents engagés dans
le contrôle, pour une meilleure maîtrise du rôle à jouer.

L'appel au sens de l'honneur de la profession doit pennettt·c d'évitcr les
saisies abusives fortement clamées par les détenteurs de "Dibiteries".

De même, les cOlltrôles doivent être effectués de façon jOlUllalièrc ct à
l'improviste afin de surprclldrc ccr1aincs fraudes.

Il ne faudrait même pas hésiter à reprendre le contrôle pour lUle
seconde fois. En effet, certains responsables de "Dibiteries" attendent le passage
des agents de contrôle pour. utiliser des viandes fraudtùeuses. Dans 75 p.l00 des
"Dibiteries", cette pratique se fait.

1

Pour cela, un personnel suffisant doté de moyens à affronter toute
épreuve s'avère nécessaire à tout prix.

En outre, le contrôlc nc doit plus se limiter à vérifier Ic tickct dc la
SERAS ou à effectuer lUl examen macroscopique de la viande. Cette méthode
archaïque doit être poursui \,ie dc prélèvements destinés au laboratoire pour
analyses microbiologiques.

Les résultats de ces analyses devront pennettre aux pouvoirs publ ics
de l'enner certaines "Dibiteries" qui ne sont pas confonnes aux règles d'hygiène.

Cet exemple largement inspiré de la CEE vis-à-vis des entreprises de
pêche servira à mieux protéger le consommateur devant son assiette.

Par ailleurs~ les saisies doivent être effectuées sans complaisance.

Le Service d'hygiène doit jouer son rôle dans le contrôle de l'état
hygiénique des locaux et de l'environnement. A cet effet, leur presence doit être
plus marquée.
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!
Enfin, des rémiions régulières doivent être tenues entre le collectif des

gérants de "Dibiteries". le SelTice de l'Inspection Vétérinaire et le Service
d'hygiène 'pour une meilleure compréhension. Ces gérants auront la charge de
transmettre à leurs employés toutes les recommandations qui ont été avancées.

Ces àssises poUrront être diffusées à la presse pour mieux infonner les
consommateurs du danger qui les guette.
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Dans les pays dü Tiers-monde, l'urbanisation phénoménale a large­
ment contribué à la naissance d'établissement de restauration commerciale à
caractère traditimmel. Fac~ à cette situation. force est de reconnaître que les
ménages prennent rarement 1e repas chez eux.

Au Sénégal, comme dans beaucoltp de pays de la sous-région, des
établissements destinés à la vente de viandes grillées se sont implantés dans le
but de satisfaire le consonmlateur.

Cependant. ces activités commerciales risquent d"'hypothéquer la
santé" de ce dernier. surtout lorsque les mesures d'hygiène élémentaires ne sont
pas respectées.'

Fort de ces considérations. et étant donné que peu d'infomlatÎons
relatives à ces "Dibiteries" sont disponibles, nous avons jugé nécessaire de
mener u~e étude sur la qualité de ces viandes. '

Ce travail anlit POlU- but d'identifier la clientèle qui fréquente ces
locaux et de juger de la salubrité des produits qui y sont vendus.

I)ans la région de Dakar. le principal centre de distribution de la
viande est l'abattoir de Dakar. Ainsi. la viande est exposée aux contaminations
di \'erses sur toute la filière jusqu'à l'assiette du consOlrunateur.

Par ailleurs. cette pratique est génératrice d'eltlplois et çonstitlle:';:~ ainsi
• - 1

lUl revenu sOr pour les personnes qui y sont engagées.

Les résultats de l'enquête ont révélé qu'lm effectif de 337 individus
. 'sont employés dans les 100 "Dibitelies" visitées. De même. un total estimé à 518

clients a été enregistré au passage dans ces établissements.

. Parallèlement à cette enquête, les "analyses microbiologiques ont
affiché les taux moyens ~le contamination suivants:
- flore mésophile aérobic à 30°C:
- colifomles fécaux:
- Stap!zylococcus aurellS :
- Anaérobies sulfito-réducteurs :
- Salmonelles :

5,26.106 gennes par gramme
2.04.1Q4 geryries/g ,1 .

