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COMMUNICATION

SECURITE MICROBIOLOGIQUE DES VIANDES:
DE NOUVELLES DONNEES QUANTITATIVES.
QUELS APPORTS POUR UNE MEILLEURE MAITRISE ?

MEAT MICROBIOLOGICAL SAFETY: NEW QUANTITATIVE DATA. HOW
CAN CONTROLS BE IMPROVED?

Par Catherine MAGRAS", Michel LAROCHE et Julien FOSSE

(Communication présentée le 1 octobre 2009)

— RESUME
Les viandes restent fréquemment incriminées dans les zoonoses d’origine alimentaire. Une meilleure
maitrise de leur contamination par les dangers biologiques passe donc par une hiérarchisation de ces
dangers pour ensuite conduire une évaluation scientifique des risques d'exposition du consomma-
teur, pour des couples danger/denrée. La localisation et la quantification de la contamination
permet d'évaluer le risque d’introduction du danger dans la chaine et le niveau de son transfert. Pour
les viandes, I'abattoir peut matitriser ce transfert, lequel sera cependant affecté par la prévalence de
la contamination des carcasses par les dangers bactériens portés par les animaux et non détectables
a I'examen macroscopique. Le niveau global de maitrise hygiénique des opérations a risque pourrait
étre quantifié par le calcul du ratio de transfert et le profil de risque des élevages.

Mots-clés: zoonose alimentaire, danger biologique, viande, épidémiologie, analyse de risque.

— SUMMARY

Meat is frequently involved in foodborne zoonoses. To improve the control of biological hazards to
meat, these hazards must be graded and the consumer’s risk of exposure must be assessed scientif-
ically. Characterization of the contamination status helps evaluate the risk of hazard introduction in
the food chain and the level of transfer. For meat, status of contamination of carcasses is mainly
explained by the level of hygiene control at slaughterhouse combined with the status of infection
of slaughter animals, particularly for meat-borne hazards lowly detected due to macroscopic exam-
ination of carcasses. The overall health control of high-risk operations could be quantified by calcu-
lating the transfer ratio and the farm risk profil.

Key words: foodborne zoonoses, biological hazard, meat, epidemiology, risk assessment.
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COMMUNICATION
INTRODUCTION lité et de la gravité d’un effet néfaste sur la santé du fait de la

Nous entendons par denrée « toute substance ou produit,
transformé, partiellement transformé ou non, destiné a étre
ingéré ou raisonnablement susceptible d’étre ingéré par I'étre
humain » (réglement (CE) 178/2002) et par « la viande » de
I'espece X, I'ensemble des viandes fraiches et des produits
carnés issus de la transformation des animaux de chair de cette
espece, c'est-a-dire les carcasses et les produits de découpe qui
en découlent.

Il est bien connu que la consommation de denrées contaminées
par un agent dangereux (danger) peut induire un effet néfaste
chez ’homme, aujourd’hui appelé une maladie d’origine ali-
mentaire (MOA). A ce jour dans les pays développés occi-
dentaux, de 10 % a un tiers de la population contracterait
annuellement une MOA infectieuse, c’est-a-dire induite par un
danger biologique (bactéries, virus, parasites, autres...)
(Lammerding & Fazil, 2000; OMS 2007). Or les viandes - toutes
especes confondues - constituent les denrées d’origine animale
(DOA) les plus fréquemment incriminées en France. Ainsi, de
1996 a 2001, selon les données du Bulletin Epidémiologique
Hebdomadaire, elles sont la deuxiéme catégorie de denrées incri-
minées dans les MOA déclarées (25 % versus 30,2 % pour les
ceufs et ovoproduits). Les viandes sont aussi les plus fréquem-
ment déclarées positives lors de la détection des principaux dan-
gers biologiques zoonotiques (pour 2007, EFSA 2009). L'Europe,
avec la refonte de son systéme réglementaire en matiere de sécu-
rité des denrées alimentaires, affiche clairement, comme une
priorité de santé publique, la maitrise de la sécurité des denrées
par la mise en place de systémes d’analyse et de maitrise des
risques tout au long de la chaine de production et ce, depuis 'éle-
vage des animaux défini comme le « maillon primaire » de cette
chaine. Elle incite également industriels et pouvoirs publics a
revoir en profondeur leurs méthodes de maitrise en se basant
sur des évaluations scientifiques des risques. Dans ce contexte
et par une approche intégrée des chatnes de production des
DOA, les travaux conduits ont eu pour objectifs la quantification
de 'exposition du consommateur aux dangers biologiques zoo-
notiques, la caractérisation de la contamination des viandes par
ces dangers et enfin, I’évaluation de la valeur informative
d’outils « traditionnels » de mattrise, tels que 'examen macro-
scopique des carcasses, abats et produits de découpe. Nous illus-
trerons par des exemples 'intérét de ces nouvelles méthodes et
données pour le raisonnement des stratégies de maitrise.

