
CONTEXTE RÉGLEMENTAIRE

La Commission a présenté en groupe de travail les 31 jan-

vier et 6 mars 2006 un projet de Règlement

(SANCO/2006/0048 Rev. 4) fixant les conditions spéci-

fiques du traitement antimicrobien des carcasses de

volailles. Ce projet s’appuie d’une part sur l’article 3 du

point 2 du Règlement CE n° 853/2004 du 29 avril 2004, qui

donne la possibilité de recourir à d’autres substances que

l’eau propre ou l’eau potable pour éliminer la contamina-

tion de la surface des produits d’origine animale, et d’autre

part sur deux avis de l’Autorité européenne de sécurité des

aliments (AESA) publiés le 16 janvier 2006.

Ce projet de règlement autorise le recours à des substances

antimicrobiennes pour l’élimination de la contamination

des carcasses de volailles. La liste des substances auto-

risées (annexe I du projet de règlement) comporte le dioxy-

de de chlore, le chlorite de sodium acidifié, le phosphate

trisodique et des peroxyacides. D’autres substances pour-

raient être ajoutées après évaluation favorable de l’AESA.

Les conditions d’utilisation des substances sont également

précisées en particulier l’interdiction d’application simul-

tanée ou consécutive de plus d’une substance autorisée et

l’obligation d’un rinçage après le traitement.
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En réponse à des saisines
de la DGAl, l’Agence
française de sécurité
sanitaire des aliments a
rendu deux avis en 2007
sur la décontamination
des carcasses :
- l’avis du 20 mars 2007

sur le projet de
règlement relatif à la
décontamination des
carcasses de volailles,

- et l’avis du 19 juin 2007
sur les méthodes
alternatives à la
décontamination
chimique des
carcasses.
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POINTS CLÉS DES AVIS DE
L’Afssa SUR LA
DÉCONTAMINATION DES
CARCASSES

Avis du 20 mars 2007 sur le
projet de règlement relatif à
la décontamination des
carcasses de volailles

Le projet de règlement SANCO/

2006/0048 pose un certain nombre

de questions en matière de sécurité

sanitaire que la DGAl a considérées

comme devant faire l’objet d’une

expertise spécifique :

1. Principe du recours au traite-

ment antimicrobien des car-

casses de volailles et du risque

d’une moindre vigilance dans

les règles d’hygiène en amont

de la chaîne ;

2. Efficacité et innocuité des

quatre substances antimicro-

biennes citées en annexe du

projet de Règlement ;

3. Tolérance bactérienne aux

quatre substances et ses consé-

quences ;

4. Bénéfices et limites de la

décontamination chimique des

carcasses de volailles.

En l’absence de dossiers indus-

triels, l’Agence n’était pas en

mesure d’évaluer l’efficacité et

l’innocuité de ces substances.

Principe du recours au traitement

antimicrobien des carcasses de

volailles

Depuis de nombreuses années, des

démarches ont été engagées dans les

productions primaires avicoles

nationales, notamment pour la maî-

trise des salmonelles. Ces

démarches sont associées à des

moyens de maîtrise des dangers tout

au long de la chaîne alimentaire.

La question qui se pose est de

savoir si ces démarches permettent

de maintenir un niveau élevé de

protection des consommateurs ou si

elles doivent être associées au

recours à des agents de décontami-

nation des carcasses.

Les démarches engagées actuelle-

ment concernent les espèces du

genre Gallus gallus (poulets de

chair et poules pondeuses d’œufs

de consommation) et les dindes et

ont pour objectif de réduire les

risques de contamination par

Salmonella spp. La situation épidé-

miologique de la filière de produc-

tion de poulets de chair a fait l’ob-

jet d’une évaluation par le biais

d’une enquête de prévalence1 qui

s’est déroulée d’octobre 2005 à

septembre 2006. Cette enquête a

montré que la situation était relati-

vement satisfaisante vis-à-vis de

Salmonella spp. En effet, 9% (8,7%

+/- 3% ) des troupeaux enquêtés se

sont révélés positifs en salmonelles

et, parmi ces troupeaux, un seul

était contaminé par Salmonella
Enteritidis et un seul par

Salmonella Typhimurium, les deux

sérovars les plus fréquemment

incriminés lors d’épisodes de toxi-

infections alimentaires.

