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Résumé

L’objectif de cette étude est la détermination 
des points majeurs à l’origine des contaminations 
bactériennes au cours des opérations d’abattage 
dans les tueries traditionnelles de volailles à Meknès 
(Maroc). Pour cette raison, quinze visites ont été 
effectuées dans trois sites d’abattage. Dans chaque 
visite, onze échantillons de dix grammes de peau du 
cou ont été prélevés par tuerie après chaque opération. 
Les échantillons ont été soumis au dénombrement 
de la flore mésophile aérobie totale (FMAT), des 
coliformes totaux (CT), des entérobactéries et des 
staphylocoques. Les résultats de ce travail montrent 
que les conditions d’hygiène à l’abattoir conditionnent 
fortement la qualité du produit fini. Ainsi, l’échaudage, 
la plumaison et l’éviscération constituent des points 
critiques de contaminations croisées des carcasses.
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Summary

Impact of Slaughtering Operations in Traditional 
Slaughterhouses on the Bacteriological Quality of 
poultry Meat in Meknès (Morocco)
The aim of the present study was to determine the 
critical control points during operations of slaughtering 
in the traditional slaughterhouses in Meknès (Morocco). 
For this reason, fifteen visits have been done in 
three sites of poultry slaughtering. In all visit, eleven 
samples (ten grams of neck skin) were collected from 
poultry carcass after every operation. Aerobic total, 
total coliform, enterobacteria and staphylococcus 
were counted by the spread-plate method. Results 
indicated that the microbiological quality of poultry 
meat is associated to hygiene level in slaughterhouses. 
Therefore, scalding, plucking and eviscerating were 
noted as critical operations.

Introduction

Au long  de la chaîne de production avicole, les modes 
de contamination et de dissémination des germes 
pathogènes sont très variés, et tous les maillons de la 
filière peuvent être  incriminés (20, 21, 22). Cependant, 
les ateliers d’abattage sont des sites privilégiés d’inter-
contamination lorsque plusieurs paramètres peuvent 
apparaître potentiellement favorables (10, 16).

Pendant l’échaudage, la contamination peut être due 
au nettoyage ou à la désinfection mal effectués des 
bacs, la contamination par les fientes libérées lors 
du relâchement sphinctérien consécutif à la mort et 
à la contamination des pattes des oiseaux (6). Cette 
étape est le siège d’importantes contaminations 
croisées, d’autant plus lorsque la température est 
basse. Cependant, une température trop élevée est 
aussi déconseillée en raison de l’abrasion cutanée 
quelle provoque et qui facilite ensuite la pénétration 
des bactéries (6).

Lors de la plumaison mécanique, la pression 
exercée par les doigts plumeurs entraine un transfert 
de la contamination des plumes gorgées d’eau 
d’échaudage vers les follicules plumeux et la surface 
de la peau. Les doigts plumeurs lorsqu’ ils sont sales 
peuvent constituer une source de contamination 

supplémentaire de micro-organismes (3).

Une mauvaise manipulation au cours de l’éviscération, 
provoque la contamination fécale des carcasses à 
cause de la perforation de l’intestin (19). En plus, le 
manipulateur dont les mains sont souillées intervient 
dans cette contamination (11).

L’amélioration de la productivité avicole au Maroc a 
permis de réduire les coûts de production. Aujourd’hui, 
le poulet produit par les élevages modernes fournit la 
viande la moins chère aux consommateurs marocains. 
Cependant, dix pourcents de la production nationale 
annuelle de volaille sont fournis par des abattoirs 
avicoles qui sont soumis aux contrôles sanitaires (17). 
Quatre-vingt-dix pourcents qui restent sont fournis par  
des locaux aménagés de façon très rudimentaire dans 
des conditions d’hygiène très précaires. Pour assurer 
la résistance de ce produit à la concurrence des 
morceaux de découpe congelés (cuisses, ailes), il est 
essentiel de contrôler sa qualité, notamment du point 
de vue sanitaire. En effet, le consommateur marocain, 
très sensibilisé aux crises de la grippe aviaire et de 
la dioxine, devient exigeant et souhaite avoir accès à 
des aliments dont l’innocuité est vérifiée.
L’objectif de cette étude est la détermination des 
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points majeurs à l’origine des contaminations au 
cours des opérations d’abattage dans les tueries 
traditionnelles de volailles, ce qui permettra en 
conséquence la maîtrise de la qualité du produit fini.

