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COMMUNICATIONS

Recherches sur les salmonelles des viandes

par J. PANTALEON, J. Porroris, J. BARRET et P. BouTox

Au cours de contrdles bactériologiques effectués fin juin 1957,
nous avons eu l'occasion de mettre en évidence la présence de
Salmonelles dans plusieurs échantillons de viandes hachées, pré-
levés dans des magasins de vente au détail. Nous avons alors
entrepris, pour la période allant de juillet & octobre 1957, une
large recherche des Salmonelles dans les viandes de cheval, de
beeuf et de pore.

Les constatations que nous avons faites, a I'occasion de cette
enquéte bactériologique, nous ont amenés a étendre nos inves-
tigations afin que soit précisée 'origine de la pollution observée-
dans certaines viandes.

METE D’EXAMEN BACTERIOLOGIQUE. — Nous indiquerons
succincternent les procédés d’enrichissement et d’isolement
microbien employés, puis la technique de détermination utilisée.
Nous avons retenu celle qui permet la rapide élimination des
germes qui ne présentent pas les caractéres fondamentaux des
Salmonelles. C’est ainsi qu’en nous basant sur les indications
fournies par les milieux urée-indole et KLIGER, par I’agglutina-
tion d’orientation 0 M,, et par la recherche de la lysine-décar-
boxylase, nous sélectionnons facilement les souches ‘qui ont
toute chance d’étre des Salmonelles.

a) Enrichissement : Nous partons de prélévements de 10 a 15
gr. de viande, qui sont ensemecncés en tétrathionate (formule
KaurrmanN) et en sélénite (Dirco), répartis a raison de 50 m!
en flacons canette munis de billes de verre. Les milieux sont
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agités jusqu’a homogénéisation de Tinoculum, puis stuvés o
37° C. durant 24 heures.

b) Isolement : Une 0se de chaque culture obtenue est portée
sur gélose S.S. (Drrco) et sur gélose au vert-brillant (Drrco)
que l'on étuve 24 h. a 37°.

¢) Détermination : Toutes les colonies lactose (—) sur ces
milieux sclides sont relenues. Leurs divers aspects sont notés,
et pour chaque type, plusieurs colonies sont prélevées et ense-
mencées en milieux urée-indole (Institut Pasteur). Avec le milieu
S.S. nous insistons sur les colonies blanchatres ou jaunitres,
bien délimilées, homogénes ou bhien ponctuées d’un petit centre
noir. :

Les milieux urée-indole sont observés aprés 4 h. et 24 h. de
séjour a 37° ; ceux ou se manifeste I’hydrolyse de I'urée ou la
présence d’indole sont éliminés.-Les souches uréase (—) et indole
(—) sont alors repiquées en milieux KLIGER que I'on étuve 24 h.
a 37°.

Les germes lactose (—), glucose (), SH? (+) ou (—) sont
retenus et soumis a I’épreuve de I’agglutination d’orientation
par le sérum somalique polyvalent OM, de DInstitut Pasteur.
Ce sérum s’avére particuliérement adéquat pour la recherche
des Salmonelles ; il peut révéler en effet les sérotypes classés
“dans les groupes A, B, C, D, E, c’est-a-dire 98 ¢ des souches
d’origine humaine ou animale.

Les souches non agglutinées sont rejetées et sur les autres on
recherche la lysine-décarboxylase (1). Cette épreuve peut étre
pratiquée directement sur le milieu lactose-glucose-SH? de I'Ins-
titut Pasteur (2). Seuls les germes lysine-décarboxylase (+) sont
conservés et soumis au test de Braux (KCN). Les souches cya-
nure (—) sont retenues et repiquées sur milieu mannitol-mobi-
lité.

On arrive ainsi avec un minimum de milieux de culture, a la
sélection des germes qui offrent la quasi certitude d’étre des Sal-
monelles.

