
INTRODUCTION

L’impact économique des toxi-infec-
tions d’origine alimentaire dans le
monde est considérable, et la salmo-
nellose y joue un rôle significatif.
Ainsi, les données du Centre National
belge des Salmonella font état chez
l’homme de 14.088 souches isolées et
répertoriées durant l’année 2000 en
Belgique (Ducoffre, 2000). Selon
Berends et collaborateurs (1998), la
viande de porc serait à l’origine d’en-
viron 15% des cas de salmonelloses
chez l’homme en Europe de l’Ouest
et en Amérique du Nord. De manière

générale, en Europe, Salmonella cho-
leraesuis, à l’origine des salmonel-
loses cliniques chez le porc, a disparu
pour laisser place à des sérovars
pathogènes pour l’homme et l’animal
tels que typhimurium (Laval et al.,
1992). En Belgique, la prévalence de
Salmonella dans les troupeaux por-
cins diffère d’une région à l’autre.
Dans une étude réalisée en 1998,
30% des porcs étaient porteurs sains
de salmonelles en Flandre, contre 5 à
8 % en Wallonie (Imberechts et al.,
2000). Le danger de ces porcs, dont le
portage est difficile à diagnostiquer,
réside dans la contamination des car-

casses par des souillures de matières
fécales lors des manipulations à
l’abattoir. En effet, les porteurs sains
de Salmonella n’excrètent pas la bac-
térie en permanence et pas en grande
quantité mais le stress (mise à jeun,
transport, …) peut venir activer le
phénomène d’excrétion et peut égale-
ment rendre des animaux sains plus
sensibles à une infection (Kampel-
macher et al., 1963 ; Williams et
Newell, 1970 ; Lazaro et al., 1997).
Le taux de carcasses contaminées à la
sortie de l’abattoir est de 5 à 30 %
dans les abattoirs hollandais et envi-
ron 70% de ces carcasses proviennent
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RESUME: Cet article présente une étude portant sur le portage de Salmonella chez les porcs à l’engrais
et ses conséquences sur la contamination des carcasses. Vingt porcs en finition ont été suivis afin d’éva-
luer le taux de contamination des matières fécales en Salmonella. Aucun échantillon ne s’est révélé posi-
tif mais, à l’abattage, l’analyse des amygdales et de certaines parties du tube digestif (ganglions mésenté-
riques, iléon et contenu de la partie terminale du côlon) a établi que 70 % des porcs étaient contaminés sur
la chaîne d’abattage. Les souches isolées dans le contenu du côlon et dans les amygdales étaient souvent
du même sérotype, ce qui pourrait indiquer une contamination orale in vivo à partir des matières fécales,
des contaminations croisées à l’abattoir ou un portage des mêmes souches dans plusieurs organes. Les
ganglions mésentériques positifs (40 %) sont contaminés par des souches différentes de celles des
matières fécales et des amygdales. Des Salmonella n’ont été retrouvées que sur une seule carcasse. Une
étude complémentaire a permis de mettre en évidence le rôle de l’épileuse en tant qu’agent de contami-
nation des porcs. Cette dernière peut contaminer les cavités buccales et anales des animaux. 

Cette étude complète démontre la difficulté de prédire le risque de contamination à l’abattoir à partir des
analyses de matières fécales lors de l’engraissement. Il est donc nécessaire de mieux comprendre les
mécanismes du portage et de l’excrétion de Salmonella en fin de période d’engraissement et lors de l’abat-
tage. De plus, une bonne analyse des sources de contamination à l’abattoir est indispensable afin de mini-
miser la contamination de la viande.



de porteurs sains de Salmonella, les
autres étant dues à des contaminations
croisées sur la chaîne d’abattage
(Berends et al., 1997). L’objectif de
cette étude est d’identifier antemor-
tem les porteurs sains de Salmonella
dans un lot de porcs expérimentaux
en finition et de déterminer, après
abattage, les organes colonisés ou
contaminés par la bactérie. Le séroty-
page des souches permet d’avancer
des hypothèses concernant l’origine
des Salmonella.

