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 1 

BACTERIES PATHOGENES DANS LES POULETS DE CHAIR VENDUS SUR LES 2 

MARCHES DE BAMAKO ET SES ENVIRONS : QUELS RISQUES POUR LES 3 

CONSOMMATEURS ? 4 
  5 

Abstract:6 

 7 
À Bamako, les conditions d’abattage des poulets de chair augmentent le risque de contamination microbienne de la 8 

viande. La présente étude visait à déterminer la présence de bactéries pathogènes dans des poulets de chair issus de 9 

divers abattoirs de volaille des marchés de Bamako et de sa périphérie, afin d'appréhender les risques potentiels pour 10 

la santé publique. Des recherches systématiques de bactéries pathogènes ont été réalisées sur des milieux de culture 11 

appropriés, avec la méthode horizontale de dénombrement. Les résultats obtenus ont révélé la présence de 12 

Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Campylobacter spp.et Clostridium perfringens dans des échantillons. Dans 13 

les peaux de cou, les concentrations moyennes globales les plus élevées ont été observées pour Clostridium 14 

perfringens (211,90±156,7 UFC/g) et Staphylococcus aureus (206,61±108,0 UFC/g). Au niveau des intestins, 15 

Staphylococcus aureus présentait la charge bactérienne moyenne globale la plus importante (259,7±160,2 UFC/g). 16 

Les concentrations moyennes les plus élevées de coliformes fécaux dans les deux types d’échantillons ont été 17 

dénombrées à Yirimadio (348,8 et 416,6 UFC/g). L'examen microbiologique a révélé la présence de Salmonella spp. 18 

dans 100% des échantillons de peaux de cou et d’intestins, rendant les échantillons non conformes à la 19 

consommation humaine. Le risque critique de maladies pourrait survenir après la consommation de peaux de cou à 20 

cause de la forte concentration de Clostridium perfringens.L’étude a permis d'apprécier le risque sanitaire lié à la 21 

consommation des volailles suite à la présence de germes pathogènes. 22 

 23 
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 25 

INTRODUCTION : 26 

Le poulet domestique (Gallus gallusdomesticus) est une espèce d'oiseau de l'ordre des Galliformes. Il est élevé pour 27 

sa chair et ses œufs, qui sont une source importante de protéines, ainsi que pour ses plumes, qui sont valorisées dans 28 

certains domaines artistiques et biotechnologiques (Bello et al., 2023 ; Alahyaribeik et al., 2024).  29 

En 2022, le cheptel avicole du Mali était estimé à 67 996 243 têtes (DNPIA, 2022). Cet effectif est réparti entre 30 

l'aviculture traditionnelle (84 %) et l’aviculture moderne (16 %). Parmi les principales zones de production, la 31 

région de Koulikoro et le district de Bamako occupent une place importante en assurant respectivement 21,99 % et 32 

28,45 % de la production avicole nationale (DNPIA, 2022). L'élevage de poulets s'est initialement développé dans 33 

les zones périphériques de Bamako ainsi que dans les communes rurales de la région de Koulikoro. Toutefois, 34 

l'intérêt croissant pour cette activité a favorisé son expansion progressive dans l'ensemble des communes du district 35 

de Bamako. 36 

La production de poulets de chair à Bamako est estimée à 6 139 382 têtes (DNPIA, 2022), avec une consommation 37 

annuelle de 2,5 kg par habitant (PACEPEP, 2015). Ces poulets sont aussi bien élevés par des aviculteurs spécialisés 38 

que par des producteurs occasionnels. La viande produite est soit directement vendue aux consommateurs, soit aux 39 

revendeurs sur des marchés. Pour les produits vendus au poids, les volailles sont abattues et transportées dans les 40 

boutiques de vente, puis conservées dans des congélateurs (PACEPEP, 2015).  41 

Les poulets et leurs carcasses peuvent être contaminés à différents niveaux de la chaîne de production, comme 42 

durant l’élevage, l’abattage, le transport ou encore la conservation. Cette contamination, si elle n’est pas contrôlée, 43 

peut-être une menace pour la santé des consommateurs (Rouger et al., 2017 ; Sharma et al., 2025).  44 