Dans ce contexte, étant données les

prévalences actuellement affichées

au niveau national, le recours au

traitement antimicrobien des car-

casses de volailles ne paraît pas jus-

tifié au regard du danger

Salmonella spp, si ce n’est dans le

cadre d’une action ponctuelle et

ciblée.

Cependant, s’agissant des autres

productions avicoles nationales

(canards, pintades, etc.), il convient

de signaler l’absence de données

sur la situation sanitaire vis-à-vis

de Salmonella spp.

Par ailleurs, l’utilisation de ces

substances antimicrobiennes pour-

rait être envisagée pour réduire la

contamination par d’autres

microorganismes pathogènes pour

l’homme pour lesquels aucune

mesure spécifique n’est actuelle-

ment appliquée en élevage. Ainsi, à

l’heure actuelle, les producteurs de

volailles ne disposent que de peu de

moyens de maîtrise des campylo-

bacters, d’autant que, contraire-

ment aux salmonelles, ces microor-

ganismes ne présentent pas de voie

de transmission verticale.

Par conséquent, pour les autres

espèces avicoles (canards, pintades,

etc.) d’une part et pour les microor-

ganismes potentiellement pathogènes

pour l’homme pour lesquels aucune

mesure spécifique n’est actuelle-

ment appliquée en élevage d’autre

part, l’utilisation systématique d’un

traitement de décontamination peut

être un outil dans les options de

maîtrise hygiéque.

Tolérance2 bactrienne aux quatre

substances et conséquences d’un

tel phénomène

Les traitements antimicrobiens des

carcasses de volailles sont des

stress chimiques pouvant induire

des mécanismes d’adaptation (spé-

cifiques ou non) chez les bactéries

leur permettant de rester viables,

cultivables ou non cultivables, ou

de se multiplier. S’agissant des sub-

stances concernées, et compte tenu

des conditions d’application, les

mécanismes d’adaptation semblent

peu spécifiques et communs à

d’autres stress chimiques.

Il convient en revanche de considé-

rer que l’utilisation de désinfec-

tants permet une survie plus impor-

tante de bactéries naturellement

résistantes. Compte tenu de l’ab-

sence de données, il apparaît toute-

fois difficile de conclure sur le

risque de survie de bactéries natu-

rellement résistantes suite à l’usage

des quatre substances antimicro-

biennes.

Trois conséquences éventuelles à

l’augmentation de la tolérance aux

substances antimicrobiennes sont à

considérer :

1.La persistance d’une microflore
résidente dans les ateliers agroa-
limentaires.
Il n’existe pas de preuve indi-

quant une relation entre une tolé-

rance augmentée aux antimicro-

biens et la persistance d’une

microflore résidente. La résiden-

ce des bactéries peut en effet

avoir d’autres explications en par-

ticulier l’adhésion des cellules

bactériennes à une surface et la

réactivité des antimicrobiens avec

la matrice.

2.L’acquisition d’une résistance
aux antibiotiques.
L’acquisition d’une résistance

croisée ou associée entre désin-

fectants et antibiotiques a été

décrite pour un certain nombre de

molécules mais pas pour les

quatre substances concernées. En

conséquence, il est peu probable

qu’il puisse y avoir une acquisi-

tion de résistance aux antibio-

tiques à la suite de l’usage de ces

quatre substances antimicro-

biennes.

Science et
Technique

1 Enquête épidémiologique sur la contamination des troupeaux de poulets de chair par Salmonella spp- Volet français de l’étude communautaire d’estima-
tion de la prévalence de la contamination des troupeaux – second rapport intermédiaire, oct. 2006 (S. Le Bouquin, I. Petetin, M. Chemaly, S. Rouxel)
2 En l'absence d'une terminologie normalisée, le terme « tolérance » est utilisé pour désigner les résistances qui peuvent avoir lieu lorsque des micro-orga-
nismes sont soumis à des doses sublétales de substances antimicrobiennes non antibiotiques.
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3.L’augmentation de la tolérance à
l’acidité gastrique.
De nombreux travaux confirment

une augmentation de tolérance

suite à un choc acide. Cette aug-

mentation de tolérance est perdue

après croissance en absence

d’acidité. On ne peut exclure le

risque qu’un traitement par les

substances acides (le chlorite de

sodium acidifié et les peroxy-

acides en particulier) induise une

tolérance accrue aux acides gas-

triques et soit la cause du passage

de cellules microbiennes à travers

la barrière gastrique. Ce risque est

cependant à relativiser au regard

du rôle inhibiteur de la croissance

bactérienne des acides très large-

ment utilisé en alimentation.