2. MATERIEL ET METHODES

2.1. Les animaux

L’étude a porté sur 20 porcs mâles,
castrés, de race Landrace, pesant en
moyenne 70 kg lors du début du suivi
du portage en salmonelles. Ces porcs
sont issus de différents élevages
belges et ont été regroupés chez le
marchand après le sevrage, avant
d’être acheminés au Centre d’Essais
des Productions Animales de la
Faculté des Sciences agronomiques
de Gembloux (Belgique). Ils y ont été
placés en loges individuelles. Aucune
recherche de salmonelles n’a été réa-
lisée avant leur arrivée. L’alimen-
tation a consisté en un aliment
conventionnel pour l’engraissement
de porcs, sans antibiotiques, présenté
sous forme de farine. Il était dispo-
nible à volonté,  tout comme l’eau de
boisson.

Avant leur départ pour l’abattoir, les
porcs ont été préparés par une mise à
jeun d’une durée de 20 h avant le
chargement et de 40 h avant l’abat-
tage.

2.2. Plan de prélèvement

Durant le suivi des porcs en engrais-
sement, des prélèvements de matières
fécales fraîches (MF) ont été réalisés
à trois reprises : 47, 40 et 30 jours
avant l’abattage. Les prélèvements
ont été opérés à même le sol, à l’aide
de gants stériles, renouvelés pour
chaque porc. Les échantillons de MF
ont été placés dans des sachets sté-
riles. De plus, des échantillons d’ali-
ment ont été prélevés de la même
façon, en même temps que les prélè-
vements de MF. Les échantillons ont
ensuite été conservés au frigo à 4°C
± 2°C pendant une durée maximale
de 24 h avant analyse.

Les porcs ont été mis à jeun 20 h

avant leur chargement. Afin d’évaluer
l’effet du stress induit par cette priva-
tion d’aliment, un prélèvement de MF
a été effectué en ferme de la même
façon que précédemment, juste avant
le chargement. 

Pour limiter au maximum les risques
de contaminations autres que par les
porteurs sains de l’étude durant le
transfert des porcs vers l’abattoir, un
nettoyage et une désinfection du
camion ainsi que de la loge de repos à
l’abattoir ont été effectués.
L’efficacité de cette opération a été
vérifiée par écouvillonnage du
camion avant le transport, et de la
loge de repos avant l’arrivée des
porcs. Ces écouvillonnages ont été
réalisés en 5 zones de 100 cm2 à
l’aide de cotons stériles, imbibés de
peptone sel. La même opération a été
répétée sur les parois du camion après
le déchargement des porcs. Le trans-
port a duré environ 2 h et les porcs ont
séjourné 20 h dans la loge de repos.

Les porcs ont été abattus 40 h après le
début de la mise à jeun et sont passés
les premiers sur la chaîne d’abattage
qui avait été nettoyée et désinfectée la
veille (un seul porc accidenté est
passé avant eux). Les amygdales ainsi
que les viscères digestifs de chaque
porc y ont été prélevés. Les amyg-
dales, les ganglions mésentériques,
l’iléon et le contenu de la partie termi-
nale du côlon de chaque porc ont été
analysés séparément. Le choix de ces
prélèvements a été basé sur les obser-
vations réalisées lors d’autres études
similaires (Wood et al., 1989 ; Wood
et Rose, 1992 ; Berends et al., 1996).
Tous les prélèvements ont été réalisés
en veillant bien à désinfecter le maté-
riel et les mains des manipulateurs
entre chaque porc et entre chaque par-
tie différente des viscères digestifs.
Tous les échantillons ont été placés
individuellement dans des sachets
stériles et placés à 4°C±2°C pendant
une durée maximale de 24 h avant
analyse.