6, 15.1Q2 ,'gennes/g:
32,50 germes/g' .,

13 sur 100 échantillons.
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Globalement. quand l'ensemble des gennes est pris en compte, seuls
5 p.l00 des échantillons analysés présentent un niveau de contamination confor­
me alL~ nonnes françaises.

Donc le talLx de contamination de ces viandes grillées se montre très
élevé.

Les résultats enregistrés ne sont pas surprenants car ces viandes sont
préparées par Wl personnèl ignorant les principes d'hygiène.

Eu égard à ces multiples défis, le "retour au bon sens" est de rigueur.
"A cet effet; les "Dibiteries" doivent être considérées comme le prototype même
d'une industrie agro-alimentaire engagée dans la transformation de la viande.
Dans ce contexte, comme les sociétés de pêche, toute "Dibiterie" ne satisfaisant
pas aux nonnes d'hygiène""doit être fennée.

Pour cela, des priorités s'imposent, à savoir:
- réglementation de l'autOlisation d'exercer en tenant compte de la conception

" 1

générale des locaux,
- hygiène des localL~ et du matériel,
- hygiène et santé du personnel.
- hygiène des conditions de travail. respect de la "chaîne de froid",
- contrôle sanitaire rigow'elLx et réguJier avec l'observation des règles d'hygiène

et d'approvisionnement en viande.

Tel est le postulat de toute action visant à protéger le consommateur.
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f ANNEXE

FICHE D'ENQUETE
Date : ~

Heure: ~---------~--------

N° de la "Dibiterie" :'------------------------
Propriétaire: _
Fonction: _

Autorisation d'exercer:-------------------
Moment d'activité:----.,..-------------------
Température de la viande aprés cuisson:·--------_.:.....-_----

LOCAUX EQUIPEMENT PERSONNEL LOCAUX
MATERIEL

- Conception générale - Tables à manger . Etat de santé ~ Comportement du
- ll1aises

-
personnel

Plan de travail - Bdncs
- Congél. -réfrigéraI. - Ordre dans les

- Eclairage - Télévision - Propreté corporelle locaLL"<
- Magnétoscope
- Ventilateur

'.

- Aération-ventilation - Matière première
- Lampes

- Points d'eau - Serviettes - Propreté - Progression-
- Savons vestimentaire Traitement

- Toilettes: - Poubelles -

. anglaises - Rideaux - Entreposa ge

. turques - Fouchettes
- Assiettes

- Entretien - Verres CLIENTELE
- Papier à emballer

- Désinfectant utilisé - Entretieri - Nombre de clients trouvés au moment de
la visite:

PERSONNEL - Sexe:
- Age:

- Effectif: - Adœsse:

- Sexe: - Etat matrimonial: ,

- Age: - Profession:

- Adresse: 1 - Niveau d'instruction:

- Etat matrimonial: - Rythme de fréquence:

- Niveau d'in~truction : - Motivation:

- Critère de recrutement: - Critère de choix du local :

- Rôle des différents employés: - Satisfaction:

- Forme de rémtUlération : - Morceaux commandés:
- Lieu de consomma tion :
- Troubles digestifs:
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[ANNEXE II>>

FICHE DE PRELEVEMENT

Prélèvement effectué le à heures

, dansles locaux de : _

- Désignation: _

- Lot d'origine: ---'--- _

- Moyen de transport: _

- Moyen de conservation: _

- Propriétaire : _

- Destination : _

- Analyses demandées : _

- Laboratoire d'analyse: _
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[ A N N E X E III]

MILIEUX DE CULTURE ET REACTIFS (18)

Formules indiquées en gramme par litre d'eau distillée

1 - BOUILLON SELENIIE DE SOQIUl\J1
FORMULE:

Peptone............................................................................. 5
Phosphate de sodium !.......................................... 10
Lactose............................................................................. 4

2-'EAUPEPTONEETAMPONNEE
FORMULE:

Peptone................................................................................ 10
Chlonu-e de sodium............................................................. 5
Hydrogeno-Orthophosphate dissodique dodecahydraté.. 9
Dihydrogeno-Orthophosphate de potassimn ; ::... ·1,5
Eau distillée ,............................................... '. 1000 ml

pH final : 7,0

3 - Qilose BAIRD PARKER
FORMULE:

Peptone .
Extrait de viande de boeuf ..
Extrait de levure ..
Pyruvate de sodiwn ..
Glycocope ..
Agar 1 .