QUANTIFIER LE RISQUE D'EFFET NEFASTE
POUR LE CONSOMMATEUR DU FAIT DE
COUPLES DANGER / VIANDE

La quantification de exposition du consommateur aux dangers
zoonotiques alimentaires est un préliminaire a toute apprécia-
tion scientifique des risques (Codex Alimentarius). Le risque
est entendu, dans le domaine de la sécurité des aliments, au sein
de 'Union européenne, comme « une fonction de la probabi-

présence d'un danger » (réglement (CE) 178/2002). Il s'agit
donc bien de quantifier d’'une part, la probabilité de I'effet néfaste
et d’autre part, la gravité de cet effet néfaste chez ’homme. Cette
évaluation ne doit pas étre confondue avec I’estimation de la
gravité, pour une filiere ou un exploitant du secteur alimentaire,
des conséquences économiques de la survenue d’une crise ou
encore, celle de la fréquence globale des maladies infectieuses,
toutes voies de transmission confondues. Cette quantification
des deux termes de cette définition du risque, la « probabilité »
et la « gravité », doit contribuer a la construction de la réponse
scientifique a la question du gestionnaire du risque: « est-ce
important ? ».

Définir une typologie des dangers biologiques
alimentaires

Dans le domaine des maladies infectieuses humaines, du fait
d’une contamination de I’'homme par I'animal (2 son contact
au sens large) ou par la consommation des denrées d’origine ani-
male - aujourd’hui toutes regroupées sous le méme terme de
« zoonoses » -, de trés nombreux dangers biologiques sont évo-
qués. Il était donc nécessaire de proposer une méthode d’iden-
tification et de réaliser une typologie de ces dangers permettant
de bien identifier, parmi 'ensemble de ces dangers, ceux trans-
mis & ’homme par la consommation d’une denrée contaminée.
Ce travail a débuté en 2004 pour aboutir en 2008 a la publi-
cation d’une méthode scientifique d’identification des dangers
zoonotiques alimentaires (Fosse et al. 2008d). Le premier point
fort de cette méthode est la proposition d’'une typologie des dan-
gers reposant sur une premiere dichotomie essentielle en ana-
lyse des risques: le danger est-il avéré ou suspecté ? Des défini-
tions ont été proposées : un danger avéré est un « agent » pour
lequel le lien entre sa transmission par la consommation de la
denrée contaminée par ce danger et un effet néfaste pour
I’homme a été démontré par des études cas/témoins; un danger
suspecté (ou potentiel) est un « agent » détecté dans la denrée
étudiée mais pour lequel la transmission a ’homme par voie ali-
mentaire reste contestée, ou un « agent » responsable d’une
MOA mais dont la mise en évidence dans la denrée concernée
n’est pas prouvée. Ainsi par exemple, Mycobacterium bovis est
un danger zoonotique alimentaire avéré, mais Mycobacterium
avium paratuberculosis (responsable de la partuberculose des
bovins d’une part et possiblement associé a la maladie de
Crohn chez ’homme d’autre part) est a ce jour un danger zoo-
notique alimentaire suspecté (AFSSA, 2009). Les étapes sui-
vantes de la typologie reposent sur la détection du danger dans
un espace temps — danger actuel versus danger historique - et
un espace géographique — danger autochtone versus danger exo-
tique - correspondant au champ de I’analyse des risques. Ainsi
pour ces travaux, nous avons défini comme champ de I'analyse
des risques zoonotiques alimentaires, le consommateur européen.
Lespace géographique a donc été les pays de 'Union européenne
(UE a 15), complété parfois par des données des USA et du
Canada pour Pévaluation de la gravité des signes cliniques
induits chez ’homme. Lespace temps a été ces 20 dernieres
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DANGERS BIOLOGIQUES
Bactérie, Parasite, Virus, Autres (prion, amines biogeénes...)