Un écouvillonnage d’une demi-car-
casse de chaque porc a été entrepris,
6h après l’abattage, sur les 4 zones de
prélèvement définies par l’Institut
d’Expertise Vétérinaire conformé-
ment à l’arrêté royal du 28 août 2002
transposant en droit belge la Décision
2001/471/CE (Ministère des classes
moyennes et de l’agriculture, 2002).
Cet écouvillonnage a été adapté à par-
tir de la méthode décrite par Korsak et
collaborateurs (1998), sur une surface
d’environ 600 cm2 et les 4 cotons

d’une même demi-carcasse ont été
analysés ensemble. 

Parallèlement à cela, un essai a été
effectué en vue de vérifier l’hypo-
thèse de la contamination des porcs
via l’épileuse ; celle-ci fonctionnant à
une température de 30 à 35 °C avec
une eau en recirculation permanente.
Cet essai n’a pas été réalisé sur les
mêmes animaux que ceux décrits pré-
cédemment. A l’abattoir, avant le
début des abattages, 4 lots de porcs
ont été sélectionnés afin de réaliser un
suivi de leur contamination en salmo-
nelles au cours de l’abattage. Cinq
porcs par lot (6 pour le premier) ont
été échantillonnés. Le premier lot
suivi fut abattu vers 6h30, tandis que
les trois lots suivants le furent à envi-
ron une heure d’intervalle (7h30,
8h30 et 9h30). D’autres lots de porcs
ont été abattus entre ceux-ci. Le pro-
tocole de prélèvement effectué sur ces
21 porcs était le suivant, les mêmes
animaux étant échantillonnés à diffé-
rents stades de l’abattage :
• écouvillonnage de la cavité buccale

des porcs sur la table de saignée et
après échaudage à la vapeur et épi-
lation à froid (dans le secteur sale,
sur la table d’enlèvement des
onglons) ;

• écouvillonnage du rectum des
mêmes porcs sur la table de saignée
et après échaudage à la vapeur et
épilation à froid (sur la table d’enlè-
vement des onglons) ;

• prélèvement des MF de la portion
terminale du gros intestin à la pas-
serelle d’ouverture (zone de déga-
gement des viscères digestifs) ;

• prélèvement d’eau de l’épileuse à
différents moments (avant et pen-
dant le fonctionnement de la chaîne
d’abattage).

2.3. Recherche de Salmonella

Une recherche de Salmonella a été
réalisée sur tous les prélèvements,
selon la méthode officielle belge SP-
VG M002, utilisant le milieu semi-
solide Diasalm (Lab 537, Lab M,
International Diagnostics Group plc,
Lancashire,UK) dont la composition
et le principe, qui repose sur la mobi-
lité de Salmonella, ont déjà été décrits
précédemment (Jacob et al., 2003 ;
Korsak et al., 2003). Dans tous les
prélèvements, la quantité analysée
était de 25g, à l’exception des gan-
glions mésentériques et les amyg-
dales, pour lesquels les analyses ont
porté sur 10 g.
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La recherche de Salmonella sur les
écouvillons de carcasses a aussi été
effectuée par cette technique mais en
ajoutant 150 ml d’eau peptonée tam-
ponnée (CM509, Oxoïd, Basingstoke,
UK) par sachet de 4 écouvillons. Par
contre, les écouvillons de gueule et de
rectum ont été mis dans des tubes sté-
riles ne contenant que 10 ml d’eau
peptonée tamponnée.

Concernant les analyses d’eau de
l’épileuse, la méthode a également été
décrite ailleurs par Jacob et collabora-
teurs (2003).

2.4. Caractérisation des souches de
Salmonella isolées

Les souches de Salmonella isolées
lors des différentes analyses ont été
caractérisées par antibiogramme,
sérotypage et lysotypage.