Bénéfices et limites de la déconta-

mination chimique des carcasses de

volailles

Bénéfices
La décontamination chimique peut

constituer un outil dans les options

de maîtrise hygiénique, en particu-

lier pour les espèces avicoles et les

microorganismes pathogènes pour

lesquels aucune mesure spécifique

n’est appliquée en élevage.

Les quatre substances antimicro-

biennes citées en annexe du

Règlement ont fait l’objet d’une

évaluation par l’AESA et le Comité

Scientifique des Mesures Vétérinaires

en rapport avec la Santé Publique

(CSMVSP). Trois substances

(dioxyde de chlore, chlorite de

sodium acidifié, phosphate triso-

dique) sont jugées efficaces en

termes de réduction des flores

pathogène et d'altération. Les

données concernant les peroxy-

acides sont jugées insuffisantes.

S’agissant de l’innocuité des quatre

substances antimicrobiennes,

l’AESA a rendu un avis le

6 décembre 2005 qui concluait à

l’innocuité des quatre traitements

étudiés (sous l’angle des résidus et

des produits de réaction).

Limites
L’utilisation systématique de ces

antimicrobiens pourrait conduire à

une perte de vigilance dans les

bonnes pratiques d’hygiène et

l’HACCP en amont de la chaîne. Il

est donc à souligner que ces traite-

ments ne doivent pas se substituer

aux démarches menées dans les éle-

vages (programmes de maîtrise) et

en abattoirs (Bonnes pratiques

d’hygiène, HACCP) définies dans

les règlements européens.

L’utilisation de ces substances peut

avoir une influence sur l’équilibre

de l’ensemble de la flore bactérien-

ne. En ce sens, le traitement peut

majorer la durée de vie du produit

avec un risque de développement

des bactéries potentiellement

pathogènes non détruites ou moins

sensibles au traitement. En consé-

quence, en cas de modification de

la DLC, des essais appropriés

devront tenir compte des déséqui-

libres de la microflore induits par le

traitement.

Avis du 19 juin 2007 sur les
méthodes alternatives à la
décontamination chimique
des carcasses

En complément de la saisine relati-

ve à la décontamination chimique

des carcasses de volailles, la DGAl

a sollicité l’avis de l’Afssa sur les

méthodes alternatives à la déconta-

mination chimique des carcasses

d’animaux destinées à la consom-

mation humaine. Il était demandé à

l’Afssa :

- de recenser les principales

méthodes alternatives à la décon-

tamination chimique des car-

casses d’animaux de boucherie ou

de volailles, appliquées ou en

essai au niveau européen ou inter-

national,

- d’évaluer la pertinence du recours

systématique à ces procédés pour

l’amélioration des mesures de

maîtrise des agents pathogènes à

l’abattoir, en particulier la vapeur

et le double flambage.

L’Afssa s’est par ailleurs autosaisie

de la question des risques de conta-

mination chimique liés à la mise en

œuvre de ces procédés de déconta-

mination.

Méthodes alternatives à la déconta-

mination chimique des carcasses,

appliquées au niveau européen ou

international

Sur le plan européen et internatio-

nal, les essais ou méthodes actuel-

lement pratiqués en matière de

décontamination de carcasses

d’animaux de boucherie faisant

appel à d’autres techniques que les

agents antimicrobiens concernent

essentiellement trois procédés :

l’eau chaude, la vapeur et le flam-

bage. Chacun de ces procédés a

donné lieu à différents systèmes de

décontamination dédiés à une utili-

sation industrielle. La variabilité

des systèmes décrits dans la littéra-

ture est liée essentiellement aux

spécificités des espèces traitées

(bovin, ovin, porc, volaille), ainsi

qu’au degré d’automatisation et

d’intégration de ces systèmes dans

les chaînes d’abattage (système

manuel destiné au traitement de

zones particulières de la carcasse

jugées à risque, ou système entière-

ment automatisé - de type cabine de

lavage – assurant un traitement de

l’ensemble de la carcasse).

