Nettoyage-deésinfec -\ 3

des porcheries

d’'attente a I'abattoil

maillon dans la lutte
contre la contamination
des porcs par les Salmonelles

L Les Salmonelles représentent la cause la plus fréquente d’infections bacté-
riennes d’origine alimentaire en France (INVS, 2003), comme dans la plupart
des pays d’Europe (Anon., 2003), et représentent un enjeu majeur de santé
publique. 1l s’agit d’'un germe fréquent dans I"environnement dont le réservoir
naturel est le tube digestif des animaux (Mammifeéres, Oiseaux et Reptiles).

Le porc héberge fréquemment des Salmonelles au niveau digestif sans exprimer
de symptomes, avec excrétion intermittente. Lors des opérations d’abattage,
notamment lors du retrait des viscéres, des contaminations accidentelles en
Salmonelles peuvent se produire, via les matiéres fécales, sur les carcasses ainsi
que sur le matériel et le personnel (Berends et al., 1997). La mise en ceuvre et la
maitrise des bonnes pratiques d’hygiéne et de ’THACCP en abattoir ne sont pas
suffisantes pour éviter les contaminations qui peuvent persister jusqu’aux ali-
ments remis au consommateur. Pour limiter ce risque, il est nécessaire de mini-
miser le nombre de porcs porteurs de Salmonelles au niveau digestif au moment
de l'abattage.

La réglementation européenne sur les zoonoses (Réglement n°2160 / 2003 du
17 novembre 2003) prévoit ainsi la mise en place dans les états membres d’un

plan de surveillance et de lutte contre les Salmonelles en filiére porcine.

Tous les auteurs s’accordent sur le fait que
le pourcentage de porcs contaminés en
Salmonelles au niveau digestif augmente de
facon considérable entre I'élevage et I'abat-
tage (Fravalo etal., 1999 ; Hurd et al., 2002).
En effet, le stress du transport active I"excré-
tion fécale de Salmonelles par les porteurs
sains qui contaminent les camions et les por-
cheries d'attente de I'abattoir. Un porc pro-
venant d’un élevage sain peut donc se conta-
miner pendant le transport et le stockage a
I'abattoir car des Salmonelles ingérées ou
inhalées par des porcs peuvent étre isolées
dans les parties distales de I'intestin seulement
3 heures apres (Fedorka-Cray et al., 1995 ;
Fravalo et al., 2003).
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Les camions de transport d’animaux vivants
doivent étre nettoyés et désinfectés avant tout
départ de I'abattoir. Cette obligation régle-
mentaire destinée a la lutte contre les maladies
réputées contagieuses, s'avere également effi-
cace contre les Salmonelles (Rossel et al.,
2002). En ce qui concerne les porcheries d'at-
tente, apres une journée de tuerie et un simple
rincage, 41 % des travées étaient trouvées posi-
tives en Salmonelles par Rossel et al. (2002).
Or, 19 % des Samonelles retrouvées a |'évis-
cération par Rostagno et al. (2003), étaient des
sérovars présents dans les cases d’attente des
porcheries et pas dans les matieres fécales des
animaux au moment du déchargement. Le
béton, souvent rainuré au niveau du sol afin

Résumeé

Un protocole en 4 étapes avec
détergence et désinfection est
efficace vis-a-vis de I"élimina-
tion des Salmonelles et de la
flore totale en porcheries d’at-
tente a l"abattoir. Mais sa mise
en place journaliére est difficile-
ment réalisable sur I’ensemble
des travées, étant donné le
temps et la main d’ceuvre
nécessaires. Sur des surfaces
propres en début de semaine,
Iapplication quotidienne d’un
désinfectant apres prélavage et
décapage direct a moyenne-
haute pression s’avere d’une
efficacité satisfaisante vis a vis
des Salmonelles et des bacté-
ries. Il serait intéressant d’éva-
luer a long terme I'efficacité de
cette désinfection sans déter-
gence préalable et I'impact du
décapage mécanique sur le
niveau d’usure des supports.
Malgré un investissement
important, d’autres pistes
(modifications des porcheries,
automatisation de certaines
phases), si elles s’avéraient effi-
caces, pourraient étre intéres-
santes sur le long terme par une
économie de main d’ceuvre,
principal colt des opérations
de nettoyage-désinfection.
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La proportion de sites
contaminés en fin de
journée est en
moyenne de 37 %.

d’éviter que les animaux ne glis-
sent, présente une surface poreu-
se, friable, parfois fissurée, sur
laquelle les procédures de net-
toyage-désinfection ne sont que
partiellement efficaces.