Total

.. Total AVERES
« associés »

Références

35

Viandes porcines 14B; 12 P; 1,2 Fosse et al. 2008
9y 9B;3P
21 15 Warret et al. 2008

Viandes bovines

18B;9P;2A 8B;5P;2A Fosse etal. 2008

. . 16 15 Fosse et Magras
Viandes de volailles 14B:2P 13B:2p 2004
16 12 Magras et al. 2008

9B;6P;1V 7B;4P;1V Poignet et al. 2006

Tableau 1: Différentiels entre le total des dangers biologiques associés a la
consommation des viandes et le total des dangers avérés pour les couples
danger/viandes porcines, dangerfviandes bovines, dangerfviandes de volailles,
danger/viandes de grands gibiers sauvages) .

(B = bactérie, P = parasite, V = virus, A = autre danger biologique ; en grisé
les viandes pour lesquelles les données épidémiologiques sont insuffisantes) .

années (de 1987 4 2007). Cette méthode a été appliquée a ce
jour a plusieurs couples danger/viandes avec cependant des
degrés de développement différents, du fait de données épidé-
miologiques insuffisantes ou totalement manquantes pour dif-
férents couples. Une synthese de ces résultats est présentée dans
le tableau 1. Il est a noter que I'absence d’évaluation de la pré-
sence de certains dangers des viandes (virus notamment) ne
permet a ce jour de les considérer que comme des dangers sus-
pectés, méme si un cas de MIOA associée au couple (virus de
I'hépatite E, viandes de porc) a été rapporté trés récemment en
France.

. Note de gravité
Dangers pris

en exemple ezl ?..a..(::: I porcine MOY.
et 6298065 5o, 22
S'Z’n"li’r”,?é’a 51,5 (58) [5,52 ,-3'343,9] 34
Fonognes (180, 1369 375,59, 0,06
. 030569 gy 451, 0,04
Trichinella 0,025 (29) 14,2 0,014
spiralis
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Quantifier la fréquence et la gravité de I'effet
néfaste

Le deuxieéme volet de cette méthode repose sur la détermina-
tion d’indicateurs quantitatifs de la fréquence des effets néfastes
et de leur gravité pour le consommateur européen. Des indi-
cateurs (QALY - Quality-Adjusted Life Year et DALY - Disability-
Adjusted Life Years) ont été proposés mais 2 ce jour, les données
chiffrées nécessaires pour leur calcul manquent pour de nom-
breux dangers zoonotiques alimentaires (Homedes 1995, OMS
2007b) Quatre indicateurs ont été proposés pour chacun des
dangers avérés: une note de gravité G (G = TH + kTM, k = 10)
combinant les taux moyens calculés de mortalité (TM) et d’hos-
pitalisation (TH) ; une incidence moyenne I des cas alimen-
taires liés a chacun des dangers avérés, exprimée en nombre de
cas/100000 habitants/an ; la PAD, part alimentaire (en %) de
ces cas affectés a la denrée ; enfin I'incidence moyenne Ijqp 6e
des effets néfastes du danger liés a la consommation de la denrée
contaminée, exprimée en nombre de cas/100000 hab./an. Il est
a noter ici que la quantification de G et de I sont totalement
indépendantes de la denrée. G estime donc ici une gravité « glo-
bale » de Ieffet néfaste du danger. Elle peut varier en fonction
de la situation sanitaire générale des populations du champ de
I'analyse (Fosse et al. 2008d) (tableau 2) mais I'intérét de cette
note est de prendre en compte 2 la fois les conséquences sani-
taires aggravées chez les populations a risque, la dose infectante
(or celle-ci est encore inconnue ou mal déterminée pour de
nombreux dangers alimentaires) et enfin la sensibilité de
I'hote. T estime au plus juste la fréquence « réelle » des MOA,
et non pas des approximations de toutes les maladies infectieuses,
quelle que soit la voie de transmission, ni uniquement des cas
déclarés pour lesquels il existe de trés fortes variations entre les
pays, ni encore des fréquences de détection du danger que consti-
tueraient les denrées sans cas humains associés. G et de I ont
été calculés pour 12 dangers biologiques avérés autochtones
actuels. Les indicateurs PAD et I, €ux totalement dépen-
dants de la denrée, permettent d’affecter la participation rela-
tive de la denrée étudiée dans I'apparition

