Incidence des opérations
d’'abattage et de déecoupe
sur la contamination

par Listeria monocytogenes

Pourquoi ?

Les épidémies de Listé-
riose de 1992 et 1993
ont révélé la nécessité
d'élargir les connais-
sances sur |'épidémio-
logie de Listeria mono-
cytogenes en abattoir et
atelier de découpe de

* Listeria monocyto-
genes est faible-
ment présente sur
les animaux a leur
arrivée a |'abattoir.

* la contamination
diminue sur la
chaine d’abattage,
sauf lorsque la
température
d’échaudage (t° <
56 - 57 °C) ou les

Le nettoyage-désin-
fection des ressuages
et salles de découpe,
en particulier des

Dans tous les cas
(carcasses apres res-
suage, pieces de
découpe, locaux),
méme si les taux de

porc.
Une étude réalisée
par I'Institut Tech-
nique du Porc sur
I'incidence des opé-
rations d’abattage et
de découpe de porc
apporte les premiers

contaminations
croisées sur le hall
d’habillage ne sont
pas maitrisées. Par
contre, la contami-
nation augmente
en ressuage, sauf
dans le cas de res-
suage a froid tres
négatif (t* <-10°C).

* En salle de décou-
pe, la contamina-

zones en hauteur est
un point critique a
maitriser afin d’éviter
la persistance de

présence de Listeria
monocytogenes peu-
vent étre élevés, le
nombre de Listeria
reste toujours tres
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éléments de réponse
quand a I'importance
et I'évolution de la
contamination des
produits porc par
Listeria monocyto-
genes.

tion par Listeria
monocytogenes
augmente suite aux
contaminations
croisées au cours
des opérations de
découpe. Cepen-
dant, la aussi, le
nombre de Listeria
monocytogenes
reste faible.

«niches» a Listeria
monocytogenes.

faible et conforme
aux recommanda-
tions de la DGAL
(< 100 Listeria mono-
cytogenes /gramme).
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Elevage
- rare pathologie en porc
- portage cutané essentiellement

Prévalence faible
a moyenne

Chaine d’abattage

lavage, échaudage, flambage :
en général diminution de la
contamination

Prévalence faible

Ressuage

les systémes a froid trés négatifs
(< -10°C) limitent I'augmentation
de la contamination

Prévalence moyenne
a élevée

Découpe

Prévalence élevée

Animaux vivants

Carcasses fin de chaine

Carcasses apres réfrigération

Pieces de découpe

Moyens de lutte :

- bactérie de I'environnement :
éradication illusoire

- diminution prévalence
semble difficile

Points critiques :

- température d’échaudage
< 56°C

- contaminations croisées hall
habillage

- nettoyage-désinfection
chaine d’abattage

Points critiques :

- nettoyage-désinfection
des frigos

- « niches » a Listeria

Points critiques :

- contamination initiale des
carcasses

- contaminations croisées en
découpe

- nettoyage-désinfection

- « niches » a Listeria

Nombre de Listeria monocytogenes toujours tres faible
et < 100 par gramme (recommandation DGAL)
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