Matériel et méthodes

1. Justification du choix  des tueries traditionnelles

Quatre-vingt-dix pourcents de la production avicole 
au Maroc sont fournis par des tueries traditionnelles 
de volaille. Dans ces locaux, l’on procède, dans des 
conditions d’hygiène défectueux, à la fois à l’abattage 
et à la vente de la viande. Cette situation nous a incités 
à choisir ces tueries, au lieu des abattoirs avicoles 
modernes, pour étudier l’influence des procédés 
d’abattage sur la contamination bactérienne des 
carcasses. 

2. Caractéristiques des tueries traditionnelles

Notre étude a porté sur 3 tueries traditionnelles de 
volaille, ayant bien voulu participer au travail, où nous 
avons essayé de couvrir les principaux points de vente 

Tableau 1
Caractérisation des trois tueries étudiées

Tuerie  A Tuerie B Tuerie C

Niveau socioéconomique Elevé Moyen Bas

Production journalière
Importante Importante Importante

Volailles vivantes dans un locale séparé
Oui Non Non

Abattage et vente dans un même locale  
Oui Oui Oui

Approvisionné en eau potable
Oui Oui Oui

Renouvellement de l’eau d’échaudage
Fréquemment 2 fois par jour 2 fois par jour

Ventilation suffisante
Oui Oui Oui

Eclairage suffisant
Oui Oui Oui

Comptoir  imperméable et lavable
Oui Oui Oui

Murs lisses, imperméables, enduits d’un revêtement lavable et 
clair Oui Non Non

Plafond propre et facile à maintenir propre
Non Non Non

Sol en matériaux imperméables, faciles à nettoyer et à 
désinfecter, et disposés de façon à permettre un écoulement 
facile de l’eau

Oui Non Non

Dispositifs pour l’évacuation des eaux usées
Oui Oui Oui

Dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des mains
Oui Oui Non

Hygiène du personnel (vêtements de travail propres)
Bonne Moyenne Faible

Equipements et outils de travail faciles à nettoyer et à 

désinfecter Oui Oui Oui

de la ville de Meknès. Le choix de ces trois sites a été 
basé sur leur emplacement géographique et socio-
économique. Le tableau 1 résume les caractéristiques 
des trois sites étudiés dans ce travail.

Toutes les tueries traditionnelles opèrent de la 
même manière. Après la saignée, les oiseaux sont 
abandonnés dans des containers afin d’évacuer 
leur sang. Pour faciliter la plumaison, le cadavre est 
ensuite trempé dans une cuve à échauder contenant 
de l’eau chaude (50 °C à 55 °C). Dans la majorité 
des tueries, cette eau est réutilisée pendant toute la 
journée. L’oiseau est ensuite plumé mécaniquement 
par une plumeuse à doigts de caoutchouc. Une fois 
plumée, la carcasse est placée sur une paillasse, la 
tête et les pattes sont coupées et les viscères sont 
enlevés. Après éviscération, la carcasse et les abats 
sont enfin lavés et fournis au client dans un sac en 
plastique.

3. Sites et nombre de prélèvements effectués

L’objectif de notre étude est d’étudier l’impact des 
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procédures d’abattage dans les tueries traditionnelles 
de la volaille sur la contamination de la viande. Pour 
cette raison, quinze visites ont été effectuées dans 
chaque site d’abattage. Dans chaque visite, six 
échantillons ont été prélevés par tuerie: après saignée, 
après échaudage, après plumaison, après premier 
lavage, après éviscération et après lavage final sous 
le robinet.

Pour étudier l’effet de l’abattage sur le niveau de 
contamination des carcasses, dix grammes de la peau 
du cou ont été prélevés aléatoirement après chaque 
opération. Les prélèvements sont effectués dans 
des flacons stérilisés au préalable, puis transportés 
rapidement au laboratoire dans des glacières.

4. Analyses microbiologiques

A partir de la solution mère, des séries de dilutions 
décimales sont réalisées. Ainsi, un millimètre de cette 
suspension est transféré aseptiquement dans un tube 
à essai contenant 9 ml d’eau peptonée stérile à 0,1%.  
On procède de  la même manière jusqu’à la dilution 
10-6 (Figure 1).