La recherche de protocoles de net-
toyage - désinfection des porche-

premiere fois aprés rincage et une
seconde fois apres la réalisation
d’un protocole. Des neutralisants
de désinfectants étaient présents
dans les chiffonnettes a chaque
prélevement effectué apres désin-
fection non suivie d’un ringage.
Les Salmonelles ont été recher-
chées dans chaque prélevement

Contamination
des travées par
les Salmonelles
en fin de journée

La proportion de sites contaminés
est différente selon les abattoirs
(p<0,01) et varie beaucoup selon
la journée (1/15 a 12/15), ceci en

Elle est différente ries d’attente efficaces et compa-  (norme NF V08-052). relation avec I|'excrétion de
., tibles avec Iactivité d’abattage est Salmonelles par les porcs qui ont

selon les abattoirs L ) - . . i )
) .~ donc l'objet de cette étude. e par application de boites- séjourné dans les travées, elle-
et la journée contact avec neutralisants de  méme trés variable (statut du lot
considérée. PpProtocoles désinfectants a I'issue des pro- au départ de |'élevage, transport,

mis en ceuvre

Le temps disponible entre la libé-
ration des travées a la fin d’une
journée d'abattage et I'arrivée des
premiers porcs pour la tuerie du
lendemain est variable selon les
abattoirs et excéde rarement
3 heures, sauf le vendredi. La
durée du protocole de nettoyage-
désinfection mis en ceuvre doit

cédures de nettoyage-désinfec-
tion, afin d'y dénombrer la flore
mésophile totale apres 48 h d'in-
cubation a 30°C. Ces résultats
ont été interprétés en classes de
dénombrement semi-quantita-
tif (voir Tableau 2).

attente, mise a jeun..). Au total,
ce sont 37 % des sites de 0,5 m?
controlés qui sont positifs en
recherche de Salmonelles a I'issue
d’une journée de tuerie, apres rin-
cage, les prélevements n‘ayant pas
révélé de site positif au début de

Tableau 2 : Grille d’interprétation des résultats

Résultat Interprétation

<10 colonies Tres bon 1
donc étre courte en semaine, EEE o )
mais un protocole plus approfon- 50 3 150 colonies Moyen 3
di peut étre envisagé en fin de >150 colonies Mauvais 4

semaine. Les 3 protocoles testés
sont décrits dans le tableau 1.

Tableau 3 : Nombres de prélevements positifs
en Salmonelles a la fin d’une journée d’activité apres rincage

dos operations
1 1 9/9 3/6 12/15

Des prélevements de surface ont 2 1 2/9 2/6 4/15

été réalisés en 5 sites par travées 1 2 5/9 2/6 7/15

(3 sols et 2 murs) et sur 3 travées ; 2 2 1/9 0/6 1/15

soit 15 sites controlés a chaque 3 1 2/9 2/6 4/15

répétition de la facon suivante : Total 19/45 9/30 28/75

* par chiffonnage de 0,5 m?, une 42 % 30 % 37 %

Tableau 1 : Les trois protocoles testés

Etapes Consommation
. pour 100 m?

Détergent

Désinfectant

Durée de

(alcalin-chloré ;
mousse)

Décapage | (glutaraldéhyde
moyenne | + ammoniums IV ;
Contact : pression mousse) hors temps

Eau | Produit
(L) (L)
20 min. Contact : de contact

- | | | _s0mn__ | (mn) | ]

Protocole | Réalisation | Prélavage réalisation

T
1

quotidienne Oui Oui Oui Non 35 1600 1,5
2 quotidienne Oui Non Oui Oui 35 1600 1
3 hebdomadaire Oui Oui Oui Oui 40 1600 1,5+ 1
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journée. Cependant, une évalua-
tion quantitative de la contamina-
tion a pu montrer que celle-ci ne
dépasse pas 1 Salmonelle/cm? de
sol apres ringage et se répartit de
facon homogene (Fravalo et al.,
2002).

Protocole complet
« fin de semaine »

Avec 1 site positif sur 120 en
recherche de Salmonelles et 80 %
des notes de boites-contact infé-
rieures a 2 a l'issue du protocole 3,
un nettoyage-désinfection en
quatre phases s'avere efficace vis-
a-vis de I’élimination des Salmo-
nelles en porcheries d’attente. Ce
résultat est meilleur que celui de
Swanenburg et al. (2001) qui obte-
naient 25 % des sites de 0,25 m?
contaminés a |'issue d’un proto-
cole équivalent. Cet écart peut
étre di a une meilleure efficacité
des produits et de leurs modes
d’application testés dans cette étu-
de : types de molécules désinfec-
tantes différents et application de
produits sous forme de mousse
(meilleurs temps de contact, péné-
tration et visualisation de la surfa-
ce traitée). De plus, ces auteurs
observent une contamination ini-
tiale de 80 a 90 % des sites, ce qui
parait important, méme s'il est
impossible de comparer avec nos
résultats de contamination initiale ;

nos prélevements ayant été réa-
lisés apres ['évacuation des
souillures par un prélavage et non
avant.

Protocoles
« fin de journée »

Protocole 1

Le méme protocole que précé-
demment mais sans la désinfection
finale manque par contre d'effica-
cité : pres de la moitié des sites ini-
tialement contaminés par des
Salmonelles le restent et 95 % des
sites obtiennent une note supérieu-
re ou égale a 3 avec des boites-
contact pour la flore mésophile tota-
le. Les dérivés du chlore présents
dans la solution détergente ne sem-
blent pas actifs en présence impor-
tante de matiére organique comme
a l'issue d’un simple prélavage,
méme lorsque leur concentration
dans la solution est considérée com-
me bactéricide.