Eau distillée .
pH: 7,2

Préparation: Ajouter les solutions suivantes:
- Tellurite de potassium à 1 % =
- Emulsion de jaune d'oeuf à 10 % en eau physiologique =
- Sufatlléthazine =

10
4
2
10
12
14
1000 ml

1ml
5ml
2,5 ml



5
7
3
5
0,03

12
1000 ml

/
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4 - GELOSE AU DESOX1:CHOLATE LACTOSE {DL) à 1 %
FOR1\;IULE :

Peptone.: ;............................. 10
Lactose................................................................................. 10
Désoxycholate de sodium. .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... ..... ...... 1
CWonJre de sodiwn............................................................. 5
Citrate fernque.... 1
Citrate de sodilUn........................... 1
Rouge neutre 0,03
Agar 13

pH: 7,3

5 - GELOSE AU DESOXYCHOLATE CITRATE LACTOS:r:;
ETSACCHAROSE(DC~

FORMULE:
Désoxycholate de sodium.................................................... 2,5

.' Citrate de sodilUn................................................................ 10,5

Lactose................................................................................. 5
Saccharose '" , , .
Bio-Polytone , , .
Extrait de viande .
1'hiosulfate de sodiUIn .
Rouge netrtre .
Agar ..

Eau distillée : ~.

pH: 7,2

6 - QE.LOSE H~KTOEN
FORMULE:

Bio-thione '" '" .
Extrait de levure .
Sels biliaires .
Lactose ..
Saccharose.. '" .. , .
Salicine .
Chlorure de sodium. 1 ..

Hyposulfite de sodium '"
Citrate de fer aIIlIlloniacal .
Bleu de Bromothymol. ..
Fuschsine acide ' .
Gélose ~ ..

pH:7,6

12
3
9

12
12

2
5
5
1,5
0,064­
0,040

13',5



:/
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7 - GELOSE PLATE COUNT AGAR fP.C.A.")
FORlvlULE:

Peptone .
Extrait de levure ..
.A.gar .
Eau distillée .

pH rmal: 7,2

~

2.5
15
1000 ml

-
8 - QELOSE TRYPTICASE-SULFITE-CYCLOSERINE (T.S.C.)

FORMULE:
Tryptone.............................................................................. 15
Soytone................................................................................ 5
Extrait de levure.. ........ ........ .... ........ .... .... ........ .... .... .... .... .... 5
Métabisulfite de sodiwn anhydre........................................ 1
Citrate de fer ammoniacal.................................................... 1
Agar................................................................................... 15

pH final : 7,6

9 - GELOSE A L'ADN (Pour la recherche de la DNase)
FORMULE:

Hydrolysat trypsique de caséine....................................... 20
A.D.N................................................................................ 2
Chlorure de sodiWll......... 5
Agar................................................................................... 20

pH fmal : 7,3 Stériliser à 121°C à l'autoclave pendant 15 mn

10 - GELOSE TRYPTICASE-SULFITE-NEOMYCINE
FO~ruLE:

. Tryptone.............................................................................. 16
Sulfate de néomycine...... 0,02
Sulfate de polyrnixine......................................................... 0,05
Extrait de levure

l

......................... 10
Agar................................................................................... 13,5

pHfmal: 7,2
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5
0,2
0,8
0,08

15

- .-
11 - ~IILIEU CITRATE DE SODIUi\'1 (ou ;VilLIEU SIlVliVIONS)

FORL\tIULE:
Sulfate de magnésium.......................... 0,2
Citrate de SodiUITl................................................................. 2
Chlorure de SOdiUlll -.. ~ .

