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Introduction générale  

Le poulet et les produits de volaille sont devenus un type alimentaire courant pour 

l’homme dans les pays en développement et ils sont souvent vendus dans les restaurants 

comme un aliment de rue , les aliments de rue sont des aliments prête à manger préparé et 

vendus dans les rues et les lieux publics (Ekanem, 1998), ces aliments sont une source de 

repas nutritionnels facilement disponibles et peu couteux et fournissant une source de revenus 

pour les vendeurs (Mensah et al., 2002) , mais la viande est souvent manipulée dans des 

conditions non hygiéniques par les vendeurs ce qui pourrait entraine une forte contamination 

par des bactéries pathogènes (Tsang, 2002) , dévers rapports ont identifié les risques associé à 

la consommation des aliments contaminés vendus dans les rues qui ont des niveaux élevés des 

coliformes et des bactéries pathogènes , telles que Escherichia coli , Salmonella spp , 

Staphylococcus aureus , Bacillus cereus , Clistridium perfrigens et Vibria Cholera(Cho et al., 

2011)  cela causé des maladies d’origine alimentaires qui est définie comme une maladie 

résultant de l’ingestion de bactéries , de toxine , et de cellules produites par des micro-

organismes présentes dans les aliments (MACFARLANE, 1993) , les maladies d’origine 

alimentaire sont un grande international problème de santé public et une importante cause de 

réduction de croissance économique (White et al., 1997) . C’est pourquoi il y a des 

inquiétudes concernant la contamination chimique, la contamination bactérienne, les 

infections Escherichia coli o157 :H7, l’utilisation d’antibiotique chez les animaux d’élevage 

et le transfert de la résistance aux antibiotiques aux agents pathogènes de l’homme (WHO, 

2001) et la prévalence des micro-organismes ont une multi résistance au médicament tels que 

Salmonella spp , E. coli ,S. aureus a augmenté et constitue une réelle menace pour la santé 

publique (Guven et al., 2010), pour répondre à ces préoccupation , plusieurs études ont été 

menées à travers le monde rechercher la qualité microbiologique des aliments de rue et les 

caractéristique des agents pathogènes isolé de ces aliments. C’est pour ça  le but de cette étude 

est d’évaluer et comparer les résultats des quelque études qui ont été menées sur la qualité 

microbiologique de poulet rôti vendus dans les rues dans différents pays au monde et évalué 

les caractères génétiques et les profiles d’antibio-résistance des agents pathogènes isolée de 

poulet rôti et de viande de poulet qui ont été déduits dans les études précédent 
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Chapitre 01 : généralités des aliments de rue  

 

01. Définition des aliments de rue 

La restauration rapide de rue est définie comme un mode de nourriture qui est préparé et 

aussi vendue dans des places publiques ou dans les rues pour une consommation immédiate 

ou ultérieure  (Tsang, 2002) 

02. L’importance des aliments de rue 

Vendeurs de rue fournissent  un service essentiel aux personnes de tout niveau  de 

classe économique en leurs offrant des plats complets, boissons rafraîchissantes et des 

collations , ces aliments de rue c’est un facteur économique important , car ils fournissent une 

source de repas bon marché et nutritif pour grand nombre de personnes  (Mosupye & von 

HOLY, 1999) 

03. Le danger des aliments de rue : 

La plupart des aliments sont préparés et distribués dans des magasins temporaires 

dépourvus des installations et infrastructures primaires nécessaires pour garantir  une 

préparation  sécurisé des aliments (Team, 1996) , et ce qui augmente ce risque c’est que la 

plupart des manipulateurs des aliments et les travailleurs ne sont pas initiés et manquent de 

connaissances sur les pratiques de manipulation , l’assainissement et l’hygiène afin que les 

aliments puissent facilement être contaminés (Tabashsum & Khalil, 2013) 

Ensuite, divers rapports ont  identifié les risques à consommer des aliments contaminés 

vendus dans la rue qui ont des niveaux élevés des bactéries coliformes et la présence de 

bactéries pathogènes telles comme Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus aureus, 

Bacillus cereus, Clostridium perfringens et Vibrio cholera(Hanashiro et al., 2005)(Mankee et 

al., 2005)(Cho et al., 2011) 

Mais le plus dangereux c’est la prévalence de la multi-résistance aux médicaments 

parmi les microorganismes tels que Salmonella, E. coli et  S.aureus ont été en augmentation et 

constituent une réelle menace pour la santé publique(Guven et al., 2010) 

04. Les aliments de rue à base de viande de poulet (poulet rôti) 

Le poulet est l’une des viandes les plus consommées au monde, parce que toutes les 

parties  d’oiseaux  peuvent êtres utilisés pour la nourriture , et la viande peut être préparée 

pour la consommation de manière très différente dans des différentes communautés , ce qui 
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est généralement préparés sous forme de poulet rôti ou de poulet frite ou de soupe de poulet 

au poivron (Smith, 2007) 

 

04.01. Qualité microbiologique de poulet cuit vendus dans la rue 

La contamination de viande de poulet par des agents pathogènes reste un important 

problème de la santé publique car elle peut entrainer des maladies en cas de mauvaises 

pratiques dans la manipulation, la cuisson ou le stockage avant ou après la cuisson du produit 

(G. C. Mead, 2004)  , certaines études ont montré la présence de Listeria spp .dans les 

aliments en détail du poulet prêt à manger (Sharaf & Sabra, 2012)  et aussi été signalé  par 

(KAKAR & UDIPI, 2002)  la prévalence de Campylobacter spp .Staphylococcus spp, 

Escherichia coli, Salmonella spp et Listeria dans la viande, les fruits de mer, les ingrédients 

végétaux, shawarma au poulet, aliment crus et cuits, poulet cru, sandwiche burger au bœuf, 

salade de légumes prêt à manger, mayonnaise commerciale, poulet congelé, produit de 

volaille et sur les mains des travailleurs de l’alimentation. La viande de poulet peut être 

contaminée par une variété des microorganismes mais Salmonella spp reste l’organisme de 

préoccupation mondiale à cet égard   (G. C. Mead, 2004) 

05. Les principales sources de contamination des aliments de rue 

Il’ y a plusieurs raisons de contamination des aliments de rue d’après (Tambekar et al., 

2009) sont : Les ustensiles et l’équipement, les sites de vente, l’eau du robinet utilisée pour la 

préparation des aliments, les déchets dans les restaurants à proximité qui attirent les rongeurs 

et les insectes, des mouches qui se posent sporadiquement sur les aliments et la manipulation 

des aliments par les vendeurs. 
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Chapitre 02 : les toxi-infections alimentaires et les 

agents pathogènes   

01.   Les maladies d’origine alimentaires 

La consommation des aliments contaminés peuvent provoquer des maladies à cause des 

microorganismes tel comme bactérie, virus, champignons, toxines et parasites, les bactéries 

sont capables de provoquer une maladie d’origine alimentaire par infection ou intoxication, 

ingestion des bactéries  pathogènes telles que Salmonella et Listeria monocytogenes peut 

entrainer une infection ou la consommation d’aliment contente des toxines (poison) produit 

par Staphylococcus aureus peut entrainer des intoxication(Vaclavik et Christian 2007) 

Selon (I et al., 2016) , plus de 250 maladies peuvent provoquer une intoxication 

alimentaire , certaines maladies les plus courants sont celles causée par des bactéries telles 

que Campylobacter , Salmonella spp, Shigella , E. coli o 157, Listeriaet Botulisme  

02. Les principaux agents pathogènes et leurs résistances antimicrobiennes 

 

02.01.Staphylococcus aureus 

S.aureus est un coccus gram positif, résistant à la chaleur au séchage et au rayonnement, 

ces souches peuvent être pathogènes et relativement non pathogènes, ils produisent des 

maladies lorsqu’ils contaminent les aliments, ils produisent certaines enzymes impliquées 

dans le staphylocoque caractère invasif et de nombreuses substances extracellulaires dont 

certains sont des entérotoxine thermostables qui rendent les aliments même si cela semble 

normal (Clarence et al., 2009) c’est pour ça dans la plupart des pays , les maladies d’origine 

alimentaire les plus courantes  sont intoxication a  Staphylococcus(Talaro, 1996) 