Tableau 2
Milieux et conditions de culture des différentes microflores dénombrées

Microflore Milieu de culture Conditions d’incubation

Flore Mésophile Aérobie Totale (FMAT) Plat Count Agar (PCA) 30 °C pendant 72 heures
Entérobactéries Gélose glucosée au VRBG 37 °C pendant 24 heures
Coliformes Totaux (CT) Gélose au Désoxycholate Lactosé ( DCL) 37 °C pendant 24 heures
Staphylocoques Gélose Chapman au mannitol 37 °C pendant 48 heures

Les échantillons ont été soumis au dénombrement de 
la flore mésophile aérobie totale (FMAT), des coliformes 
totaux (CT), des entérobactéries, des staphylocoques, 
et à la recherche des salmonelles. Ces analyses ont été 
faites conformément aux normes AFNOR (Tableau 2). 

5. Analyse statistique 

L’analyse statistique des résultats est réalisée 
après transformation logarithmique décimale des 
résultats issus de l’analyse microbiologique. Cette 
transformation est destinée à normaliser la distribution. 
Le test de Tukey à 5% est utilisé pour la détermination 
de l’effet de chacun des deux facteurs suivant: origine 
du prélèvement et stade de l’abattage. Le traitement 
statistique des données a été réalisé sous le logiciel 
Statistica 6.0 (Statsoft Ltd., Chicago, Ill.).

Résultats

1. Effet de l’abattage sur le niveau de contamination 
des carcasses par la FMAT

Les résultats relatifs à l’effet des opérations de 
Figure 1: Evolution de la contamination des carcasses par les Coliformes Totaux 
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Figure 1:  Evolution de la contamination des carcasses par les Coliformes Totaux aux différents stades de l’abattage.
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l’abattage sur le niveau de contamination des 
carcasses par la FMAT, sont rapportés dans le tableau 
3. La comparaison des moyennes aux différents 
stades d’abattage, réalisée par le test t de Student, 
nous a permis de grouper celles qui ne présentent 
pas de différences significatives en leurs affectant 
une même lettre (Tableau 3). Ces résultats montrent, 
à première vue, une variabilité en fonction de l’origine 
du prélèvement, et en fonction du stade de l’abattage 
concerné pour un même site.Figure 2: Evolution de la contamination des carcasses par les Entérobactéries aux 
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Avant l’abattage, des valeurs de contamination plus 
élevées sont enregistrées dans les trois sites étudiés, 
le processus de l’abattage réduit cette contamination. 
Dans la tuerie A, l’échaudage réduit significativement 
le nombre de bactéries mésophiles, tandis qu’il n’a 
pas d’effet sur ce paramètre dans les tueries B et 
C. Quant à la plumaison, elle augmente le degré de 
contamination des carcasses au niveau de la tuerie 
C.

Figure 2:  Evolution de la contamination des carcasses par les Entérobactéries aux différents stades de l’abattage.
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Tableau 3
Effet des opérations d’abattage sur le niveau de contamination des carcasses par la FMaT

Stades de l’abattage Tuerie A Tuerie B Tuerie C

Signification statistique de la différence 

entre les moyennes 

A et B B et C A et C

Après saignée 7,45 ± 0,18 a 7,48 ± 0,22a 7,50 ± 0,22a NS NS NS

Après échaudage 7,06 ± 0,22b 7,43 ± 0,12a 7,53 ± 0,18a * NS *

Après plumaison 6,95 ± 0,17b 7,52 ± 0,15a 7,85 ± 0,09b * * **

Après  premier lavage   6,5 ± 0,23c 6,76 ± 0,32b 6,85 ± 0,24c ** NS **

Après éviscération   6,77 ± 0,3d 7,18 ± 0,35c 7,53 ± 0,18a * * **

Après lavage finale   6,18 ± 0,26e 6,60 ± 0,24d 6,79 ± 0,33c * NS *

Une même lettre est affectée aux valeurs de la même colonne qui ne présentent pas de différences significatives (P< 0,05). 

*: différence significative (P< 0,05).                                   ** : différence hautement significative (P< 0,01).

Stades de l’abbatage
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L’évolution du niveau de contamination des carcasses 
par la FMAT au long de la chaîne d’abattage montre 
que les trois sites voient leurs degrés de contamination 
augmenter après l’éviscération, notamment dans les 
tueries B et C. Cependant, le lavage des carcasses 
réduit leurs charges en FMAT.