des cas d’origine alimentaire, ce qui devrait

permettre d’identifier des stratégies de

maftrise mieux ciblées. PAD et Ijop e ONt

été calculés pour la viande de porcs (Fosse

3.2 etal. 2008c) et une premiére estimation a

été réalisée pour la viande bovine (Waret

etal. 2008). Les valeurs de ces indicateurs

6.5 sont présentées pour cing exemples de

11 Tableau 2: Valeurs, pour cing exemples de dangers
biologiques, des indicateurs « I », « G », « I geprée »
pour deux viandes comme denrée : la viande porcine
et la viande bovine (d’aprés Fosse et al. 2008 c et d,

nc Waret et al. 2008)

(n = nombre de références utilisées pour le calcul de

I'moyen. ; les incidences I et I gepree, sont données en

nombre de cas/100000 habitants/an ; nc = non cal-

culé car danger non avéré pour cette denrée ; en grisé
premiéres estimations.)

nc
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dangers dans le tableau 2. Ces données montrent, par exemple,
que sur les 51,5 cas de salmonellose d’origine alimentaire/100000
habitants/an, 6,5 sont liés a la consommation de la viande
bovine et 3,3 cas a celle de la viande de porc. Mais cette der-
niere est responsable de pres de 56 % des 0,025 cas de trichi-
nellose a T. spiralis d’origine alimentaire, 12 ot ce danger n’est
pas avéré pour les viandes bovines. La quantification de la PAD
nécessite des données robustes. Or elles demeurent confuses a
ce jour, certes par la difficulté d’identifier 'aliment responsable
mais aussi par un enregistrement, insuffisamment discriminant,
des données relatives a I'identification des vecteurs alimentaires
impliqués. Ainsi pour les viandes bovines, il est difficile de dis-
socier les espéces (amalgame entre ovins, caprins et bovins),
voire méme des types de production (veau, jeunes bovins, vaches
de réforme). Il apparait de méme que ces calculs ne peuvent se
faire sans une recherche et analyse critique conséquente de la
bibliographie.

Calculer une note de risque des couples
danger-viande pour le consommateur
européen

Une note du risque (R) - le risque au sens réglementaire euro-
péen - a été calculée. Elle correspond au produit de la note de
gravité G par I'incidence moyenne des effets néfastes du danger
liés a la consommation de la denrée contaminée (Igenrce)-
Pour la viande porcine, pour laquelle ce calcul a été réalisé, la
détermination de R permet de hiérarchiser les 12 dangers bio-
logiques alimentaires avérés (figure 7). Cette hiérarchisation
des dangers en fonction du risque conduit a I'identification des
dangers significatifs a intégrer dans la premiére étape, « I'ana-
lyse des dangers », des démarches HACCP et des Guides de
Bonnes Pratiques d’Hygiéne (au sens réglementaire (CE)
852/2004). Létape ultérieure de ces démarches consiste a éva-
luer pour la situation étudiée -I’entreprise avec son procédé, sa
(ses) matiere(s) premiere(s)- le risque d’introduction, de per-
sistance et d’aggravation de chacun de ces dangers identifiés et
ensuite, 2 adapter les outils et méthodes de maitrise en fonc-
tion de la denrée et de son procédé de production.