En effet, les produits carnés, tels que la viande bovine et de volaille, ainsi que les produits halieutiques sont 45 

généralement responsables des maladies d’origine alimentaire au Mali (ANSSA, 2007). Plusieurs travaux ont 46 
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rapporté leur contamination par des microorganismes. En 2016, Samake et ses collaborateurs ont signalé la présence 47 

des bactéries pathogènes, telles que les salmonelles et Campylobacter, dans des carcasses de poulets de chair au 48 

Mali. Cette contamination peut survenir à plusieurs niveaux. Cependant, elle est plus fréquente au cours de 49 

l’abattage des animaux. D'après Boubendir (2019), les pathogènes se retrouvent dans la viande à cause de la 50 

contamination des carcasses pendant l'abattage, provenant de diverses sources : contenu gastro-intestinal, peaux et 51 

pieds des animaux, environnement de travail, personnel, eau de lavage et air.  52 

Les conditions d’hygiène et la pollution des équipements seraient généralement incriminées dans le risque de 53 

contamination des carcasses (Rouger et al., 2017 ;Sharma et al., 2025). Les données de la DNPIA (2011) révèlent 54 

que le non-respect des normes d'hygiène et de salubrité dans certains sites de vente et d'abattage d'animaux demeure 55 

une source de contamination. Les conditions de travail insalubres et l'eau de plumaison en décomposition, source 56 

d'émanations nauséabondes, en sont les symptômes les plus manifestes. Des bactéries pathogènes pourraient être 57 

fortement responsables de la décomposition des milieux et des poulets de chair. Cette étude se propose d’apprécier 58 

les risques potentiels de la contamination des poulets de chair vendus dans les marchés de Bamako et environnants 59 

par des bactéries pathogènes. De façon spécifique elle consiste à : 60 

- identifier les bactéries pathogènes dans des carcasses de poulet de chair vendus dans les marchés de 61 

Bamako et environnants; 62 

- déterminer les concentrations moyennes des bactéries pathogènes dans les carcasses de poulet de chair 63 

vendus dans les marchés de Bamako et environnants; 64 

- apprécier le niveau de conformité des échantillons de poulet de chair vendus dans les marchés de Bamako 65 

et environnants. 66 

 67 

 68 

 69 

1. MATÉRIEL ET MÉTHODES: 70 

La méthode horizontale a été utilisée pour le dénombrement des bactéries pathogènes dans les poulets de chair selon 71 

les normes internationales (ISO).  72 

1.1. Cadre et périoded’étude : 73 

L'étude a été menée du 02 mai au 02 août 2024 et a porté sur neuf (9) sites d’échantillonnage. Il s’agit de Yirimadio, 74 

Missabougou, Sogoniko, Magnabougou, Faladiè et Banankabougou dans le district de Bamako ; SirakoroMeguetan, 75 

Niamana N’tabakoro et Baguinéda. 76 

Les viandes de poulet de chair acquises dans les abattoirs informels des marchés publics ont servi de base à cette 77 

étude. Les analyses ont été réalisées au laboratoire de microbiologie du campus de la Faculté des Sciences et 78 

Techniques de Bamako (FST/USTTB). Les sujets dont les échantillons ont été utilisés dans le cadre de l’étude ont 79 

été sacrifiés dans le respect des normes éthiques relatives à la souffrance des animaux. L’autorisation des 80 

responsables des sites de collecte a été préalablement obtenue avant le démarrage des activités. 81 

1.2. Échantillonnage  82 

Deux types d’échantillons ont été prélevés sur les poulets de chair sur chaque site d’abattage (Les prélèvements ont 83 