Les prélèvements effectués dans les sites B et 
C ont tendance à avoir les mêmes niveaux de 
contamination, avec une légère augmentation pour 
la tuerie A après la plumaison et l’éviscération. Les 
échantillons collectés du site A reste les moins 
contaminés durant tout le processus de l’abattage. 

2. Effet de l’abattage sur le niveau de contamination 
des carcasses par les coliformes totaux (CT)

La figure 1 illustre l’évolution du niveau de 
contamination des carcasses par les coliformes totaux 
en fonction des stades de l’abattage. Elle montre 
clairement qu’après l’échaudage et l’éviscération, le 
nombre de CT augmente au niveau des échantillons 
prélevés du site C. Il est de même pour les prélèvements 
des sites A et B après éviscération. Les échantillons 
provenant du site A reste les  moins contaminés par 
les CT. 

3. Effet de l’abattage sur le niveau de contamination 
des carcasses par les Entérobactéries

La figure 2 montre que le stade d’éviscération amplifie la 
contamination des carcasses par les entérobactéries. 
Il a été constaté également que l’échaudage diminue le 

nombre d’entérobactéries dans les carcasses dérivant 
de  la tuerie A. En ce qui concerne l’effet du site, les 
résultats révèlent que le niveau de contamination le 
plus bas a été enregistré au niveau de la tuerie A. 
Comme dans le cas de la FMAT et des CT, les courbes 
de la figure 2 reflètent bien la chute du niveau de 
contamination des carcasses par les entérobactéries 
au cours de la chaîne d’abattage.

4. Effet de l’abattage sur le niveau de contamination 
des carcasses par les staphylocoques

La figure 3 illustre l’évolution du niveau de 
contamination des carcasses par les staphylocoques 
en fonction des stades de l’abattage. Elle montre 
que l’échaudage réduit le nombre de ces germes au 
niveau des échantillons prélevés du site A. Comme 
dans le cas des autres germes, c’est au niveau des 
tueries B et C que nous avons enregistré des valeurs 
élevées de contamination par les staphylocoques. 
Les prélèvements collectés dans la tuerie A sont les 
moins contaminés.

Discussion

Les fortes contaminations repérées au sein des trois 
tueries témoignent d’une négligence des règles 
d’hygiène au cours de l’abattage. En effet, une eau 
d’échaudage non renouvelée et des plumeuses mal 
entretenues constituent autant de facteurs favorables 
au développement d’un certain nombre de micro-
organismes. En plus, le manque de  la désinfection 

Figure 3:  Evolution de la contamination des carcasses par les Staphylocoques aux différents stades de l’abattage.

Figure 3: Evolution de la contamination des carcasses par les Staphylocoques aux 
différents stades de l'abattage 
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efficace  des paillasses, des outils de travail et des 
mains du personnel favorisent l’inter-contamination 
des carcasses.

Il est à signaler aussi que, même avant l’abattage, 
le niveau de contamination des poulets s’avère très 
élevé. Cela peut être expliqué par les conditions 
d’hygiène défectueuses au niveau des élevages, 
pendant le transport et au cours de l’attente à l’abattoir. 
Nos résultats sont comparables à ceux enregistrés 
par Mead et al. (16), Abu-Rwaida et al. (1), Kotula et 
Pandya (10), et Geornaras et al. (7). Le poulet vivant 
est porteur de contamination dite « Flore initiale », elle 
se trouve sur les plumes, sur la peau, sur  les pattes 
et dans les intestins (2). Le nombre et la nature de 
cette microflore dépendent de plusieurs paramètres 
dont les principaux sont les conditions d’hygiène, 
la température et l’humidité relative dans les locaux 
d’élevage (9). Les  staphylocoques sont souvent isolés 
en nombre élevé de la peau de volailles vivantes (8). 
Certaines espèces d’entérobactéries pathogènes 
peuvent être hébergées dans le tube digestif sans 
manifestations apparentes chez la volaille. L’arrivée 
des oiseaux à la tuerie augmente leurs stress et 
par conséquent la fréquence de désinfections 
responsables de souillures importantes (15). 