L’augmentation du taux de la résistance antimicrobienne de cette bactérie présente une 

menace grave pour la santé publique (X. Yang, Zhang, et al., 2016), la première preuve de la 

résistance de S.aureus à la pénicilline est  apparue en 1941, seulement 2 ans après son 

introduction en thérapie  Clinique , la résistance à la pénicilline est plasmidique et il est donc 

répandu très rapidement sur plusieurs autres souches dans les années 80, environ 90% de 

S.aureus isolés des patients étaient résistants , mais  la résistance à la méthicilline est 

chromosomique et donc sa diffusion est plus lent que la premier , mais ça continue  
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02.02.  Escherichia coli 

E. coli est un Gram négatif, anaérobie facultative, en forme de tige qui se trouve 

couramment dans l’intestin inférieur des organismes à sang chaud (Singleton, 1999), sont 

largement répartis dans les aliments et les eaux  contaminées . Dans l’environnement les 

principales sources de propagation des bactéries. peuvent provoquer une grande variété 

d’infection dans les hôpitaux et les milieux communautaires (Masci & Wormser, 2005) 

La résistance chez E. coli se développe facilement soit par des mutations ponctuelles de 

gènes cibles d'antibiotiques, la résistance aux fluors quinolones étant un exemple classique, 

soit par l'acquisition d'éléments génétiques mobiles, comme cela a été le cas pour les 

pénicillines à large spectre (Par exemple Ampicilline ou Amoxicilline) et la résistance aux 

céphalosporines de troisième génération.  (Ochoa & Gómez-Duarte, 2016). 

02.03. Salmonella spp 

Salmonella spp. est une bactérie pathogène à gram négatif, ne forme pas des spores 

trouvés dans le tractus intestinal des personnes et des animaux (Acurcio et al., 2017) , c’est un 

pathogène alimentaire important  actuellement contenant 2587 serotypes (Kayode et al., 

2010). Salmonella spp. est l’une des principales causes des maladies bactériennes d’origine 

alimentaire humaine , provoquent des épidémies des gastro-entérite avec bactérienne , et des 

complication cliniques associés et parfois  mène au décès (Besser, 2018), la viande de volaille 

est l’un des vecteurs les plus fréquent  de la Salmonellose et d’infection zoonotiques et 

constitue une préoccupation majeure de santé publique  

Les phénotypes multi résistants sont de plus en plus décrit parmi les espèces de 

salmonella spp à l’échelle mondiale (Lee et al., 1994) , par exemple , une étude récente de 7 

ans en Espagne à révélé que la résistance à l’ampicilline chez les espèces de salmonella spp.  

a augmentée de 8%à 44% , la résistance à la tétracycline de 1%à 42% , la résistance au 

chloramphénicol de 1.7% à 26% et nalidixic acide résistance de 0.1%à 11% (Prats et al., 

2000) , un similaire observation a signalé une augmentation de taux de résistance dans le 

Grande-Bretagne où la résistance de S. typhimurim  est presque  double entre 1981 à 1989 

(Threlfall et al., 1993)     
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03. L’épidémiologie des toxi-infections alimentaires 

Les maladies d’origine alimentaire causent un problème de santé avec baissent 

l’économie   (Duff et al., 2003), aux États-Unis , ils ont estimé que 7 agents pathogènes 

trouvés dans les produits d’origine  animale tel que Escherichia coli 0157 :H7 , Listeria 

monocytogenes , Campylobacter jejuni , Clostridium perfringens , Salmonella spp , 

Toxoplasme gondii et Staphylococcus aureus pour environ de 3.3 à 12.3 millions de cas de 

maladies et un record de 3900 décès chaque année (Talaro, 1996) , et dans d’ autres 

statistiques en 1999 déclaré par (P. S. Mead et al., 1999) les maladies d’origine alimentaire 

représentent environ de 76 million malades , 325000 cas d’ hospitalisation et 500 décès 

chaque année au États-Unis seulement , et aussi dans les pays en voie de développement 

comme Bangladesh ,  où il est indiqué que environ de 30 million de personne à Bangladesh 

sont infectées chaque année par une maladie d’origine alimentaire (IFAD, 2012)  

03.01. L’épidémiologie des infections alimentaires par Salmonella spp 

Salmonella spp  était  reconnu responsable de 1722 éclosions d’infection d’origine 

alimentaire dans les pays européens en 2009(Álvarez-Fernández et al., 2012), et un nombre 

estimé de 1.8 million de personnes sont mortes  en raison des infections diarrhéiques chaque 

année dans les pays en voie de développement   
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Chapitre 03 : Qualité microbiologique de poulet 

rôti et de produit de volaille vendu dans  les rues    

 

01. Les études de qualité microbiologiques de poulet rôti et de produit de volaille 

autour de monde   

Le poulet rôti  et les plat  à base de poulet sont l’un des aliments de rue les plus courants 

au monde qui incluent dans les habitudes alimentaire des différents peuples par des divers 

méthodes de préparation et de consommation, mais d’un autre coté il a provoqué beaucoup 

d’intoxications alimentaires autour du monde c’est pour ca nombreuses études sont 

concentrées  sur la qualité microbiologiques de ce repas.  

01.01. Moyen-Orient  

Le poulet est le type de viande le plus important de la culture culinaire Saoudienne et 

d’après les études qui ont été menées sur la qualité microbiologiques de ce repas est de 

(Sharaf & Sabra, 2012)  sur les plats à base de poulet vendus dans les rues de AL-Taif , et 

aussi l’étude de (A. D. Altalhi et al., 2009) qui était fait  sur le viande de poulet cru comme 

une base de ce repas , comme l’Arabie Saoudite des études similaires ont été menées en 

Égypt.   par (Hassan et al., 2009) et en Jordanie par (Osaili et al., 2014) 

01.02. Asie   

Parmi  des recherches menées sur ce repas en Chine qui a fait par (Yan et al., 2010) et 

(Yang, Huang, et al., 2016) pour détecter la présence des Salmonella spp dans le poulet prête 

à manger  et des autres aliments à base animale , et (Yu et al., 2014)  évalué  la prévalence des 

produits carnés cuits colonises avec E. coli , et d’autres études de (X. Yang, Zhang, et al., 

2016) qui a fait pour déterminer la prévalence , la résistance aux antibiotiques et les 

caractéristiques moléculaires de S.aureus et SAMR isolé des aliments de rue collecté en chine 

(produit de viande et poulet )  

En Bangladesh aussi (Jakaria et al., 2012) et (Rahman et al., 2017) identifié la 

prévalence et l’antibio-résistance de E. coli dans la viande de poulet et une autre étude 

conjoint entre Philippine et Taiwan qui il a fait par (Manguiat & Fang, 2013)  pour déterminer 

la qualité microbiologiques des aliments de rue parmi eux , la poulet cuit de plusieurs 

manières et finalement la recherche qui a fait en 2020 à l’Inde par (Jenifer1 & 

Sathiyamurthy2, 2020) 
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01.03. Afrique   

Poulet rôti est un plat  délicieux en Afrique et principalement en Nigeria et beaucoup de 

leurs chercheures s’intéressent à ce plat certains sont en Keffi (Makut, 2015) , en Jos (I et al., 

2016)  et en Enugu (Okoli et al., 2018)  , aussi en Cameron qui a fait par (Roger et al., 2015) , 

et à Ouagadougou Burkina-Faso qui est réalisé par (Somda et al., 2018)  en Sénégal étaient 

intéressées par la présence de Salmonella spp. en particulier dans le poulet grillé  vendu dans 

les rues de Dakar (Cardinale et al., 2005) et de Casmane (Dione et al., 2009)  et finalement 

l’étude qui a fait cette année à Ghana par (Parry-Hanson Kunadu et al., 2020)  qui sont 

considéré que les contaminations qui touchent le poulet cru sont la cause des intoxications 

alimentaires causées par les plats de poulet à Ghana et en Afrique en général    

01.04. Europe   

Les études européennes de qualité microbiologiques de viande de poulet  concentrées  

sur les caractéristiques génétiques et les antibio-résistances des germes contaminent  la viande 

de poulet comme en Espagne (Ojer-Usoz et al., 2013a) , (Vitas et al., 2018) et en Allemagne 

(Kola et al., 2012) qui étaient intéressés par les Entérobactéries et E. coli et en Danemark par 