Les différents procédés recensés

ainsi que leurs performances sont

décrits dans l’avis :

- dans les chaînes d’abattage de

bovins et ovins : le douchage à

l’eau chaude, la décontamination

locale par vapeur - eau chaude -

aspiration et la décontamination

par vapeur sous pression ;

- dans les chaînes d’abattage de

porcins : l’échaudage, le double

flambage et la vapeur basse pres-

sion ;

- dans les chaînes d’abattage de

volailles : la vapeur à pression

atmosphérique, la vapeur en sur-

pression et l’immersion dans

l’eau chaude.

L’efficacité décontaminante est

variable selon les conditions de

mise en œuvre des procédés. Enfin

peu d’éléments dans la littérature

permettent de juger de l’impact du

traitement sur les performances de

conservation des viandes issues de

carcasses ainsi traitées et sur l’as-

pect des carcasses (couleur notam-

ment).

Principe du recours systématique à

ces procédés pour l’amélioration

des mesures de maîtrise des agents

pathogènes à l’abattoir

La position adoptée pour la décon-

tamination chimique des carcasses

est extrapolable aux méthodes non

chimiques. Ces procédés de décon-

tamination sont des outils supplé-

mentaires dans les options de maî-

trise hygiénique en particulier pour

les microorganismes pathogènes

pour lesquels les options de maîtri-

se sont limitées notamment au stade

de l’élevage (cas de Campylobacter
dans la filière avicole et des

Escherichia coli producteurs de

shigatoxines dans la filière bovine).

Le recours systématique à une

Science et
Technique
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PRINCIPALES CONCLUSIONS
ET RECOMMANDATIONS DE
L’AFSSA

La mise en place d’un traitement de

décontamination (chimique ou phy-

sique) doit être considérée comme

une aide technologique appliquée

dans un processus hygiénique, qui ne

doit pas se substituer aux démarches

menées en élevage et à l‘abattoir.

Le recours à la décontamination des

carcasses pourrait être envisagé

parmi les mesures de maîtrise des

agents pathogènes à l’abattoir

après :

- validation en conditions indus-

trielles de leur efficacité vis-à-vis

des principaux microorganismes

pathogènes rencontrés dans les

filières de production animale,

- validation de l’innocuité des trai-

tements en terme de résidus et de

néoformés,

- prise en compte, lors de la déter-

mination de la durée de vie du pro-

duit, des déséquilibres de la micro-

flore induits par le traitement.

Science et
Technique

décontamination des carcasses est

donc à raisonner en fonction des

possibilités de maîtrise des agents

pathogènes dans les filières de pro-

duction.

S’agissant par exemple des moyens

de maîtrise du danger Escherichia
coli producteurs de shigatoxines

(STEC) dans la filière bovine, l’ac-

cent est actuellement mis par la DGAl

et les acteurs de la filière sur la sensi-

bilisation des opérateurs (éleveurs,

abatteurs) à la propreté des animaux.

Il est encore prématuré de mesurer les

conséquences des actions mises en

place, d’autant que la prévalence du

portage des STEC chez les bovins est

en cours d’estimation. Ces mesures

pourraient être suffisantes si le porta-

ge sain animal n’augmente pas.

Cependant, si le portage animal aug-

mente ou si l’efficacité de ces

mesures s’avérait insuffisante, la

décontamination systématique des

carcasses en fin de chaîne pourrait

être une option de maîtrise de ce

pathogène. Cette éventualité ne peut

donc pas être écartée définitivement

Risques chimiques éventuels liés à la

mise en œuvre de ces méthodes de

décontamination

Les conditions de températures et de

durées des procédés identifiés ont été

examinées afin de déterminer si elles

sont susceptibles de donner lieu à une

contamination des carcasses par des

produits chimiques néoformés.

Les traitements par l’eau chaude, la

vapeur et le flambage tels que décrits

dans l’avis ne présentent pas de

risque majeur de contamination chi-

mique des carcasses traitées, les

conditions d’apparition de produits

néoformés connus n’étant pas réu-

nies. Ces conclusions sont fondées

sur des conditions de procédé

excluant tout recours à des substances

antimicrobiennes chimiques. En cas

d’association avec des agents chi-

miques, il conviendra d’évaluer l’im-

pact du flambage sur les résidus éven-

tuels de ces substances antimicro-

biennes lors de leur autorisation de

mise sur le marché.
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