3 Campylobacter spp. Yersinia enterocolitica 1
4 Listeria monocytogenes Salmonella enterica 2
5 Clostridium botulinum

5w 4-.-|— 2 v ey

o ¥ [1 [0 |
Autres dan- C. perfringens,
gers bactériens Staphylococcus

et parasites aureus, STEC
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R = G X I denrée

DECRIRE ET QUANTIFIER LE STATUT DE
CONTAMINATION

Afin d’envisager des mesures de maitrise plus efficaces, il appa-
rait aujourd’hui nécessaire d’évaluer plus précisément les
risques de présence et / ou de développement du danger a des
étapes « clefs » de la chaine de production des denrées. Une
appréciation de I'état de « contamination » de la denrée, au plus
proche de son ingestion par le consommateur, peut sembler de
prime abord suffisante. Néanmoins, le calcul des indicateurs I
et Ljenree inclut de facto 'évaluation du statut de contamination
des viandes au moment de la consommation (par définition, les
cas humains recensés grace a I'indicateur Iep.¢e sont des cas dus
a la consommation de viande contaminée). De plus, cette seule
connaissance ne permet pas d’identifier les étapes a risque majeur
d’introduction, d’aggravation et de persistance du danger dans
la chatne de production, limitant de fait le raisonnement d’ac-
tions de prévention des risques pour le consommateur. Or, pour
les viandes, en Pabsence de traitement d’assainissement des
viandes fraiches réglementairement autorisé, cet état de « conta-
mination » peut, en premiére intention, étre considéré comme
le résultat d’'un enchainement d’événements, plus ou moins liés,
dont I'un est majeur: la contamination primaire, c’est-a-dire la
transmission du danger a la structure tissulaire native de la
denrée par un transfert de ce danger depuis son réservoir natu-
rel, notamment pour les dangers biologiques responsables de
MIOA, le réservoir animal (le contenu digestif des animaux,
leur peau et leurs phanéres) mais aussi les réservoirs humain et
environnemental. Le « statut de contamination » des denrées
peut donc &tre mieux décrit par deux éléments: la localisation
au sein de la chaine alimentaire du risque majeur de contami-
nation (introduction du danger dans la denrée), la quantifica-
tion de la contamination par sa fréquence et son niveau.

Localiser la contamination (transfert) au sein
de la chaine alimentaire

Le premier élément du statut de contamination est la déter-
mination de sa localisation au sein de la chaine de production.

R

Figure 1 : Hiérarchisation des 12 dan-
gers biologiques zoonotiques alimentaires
avérés en fonction de leur note de risque
pour le consommateur européen de
viandes de porc. (R = note de risque, G
= note de gravité, | geprée = Incidence
moyenne des cas alimentaires du fait de
la consommation de la denrée, STEC
= Shiga-toxin producing Escherichia coli) .
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Pour les viandes, abattoir détermine la prévalence maximale
de contamination des carcasses (Fosse et al. 2008b). En effet,
des travaux de détection et de quantification de cinq dangers
bactériens conduits sur 21 lots de porcs charcutiers, issus de 12
exploitations conventionnelles, abattus dans trois abattoirs du
Grand Ouest (plus de 10 % du tonnage national abattu), ont
permis la détermination d’un ratio de transfert (RT) des dan-
gers étudiés de 'animal vers la carcasse. RT exprime le rapport
entre le nombre de lots positifs sur pools de feces ou peau et sur
pools de carcasses, et le nombre de lots positifs sur pools de feces
ou peau. Le RT varie en fonction des abattoirs et des dangers.
Ce ratio de transfert apparent est un indicateur intégrant de fait
la contamination primaire mais aussi des contaminations croi-
sées potentielles intervenant sur la chaine avant I'entrée en
refroidissement. Il peut constituer, a ce titre, un indicateur d’in-
térét du niveau de maitrise de I’hygiene du procédé d’abattage,
particulierement de I'étape d’éviscération. En effet, ces travaux
montrent une maitrise possible du transfert de ces dangers (des
lots de pools de carcasses sont négatifs, alors que les animaux
étaient porteurs) avec un nombre de pools de carcasses par lot
positifs fréquemment inférieur 2 20 %. Enfin, la caractérisation
de la localisation du danger au sein de la denrée — contamina-
tion en surface, en profondeur, nature histologique et physico-
chimique de la matrice — doit aussi étre réalisée car ces éléments
conditionnent les interactions avec le niveau de contamination,
du fait de la survie ou de 'accentuation possible du danger sur
la denrée au long de la chaine de production. Nous ne déve-
lopperons pas ici ces aspects qui font 'objet d’autres travaux de
recherche (Laroche et al. 2007 Jay 2009).