Leur détermination exacte exige encore une étude antigéni-
que et hiochimique compléte. Nos identifications ont été confir-
mées par le Docteur LE MinoR, Chef du Laboratoire du Service
des Entérobactériacées de I'Institut Pasteur de Paris ; nous lui
exprimons notre vive gratitude.
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REsuLTars. — Nous présenterons tout d’abord (Tableau 1) les
résultats auxquels ont abouti les recherches effectuées sur les
viandes hachées. Les prélévements étaient opérés dans les maga-
sins aussitot apreés le hachage de la viande. Transportés immeé-
diatement au laboratoire dans des tubes de verre stériles, les
¢chantillons étaient sans délai ensemencés d’aprés la technique
indiquée.

TaBLEAU I

Examen des viandes hachées

. Nombre de N?‘}““'e de Salmonelles isolées
Eb])ece de l’a prélévements pxele\emenls‘ e —
viande hachée ffectué avec . L

(KSR [ Salmonelles | Meleagridis |anatum | infantis
Beeuf 24 néant — — —
Porc 36 1 — 1 —
Cheval (*) 93 19 17 4 1

(*) La fréquence des Salmonelles dans ces viandes s’est montrée
plus élevée au cours des périodes chaudes.

En ce qui concerne la viande hachée de cheval, précisons que
dans 3 cas, il s’agissait d’'une contamination comportant la pré-
sence simultanée de 2 espéces de Salmonelles :

1 fois S. meleagridis 4 S. infantis

2 fois S. meleagridis + S. anatum.

Cette relative fréquence des Salmonelles dans certaines vian-
des préparées hachées, s’esppose nettement & leur rareté dans les
viandes non manipulées. Cette affirmation ressort des résultats
que nous avons obtenu dans le contréle bactériologique des vian-
des, effectué durant la période juillet-octobre 1957 aux Halles
Centrales de Paris (Tableau 1I). Rappelons que cette investiga-
tion comporte I’étude qualitative et uantitative de la micro-
flore profonde de prélévements musculaires et éventuellement

viscéraux, médullaires, ganglionnaires, selon la technique de A.
NEvoT (3).
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TaBLeau II

Résultats du controle bactériologique des viandes

(microflore profonde)

Espéce Nombre de Nombre de Salmonelle
e e prélévements [prélévements T
examinés avec Salmonelles
Beeuf 203 1 S. montevideo
Porc 14 neéant neéant
Cheval 11 néant néant

Parmi les viandes hachées, nous avons vu (ue ce sont les
viandes de cheval qui reflétaient le plus large pourcentage de
contamination, alors que les viandes de beeuf se sont révélées,
dans nos recherches, exemptes de Salmonelles. Ce fait pouvait
suggérer une contamination des premiéres, indépendante des
apports 1nicrobiens relevant des manipulations du hachage.

S’agissait-il d’une contamination profonde d’origine endogéne
de la viande de cheval ? Nos expériences nous permettent de
formuler une réponse négative a cette question. Nous avons pré-
paré au laboratoire, en observant les conditions de l’asepsie, 50
hachis de viande de cheval a partir de blocs musculaires stéri-
lisés superficiellement par flambage, puis parés. Dans aucune
de ces viandes préparées hachées ne fut isolée de Salmonelle.

Nous avons donc été conduits &4 étudier la flore microbienne
superficielle des viandes de cheval. Nos examens ont porté sur
40 prélévements de surface, effectués aux abattoirs sur 20 car-
casses de chevaux, aprés le dépouillement. Les lambeaux, décou-
pés avec des ciseaux, représentaient chacun une surface d’en-
viron 10 ¢em2. Les échantillons A concernent les cavités ahdomi-
nale et pelvienne, les échantillons B, les muscles peauciers, cer-
vicaux et scapulaires. Nos résultats sont rassemblés dans le
tableau III.
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TABLEAU IIi

Examens de la flore superficielle de carcasses de chevaux

L Nombre de falmonelles isolées
Catégorie des Nombre de prélevements | ________
échantillons prélévements avec .

Salmonelles | Meleagridislanatum | coeln
Echantillons A 20 2 1 — 1
Echantillons B 20 8 7 1 1

Pour 1 échantillon B, il s’agissait d’une contamination com-
portant la présence simultanée de 2 espéces de Salmonelles :

S. meleagridis + S. coeln.

Des recherches identiques ont été effectuées sur un méme
nombre de carcasses de bovins, elles se sont révélées néga-
tives.

