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Les Réunionnais consomment beaucoup de viande de volaille
et de porc, et les saucisses 100 p. 100 volaille et 100 p. 100
porc figurent parmi les particularités notables de la cuisine
locale. Une enquéte chez les professionnels de la charcuterie
et des analyses bactériologiques ont permis de déterminer les
facteurs qui pouvaient favoriser la contamination de ces produits
a I'étape de la vente.

Au total 203 échantillons de saucisses de porc et de volaille ont
été prélevés dans 67 points de vente (supermarchés ou hyper-
marchés, épiceries, et boucheries-charcuteries), tirés aléatoire-
ment sur I'ensemble de I'lle de la Réunion. A partir d’analyses
bactériologiques, les prévalences de Salmonella spp. et de
Campylobacter spp. ont été déterminées ainsi que les sérotypes
majeurs de Salmonella ; la population de Salmonella dans les
saucisses de volaille et de porc a aussi été quantifiée. Les ana-
lyses bactériologiques ont été réalisées selon les normes euro-
péennes. Les pratiques a risque conduisant a une contamina-
tion des produits consommeés ont été identifiées a partir d’une
enquéte d’observation relative aux pratiques de vente et d’un
modele linéaire généralisé sous une loi binomiale.

Des prévalences faibles de Salmonella spp. ont été observées
pour les lots de saucisses et pour les points de vente. Salmonella
spp. na été détectée que dans 11,8 p. 100 de ces échantillons
(95 p. 100 intervalle de confiance = 7,8-17,3). Cette prévalence
était différente en fonction du type de point de vente et des
caractéristiques de la saucisse (tableau I) : les saucisses de porc,
les saucisses fumées et les saucisses « fraiches » (reconstituées a
partir de viande congelée-décongelée) ont été plus contaminées
(test Z, p < 0,001).
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Tableau |

Contamination par Salmonella spp. observée
selon les caractéristiques des saucisses
dans divers points de vente de la Réunion

Variable Prévalence de Salmonella (S+)
% (nb.) IC 95 %
Saucisse 11,82 (24/203)2  7,80-17,32
Saucisse de porc 16,53 (21/127) 10,07-23,00
Saucisse de volaille 3,95 (3/76) 0,00-8,33
Saucisse fumée 11,11 (10/90) 4,62-17,60
Saucisse non fumée 12,39 (14/113) 6,31-18,46
Saucisse fraiche 17,14 (24/140)  10,90-23,39
Saucisse conditionnée 0,00 (0/55) 0,00-8,13
Saucisse fabriquée localement 12,31 (24/195) 7,70-16,92

(viande importée)

IC : intervalle de confiance
4 Différence significative entre les points de vente avec p < 0,01, test Z
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Figure 1 : identification des points de vente considérés dans
I’étude sur la contamination des saucisses de volailles et de
porcs par les salmonelles a la Réunion (2012).
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Les sérovars détectés selon les lots de saucisses ont été
S. Typhimurium (4,92 p. 100), S. London (2,46 p. 100), S. Derby
(1,98 p. 100), S. Newport (0,99 p. 100), S. Blockley (0,49 p. 100)
et S. Weltevreden (0,49 p. 100). La moyenne de population
de Salmonella spp. par échantillon a été de 72,9 bactéries/g
avec un minimum de 6,00 bactéries/g et un maximum de 380
bactéries/g, soit des niveaux largement en deca de la dose infec-
tieuse. La vente de saucisses dans un sac en plastique (odds
ratio [OR] = 26,63), dans un emballage en papier (OR = 9,00)
et I'absence de lutte contre les rongeurs (OR = 5,42) ont été cor-
rélées positivement au risque de contamination par Salmonella
spp. Une surface de vente importante (> 250 m?) (OR = 0,99) a
diminué ce risque. Un pourcentage des lots de saucisses a été
contaminé par Campylobacter spp. Aucun facteur de risque ou
de protection vis-a-vis de Campylobacter n’a été déterminé car
la prévalence a été trop faible pour I’associer a des pratiques de
fabrication des saucisses. Le risque pour le consommateur reste
limité puisque les saucisses sont bien cuites dans les carrys et
autres plats traditionnels.

Les gérants des points de vente peuvent donc accentuer leurs
efforts, d’une part, en utilisant des détergents et des désinfectants

pour le nettoyage des vitrines et, d’autre part, en lavant réguliere-
ment les vétements de travail du personnel. Il importe enfin d’as-
surer des formations de base en hygiene pour le personnel. Les
gérants doivent également insister sur leur méthode de condi-
tionnement. Méme si des salmonelles et des campylobacters
sont régulierement identifiés en élevage (1, 2), les prévalences
et les doses observées a la mise en marché ne risquent pas de
provoquer de gastro-entérites chez le consommateur.
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