(Tang et al., 2017)  concernent  les caractéristiques Staphylococcus spp. isolé du poulets 

vendu  dans les marchés de Danemark, sauf en Italie qui ont utilisé des méthodes 

conventionnelles seulement   (Pesavento et al., 2007)  

         01.05. Autres régions   

Depuis d’autres régions du monde qui ont travaillé en ce sujet , en Mexiques 2011 par 

(Díaz-López et al., 2011)  et à Nouvelle –Zélande en 2013 par (Huang et al., 2013)  

02.    Détection de contaminations microbiennes dans les aliments des rues    

Les techniques analytiques utilisées dans les analyses microbiologique des aliments 

comprennent généralement   des méthodes conventionnelles (Mandal, et al., 2011) et des 

méthodes moléculaire (Law et al., 2015)  ou en combinaisons entre les deux méthodes   

02.01. Méthodes conventionnelles    

L’application des méthodes conventionnelles reposent principalement sur l’isolement 

des bactéries sur des milieux à usage général ou sélectif  par exemple (gélose nutritive , gélose 

MacConkey, ou EMB gélose ….) (Samson et al., 2019)  la majorité des études de qualité 
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microbiologique des aliments sont reposés sur les méthodes conventionnelles comme de 

(Pesavento et al., 2007) , (Jakaria et al., 2012) et (I et al., 2016) même les études modernes 

comme (Jenifer1 & Sathiyamurthy2, 2020)  .....Etc.  Les principales méthodes utilisées dans 

les études précédentes pour la détection des déférents germes sont comme suit     

       

02.01.01. Prélèvements et traitements des échantillons      

02.01.01. A. Collecte des échantillons  

Les échantillons ont été collecté des différents points de vente à l’aide des sacs stériles 

et des gants jetables et placé dans un glacier et immédiatement transportés au laboratoire et 

stockés à 4c° jusqu’à ils soient analysés  

02.01.01. B. préparation de solution mère et série des dilutions   

la plupart des études comme de (Cardinale et al., 2005)  , (Sharaf & Sabra, 2012) 

(Huang et al., 2013), (Manguiat & Fang, 2013) et  (Somda et al., 2018)  ont préparé leur 

solution mère selon la méthode de ISO (ISO6887-2 2004)   par homogénéisation de 20 a 25 g 

d’échantillon avec 225 ml d’eau peptones tamponné soi par un  mixeur  ou manuellement et 

en suit, incubé l’homogénat à 37 c° pendant 24 h pour l’enrichissement ou utilisé directement 

pour la préparation des dilutions décimales en série (10−1   _ 10−6) ont été préparé par la 

même eau peptones stérile et utilisé pour les analyses microbiologiques des échantillons 

(Sharaf & Sabra, 2012), (Huang et al., 2013) et (Manguiat & Fang, 2013)  

 

02.01.02. Détermination de nombre de germes aérobie    

  

Ces micro-organismes ont été dénombré par l’étalement des séries de dilution sur des 

boites de gélose nutritives comme cela a été fait par (Hassan et al., 2009) ,(Sharaf & Sabra, 

2012), et en  Nouvelle-Zélande par (Huang et al., 2013) ou sur gélose APC comme était 

recommandé par les normes (ISO 48 33 2003) et réalisé par (Manguiat & Fang, 2013) et 

(Somda et al., 2018) puis les boites ont incubés à 30 c° pendant 48-72 h sauf dans l’étude de 

(Huang et al., 2013) ils ont incubé les boites à 42c°    

Les colonies ont été comptés dans les boites dénombrables (30-300) pour obtenir le 

nombre à 1 ml d’homogénat le totale était calculé   
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02.01.03. Détection d’Escherichia coli   

Plusieurs méthodes ont été utilisées pour la détection d’Escherichia coli dans les 

aliments des rues en suivant différents  protocoles  selon l’objectife (dénombrement, 

isolement, identification ….)  Parmi ces méthodes sont les suivantes   

A. isolement sur gélose sélective  

c’est la méthode la plus utilisée par la plupart des chercheurs de contrôle de qualité 

comme en Saudia par (A. Altalhi et al., 2009) et (Díaz-López et al., 2011) en Mexique et en 

Nigeria (Makut, 2015) , (I et al., 2016) , les étapes comme se suit  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

    

 

Figure 1 : schéma de méthodes d’isolement de Escherichia coli  sur gélose sélective (personnel) 

 

25g d’aliment  dans 225 ml ou 10g dans 

90ml d’eau tamponné homogénéisé et 

utilisé pour la préparation des 

dilutions(   10−1 - 10−3 ) 

 0.1 ml de solution d’échantillon est étalée 

sur  les boites de MacConkey agar  

Croissance des colonies  roses 

Les colonies suspectes choisis au hasard et 

ensemencé sur gélose nutritive 

Confirmation par les tests biochimiques  

Incubation à 37°C / 24h  

Incubation à 37°C / 24h  

Incubation à 37°C / 24h  

Etape de préparation 

Étape d’isolement et 

incubation  

Étape d’inspection pour 

les colonies typiques 

étape de purification  
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B. isolement sur milieu chromogène  

Cette méthode est réalisé principalement par le milieu Chrome ID ESBL (Annexe)  à 

l’objectif  de détecter  des souches  productrices de ESBLs (E. coli productrices de                

β-glucuranidase ) comme en Espagne (Ojer-Usoz et al., 2013a) et en Allemagne (Kola et al., 

2012)  ces étapes :      

1. ensemencé l’homogénat  que déjà préparé dans l’étape de préparation de solution 

mère sur surfaces des boites d’agar chromogène ID ESBL  

2. Incubé les boites pendant 24h à 37°C  

3. les colonies avec des aspects morphologiques distingués utilisés pour les tests 

d’identification (E. coli coloré en rose à bordeaux)   

C. Méthode reposée sur les caractères  biochimiques  

cette méthode  a été utilisée par (Sharaf & Sabra, 2012)  à Saudia par l’utilisation de 

bouillon Layryl Sulphate   que qui reposent principalement sur l’aptitude des coliformes à 

fermenter lactose avec production d’acide et de gaz , celle-ci visualisés à l’aide de les cloches 

de Durham , l’objectif de cette  méthode est le dénombrement , ces étapes :  

• Bouillon de tryptose au sulfate de lauryle préparé dans les tubes de Durham  

• Les tubes inversés ont été inoculés avec 1ml des homogénats préparés et 1 ml de 

chaque dilution jusqu’à la dilution 10−3 

• Les tubes ont été incubés à 37°C pendant 24 à 48 h  

• Les tubes à essai qui ont montrent  une production de gaz après 24h sont 

enregistrés comme résultat  positifs  

• Les tubes négatifs ont ré incubés pendant 24h puis les tubes qui ont formés du 

gaz  sont enregistrés aussi comme résultat positifs  

• Une goute de chaque tube de gaz négative a été transféré dans un bouillon EC  

(E. coli)  

• Les tubes inoculés ont été incubés à 45.5°C dans un bain marie pendant 24h -48 

h  

• Les tubes positifs ont montrés une densité de production de gaz  

• Les tubes enregistrés comme positifs ont été estimés selon le tableau MNP  
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02.01.04. Détection de Staphylococcus spp 

1ére Méthode  

La plupart des études comme de  (Pesavento et al., 2007), (Hassan et al., 2009)  

(Sharaf & Sabra, 2012), (Huang et al., 2013), (Manguiat & Fang, 2013), (Roger et al., 

2015) et (Parry-Hanson Kunadu et al., 2020) utilisent la méthode de (ISO 6888-3 2003)  

qui est les suivante : 

. 0.1ml de chacune des séries préparés des dilutions ont été étalées sur des boites 

dupliquées de Braid Parker gélose à l’aide d’un épandeur stérile, puis incubés les boites à 

37°C pendant 48h   

.les colonies de S. aureus apparaissent sous forme de colonies noire brillantes avec une 

marge blanche étroite et entouré d’une zone claire ont été dénombrée    

2eme Méthode :  

Pour prouver le rôle d’étape d’enrichissement (Tang et al., 2017) à Danemark a été  

utiliser  deux méthodes pour la détection des SAMR , une méthode directe A et une autre B 

passent par une étape d’enrichissement comme se suite :  