Quelle peut étre l'origine de la contamination superficielle
constatée sur certaines carcasses de chevaux ? Nous avons pensé
qu’il pouvait s’agir de pollutions provenant de I'intestin animal,
et nous avons recherché chez les chevaux d’abattoirs, les Sal-
monelles dans le contenu du cececum et du gros intestin. Les
prélévements ont été effectués sur des chevaux reconnus sains
avant et aprés labatage ; ils ont été pratiqués au moment de
I’éviscération.

Les résultats obtenus sont réunis dans le Tableau 1V.

TaBLEAU IV

Recherches de Salmonelles dans l'intestin
de chevaux de boucherie

Nombre Nombre

b o Salmonelles
de prélévements de prélévements Tl
effectués avec Salmonelles
18 6 6 S. meleagridis
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Des recherches identiques ont été effectuées a partir du con-
tenu du gros intestin sur un méme nombre de bovins adultes ;
toutes ce sont révélées négatives. Précisons que dans une récente
enquéte bactériologique menée aux Pays-Bas, CLARENBURG (4)
n’a trouvé que 9 porteurs intestinaux de Salmonnelles parmi
1.600 bovins apparemment normaux.

La confrontation des résultats du tableau 1V avec ceux du
tableau IlI permet de penser que la contamination superficielle
de certaines viandes de cheval a une origine intestinale ani-
male.

Les mains du personnel des abattoirs, ses vélements, les lin-
ges, les instruments, 'appareillage, peuvent tous intervenir dans
cette dissémination microbienne. L.e probléme des linges a pu
faire 'objet de notre étude : nous avons examiné 18 liquides
provenant de leur essorage, et constaté dans I'un d’eux la pré-
sence de S. meleagridis.

DiscussioN. — Nous rassemblons dans le tableau V les résul-
tats d’ensemble obtenus au cours de cette enquéte bactériologi-
gue menée de juillet & octobre 1957.

TAaBLEAU V

Reésultats d’ensemble de 'enquéte bactériologique

SN | Nombre de |, .
]Tspetes Nature des prélevements préléve- I réquences
des b'alm‘onelles positifs ments . S |
isolées ) positifs monelles
Salmonella
meleagridis [Matiéres fécales de chevaux 6
Surface de carcasses de chevaux 8 31
Viandes hachées de cheval 17
Salmonella
anatum Surface de carcasses de chevaux 1
Viandes hachées de cheval 4 6
Viande hachée de porc 1
Salmonella
infantis Viande hachée de cheval
Salmonella coeln [Surface de carcasses de chevaux 2 2
Salmonella
montevideo |Viande de beceuf 1 1
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L’origine de plusieurs de ces Salmonelles parait constituer un
fait intéressant.

S. anatum représente une espeéce trés ubiquilaire dont la pré-
sence a déja été observée sur le cheval et le pore. D’apreés le
Manuel de Buxrtox~ (5), il semblerait. que nous constatons pour
la premiére fois S. meleagridis chez le cheval. Une remarque
du méme ordre peut élre formulée par S. miontevideo isolée
d’une viande de beeuf. 11 n’apparait pas que l'on connaissait &
ce jour un autre habitat que I'homme pour S. infantis (6). S.
coeln avait déja été signalée par CLARENBURG (1) dans la viande
de cheval & T'origine d’une intoxication alimentaire (contamina-
tion post-mortem).

Au cours des présentes recherches nous avons précisé que des
Salmonelles identiques aux sérotypes isolés de D'intestin se
retrouvaient sur la surface de viandes et dans des viandes
hachées. Cette insidieuse contamination des produits carnés
s’observe plus souvent que leur pollution d’origine intra-vitan.

SCHONBERG (7) avait déja remarqué que les intoxications bac-
tériennes relévent désormais, dans la plupart des cas, de la con-
sommation de viandes souillécs aprés abatage, soulignant ainsi
que la contamination secondaire de celte denrée est devenne un
facteur de maladie plus fréquent ue linfection primaire. En
moins d’un demi-siécle, le tableau étiologique des intoxicalions
alimentaires d’origine carnée s’est donc trouvé inver<é, grice a
la généralisation de I'Inspection des viandes et a Papplication
des mesures de controle bactériologique a tous les cas suspects.
Cette pertinente révélation doit nous amener & inclure au jre-
mier rang de nos préoccupations ia prévention et le contréle des
contaminations secondaires de la viande.