Cette étude ne montrent aucune influence signifi-
cative de l’échaudage sur le dégré de contamination 
des carcasses lorsque l’eau des bacs n’est pas 
renouvelée fréquemment (sites B et C). Ce constat est 
en accord avec les résultats d’Abu-Rwaida et al. (1). 
En effet, le passage successif des volailles souillées 
de fientes et de poussière enrichit rapidement l’eau 
du bac d’échaudage surtout en germes thermophiles 
(12). Par conséquent, ces germes remplacent  ceux 
éliminés sous l’effet de la chaleur. Abu-Rwaida et 
al. (1) rapportent que le nombre de bactéries peut 
même augmenter après échaudage si l’eau est 
réutilisée pendant une longue durée. Dans le site A, 
où l’eau d’échaudage est renouvelée régulièrement, 
la contamination bactérienne  des carcasses diminue 
après échaudage. Un résultat similaire a été rapporté 
par  McNamara (14). 

Après la plumaison, la contamination globale des 
carcasses a augmenté au niveau des tueries B et C. 
Les charges bactériennes des prélèvements collectés 
des plumeuses confirment ces résultats, cela peut être 
expliqué par le mauvais état d’hygiène des plumeuses 
dans ces deux ateliers. Une observation similaire a 
été faite par Abu-Rwaida et al. (1) lors d’une étude 
menée au Koweït. Les doigts en caoutchouc des 
plumeuses constituent un site privilégié de rétention 
et de développement de germes. Ainsi, la structure 
poreuse du caoutchouc favorise cette rétention. Le 
contact des doigts avec les carcasses contribue à la 
pénétration des microorganismes dans les follicules 
plumeux. Ce qui rend difficile leur élimination lors du 
lavage des carcasses (5, 21). Notermans et al. (18) et 
Clouser et al. (4) ont identifié la plumaison comme un 

point de contamination croisée.

L’éviscération aboutit à une augmentation des 
niveaux de contamination bactérienne pour les trois 
tueries. Cette augmentation est beaucoup plus 
ressentie au niveau de la tuerie C pour les coliformes 
totaux et les entérobactéries. Ceci témoigne d’une 
mauvaise manipulation au cours de l’éviscération, 
qui se répercute sur la charge en coliformes et 
entérobactéries. En effet, ces deux bactéries 
atteignent respectivement des valeurs de l’ordre de 4 
et 4,84 log ufc/g dans le site C. Des études menées 
par Goksoy et al. (8), Mead et al. (16) et Lahallec et al. 
(11) montrent que l’éviscération n’a aucune influence 
sur le niveau de contamination du poulet. Toutefois, 
Lillard et al. (13) rapportent une augmentation de la 
prévalence des salmonelles après cette opération.

En ce qui concerne les différences fondamentales qui 
existent entre les trois sites étudiés, la comparaison 
des moyennes montre qu’en général, les valeurs les 
plus élevées de contamination sont enregistrées au 
niveau des prélèvements effectués au niveau de la 
tuerie C. Les échantillons provenant de la tuerie B 
présentent des valeurs intermédiaires. Par contre, 
ceux de la tuerie A sont les moins contaminées. Ceci 
peut être expliqué par les conditions d’hygiène très 
précaires dans la tuerie C.

conclusion 

Cette étude s’intéressant aux effets du processus 
d’abattage sur la charge bactérienne des carcasses, 
a révélé le mauvais état hygiénique des volailles 
introduites à l’abattoir. En effet, le niveau de 
contamination des oiseaux avant l’abattage s’avère 
très élevé. Les résultats de ce travail montrent 
également que les conditions d’hygiène à l’abattoir 
conditionnent fortement la qualité du produit fini. 
Ainsi, l’échaudage constitue un lieu privilégié de 
contaminations croisées. L’eau du bac d’échaudage 
est contaminée par les germes présents sur les 
plumes des animaux et par les matières fécales, et 
donc par des germes d’origines cutanée, digestive 
et environnementale. Sa température n’est pas une 
température optimale de croissance pour la plupart des 
germes, mais elle ne permet pas non plus de réduire 
la charge microbienne si elle n’est pas renouvelée 
fréquemment. 

La plumaison, quant à elle, est une étape où les 
contaminations de la peau des carcasses de volailles 
par les germes présents sur les doigts des plumeuses 
sont importantes. La maîtrise de ce point critique 
nécessite le nettoyage et la désinfection réguliers de 
la plumeuse. Une mauvaise manipulation au cours de 
l’éviscération provoque la rupture ou la perforation 
de l’intestin, et par conséquent, la contamination 
bactérienne des carcasses.
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