A. Détection directe de SAMR par étalements de 0.1ml de bouillon d’échantillon sur 

brillant MRSA2  agar et incubé à 37°C /18-24h    

B.  Mixé 10ml de solution d’échantillons avec 90ml de bouillon Tryptose soja et  incubé 

à 37° pendant la nuit  puis 10ul de bouillon enrichi étalé sur  

• Gélose Brillance MRSA2  

• Gélose Braid Parker RPF  

• Sa Select agar  

• Les boites ont été  incubées à 37° pendant 18-24h   

02.01.05. Détection de Salmonella spp.  

Salmonella spp doit être absente dans 25g  d’échantillon alimentaire prélevé sur un lot 

d’aliments connexes destiné à être cuit ou prête à manger (les aliments de rue)  (X. Yang, 

Zhang, et al., 2016) , donc même si la Salmonella spp présente par des quantités très faibles 

est considérés comme contamination , pour cela l’étape d’enrichissement est très important 

dans la détection des Salmonella spp. donc la méthode suivante est considérée comme la 

méthode plus utilisée , car elle a été appliquée par  (Cardinale et al., 2005) , (Dione et al., 

2009)  , (Huang et al., 2013) et  (Manguiat & Fang, 2013)  les étapes suivent décrit par (Nollet 

& Toldra, 2016)  
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Figure 2 : schéma des méthodes de détection de Salmonella spp dans les aliments de rue  (Nollet & Toldra, 

2016)   

Homogenèse 25 g de viande de 

poulet dans 225 ml d’eau 

peptones tamponné 

0.1 ml dans 10 ml de 

bouillion RVS 

1 ml dans 10 ml de bouillon 

MKTTn  

Incubation à 35-37 ° C  

Pendant 24 h 

Avec une once de platine, les échantillons ont été 

ensemencés sur les boites des milieux  

Incubation à 

41.5°C /24H 

Incubation  

24h+24h à 37°C 

XLT4 agar ou 

XLD agar  

VBRP agar  

Formation de Salmonella spp. colonies 

Incubation 24h 

à 37°C 

Incubation 24-48 h 

A 37°C  

 

àà 

Colonies noires  Colonies roses 

5 colonies suspectes choisies au hasard de chaque 

boite repiquée dans des boites de milieux nutritive  

Confirmation et identification par des testes sérologiques et biochimiques  

1er 

enrichissement  

2eme 

enrichissement  

Isolement sur 

milieu sélective  

Observation 

des colonies  

Purification  
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   certaines études sautent l’étape d’enrichissement comme les études faites au Nigeria 

par (Makut, 2015), (I et al., 2016) et au Burkina-Faso  par (Somda et al., 2018) et à Ghana 

(Parry-Hanson Kunadu et al., 2020)  et leur méthode se repose principalement sur l’isolement 

directe  sur milieu SSA   

02.01.06 .les tests d’identification     

L’isolement microbienne est généralement suivi une identification préliminaire basé sur 

l’évolution des caractéristiques morphologique y compris couleur de la colonie, pigmentation 

couleur inverse du colonies sur des milieux sélectifs , caractères microscopiques et réaction à 

un ensemble des testes par exemple catalase coagulas et indole (Mandal, et al., 2011)  

A. Identification des Staphylococcus spp 

Les principaux testes biochimiques utilisés dans les études précédentes pour 

l’identification de Staphylococcus spp.  Sont :   

• Test catalase (Pesavento et al., 2007),(Okoli et al., 2018) et (Parry-Hanson 

Kunadu et al., 2020) 

• Bandes  API Staphe (Pesavento et al., 2007),(X. Yang, Zhang, et al., 2016)  

• Coloration de Gramme (Okoli et al., 2018) , (Parry-Hanson Kunadu et al., 2020)  

• Test coagulas  (Manguiat & Fang, 2013) , (Roger et al., 2015) , (Parry-Hanson 

Kunadu et al., 2020) et (X. Yang, Zhang, et al., 2016)    

B.  Identification de Salmonella spp   

Les principaux tests biochimiques  utilisés dans les études précédents pour 

l’identification de Salmonella spp sont comme sous dessus :  

• TSI(Yan et al., 2010) , (Roger et al., 2015) ,(X. Yang, Huang, et al., 2016)  

• Uréase (Dione et al., 2009) , (Roger et al., 2015)  

• H2S (Dione et al., 2009)   

• API 20 E (X. Yang, Huang, et al., 2016)   

 C. Identification d’Escherichia coli     

Les principaux testes biochimiques utilisés dans les études précédents pour 

l’identification d’Escherichia coli sont détaillés dans le tableau suivant 
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Tableau 1 : les tests utilisés pour l’identification d ’Escherichia coli 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

02.01.07.  Serotypage : 

Comme des autres méthodes d’identification il ‘a quelques études utilisées les méthodes 

de serotypage principalement par les tests d’agglutination   utilisés pour l’identification des 

germes de salmonella spp en Sénégal Casamance par (Dione et al., 2009) , Chine par (Yan et 

al., 2010) et à Ghana par (Parry-Hanson Kunadu et al., 2020)  et pour l’identification des 

Staphylococcus  à l’étude fait en Italie qui fait par (Pesavento et al., 2007)   

 

 

Pays /référence  Les taste utilisé  

Ghana  

(Parry-Hanson Kunadu 

et al., 2020) 

Triple sucre de fer  

Utilisation de citrate  

Test SIM  

Kovacs test  

Espagne  

(Ojer-Usoz et al., 

2013b) 

Test oxydase  

API10s  

KIA 

Carte VITEK GN  

Bangladesh  

(Rahman et al., 2017) 

Réaction de fermentation de sucre  

Méthyl rouge –voges Proskauer (MR-VP) 

Catalas  

Test Indol  

Inde  

(Jenifer1 & 

Sathiyamurthy2, 2020) 

Testé pour IMVIC  

TSI  

Agar LIA  

Urée  

Allemagne  

(Kola et al., 2012) 

API20 

Systéme VITEK 2 

Chine  

(Yu et al., 2014) 

Coloration de gramme  

Test biochimiques  

API20 kit  

Philippine  

(Manguiat & Fang, 

2013)  

 

L’indol gélose   

L’urée  

LAI  
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02.02. Méthodes moléculaire :  

Ce  sont  des méthodes à base d’acide nucléique, fonctionnent par détection d’ADN 

spécifique ou séquences d’ARN dans le pathogène cible, c’est fait par hybridation de 

séquence d’acide nucléique cible à un oligonucléitidique synthétique avec des sondes ou 

amorces qui sont complémentaires à la cible séquence  (Zhao et al., 2014) , ils sont en général 

utilisés en combinaison avec les méthodes conventionnelles, pour l’identification des agents 

pathogènes et pour plus d’informations sur les caractéristiques des agents isolés par les 

méthodes conventionnelles  comme : 

• Pour la détection des gènes spécifiques pour l’identification comme dans les 

études de (Díaz-López et al., 2011) et (Osaili et al., 2014)  

• Pour détection des gènes de virulence dans les études de (X. Yang, Huang, et al., 

2016) et (Somda et al., 2018) 

• Pour détection des gènes de résistance dans les études  de (A. D. Altalhi et al., 

2009) , (X. Yang, Zhang, et al., 2016)   

• Pour détection des gènes de production des enzymes et des toxines dans les 

études de (Kola et al., 2012)  et (Ojer-Usoz et al., 2013a)   

Presque le processus le plus utilisé est la méthode de PCR    

02.02.01. PCR  

La PCR fonctionne en amplifiant une séquence spécifique d’ADN  cible dans une cycle 

à trois étapes (Mandal, et al., 2011)   

1. Premièrement l’ADN double brin cible est dénaturé en un seul brin à une 

température très élevé  

2. Deuxièmes deux amorces d’oligonucleotides synthétiques ont été ajouté et sera 

placé sur le gène cible  

3. Et suivi du processus de polymérisation dans lequel les premières chaines 

complémentaires à l’ADN simple brin sont étendues avec la présence de 

désoxyribonucéotides  et d’ADN-polymérase   

4. Les produits de l’amplification PCR sont visualisés sur gel d’électrophorèses  

avec le bromure d’éthidium    (Zhao et al., 2014)  

02.02.02. Multiplexe PCR  

Offre une détection de niveau supérieur par rapport à PCR simple par amplification 

simultanée du plusieurs cibles génétiques, elle a été utilisé principalement dans les études des 
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pays développés en Europe  (Kola et al., 2012) , (Ojer-Usoz et al., 2013a) et (Tang et al., 

2017)  

02.02.03. Les genes détecté:   

• Gènes des β-lactamas : TEM, SHV, CTX  (A. D. Altalhi et al., 2009), (Kola et 

al., 2012) et  (Ojer-Usoz et al., 2013a)  

• Gènes de méthicilline résistance : mecA et mecC (X. Yang, Huang, et al., 2016) 

et (Tang et al., 2017)  

• Gènes caractéristiques de Salmonella spp invA (Díaz-López et al., 2011) (Osaili 

et al., 2014)    

03. La détermination des sensibilités aux Antibiotiques  

Le but de la réalisation d’un antibiogramme est de prédire la sensibilité d’un germe à un 

ou plusieurs antibiotiques dans une optique essentiellement thérapeutique. Il sert également : 

À la surveillance épidémiologique de la résistance bactérienne  

À l’identification bactérienne par la mise en évidence de résistances naturelles.  