Nos constatations posent encore, dans le domaine de 1I'Ilygiéne
publique et de la Santé animale, de multiples problémes.

Il semble aujourd’hui que la gamme des Salmoneiles rencon-
trées a lorigine de toxi-infections alinientaires chez I’homme
ne puisse étre restreinte a quelques especes diles classiques :
S. typhimurium, S. enteritidis par exemple. En fait, il parait
hien établi que toutes les Salmonelles ingerdes en quantlité suffi-
sunte, c’est-a-dire infectante, sont susceptibles d'étre pathogénes
pour 'homnme, provoquant aiors des cas sporadiques ou ccllec-
tifs d’accidents digestifs. Cette notion de « seuil microbien »
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met en relief toute Uimportance de la tempéralure de conserva-
tion de Ualiment dans Uapparition des intoriculions.

Le pouvoir pathogéne pour 'homme de S. meleagridis et S.
unatum a été démontré et déterminé par M. CuLLouGH et EISELE
(8). Les statistiques de VorLrum et TavLor (9) valables pour
I'Angleterre et le Pays-de-Galles (années 1923 a 1944) signalent
19 fois S. meleagridis parmi les 1.490 souches de Salmonelles
isolées d’intoxications alimentaires. Pendant l'année 1955, les
Services de la Santé Publique (10) ont isolé, toujours en Angle-
terre et au Pays-de-Galles, 50 [ois S. anatum et 16 fois S. melea-
gridis parmi les 5.383 souches de Salmonelles étudices a 'occa-
sion de troubles digestif. En Allemagne, Marcuse et Gros (11}
relatent également l'incidence des Salmonelles du Groupe I%
dans les accidents digestifs. LLe Centre des Salmonelles de I'Ins-
titut Pasteur (12) rapporte pour la période 1952-54 I'isolement
de :

— 104 souches de S. anatum. Les souches humaines toutes
isolées de selles ont des origines variées : 4 ont été isolées
en France, 1 au Maroc, (intoxication provoquée par des ril-
lettes), 4 & Madagascar, 1 en Indochine, 91 au Vénézuéla ;

— 26 souches de S. meleagridis. 3 ont été isolées en France,
2 par coproculture, 1 par hémoculture ; 1 souche provient
d’Indochine, 20 du Vénézuéla. Enfin, deux autres ont été
isolées de limonade ayant provoqué & Konakry une intoxi-
cation alimentaire.

Du point de vue santé animale rappelons, pour la période
juillet-octobre 1957, la relative fréquence de la contamination
intestinale des chevaux d’abattoirs par C. meleagridis. Sans
doute ne s’agissait-il alors que d’'un phénoméne éphémeére ou
saisonnier puisqu’en janvier 1958, 22 coprocultures ne révélent
plus cette Salmonelle, mais deux fois S. abortus equi. Il apparait
donc que les porteurs intestinaux de Salmonelles soient moins
rares que nous le supposions jusqu’ici parmi certains animaux
de boucherie. Nous rejoignons ainsi la conclusion a laquelle
aboutissent Garton et Harpoy (13), (14), (15) pour le porc. et
supposons avec ces auteurs, que la condition animale au cours
des transports ou de la stabulation dans les marchés et les
abattoirs soit de nature & assurer la propagation des Salmeoe-
nelles.
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ConcLusions. — Nous avons montré :

1° Que des porteurs digestifs de Salmonelles peuvent se ren-
contrer parmi des chevaux apparemment sains ;

2° Que la contamination superficielle de carcasses saines par
des Salmonelles animales d’origine intestinale est possible a
I'abattoir. Cette pollution secondaire de la viande, & l’origine
paucimicrobienne, peut avec certaines conditions favorables
(température, hachdge) atteindre des taux dangereux et se trou-
ver & lorigine d’accidents digestifs chez ’homme.