- un profil d’antibiorésistance a été
établi par diffusion d’une quantité
connue d’antibiotique dans une
gélose Muller-Hinton II (254032,

Becton Dickinson, Meylan,
France) ; les six antibiotiques rete-
nus ont été les suivants : la tétracy-
cline, l’ampicilline, le chloramphé-
nicol, la streptomycine, le
triméthoprim et l’acide nalidixique
(Sensi-Disc®, Becton Dickinson,
Meylan, France) ;

- le sérotypage a été réalisé selon la
méthode de Kauffman-White
(Rowe et Hall, 1989 ; Popoff et Le
Minor, 1997) à partir d’une seule
colonie ;

- le lysotypage des souches S. typhi-
murium a été sous-traité au service
de lysotypie et de génétique bacté-
rienne de l’institut Pasteur de
Bruxelles.

3. RESULTATS

Durant le suivi en ferme, les 64
recherches de Salmonella dans les
MF et dans les aliments ont toutes
abouti à des résultats négatifs. 

Les analyses des matières fécales des

20 porcs à jeun, ainsi que celles des
écouvillons du camion, avant (n = 5)
et après transport (n = 5), et de la loge
à l’abattoir (n = 5) ont aussi été toutes
négatives. 

Au contraire, les résultats des
recherches de Salmonella dans les
prélèvements effectués à partir des
organes sur la chaîne d’abattage et sur
les écouvillons réalisés sur les car-
casses se sont révélés positifs pour
certains porcs. Le tableau I reprend
les résultats ainsi que les sérotypes
des souches isolées. Toutes les
souches de Salmonella typhimurium
étaient du lysotype RDNC55
(Routine-Dilution, No Conformity).
D’autre part, toutes les Salmonella
virchow isolées (5 souches à partir
des ganglions et 1 souche dans le
contenu du gros intestin) ont présenté
une résistance à l’acide nalidixique et
les typhimurium à la streptomycine (3
souches isolées à partir des amyg-
dales, 1 souche de l’intestin grêle et 1
à partir des carcasses), les autres séro-
types étant sensibles aux différents
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N°de porc Amygdales Ganglions Extrémité de Contenu de la Ecouvillons de
mésentériques l'intestin grêle dernière partie carcasses

du côlon 

1 typhimurium / / / /

2 / / / goldcoast /

3 / virchow typhimurium / /

4 / / / / /

5 / / / / /

6 / / / goldcoast /

7 typhimurium virchow / goldcoast /

8 / / / / /

9 / / / typhimurium /

10 / / / / /

11 goldcoast enteritidis / / /

12 / enteritidis / goldcoast /

13 / virchow / goldcoast /

14 / / / / /

15 / / / / /

16 typhimurium / / typhimurium /

17 / / / typhimurium /

18 / virchow / / /

19 goldcoast virchow bovismorbificans virchow typhimurium

20 goldcoast goldcoast / / /

Tableau I : Résultats des recherches de Salmonella dans les prélèvements à l’abattoir.

/ signifie que le prélèvement est exempt de Salmonella  
NR non réalisé



antibiotiques testés. La figure 1 pré-
sente le pourcentage de porcs positifs
pour les différents prélèvements et le
pourcentage de porcs ayant présenté
au moins un résultat positif.

Le tableau II expose, quant à lui, les
résultats obtenus lors du suivi de la
contamination en salmonelles de
l’eau de l’épileuse. Il est à remarquer
l’augmentation importante du nombre
de prélèvements positifs entre ceux
effectués à la table de saignée et ceux
réalisés après échaudage et épilation.
En effet, ce nombre évolue de 1 à 15
pour la cavité buccale et de 2 à 16
pour le rectum. Pour le contenu de la
dernière partie du côlon, 9 prélève-
ments sur 17 se sont révélés positifs.
Les résultats d’analyses d’eau de
l’épileuse sont résumés dans le
tableau III. Ces résultats montrent que
la charge en Salmonella de l’eau de
l’épileuse a évolué au cours du temps.
Avant abattage (heure de prélève-
ment : 5h50), des salmonelles sont
isolées à partir d’1ml. Cette charge

reste équivalente jusqu’au 3e prélève-
ment (heure de prélèvement : 8h30).
A partir de ce dernier, les salmonelles
sont isolées jusque dans 0,1 ml.
Enfin, dans le prélèvement de 9h50
(4e et dernier prélèvement), le seuil de
détection le plus bas était la présence
de salmonelles dans 0,01 ml. Cinq
souches sur 9 appartenaient au séro-
type derby.