Il’ ya plusieurs techniques pour réaliser l’antibiogramme mais la plus utilisée dans les 

études d’antimicrobiennes sensibilisation des germes isolés des aliments c’est la technique de 

diffusion a été utilisé par  (Pesavento et al., 2007) , (Dione et al., 2009), (Yan et al., 2010) 

(Manguiat & Fang, 2013),(X. Yang, Huang, et al., 2016), (Tang et al., 2017) , (Somda et al., 

2018) et  (Jenifer1 & Sathiyamurthy2, 2020)  ….. Etc    

03.01. Méthode de diffusion (Bauer et al., 1966) 

• Deux à trois colonies bien isolées ont été prélevés à l’aide de coton-tige   

• Mis en suspension avec le bouillon Muller-Hinton  

• Incubé la suspension pour atteindre une concentration équivalente à 0.5 Mc Ferland  

• Etalé à toute la surface de boite de Muller-Hinton que déjà colée et séchée  

• Des disques de papier buvard, imprégnés aux antibiotiques à tester, sont déposés à la 

surface de la boite   

• Généralement, l'agent antimicrobien se diffuse dans la gélose et inhibe la germination 

et la croissance du microorganisme d'essai 

• les diamètres des zones d'inhibition sont mesurés   

les germes ont été classifié à sensible ou résistant selon le diamètre des zones 

d’inhibition que interprétés selon (CLSI, 2012) 
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Les antibiotiques les plus  utilisés dans les études précédents sont déclarés dans les listes 

suivantes :    

Tableau 2 : les antibiotiques utilisés dans la détermination de sensibilités aux antibiotiques    

Germe Les antibiotiques utilisés  

E. coli  AMP. C. NA. Str. GEN. CIP. AMX. DX. CTX. TE. CRO.SXT.AMS 

.CAZ. FEP. OF. K 

Salmonella spp 
 

C. AMP. TE. GEN. OX. CIP. SXT. AMX. KZ. KF. CFP. CAZ. AMC. 

AN. TM. NF. NA. FOX. Str.  

Staphylococcus 

spp 

AMP. FOX. P.C. TE. CIP. GEN. K. SXT. E. CC. LZD. V. OX. Str.   
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Chapitre 04 : Résultats et discussion   

 

01.  Résultats prévalences des agentes pathogènes dans les échantillons  de 

poulet rôti des déférentes villes au tour du monde    

 

          

Les résultats présentés dans la figure 3 représentent la prévalence des agents pathogènes 

(E. coli, Staphylococcus spp, Salmonella spp) dans les échantillons de poulet rôti et des plates 

de poult prêt à manger dans déférents  rues  au monde ces résultats montrent que les taux de 

contamination sont proches entre quelques études  Egypte (Hassan et al., 2009) , Mexique 

(Díaz-López et al., 2011) , Taiwan (Manguiat & Fang, 2013) , Cameroun (Roger et al., 2015) 

, Jos Nigeria (I et al., 2016). le taux de contamination par E. coli était entre 9% à Philippine 

(Manguiat & Fang, 2013) , et le pourcentage le plus élevé était détecté à Mexique en 2011  

(Díaz-López et al., 2011)  

 Concernent  Staphylococcus spp il ya une grande déférence de sa prévalence dans ces 

aliments elle était très élevé dans certains pays comme à l’Arabie Saoudite (Sharaf & Sabra, 

2012)  été trouvé dans 80% des échantillons et au Nouvelle-Zélande on 2013 (Huang et al., 

2013)  trouvé dans 50 % des échantillons et c’était absent ou en taux très bas dans des autres 

pays comme au Burkina-Faso en 2018 (Somda et al., 2018)  et Nigeria en 2016 (I et al., 2016)  

, Il est également noté qu’ était détecté  un pourcentage énorme da Salmonella spp dans les 

échantillons des pays en développement par exemple en Nigeria en 2016 était à 37% des 

échantillon .   d’âpres (Griffis & Osaili, 2009)  la présence d’agents pathogènes dans les 

aliments prêt à manger peut être attribué à un traitement thermique insuffisant pendant la 

cuisson ou à la contamination après la quelle . 
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Figure 3 : histogramme des taux de prévalences des agents pathogénèse dans les échantillons de poulet 

rôti autour du monde   

 

 

01.01.  Taux de prévalence d’Escherichia coli  

 A partir de la figure 4 on constate que les niveaux des contaminations par E. coli dans 

le poulet cru sont très élevés (Espagne (Ojer-Usoz et al., 2013a)  66% , Mymensingh 

Bangladesh (Jakaria et al., 2012) 78,86 % mais même le poulet cuit (rôti) a montré des 

résultats considérables de la contamination par E. coli ( Bangladesh  (Rahman et al., 2017)  

49% des échantillons étaient contaminés ,  Keffi Nigeria (Makut, 2015) 43% ces élevées 

prévalences d ’E. coli peut être due à l’utilisation de viande cru contaminé ceci est preuve par 

les niveaux élevés de contamination trouvés dans le poulet cru comme indiqué dans le figure 

4  ou provenant de l’environnement de transformation , il ya aussi une possibilité qui une 

contamination croise au point de traitement ( stockage , cuisine , présentation ….)   
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             Figure 4 : histogramme de taux de prévalences d’Escherichia coli dans les échantillons de poulet cru et        

poulet cuit dans déférent pays au monde  

01.02. Taux de prévalence de Staphylococcus spp :  

 

            Figure 5 : histogramme de taux de prévalence de Staphylococcus spp dans les échantillons de poulet cru 

et poulet cuit dans déférent pays au monde   

.  Staphylococcus spp peuvent  êtres présent aux niveaux très élevés dans les deux type 

de viande rôti et cru  poulet rôti à Keffi Nigeria (Makut, 2015) 85% et au poulet cru à Novelle 

–Zélande (Huang et al., 2013)   100%.   

Dans les résultats de (Huang et al., 2013) Novelle- Zélande la prévalences des 

Staphylococcus spp dans le poulet cru était 100% et dans le poulet rôti était 50% cela prouve 

que le processus de cuisson n’était pas suffisent pour éliminer tous les germes   

La contamination de poulet rôti principalement et de poulet cuit et des autres aliments 

en général par Staphylococcus spp est en grande partie le résultat de contact direct avec la 

peau humaine (avec les mains sans gants et manque de masures d’hygiène)  et aussi 

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%
% Prévalence d'E.coli 

 poulet cuit

 poulet cru

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

100%

Nigeria.K Novelle-
Zélande

Chine Nigeria.E Italie Danemark

% Prévalence des Staphyloccocus 

poulet cuit

poulet cru



Chapitre 04 : Résultat et discussion  

22 
 

l’utilisation de viande hautement contaminée par Staphylococcus spp et comme on le sait que 

Staphylococcus spp est une bactérie thermorésistante  et donc besoin des méthodes de cuisson 

spéciales à haute température pour être éliminé complètement   

01.03. Taux de prévalence de Salmonella spp  

  La présence de Salmonella spp dans le poulet cru devient une problème de sécurité 

alimentaire d’où elle a été isolé de 77% des échantillons des viandes de poulet au Ghana 