Ainsi, un nettoyage sans désinfec-
tion, aussi bon soit-il, ne semble
pas permettre une diminution
satisfaisante des Salmonelles en
porcheries d’attente.

Protocole 2

Enfin, aprés un décapage a la
moyenne pression réalisé directe-

120 ~
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Graphique 1 : Efficacité des protocoles testés
sur la contamination des travées
par la flore mésophile totale

ment apres le prélavage, et suivi
d’une désinfection, les résultats sont
plus satisfaisants : 2 sites positifs en
Salmonelles alors que 21 étaient ini-
tialement contaminés, et 87 % des
sites avec une note inférieure ou
égale a 2 en flore mésophile totale.
Ce protocole rapide parait donc
assez efficace, en tout cas nette-
ment plus que le protocole 1.

Conclusion

En France, la durée moyenne de
stockage des porcs a I"abattoir est
proche de 6 heures (Rossel et al
2002). Les cahiers des charges
CCP et Label Rouge imposent
notamment un repos minimum
de 2 heures d'attente en porche-
rie avant abattage pour éviter les
viandes PSE. Cette recommanda-
tion est d’ailleurs généralement
appliquée pour tous les lots. Or,
des porcs qui attendent plus de
6 heures en porcherie ont 8 a

Un nettoyage-désin-
fection complet
permet d'éliminer
97% des Salmonelles
et d’obtenir des
porcheries d'attente
d’un bon niveau

de propreté microbio-
logique.

Tableau 4 : Efficacité des protocoles testés sur la contamination des travées par les Salmonelles

Obijectif
de réalisation

Protocole

1 quotidienne
2 quotidienne
3 hebdomadaire

‘ Nombre de
Etapes s
prélévements
prélavage
détergence 105
décapage
prélavage
décapage 120
désinfection
prélavage
de’tergence 120
décapage

désinfection
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Nombre de sites positifs
en Salmonelles

54 26
21 2
40 1

Pourcentages de
sites restés positifs
en
Salmonelles

48 %

10 %

2,5%

T




La mise en place
journaliere d’une
procédure compléte
en 4 phases semble
actuellement

difficilement réalisable
sur toutes les travées.

L'efficacité d'une
désinfection sans

détergence et I'impact

34

du décapage sur
I'usure des matériaux
doivent étre évalués
a plus long terme.

Contacts :

13 fois plus de chances d’étre por-
teurs de Salmonelles au niveau du
caecum au moment de leur évis-
cération, que des porcs qui atten-
dent moins de 3 heures (Beloeil et
al, 2004). En I'absence de proto-
coles de nettoyage-désinfection
quotidiens, le temps d’attente des
porcs en porcherie reste donc un
facteur de risque important de
contamination des animaux et
indirectement des carcasses.

La présente étude a montré q'un
protocole complet en 4 phases
avec détergence et désinfection est
efficace vis-a-vis de I'élimination
des Salmonelles et de la flore tota-
le en porcheries d’attente a I’abat-
toir. Mais sa mise en place de
facon journaliére dans tous les
abattoirs parait difficilement réali-
sable sur I'ensemble des travées,
étant donné le temps et la main
d’ceuvre nécessaires, surtout en
I'absence de matériel d’applica-

tion adapté : centrale moyenne
pression mobile ou fixe avec satel-
lites.

Lutilisation d’un produit détergent
chloré ne permet qu’un gain de
temps mineur car le nettoyage est
la phase la plus longue, et son effi-
cacité désinfectante est insuffisan-
te. Enfin, sur des surfaces propres
en début de semaine, I'application
quotidienne d’un désinfectant
apres prélavage et décapage direct
a moyenne pression (autour de
50 bars) permet de réduire signifi-
cativement la contamination en
Salmonelles et en bactéries. Il serait
intéressant toutefois d’évaluer a
long terme I'efficacité de cette
désinfection sans détergence préa-
lable et I'impact du décapage
mécanique sur le niveau d'usure
des supports.

D’autres pistes pourraient égale-
ment améliorer la gestion des
contaminations en porcherie d'at-

tente : conception des travées
(pentes, caillebotis, nettoyabilité des
surfaces...), automatisation de cer-
taines phases en utilisant le systeme
de douchage (agent mouillant,
désinfectant...) ; toutes les orienta-
tions prises devant également |'étre
au regard du bien-étre des animaux
et de la sécurité des opérateurs.
Malgré un investissement important
pour les abattoirs, ces modifications
des porcheries, si elles s’avéraient
efficaces, pourraient étre intéres-
santes sur du long terme par une
économie de main d’ceuvre, prin-
cipal colt des opérations de net-
toyage-désinfection, actuellement
élevé pour toutes les solutions tes-
tées dans cette étude.

Cette problématique est intégrée
dans la réflexion menée sur la ges-
tion des porcheries d’attente dans
le cadre de la mise en place de la
réglementation « zoonoses » par la
filiere porcine. L]
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