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INTRODUCTION

LLe Rwanda a une longue tradition pastorale et I’élevage surtout bovin, occupe une place importante dans la vie quotidienne de la population tant du coté
socioculturel que économique. Le secteur agricole contribue au tiers du PIB national [1]. La production annuelle de la viande bovine s’éleve a 34.840

tonnes, ce qui place le Rwanda en troisieme position des pays producteurs de viande bovine en Afrique centrale [2].
[’absence ou le non respect des principes d’hygiene existants, dans la préparation de viandes constitue, dans les pays en voie de développement, la cause

majeure des contaminations par les microorganismes responsables des toxi-infections alimentaires telles que Salmonella et Escherichia coli [3;4;5].

Au Rwanda, aucune étude sur la contamination microbienne de la viande bovine -au long de sa filiecre n’a encore été réalisée et les prévalences des toxi-
infections alimentaires (TTA) liées a la consommation de viandes sont encore mal connues.

Le but de ce travail est de contribuer a la connaissance de I’état de la qualité microbiologique de la viande bovine a différents niveaux de la filiere au
Rwanda, et de déterminer les prévalences de la contamination de la viande par les principaux germes responsables de toxi-infections alimentaires tels que
Salmonella et E.-coli atin de -proposer des solutions d’intervention performantes et adaptées.

OBJECTIF GENERAL MATERIEL ET METHODES
Etudier les sources de contamination de la viande bovine a partir Enquétes auprés des acteurs de la filiére viande bovine
de l’abattoir jusqu’ a la distribution et développer, wvalider et utiliser Un questionnaire structuré sera utilisé pour la collecte des informations sur
un modele d’Analyse Quantitative du Risque Microbiologique (AQRM) ’état d’hygiene et des sources de contamination de la viande bovine aupres
reflétant autant que possible la chaine-de-production de la viande des responsables qualité des unités de préparation de viandes et a 60% des
bovine- au Rwanda. employés de chacune des unités considérées.
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Pour chacune des unités, 40 échantillons seront analysés. 10 échantillons
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» Collecter et analyser les facteurs de risques et/ou de protection de
contamination de la viande bovine par Salmonella et E. coli dans les >
ateliers de découpe, boucheries et marchés du Rwanda.

» Construire un modéle ’AQRM concernant Salmonella et E. coli dans
la filiere de production de la viande bovine au Rwanda.

»> Tester, a travers le modele ’AQRM des stratégies d'atténuation du
risque par le biais de scénarios afin de trouver des combinaisons

Développement du modele I’AQRM et Analyse de scenarios

» Construction du modele d> AQRM pour Salmonella et E. coli dans la
filicre de production de viande bovine, de DPabattoir a la
distribution selon la méthodologie du Codex Alimentarius [6].

» Traitement de données dans le logiciel Palissade@Risk et analyse de
combinaisons de scenarios visant la réduction de prévalences respectives

ZONE D’ ETUDE a la salmonellose et a la TTA a E. /.

d’actions le long de la chaine alimentaire pour diminuer le risque final
de salmonellose et de TIA lies a E. co/.
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LLa qualité microbiologique de la viande et des produits carnés au Rwanda n’est pas seulement une préoccupation économique mais ausst un probleme de
santé publique. Les moyens déployés pour augmenter la production de viandes et des produits carnés dotvent étre accompagnés de mesures d’amélioration
des conditions d’hygiene a tous les niveaux de la filiere atin de garantir une bonne qualité microbiologique de la viande bovine livrée aux consommateurs.
Une analyse de risques microbiologiques doit étre faite pour identifier les principales sources de contamination afin de mettre en place des outils
d’amélioration de la qualité microbiologique adaptés. Cette étude sera d'une importance capitale pour la maitrise de la qualité dans la filiere viande bovine

au Rwanda étant donné qu’a ’heure actuelle, il n’existe pas d’informations sutfisantes sur les maladies majeures associées a la filiere viande qui sont la
Salmonellose, et la TIA a E. col.