(Parry-Hanson Kunadu et al., 2020)  et au Sénégal (Dione et al., 2009) 38%  lorsque le poulet 

est insuffisamment cuit ou contaminé par une contamination croisée , en cas d’utilisation de 

cette viande dans d’autres aliment prêt à manger cela entrainer à la présence de Salmonella 

spp même en des petites proportions dans le produit fini prêt à manger ,  des études ont 

montré que la contamination croisée par des poulet cru aux poulet prêt à manger se produit 

souvent lors de l’achat d’épicerie ou l’utilisation du même surfaces de coupe pour le poulet 

rôti et la viande cru  (Gonçalves-Tenório et al., 2018)   et aussi  des proportions considérables 

de Salmonella spp ont été observés dans les échantillons de poulet rôti  certains études Keffi 

Nigeria 43% (Makut, 2015) ,  nord de Chine 15.8% (Yan et al., 2010) , Cameroun 15 % 

(Roger et al., 2015) , Dakar Sénégal 10% (Cardinale et al., 2005)  ,  Chine 2% (X. Yang, 

Huang, et al., 2016) , Jordan 0.83% (Osaili et al., 2014) , tous ces résultats sont considérés 

comme dangereux pour la santé du consommateur et inacceptable selon (Microbiology – 

Ghana Standards Authority, 2019) il est donc possible de justifier ces taux élevés de 

salmonella spp par l’utilisation du poulet cru déjà contaminé au par une contamination croises 

lors de transformation ou de cuisson , il est  connu que salmonella à la capacité de coloniser 

dans différents surface de contact alimentaire pour former biofilme (Joseph et al., 2001) 

comprenant planches à découper , couteaux , ustensiles et surfaces de travail , qui deviennent 

des sources continues de contamination des produit prête à manger (Lues & Van Tonder, 

2007) (Christison et al., 2008)  
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Figure 6  : histogramme de taux de prévalence de Salmonella spp dans les échantillons de poulet cru et poulet 

cuit dans déférent pays au monde     

02. Résultats de sensibilisation  aux antibiotiques  

 02.01. Profile de résistance aux antibiotiques d’Escherichia coli isolé de viande  

poulet  

Des fréquences élevée de résistance au antibiotique obtenue dans les déférentes études 

auteure du monde avec une certaine variation de proportion entre les pays, tandis que presque 

tous les pays détectés proportion considérable des souches d’E. coli résistant à l’Ampicilline 

Saudia (A. D. Altalhi et al., 2009) 78% , Burkina-Faso (Somda et al., 2018) 43 % , Chine (Yu 

et al., 2014)  27 % , Inde (Jenifer1 & Sathiyamurthy2, 2020) 49% , Philippine  (Manguiat & 

Fang, 2013) 21% , des proportion proche ont été observés aux prévalence des souche d’E. coli 

résistant aux Chloramphénicol du études de Saudia et de Philippine (32%, 33%), mais l’étude 

de l’Arabie Saudia été détecte le plus élevé prévalence des souches résistant à l’acide   
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Figure 7 : histogramme représentés les profiles des résistances aux antibiotiques des isolats de E. coli d’âpres les 

résultats des déférent études   

Nalidixique 70% , comme il y a des proportions égales à la prévalences des souches 

résistances à  Gentamicine entre les études  de Bangladesh (Rahman et al., 2017) et de l’Inde  

(Jenifer1 & Sathiyamurthy2, 2020) 44 % cela peut expliquer par leur convergence 

géographique que assurer un échange et une transition des germes de différents manières mais 

les souches de Bangladesh ont été masturbés des taux de résistance permis les plus élevés au 

monde pour nombreux antibiotique comme Ciprofloxacine 92% , Doxycycline 48% , 

Trimethoprim-sulfamétoxazole 84% , comme nous le constatons à partir de ce qui précède , 

tout les études asiatique prouvé l’existence des taux des résistances à presque tous les 

antibiotiques même s’ils sont des proportion différent  et cela corresponde à ce qui est indiqué 

dans le tableau 3 pour les pourcentages des souches multi résistance  , à l’étude fait à l’Inde 

(Jenifer1 & Sathiyamurthy2, 2020) été détectée que 12,9%  des souche était résistance à 100 

% des antibiotiques testés    

Tableau 3 : les pourcentages des souches  d’E. coli résistance aux moins à 3 antibiotiques isolés des viandes de 

poulet  

 

pays Philippine Espagne inde Saudia 

% MTR 10% 98% 71% 40% 

Plusieurs études ont montré que l’apparition de résistances est étroitement liée à l’usage 

médical d’un médicament même si l’association peut être variable (Miranda et al., 2008) les 
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niveaux élevés de résistance dans les études chinoises et asiatique était justifiés par (B. Yang 

et al., 2013)  par l’utilisation accrue d’antibiotiques comme prophylaxie promoteurs de 

croissance au médicament vétérinaire , donc l’utilisation des antibiotiques dans l’industrie des 

animaux destinés à l’alimentation peut  faciliter l’émergence des souches résistant dans les 

aliment surtout prêt-à-manger  

02.01.01. Résultats de détection des gènes des β-lactamase  

Tableau 4 : les pourcentages de détection des gènes de β-lactamase  dans les isolats d’E. coli des déférentes 

études  

gène  Espagne 2018 Allemagne chine Espagne 2012 Saudia  

CTX-M 25% 44,9 6% 35,28% 0% 

SHV 45% 46% 0% 12% 0% 

TEM 27% 8,60% 0% 13,40% 100% 

OX 2% 0% 0% 0% 0% 

En a remarqué que le taux de présence et de variation des gènes de ESBL  dans les 

souches isolé de viande de poulet en Europe précisément Espagne (Ojer-Usoz et al., 2013a) , 

(Vitas et al., 2018) et en Allemagne (Kola et al., 2012) est considéré comme élevé par rapport 

aux taux de ces gènes dans les souches des études asiatique  , bien que le port des gènes de 

résistance aux antibiotique ne se limitant pas aux E. coli commensaux dans le face à la 

sélection antibiotique mais la capacité à menacer l’homme consommateurs étaient 

considérablement amélioré si les souches d’origine alimentaire portaient des gènes de 

virulence qui les qualifiant de potentiels agents pathogènes humains(Schroeder et al., 2004)     

02.02.  Profile de résistance aux antibiotiques de Salmonella spp isolée de poulet 

rôti auteur du monde  

Les résultats des antibiogrammes représentés dans le tableau 5 montré que la présence 

des souche de Salmonella spp résistance à Ampicilline dans presque tous les étude dans le 

monde  Ghana (Parry-Hanson Kunadu et al., 2020)  24% , Nord de Chine (Yan et al., 2010) 

47% , Jordan (Osaili et al., 2014) 60% , Chine (X. Yang, Huang, et al., 2016) 38% , une 

résistance maximale à 100% à l’Oxacilline était observé à les souche isolé de viande de poulet 

à Ghana 2020 , et une résistance maximale à Trimethoprim-Sulfamétoxazole été détecté à 

Sénégal (Dione et al., 2009)  74,7% , et le plus alerte est que les souche des études de Chine 

(Yan et al., 2010) , (X. Yang, Huang, et al., 2016) a développés une résistance à tous les 

antibiotiques à spectre étendu de proportions variables  même de premier génération de 

céphalosporines ( cefazoline et céphalothine ) et de troisième génération (ceftazidime ) cela 
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correspond à d’autres études en Chine qui été fait par (Chao et al., 2007) , (Pan et al., 2009) , 

contrairement au reste des études en Afrique (Parry-Hanson Kunadu et al., 2020) Ghana , 

(Dione et al., 2009)  à Sénégal et au Moyen-Orient  Jordan (Osaili et al., 2014)  que ces 

souche sont encore sensible à cette famille des antibiotiques et en Ghana les céphalosporines 

de troisième génération et les fluroquinolones telles que la Ciprofloxacine  le céfuroxime , le 

cefotaxime et le chloramphénicol est le plus prescrit pour le traitement des infection à 

Salmonella non typhoïde et Salmonella typhoïde chez l’homme (Labi et al., 2014) (Aldrich et 

al., 2019) et aussi en Chine  ont été annoncé des niveau  très élevé des souches multi 

résistance tableau 6  

Tableau 5 : les profiles de résistances des isolats de Salmonella spp des déférents études aux monde  