4. DISCUSSION ET
CONCLUSIONS

4.1. Suivi des porcs en finition

A partir des résultats du suivi des
porcs avant l’abattage, rien n’indique
la présence de porteurs sains de
Salmonella dans le groupe alors qu’en
réalité, les résultats obtenus lors des
analyses sur les prélèvements à
l’abattoir indiquent l’inverse. En
effet, sur les 20 porcs abattus, 14
porcs (soit 70 %) ont montré au moins
un prélèvement positif (Tableau I).

Williams et Newell présentent déjà en
1970 des observations similaires.

4.2. Efficacité du nettoyage et de la
désinfection

Les écouvillons du camion et de la
loge à l’abattoir étant négatifs, l’hy-
pothèse d’une contamination des
porcs à partir du camion ou de la loge
peut être raisonnablement exclue.
D’autre part, les sérotypes tels vir-
chow et goldcoast sont rarement ren-
contrés en production porcine (Ghafir
et al., 2001) et les souches de
Salmonella typhimurium, beaucoup
plus fréquentes, présentent toutes le
même lysotype et la même résistance
à la streptomycine, ce qui semble éga-
lement rejeter l’hypothèse d’une
contamination par des sources
variées. Néanmoins, étant donné que
la résistance à la streptomycine est
une caractéristique fréquente chez
Salmonella typhimurium, des tests
génétiques auraient dû être réalisés
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Figure 1 : Pourcentage de porcs infectés pour les différents prélèvements et pourcentage de porcs présentant au moins un échantillon positif.
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N° de porc Écouvillonnage au niveau Écouvillonnage après Contenu de la 
de la table de saignée échaudage et épilation dernière partie

du côlon
Cavité buccale Rectum Cavité buccale Rectum

1 / / / / /
2 / / / / /
3 / / / brandenburg london
4 / / / / /
5 / / / NR NR
6 / / / / /
7 / / derby derby NR
8 / / agona derby /
9 / / derby derby derby
10 / / derby brandenburg /
11 / / derby ou agona derby NR
12 / derby derby derby brandenburg
13 / / derby derby /
14 / / derby derby derby
15 / derby derby derby derby
16 / / derby derby derby
17 / / derby derby derby
18 / / derby derby derby
19 / / brandenburg derby /
20 derby / derby derby derby
21 / / derby derby NR

%
d’échantillons 4,8 9,5 71,4 80,0 52,9
contaminés

Tableau II : Résultats des recherches de Salmonella lors de l’essai « épileuse »

Volume d’eau Résultat
analysé (ml)

Heure de à 5h50 à 6h40 à 8h30 à 9h50
prélèvement

100 P NR NR NR

infantis

10 P NR NR NR

brandenburg

1 P P P P

brandenburg agona derby derby

10-1 / / P P

10-2 NR NR / P

derby

10-3 NR NR / /

Tableau III : Résultats des recherches de Salmonella dans l’eau de l’épileuse prélevée à différents moments au cours de l’abattage

/ signifie que le prélèvement est exempt de Salmonella  
NR non réalisé

Toutes les souches étaient sensibles aux six antibiotiques testés.

/ signifie que le prélèvement est exempt de Salmonella
P signifie que le prélèvement a permis la détection de Salmonella
NR non réalisé



pour pouvoir être totalement sûr de
cette affirmation. 

4.3. Contamination des organes,
écouvillonnages avant et après
échaudage et épilation et
contamination de l’ eau de
l’épileuse.

Il est important d’insister sur le fait
qu’il n’est pas exclu qu’un organe
héberge plusieurs souches de séro-
types différents de Salmonella. D’une
part, lors de l’enrichissement, un
sérotype peut être favorisé par rapport
à un autre, ce qui pourrait expliquer la
différence de sérotypes isolés dans les
mêmes organes d’un porc à l’autre.
D’autre part, pour des raisons écono-
miques et de simplification, une seule
colonie caractéristique par boîte de
XLT4 a été testée et sérotypée.