Quantifier la contamination

Les deux autres éléments du statut de contamination compor-
tent une estimation de la fréquence de la présence du danger
dans la denrée et une estimation (si techniquement possible)
du niveau moyen de contamination exprimé comme la charge
bactérienne (nombre d'UFC/g ou cm?). La connaissance de ces
éléments permet notamment d’évaluer d’'une part, le risque d’in-
troduction du danger dans la chaine et d’autre part, le niveau
de transfert. Ainsi pour exemples les deux couples
(Campylobacter thermotolérants, viandes de porcs) et
(Campylobacter thermotolérants, viandes de volailles), les sta-
tuts de contamination des animaux entrant a ’abattoir (esti-
més a partir de la quantification du portage digestif individuel)
sont du méme ordre : en moyenne 71 % de porcs porteurs versus
63 % de volailles, avec un niveau moyen de contamination de
5,7 log UFC/g de contenu digestif versus 6,8 log UFC/g.
Pourtant ces statuts sont tres différents si 'on prend en consi-
dération les carcasses, soit un niveau de contamination de 0,4
a 2,5 log UFC/em? versus 3 a 5 log UFC/cm? (Lebigre 2004
Musgrove et al. 2001 ; EFSA 2007 ; Fosse et al. 2009). Ces don-
nées quantitatives permettent également d’évaluer les capaci-
tés de survie (persistance) et d’accentuation éventuelle du
danger. Ainsi toujours pour le couple (Campylobacter thermo-
tolérant-viandes de porcs), si le statut de contamination des car-
casses chaudes montre 23 % (n=250) de carcasses contaminées
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avec des niveaux pouvant atteindre 170 UFC/em?, le res-
suyage limiterait la survie de cette bactérie (Minvielle et al.

2007).

COMPLETER L'EXAMEN MACROSCOPIQUE
POST MORTEM PAR DE NOUVEAUX
INDICATEURS

La capacité de détection des dangers biologiques zoonotiques
alimentaires par les méthodes dites « traditionnelles » de mai-
trise, telles que la vérification du respect de critéres microbio-
logiques et 'examen macroscopique des carcasses, doit étre éva-
luée et quantifiée. Nous ne développerons ici que I'examen
macroscopique des viandes. En effet, cet examen individuel sys-
tématique des carcasses (l'inspection post-mortem) avec le
retrait total ou partiel et I'affectation d’un motif référencé dans
une liste est certainement la plus ancienne action de maitrise
des viandes contaminées, conduite a I'abattoir.