Ces constatations sont de nature & préoccuper les hygiénistes,
au premier chef les Vétérinaires, qui ont la responsabilité d’as-
surer la production et la distribution d’une viande salubre. Elles
doivent nous inciter & élargir nos connaissances sur I’épidémio-
logie et la prophylaxie des Salmonelloses animales et a tout
mettre en ccuvre pour que la préparation des viandes, depuis
I’abatage jusqu’a la mise en consommation, soit exécutée dans
des conditions qui satisfassent a tous les soucis de propreté et
d’hygiéne. Cette politique postule la primauté de I’hygiéne dans
la modernisation et la rationalisation de I’industrie carnée et
I’application stricte des réglements sanitaires déja concus dans
cet esprit.

Si le controle bactériologique systématique de toutes les vian-
des est irréalisable, il est patent que des examens périodiques
par sondage sont absolument nécessaires pour apprécier les con-
ditions d’hygiéne observées a tous les stades du circuit de la
viande et déceler les contaminations secondaires dont I'impor-
tance a été soulignée.

(Travail du Laboratoire départemental d’Hygiéne alimentaire
des Services Vétérinaires sanitaires de Paris et du département
de la Seine).
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‘DISCUSSION

M. BoucHrir. — M. PANTALEON vient de montrer que la pollution
superticielle des carcasses par des salmonelles d’origine intestinale.
est possible a P’abaottoir, mais les apports microbiens au cours du
transport ne sont-ils pas également redoutables ?

M. PanTALEoN. — Toutes les manipulations effectuées dans de mau-
vaises conditions de propretd et d’hygiéne peuvent augmenter la
pollution des viandes. De méme, leur réfrigération insuffisante, en
favorisant la prolifération des espéces microbiennes mésophiles,
aggrave les risques d’accidents digestifs.

M. Boucner. — Je pense qu’il faudrait donc exiger une surveillance
cffective et draconicnne des emballages et des {ransports des viandes.

M. PANTALEON. Nous savons bien que la qualité bactériologique
de la viande représente la somme des précautions observées a toutes
les étapes de sa préparation ; c'est dire Pimportance de la surveil-
lance exercée en parmanence sur les lieux de production, transport,
transformation, consommation, ectc...
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M. GuiLLot. Ma question rejoint un peu celle de M. Bouchet. Je
voulais demander a M. PaxTALEON si ces carcasses de chevaux qui
ont fait I'objet des prélévements étaient consignées ?

M. PANTALEON. — Les prélévements concernaient des chevaux
reconnus sains avant et aprés ’abattage. Il ne s’agissait pas de con-
troles motivés par un caractére de suspicion, mais d’une enquéte
bactériologique effectuée pour apprécier I’hygiéne de la production
de la viande. Nous pensons que ces examens périodiques par sondage
sont absolument nécessaires pour déceler les contaminations exogénes
redoutables et prendre les mesures d’hygi¢ne qui s’imposent. Il s’agit
en somme d’une surveillance du « plan de production » comparable
a celle qui est déja adoptée pour l'eau, le lait, etc...

M. GuirLor. — C’est ce qu’il faut retenir de cet exposé trés inté-
ressant.
M. Drieux. — Je tiens a souligner la trés grande importance de la

communication de M. PANTALEON, car elle illustre un principe fonda-
mental, celui de I’hygiéne rigoureuse dans la préparation des viandes
a Dl’abattoir, et ce principe n’est applicable que si 1’établissement est
lui-méme correctement équipé. Nous sommes trés en retard du pofint
de I'aménagement de nos abattoirs. Lorsqu’on voit la facon dont tra-
vaiilent certains abattoirs — et il ne faut pas sortir de Paris pour s’en
rendre compte — on est inquiet a4 'idée que des viandes ainsi prépa-
rées vont étre livrées a la consommation.