Les prélèvements réalisés après 20 h
de mise à jeun et les écouvillons du
camion après 2 h de transport des
porcs n’indiquent aucune présence de
Salmonella, tandis que près de la moi-
tié des prélèvements de MF dans l’ex-
trémité du côlon sont contaminés. De
cette observation, il semblerait que le
stress provoque bien une multiplica-
tion de Salmonella dans l’intestin
mais elles ne seraient pas excrétées
avant l’arrivée des porcs à l’abattoir.
D’autres études à ce sujet ont mis en
évidence l’excrétion de Salmonella
durant le transport (Berends et al.,
1996). Il est important de signaler que
la privation de nourriture des porcs
durant 20 h avant le transport a été
supérieure à la durée normale exigée
(12 h) et donc que le tube digestif des
animaux était pratiquement vide à
leur arrivée à l’abattoir, ce qui pour-
rait expliquer l’absence de Salmonella
dans la loge de repos après le passage
des porcs. 

Le fait que l’on retrouve les mêmes
sérotypes dans les amygdales et dans
les MF  pourrait conforter l’hypothèse
d’une contamination unique, malgré
l’absence de tests génétiques pour le
confirmer. La contamination orale
lors du transport et durant l’attente
des porcs est envisageable. En effet,
en situation de stress, l’infection peut
avoir lieu directement via les amyg-
dales et l’agent infectieux peut
atteindre le côlon et le rectum par
voie lymphatique en 2 à 6 h (Edel et
al., 1974 ; Oosterom et al., 1981).

Près de la moitié des porcs héber-
geaient des Salmonella dans leurs

ganglions mésentériques. Néanmoins,
les souches retrouvées au niveau du
contenu de la dernière partie du côlon
et dans les ganglions ne sont pas du
même sérotype (sauf dans un seul
cas), il semblerait donc que les gan-
glions mésentériques ne soient pas la
source principale des Salmonella
excrétées en situation de stress. Les
analyses de l’iléon et de son contenu
n’ont abouti qu’à 2 cas positifs, limi-
tant également le rôle de cette partie
de l’intestin dans l’excrétion de
Salmonella.

La contamination des extrémités du
tube digestif lors de l’étape d’épila-
tion a aussi été envisagée dans cette
étude. D’une part, il a été observé une
augmentation importante de la préva-
lence de Salmonella dans les mêmes
sites de prélèvements avant et après
épilation, surtout après quelque temps
d’abattage, et, d’autre part, l’analyse
de l’eau de l’épileuse montre une aug-
mentation importante de la contami-
nation de cette dernière au cours du
temps. Il semblerait donc que l’extré-
mité du gros intestin pourrait être
contaminée par des salmonelles pré-
sentes dans l’eau de l’épileuse. En
effet, dans l’abattoir suivi, celles-ci
étaient même déjà présentes dans
l’eau de l’épileuse avant le début des
opérations d’abattage. L’eau de l’épi-
leuse ainsi que les écouvillons rectaux
réalisés après épilation ont révélé une
prévalence importante de Salmonella
derby (5 sur 9 et 14 sur 16 respective-
ment). Les souches retrouvées au
niveau du contenu du gros intestin ne
sont donc probablement pas le reflet
exclusif de la contamination en sal-
monelles au niveau des élevages. Ce
type de prélèvement n’apparaît donc
pas entièrement indicatif de l’état de
portage ou d’excrétion des porcs
avant abattage mais, la contamination
de salmonelles engendrée par l’épi-
leuse peut représenter un risque réel
de contamination de la carcasse à par-
tir du rectum lors des étapes d’éviscé-
ration et à partir de la gueule du porc,
lors de la fente de la carcasse.