Antibiotiques Ghana Chine. N Jordan Sénégal Chine 

C 9% 42%  0,80% 26% 

AMP 24% 47% 60%  38% 

TE 40% 47%  74,70% 56% 

GEN 13% 31% 40%   

OX 100%     

CIP 22% 42% 0% 1,10%  

SXT 53% 57,90% 0% 75,90% 26% 

AMX  47% 0% 7,70%  

KZ  5,30% 0% 0%  

AMC  10,50% 0% 0%  

AN  15,80% 0% 0,40%  

TM  36,80% 0% 0%  

CAZ  5,30% 0% 0%  

NF  21% 0% 0%  

NA  73,70% 0% 0,40% 21% 

FOX   0% 0,40%  

Str  36,80% 0% 73,90% 34% 
 

Tableau 6 : les pourcentages des souches Salmonella spp  résistance aux moins à 3 antibiotiques isolés des 

viandes de poulet 

 

 

 

On peut justifier cette différence entre les profiles de résistance entre les souches de 

Salmonella de l’Afrique et l’Asie par les quantités d’antibiotique utilisés dans l’industrie des 

animaux destiné à l’alimentation, il est utilisé plus souvent et sans supervision en Chine 

Pays Chine .N Chine philippine 

%MTR 58% 52% 80% 
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contrairement aux pays africains, d’après (Davis & Brown, 2016) l’augmentation des taux des 

souches multi résistance a été attribuée à l’utilisation permanents des antibiotiques  

02.02.01. Résultats de serotypage de Salmonella spp  

Tableau 7 : pourcentages de prévalences des serotypes de salmonella spp détectés dans le poulet rôti et le 

viande de poulet 

pays  Ghana  Chine nord  Sénégal Chine 

 %
 s

er
o
ty

p
es

  

S. Enteridis  36% S.Agona 13,6% S.Bramcaster 

57,9% 

S. Derby 25% 

S.Agona 25%  S.Senftenberg 

9,9% 

S.Goelzau 10,7% S.Melegridis 

15% 

S.Infantis 10% S. Meleagridis 

8,9% 

S.Kentucky 8,4% S.Enteridis 

15% 

S.Newport 50% S.Enteridis 4,9% S.Hadar 7,3% S.Senftenberg 

5% 

S.Paratyphi B 

100%  / S.Agona 5,7 % / 

S. Missippi 100% / / / 

Les résultats présentés dans le tableau 7 montrent une grande diversité au serotypes de 

Salmonella spp isolé à partir de poulet rôti et viande de poulet dans les études des différent 

pays et cela correspond à ce qui a été dit par (Edelstein et al., 2004) , (Gymoese et al., 2017) 

que un certains nombre d’épidémie internationales causées par une variété de serotypes de 

Salmonella spp on cité le poulet comme la principale source de contamination . S.Enteridis 

était détecté dans la plupart des études comme Ghana 36 % (Parry-Hanson Kunadu et al., 

2020)  et en Chine (Yan et al., 2010) 4.9% , (X. Yang, Huang, et al., 2016) 15% . et aussi 

S .Enteridis était dominent à Thaïlande (Boonmar et al., 1998) . S.Enteridis est un serotype 

fréquemment identifié dans le monde et l’un des serotypes courants qui causent la 

salmonellose humaine (Greig & Ravel, 2009) (Thai et al., 2012)  

Selon les résultats des deux études de Chine en a remarque la détection de presque les 

même serotypes S.Melegridis , S.Senftenberg , S .Enteridis mais avec des prévalences 

différent et presque les même serotypes ont était annonces par l’étude de (Yu et al., 2014) qui 

rapportée que  S.Senftenberg était le serotype dominent à partir de produit carnés cuits dans la 

province chinoise du Henan , et S.Derby et S.Enteridis  ont également été détectés   

02.03. Profile de résistance aux antibiotiques de Staphylococcus spp isolée de poulet 

rôti auteur du monde    
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Tableau 8 : les profiles de résistances des isolats de  Staphylococcus spp des déférents études aux monde 

Antibiotiques Chine Danemark Nigeria Italie 

AMP 98%   58% 

FOX 0%  25%  

P 98%   25% 

C 7% 0% 0%  

TE 43% 84% 25% 8% 

CIP 2% 32% 0%  

GEN 10% 0% 4% 16% 

K 16% 0% 4%  

SXT 18% 0% 8% 8% 

E 27% 95% 21% 8% 

CC 11% 79%  8% 

LZD 2% 0% 0%  

V 0% 0% 13% 0% 

OX 0% 0% 25% 67% 

Str 0% 0% 4% 0% 

 

Les résultats du profiles de sensibilisation aux antibiotiques des isolats des déférent 

études sont présentés dans le tableau 8. le profile des isolats de l’étude que était fait en Chine 

par  (X. Yang, Zhang, et al., 2016)  présenté un taux très élevé de résistance ( une prévalence 

maximale à des souche résistants à l’ampicilline 98% e au pénicilline 98% ) et développé une 

résistance à la plus part des antibiotiques et une énorme prévalence des souches multi 

résistance 75% par rapport à d’autres études dans le monde les isolats en chine sont plus 

résistants aux antibiotiques mais ces résultats était similaires à les résultats d’autres étude en 

Chine  (Wang et al., 2014)  , cependant les autres études ont montrés des valeurs extrêmes de 

résistances à certains antibiotiques comme en Danemark (Tang et al., 2017)  84% des isolats 

étaient résistant à Tétracycline 79%  résistant à Clindamycine et en Italie (Pesavento et al., 

2007)  67% des isolats étaient résistant à Oxacilline   , et en général le plus bas taux de 

résistance était détecté en Enugu Nigeria (Okoli et al., 2018) tandis que les isolat de Nigeria 

ont développé une résistance contre Streptomycine  et 31% étaient multi résistance cette 

différence aux résistance entre les isolats en Nigeria et les isolats des autres pays peut être due 

au manque d’utilisation des antibiotiques dans l’industrie des animaux destinés au 

alimentation en Nigeria . les souches de Staphylococcus spp résistants aux antibiotiques 

peuvent provoque des maladie avec un taux élevé de morbidité et motilité , conduisent à 

l’échec du traitement et augmenter le cout du traitement médical et du temps des alités 
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(Gandhale et al., 2017).  Et aussi l’isolement des espèces de Staphylococcus spp toxigéne et 

résistant au antibiotiques provenant des aliments d’origine animale est une préoccupation 

mondial (Saile et al., 2009) (El-Razik et al., 2017)  , car ces aliments peuvent être transporté 

d’un pays à un autre à travers des voyage internationaux (Okoli et al., 2018)  

Tableau 9 : les pourcentages des souches Staphylococcus  spp  résistance aux moins à 3 antibiotiques isolés des 

viandes de poulet 

Pays Chine Nigeria Italie 

%MTR 75% 41,70% 31% 

 

02.03.01. Prévalence des souches Staphylococcus aureus résistent au Méthicilline 

En Chine (X. Yang, Zhang, et al., 2016) 7 isolats de SAMR était détectés dans les 

échantillons des aliments prêt à manger et en Danemark était détecte  seulement  4 isolats de 

SAMR  et ce sont considéré comme  des niveau de présence faible par rapport aux résultats de 

l’étude qui a été menée en Algérie par (Chaalal et al., 2018) que détecté 40 isolats de SAMR 

isolé des produits alimentaires dans l’ouest de l’Algérie , et les SAMR était détectés dans 

6.4% des isolats de (Weese et al., 2010) qui était isolé des produits carnés au Canada           
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Conclusion  

 

 

L’objective de ce travaille est d’évalué la qualité microbiologique de poulet rôti vendu 

dans les rues des différents pays au monde à partir des résultats des études précédent et 

d’évaluer les caractères génétiques et les profiles d’antibio-résistances des agents pathogènes 

isolées des poules rôti et de viande de poulet qui ont été déduit dans les études précédents  

Les résultats des taux de prévalence des agentes pathogènes considérés comme élevé 

dans la plus parte des pays  

Les études génétiques qu’était menées aux isolats d’E. coli montrés la présence d’une 

variété des gènes de résistance de β-lactamas et les études que était menées aux isolats de 

Salmonella spp monté aussi une diversité des serotypes de salmonella spp qui contaminés le 

poulet  

Les profile d’antibio-résistance montrés des taux de résistance très élevés des isolats de 