Mesurer la valeur informative de I'examen
macroscopique des viandes

11 apparait que les dangers biologiques avérés autochtones et
actuels ne sont pas ou trés peu associés a la présence de signes
cliniques ou aux performances de production des animaux.
Ainsi, le portage de Campylobacter thermotolérants est « silen-
cieux » chez le porc et les volailles; les salmonelloses cliniques
du porc sont trés rares, alors que la prévalence moyenne indi-
viduelle du portage digestif chez le porc est de 6,2 % (Fosse et
al. 2009). La détection, par le seul examen « clinique » du vivant
de Panimal, de sa contamination reste donc extrémement
limitée. Néanmoins les indicateurs macroscopiques de I'examen
post mortem des carcasses pourraient contribuer directement ou
indirectement a leur détection/suspicion. Ces indicateurs
macroscopiques sont toutes les Iésions et anomalies détectées,
conférant a la viande un caractére manifestement impropre a
la consommation humaine et identifiées sous le terme du
«motif du retrait ». Dans toutes les especes, ils peuvent étre clas-
sés en deux catégories: d’une part, les motifs se rapportant a une
saisie pour « viande préjudiciable pour la santé » (VPPS),
incluant a ce jour les abces, les processus inflammatoires non
stabilisés et les souillures fécales d’autre part, ceux se rappor-
tant & une saisie pour « viande impropre a la consommation
humaine » (VICH) dont la qualité organoleptique et/ou nutri-
tionnelle insuffisante interdit la commercialisation. La valeur
informative de ces indicateurs VPPS et VICH doit étre déter-
minée dans chaque espece. En effet, il a été montré pour I'es-
pece porcine que les VPPS étaient faiblement ou non associés
a la présence des cing dangers bactériens a note de risque élevée
(Fosse et al. 2008a). Ces travaux ne font que confirmer des éva-
luations conduites en Australie (Hamilton et al. 2002) et aux
Pays Bas (Jelsma et al. 2006); ils corroborent une estimation
théorique obtenue par le calcul d'une note théorique de non-
controle (NC), calculée pour chaque danger, par le rapport entre
I'incidence I denrée et la prévalence moyenne de détection du
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danger sur carcasse avant ressuyage (NC = Ljonree/ PréVecarcasse)
(Fosse et al. 2008¢). Le calcul de NC montre néanmoins que
la détection de certains dangers par 'examen macroscopique
reste trés efficace, ce qui explique certainement que ces dan-
gers soient aujourd’hui classés comme dangers historiques ou a
note de risque basse.

Proposer des indicateurs complémentaires

Face a la trés faible possibilité de détecter de nombreux dan-
gers biologiques, il apparait aujourd’hui nécessaire de complé-
ter I'examen macroscopique des viandes par d’autres indicateurs.
Nous avons vu précédemment I'intérét d’indicateurs analytiques
— détection du danger sur/dans les organes cibles (contenu diges-
tif, tonsilles amydaliennes, peau) et sur la carcasse — comme le
calcul du ratio de transfert (RT) qui permettrait d’établir des
profils de risque des abattoirs. Mais établir aussi des profils de
risque des élevages pourrait accentuer la détection-suspicion.
Cet objectif doit étre en partie atteint en France par les nou-
velles visites sanitaires en élevage (Frugere 2009) mais aussi par
la transmission d’informations sanitaires pertinentes constituant
I'Information sur Chatne Alimentaire (ICA) descendante
(reglement (CE) 853/2004). A ce titre, le recensement des fac-

teurs de risque déja connus de la présence de dangers biologiques
constituerait une premiére base de cette ICA. Il apparait
néanmoins, A ce jour, suite a un travail conduit en élevages por-
cins conventionnels, que pour de nombreux dangers biologiques,
ces facteurs de risque ne sont pas recherchés (Fosse et al.
2009). Il faut certainement relier cette insuffisance, voire 1’ab-
sence de données, au caractere silencieux de ces dangers, pré-
cédemment évoqué.

CONCLUSION

Cette premiere analyse des risques zoonotiques alimentaires asso-
ciés a la consommation des viandes apporte une base scienti-
fique solide a 'analyse des dangers. De plus, les méthodes et don-
nées générées peuvent contribuer a 'établissement de nouveaux
schémas de maitrise des dangers biologiques dans les filieres
« viande ». Des perspectives scientifiques s'annoncent égale-
ment quant 2 la caractérisation de la survie (persistance) et de
’accentuation des dangers en fonction des différentes matrices
carnées, quant a la quantification des contaminations secon-
daires, quant a I'identification de facteurs de risque de conta-
mination en élevage.
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