4.4. Contamination des carcasses

Les résultats de la recherche de
Salmonella sur les carcasses sont
assez rassurants, en effet, une seule
carcasse (5 %) était contaminée
(tableau I). Cette contamination est
certainement due à une contamination
sur la chaîne d’abattage, en effet, la
souche de Salmonella typhimurium

isolée sur cette carcasse présentait le
même lysotype et la même résistance
à la streptomycine que les souches
retrouvées dans le contenu du gros
intestin pris à l’abattoir ce jour-là. 

Le taux de carcasses contaminées est
faible par rapport à d’autres études
réalisées en abattoirs, Certains
auteurs parlent de 27% (Korsak et al.,
1998). Une autre étude rétrospective
regroupant les résultats obtenus en
Belgique dans le cadre de la réalisa-
tion des plans de surveillance des
zoonoses a montré des taux de préva-
lence oscillant, suivant les années,
entre 18 et 28 % (Ghafir et al., 2002).
Le faible taux observé dans la pré-
sente étude est certainement lié au fait
que les porcs sont passés les premiers
sur la chaîne et aux précautions parti-
culières prises lors de l’éviscération
(désinfection des mains et des cou-
teaux entre chaque porc). En effet,
selon une étude menée par Berends et
collaborateurs (1997), de mauvaises
pratiques d’éviscération sont à l’ori-
gine de 55 à 90% des contaminations
des carcasses sur la chaîne d’abattage.

En conclusion, cette étude montre
bien qu’il est difficile, voire impos-
sible, de prédire le statut de porteur
par des prélèvements lors de l’en-
graissement. Les salmonelles pré-
sentes dans les ganglions mésenté-
riques ne semblent pas être la source
principale des contaminations en sal-
monelles lors de l’abattage. Dans
cette étude, la contamination croisée
lors de l’épilation semble être le point
critique de contamination mais, les
bonnes pratiques d’abattage qui sui-
vent permettent de réduire significati-
vement la contamination des car-
casses. Donc, même s’il serait
préférable de n’abattre que des porcs
indemnes de Salmonella, il est pos-
sible, par la mise en œuvre de procé-
dures de maîtrise à l’abattoir, de
réduire significativement le taux et le
niveau de contamination par
Salmonella. Par conséquent, les pre-
miers efforts doivent  être menés à ce
stade de la filière. Les contrôles pré-
conisés pour l’évaluation du niveau
de contamination fécale des carcasses
par l’arrêté royal du 28 août 2002 per-
mettent de suivre les progrès réalisés
dans les établissements et de prédire
le risque de contamination par
Salmonella. 
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SUMMARY

Ecology of Salmonella in
slaughter pigs digestive tract
and study of the contamina-
tion of carcasses

This article presents a study on
the Salmonella asymptomatic
carriage of finishing pigs and its

consequences on the contami-
nation of carcasses. Twenty fini-
shing pigs were followed to
determine the faecal shedding of
Salmonella. No sample was
positive but at the slaughter-
house, the analysis of tonsils
and certain parts of the digestive
tract (mesenterial lymph nodes,
ileum and large intestine
content) revealed that 70 % of
the pigs were positive. The
strains isolated from the faecal
samples of the large intestine
and from tonsils were identical,
which might indicate that there
has been an oral contamination
from pig to pig due to the shed-
ding of Salmonella or a carriage
of different strains in different
organs. The mesenterial lymph
nodes (40 % positive) were
contaminated by strains which
were different from those from
the faecal samples and tonsils.

Salmonella strains were only
found on the swabs of one car-
cass. A complementary assay
has shown the negative role
played by the scalding step. This
latter may contaminate the oral
and rectal cavities of slaughte-
red animals.

This entire study reveals the dif-
ficulty to predict the contamina-
tion risk at the slaughterhouse
from the analysis of finishing
pigs faecal samples. Therefore,
a better knowledge of the car-
riage and the shedding of
Salmonella during the finishing
period and during the slaughter
is necessary to minimise meat
contamination. 
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