Salmonella spp, E. coli, Staphylococcus spp des études asiatiques   

Cependant, ces résultats sont considérés comme incomplets parce que les études 

incluses étaient fait à des années différentes utilisant des nombres d’échantillons différents et 

utilisent des protocoles d’analyses différents ce qui a rendu leur comparaison difficile, par 

conséquent nous espérons qu’une étude coordonnée sera menée entre les universités de 

différents  pays au monde y compris les universités algériennes  dans la quelle la qualité des 

aliments de rue à base des viandes sera étudiée au même tempe avec la standardisation du 

méthodes utilisées   
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Annexe 1  

• Liste des articles utilisés   

1. Microbiological quality and Salmonella prevalence serovar distribution and 

antimicrobial resistance associate with informal raw chicken processing in Accra 

Ghana  

2. Antibiotic resistance in Escherichia coli Isolated from retail raw chicken meat in AL-

Taif Saudi Arabia  

3. Microbiological loads for some types of cooked chicken meat products at Al-Taif 

Governorate , KSA  

4. Antimicrobial resistance of Escherichia coli isolated from Milk , beef and chicken 

meat in Bangladesh  

5. Safety of ready –to-eat chicken in Burkina-Faso : microbiological quality antibiotic 

resistance and virulence genes in Escherichia coli isolated from chicken samples 

Ouagadougou  

6. Microbiological quality and safety of street meat food sold in Soudano Sahelian Zone 

of Cameroon  

7. Detection of qnr,aac(6’)-Ib-cr and qepA genes in Escherichia coli isolated from 

cooked meat products in Henan . China  

8. Prevalence and antimicrobial resistance of Salmonella in retail food in northen china  

9. Prevalence , antimicrobial resistance and genetic diversity of Salmonella isolated from 

retail ready-to-eat-foods  in China  

10. Prevalence of Staphylococcus aureus and Methicillin Resistant Staphylococcus aureus 

in retail ready to eat foods in China  

11. Methicillin resistant and susptible Staphylococcus aureus from retail meat in Denmark  

12. Prevalence , toxigenic potential and antimicrobial profile of Staphylococcus isolated 

from ready to eat meats  

13.  Bacteriological assessment of some ready to eat foods  

14. Antimicrobial resistance profile of Staphylococcus aureus isolated from raw meat : a 

research for méthicilline resistant Staphylococcus aureus MRSA  

15. High prevalence of extended –spectrum-β-lactamase producing Enterobacteriaceae in 

organic and conventional retail chicken meat Germany  
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16. Isolation , identification and Antibiogramme studies of Escherichia coli from ready to 

eat foods in Tiruchinappalle Tamil Nadu  

17. Prevalence of Salmonella serovars , listeria monocytogenes and Escherichia coli 

o157:H7 in Mediterranean ready to eat meat products in Jordan  

18. Prevalence of foodborne pathogens in grilled chicken from street vendors and retail 

outlets in Reynosa , Tamaulipas , Mexico  

19. Prevalence , characteristics and antibiogram profile of Escherichia coli isolated from 

apparently healthy chickens in Mymensingh , Bangladesh  

20. Prevalence of extendes –spectrumβ-lactamas producing Enterobacteiaceae in meat 

products sold in Navarra Spain  

21. Increased exposer to extended-spectrum-β-lactamas producing multidrug resistant 

Enteribacteriaceae trough the consumption of chicken and suchi products  

22. Microbiological quality of selected meat products from the Canterbury region of New 

Zéland    

23. Bacteriological screening of roasted chicken sold in Jos and environs  

24. Microbiological evaluation of roasted chicken sod in keffi Metropolis  

25. Prevalence and antimicrobial resistance of Salmonella isolated from broiler farms , 

chiken carcasses and street vended restaurants in Casamance , Senegal  

26. Risk factors for contamination of ready-to-eat street-vended poultry dishes in Dakar, 

Senegal  

27. Microbiological quality of chicken- and pork-based street-vended foods from 

Taichung, Taiwan, and Laguna, Philippines 
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Annexe 2  

• Liste des milieux  mentionnés   

Abréviation  Le milieu  

gélose APC Agar utilisé pour la dénombrement des bactéries  

 

MacConkey agar   

Bouillon de tryptose 

au layryl  sulfate  

Milieu sélectif pour la recherche d’ Escherichia coli  

Bouillon EC   Bouillon d’E. coli milieu sélectif pour le test de confirmation de la présence 

d’E. coli  

Braid parker gélose  Milieu sélectif des S. aureus  

Brillance MRSA2  Milieu sélectifs des SAMR  

Sa Select agar  Milieu de culture chromogénique sélectif pour S. aureus  

Bouillon RVS Milieu Rappaport vassiliadis est un milieu d’enrichissement de Salmonella  

Bouillon MKTTn  Muller-Kauffman au tétrathionate – novobiocine , milieu d’enrichissement 

de Salmonella  

XLT4 agar  Xylose-Lysine-Tergitol 4 , milieu d’isolement de salmonella  

XLD agar  Xylose-Lysine-Desoxycholate, milieu sélectif de Salmonella   

VBRP agar  Vert Brillant au Rouge de Phénol , milieu très sélectifs de  de Salmonella   

SSA  Milieu sélectif différentiel pour l’isolement de Salmonella  

TSI Triple Suger Iron., milieu utilisé pour la caractérisation biochimique  

Chromogène ID 

ESBL  

Détection présomptive des entérobactéries productrice de β-lactamase à 

spectre étendu  

 

Annexe3 

• Définition de système VITEK 2 

Entièrement automatisé, l’instrument permet de réaliser des tests d’identification et 

d’antibiogramme rapide et précis , une plate forme automatisé à un large base de 

donnés le système VITEK2  fournis des résultats précis et rapides      



 

 
 

Résumé    

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  الملخص 

اصبح الدجاج المحمر من اهم المواد الغدائية استهلاكا في العالم .الا ان هذا قد جعله سببا رئيسيا في التسممات الغذائية 

لذلك اجريت الكثير من الدراسات الجرثومية لتقييم وجود و انتشار البكتيريا الممرضة في الدجاج المحمر و لدراسة  

الخصائص الجينية لهذه البكتيريات و مستوى مقاومتها للمضادات الحيوية اجريت هذه الدراسة بهدف تلخيص و تقييم و  

مقارنة نتائج بعض هذه الدراسات و قد ثبت وجود مستويات مرتفعة من البكتيريا الملوثة و ايضا ان هذه البكتيريا قد 

طورت مقاومتها لاغلب المضادات الحيوية و قد اظهرت البكتيريا المعزولة في الدول الاسيوية اعلى نسب المقاومة بينما 

    البكتيريا المعزولة في الدول الاوروبية اظهرت انها حاملة لتشكيلة من جينات المقاومة ضد المضادات    

  الكلمات المفتاحية   الدجاج المحمر.  الدراسات الجرثومية . مقاومة المضادات الحيوية . جينات المقاومة 

 

 Résumé   

Le poulet rôti est devenu l’un des aliments les plus consommé dans le monde et , cela 

en a fait une cause majeure des intoxications alimentaire , c’est pour ça des nombreuses 

études bactériologiques ont été menées pour évaluer la prévalence des bactéries pathogènes 

dans le poulet rôti et pour étudier leurs caractères génétiques et leur niveaux de résistances 

aux antibiotiques , cette étude à été menée pour résumer , évaluer et comparer les résultats de 

certains études et il a été prouvé la présence des taux élevés de prévalence des pathogènes et 

que ces bactéries a développé une résistance à la plus part des antibiotiques les isolats des 

pays asiatiques ont montés les taux les plus élevées de résistance et les isolats européennes 

montré que ont portent une variété des gènes de résistances  

Les mots clés : poulet rôti, étude bactériologique, résistance aux antibiotiques, gènes de 

résistance   

                

   Abstract: 

Roasted chicken become one of the most important types of food consumed in the world, 

this has made  it a major cause of food poisoning ; therefore, many bacteriological studies have 

been conducted to assess the prevalence of pathogenic bacteria in roasted chicken also they 

studied the genetic characteristics of these bacteria and their level of resistance to antibiotics , 

these study was conducted with the aim of summarizing , evaluating and comparing the results 

of some of these studies and it has been proven high levels of pathogenic contamination , and 

these bacteria’s has developed their resistance against antibiotics , Asian studies showed the 

highest levels of resistance , and European studies showed a diversity of resistance genes     

  Key words: Roasted chicken, bacteriological studies, resistant to antibiotics  

 