Je veux m’élever également contre la facilité peut-étre un peu trop
grande avec laquelle on tend & incriminer le vétérinaire inspecteur
dés qu’un accident d’intoxication d’origine carnée se produit. Dans
I’état actuel de beaucoup de nos abattoirs et devant les pratiques rou-
tiniéres de certains bouchers, le vétérinaire inspecteur éprouve les
plus grandes difficultés a imposer des méthodes de travail donnant
toute satisfaction aux impératifs de I’hygiéne. En dépit de sa. vigi-
lance, des contaminations peuvent se produire sur une viande qu’il a
trés légilimement déclarée propre a la consommation. S’il en résulte
des accidents chez les consommateurs, il est facile mais profondé-
ment injuste d’en faire porter la responsabilit¢ sur le service d’ins-
pection.

D’autre part, lJa communication que nous venons d’entendre fait
voir sous un jour nouveau le probléme de l’inspection bactériologique
des viandes. Celle-ci est évidemment d’une extréme utilité, mais il ne
faut pas penser qu’elle soit capable d’assurer une protection absolu-
ment totale. D’abord parce qu’il n’est pas possible d’inspecter bacté-
riologiquement toutes les viandes livrées a la consommation. Ensuite,
parce que cette inspection peut conduire a des conclusions parfois
sensiblement différentes selon que l’échantillon de viande examiné
provient de régions profondes ou de régions superficielles de la car-
casse. La recherche des contaminations superficielles mériterait, a
mon avis, de tenir une place au moins aussi grande que celle de I’ins-
pection profonde des muscles a laquelle va surtout notre attention.

De toute fagon, je m’associe aux conclusions de M. PANTALEON ;
c’est avant tout par une modernisation de ’abattoir et par une réforme
importante des pratiques dans la préparation des viandes que l’on
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arrivera a réduire sensiblemeni la fréquence des toxi-infections d’ori-
gine carnce.

M. Boucuer. — Je partage évidemment Popinion de M. Drikux.
Mais je voudrais faire une suggestion a M. PANTALEON ; ne¢ pourrait-il
pas prolonger son enquéte en étudiant les pollutions de la viande
relevant des conditions de transport ?

M. PaNTALEON. — Ce probléme a d¢jé retenu notre attention ; il
nous sera possible de faire connaitre nos conclusions dans une com-
munication ultérieure.

M. DURIEUX. S’il est vrai que les opérations d’habillage des vian-
des ne peuvent étre pratiqués selon les exigences de I’hygi¢ne que
dans les abalttoirs modernes, est-ce qu’on ne pourrait toult de méme
pas souhaiter dés maintenant qu’interdiction soit faite de pratiquer
dans un méme local la vidange des intestins et la préparation des
carcasses ? Pour aider les inspecteurs isolés et faire accepter des
mesures de propreté élémentaires par les bouchers, il serait bon que
nous prenions, nous, ici, I'initiative de recommander ou d’exiger sur
le plan professionnel ’observation d’un certain nombre de régles
absolument élémentaires, dont les modalités sont évidemment varia-
bles suivant la disposition des lieux, I’état des locaux, les conditions
locales, etc...

M. GuiLLOT. — Quand il s’agit des fournisseurs de I’Armée ou de
I’Assistance publique, on peut imposer des régles strictes. Méme dans
des locaux qui ne répondent pas aux prescriptions modernes, on doit
exiger l’enléevement dans des réservoirs spéciaux des viscéres, des
I’éviscération, de maniére a prévenir tout apport microbien dange-
reux sur les viandes. Nos réglements militaires 'imposent a nos four-
nisseurs.

En ce qui concerne le nettoiement des carcasses, je crois I’avoir dit
une fois ici méme, certains fournisseurs se sont bien rendu compte
qu’il était extrémement bénéfique d’appliquer aux viandes civiles les
mémes reégles hygiéniques qu’aux viandes militaires. Nous avons plu-
sieurs boucheries industrielles qui, & I’exemple de la boucherie de
I'Assistance publique de Paris, utilisent par exemple des linges secs:
stériles individuels pour chaque béte abattue.

Je crois que si I’on voulait proposer quelque chose, il suffirait qu’on
rende obligatoire, sur le plan général, les régles qui existent dans
I’Armée. Nous avons déja un précédent : les arrétés qui ont été pris
pour la viande désossée n’ont fait que reproduire strictement les
cahiers de charges militaires. Je crois qu’il serait intéressant de s’ins-
pirer de ces données.