Phosphate d'arnmoniUITl .
Phosphate d'ammonium monosodique ..
Bleu' de Bromothyrnol. .
Agar ..

pH final : 7,0

12 - MILIEU MANNITOL-MOBILITE
FO&.\tflJLE :

Hydrolysat trypsique de caséine .
N' . d .
1 ltnte e potassn.un .
Nlannitol. .
fouge de phéIlol à 1 % .
Agar ;· .

pH final :

13 - iVlILIEU KLIGLER HA.J&
FORMULE:

Extrait de viande de boeuf ..
Extrait de levure ..
Peptone ..
Chlorure de sodium. .
Citrate ferrique ..
Lactose .
Glucose ..
Rouge de phénoL : ..
Agar ..
Eau distillée - -; .

pH final : 7,4

10
1
7.5
0,04
3,5

3
3

20
5
0,3

10
1
0,05

12
1000 ml
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14 - l\tlILIEU KLIGLER L.D.C
FOR1\;IULE :

L-lysine (monocWorhydrate) .
L omithine{mono ou dicWorhydrate) : .
L arginine {monochlorhydrate) .
Extrait de levure ..
Chlorure de sodiwu. .
Glucose .
Bromocrésol pourpre (1,6 gll00 ml d'alcool à 95°) .
Eau distillée - .

pHfmal: 7,4

15 - MILIEU UREE-INDOLE
FO~fULE:

1 - - .

L. TryptophaIte ..
KI-I2 PO \ .
NaCl. .I ..

1 -Urée _
Alcool à 95° .
Rouge de phénol à 1 % .
Eau distillée .

pHfmal :

5

3
5
1
Iml

1000 ml

0.3
0,1
0,5
2,0
1,0
0,25

100 ml
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!f idèlement attaché aux directives de
ClAUDE BOURGElAT,

Fondateur de l'enseignement vétérinaire dans le
monde, je promets et je jure devant mes maîtres et aînés:

- d'avoir en tous moments et en tous lieux, le souci de
la dignité et de l'honneur de la profession vétérinaire,

- d'obseIVer en toutes circonstances, les principes de cor­
rection et de droiture fixés par le code de déontologie de
mon pays,

- de prouver par ma conduite, ma conviction, que la
fortune consiste moins dans le bien que l'on a, que dans
celui que l'on peut faire,

- de ne point mettre· à trop haut prix le savoir que je dois
à la générosité de ma patrie et la sollicitude de tous ceux
qui m'ont permis de réaliser ma vocation,

QUE TOUrE CONFIANCE ME SOIT RETIREE,
S'IL ADVIENT QUE JE ME PARJURE



"Contribution à l'étude de la qlluHté des "iuncles glillécs
pl'éparécs dans les "Dibit<.~rics" de la l'~gioll de Dakar"

par Aduma :\\\1

Th. !\léd. Yét., Oakur, 19W), n°-l-l, 106 p

Le cummerce de la viande grillée est dCrCIll1 de nos jours LUle acti l'Île.:

très .i0teusc dans les pays du Tiers-monde. Cependa.nt, il ne s'accompagne pi.-L~

d'ullc hygiène rigourclIsL 1. inc enquêll: llll'lIl;\: dalb la l'êgiol) Je Dakar, al! llin:au
de 1ÜO "Dibiterics ll (grilladtries sénégalai:,cs) 11 rértlé ks données sUlvautcs :

- Cc secteur emploie 337 pCrSOlll1eS pour la plllpl.~11 de sexe masculin
(97.93p.lOO) ct d'\ullliveau ll'insttuction tr(:~ faibit (2,37p, 100). Les ~'lallres

représentent ~5,17 p. J 00 des "enJeurs.

- La clientèle dt: ces "Dibitcries" est repré::;cllté~par 65,06 {J.IOO d'honun,es et
3-~,94 p.IOO d~' femmes. Ces clients, polU" la majorit~ illLalphabètcs fréquentent

ces locaux quotidicnncmtnt surtout le sOIr. ~culs 3,77 p.lOO des clients se
soucienl de la qualité de CtS viandes et 65.05 p.lOO :JOll! ~~ou\'ent victime:.; de

troubles digestifs.

Globalem.ent, les mwyses microbioJogiqucs montrent que seuls 5 p l.OO

dt:> -': ... :i:'.ntillOll,) analysés sont salubres.

Des recommandations ont été fOl:mllkcs P(~llr nùeus protéger le

COllsonunateur.

~Iots-d~s : "Dibitcries" - Grillade - :Nficro1)iologic - Hygiène - Dakar
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