été effectués au niveau des points d’abattage des poulets de chair en plein air et ont été réalisés par les bouchers dans 84 

les conditions habituelles de travail. Un total de 54 échantillons (six par site, comprenant trois de peau de cou et trois 85 

d'intestins) a été prélevé de manière aléatoire, gardé au froid dans un réfrigérateur portatif et acheminé rapidement 86 

aulaboratoire. 87 

Tableau 1). L’un au niveau de la peau du cou et l’autre au niveau des intestins. Les prélèvements ont été effectués 88 

au niveau des points d’abattage des poulets de chair en plein air et ont été réalisés par les bouchers dans les 89 
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conditions habituelles de travail. Un total de 54 échantillons (six par site, comprenant trois de peau de cou et trois 90 

d'intestins) a été prélevé de manière aléatoire, gardé au froid dans un réfrigérateur portatif et acheminé rapidement 91 

aulaboratoire. 92 

Tableau 1 : Site d’échantillonnage 93 

Sites Marchés 

1.  Faladiè 

2.  Banakabougou 

3.  SirakoroMeguetan 

4.  Niamana N’tabakoro 

5.  Missabougou 

6.  Yirimadio 

7.  Sogoniko 

8.  Magnabougou 

9.  Baguineda 

1.3. Analyses bactériologiques des échantillons 94 

Le principe est basé sur la recherche systématique des germes pathogènes dans les échantillons de poulet de chair à 95 

l’aide de la culture microbienne sur des milieux solides approprié.  96 

La technique de dénombrement des colonies a été utilisée déterminer la charge des bactéries pathogènes dans lesdits 97 

échantillons. 98 

L’évaluation des risques probable liés à la consommation des poulets a été faite à travers le plan à trois classes qui 99 

donne les taux des poulets de chair satisfaisants, acceptables et de non-satisfaisants pour la consommation (Tableau 100 

2) (MSGDL, 2018). La recherche des bactéries a étéréaliséecommesuite : 101 

- Recherche et dénombrement des Coliformes fécaux ou thermotolérants : sur la gélose lactosée au désoxycholate 102 

à 0,5% (NF V 08-060 44 C).  103 

- Recherche et dénombrement de Campylobacterspp. : Campylobacter agar L'ISO 10272-1 :2017 ; 104 

- Recherche et dénombrement des staphylocoques à coagulase positive : sur la gélose de Chapman (ISO 6888 105 

:2021) ; 106 

- Recherche des salmonelles : Salmonellaspp. ont été recherchées sur le milieu SS (Samonella/Shigella) (ISO 107 

6579 : 2007) ; 108 

- Pour le dénombrement des Clostridium (sulfito-réducteurs avec la gélose Tryptone Sulfite Cyclo-sérine (T.S.C.) 109 

ISO 7937 : 2004. 110 

Tableau 2 : Plan d’interprétation critères des volailles crues. 111 

GERMES  

 

Volailles crues 

N C m M 

Campylobacter spp. 50 15 103 103 

Coliformes fécaux (44°C) 6 2 101 103 

Staphylocoque aureus  6 2 102 /g 104 

Salmonella spp. 5 0 0/25g 0/25g 

Clostridium spp. 5 2 1.103 1.10 

m : tous les résultats égaux ou inférieurs à m sont considérés comme satisfaisants.  112 

M : seuil limite au-delà duquel les résultats ne sont pas considérés comme satisfaisants.  113 

N : nombre d’unité composant d’échantillon ;  114 

C : nombre d’unités de l’échantillon donnant des valeurs situées entre m et M (MSGDL, 2018). 115 
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2. RÉSULTATS  116 

Les tableaux et graphiques ci-après représentent les résultats des analyses, des concentrations moyennes des 117 

échantillons de poulets de chair. 118 

Tableau 3: Résultats des concentrations moyennes des germes pathogènes des peaux du cou (UFC/g). 119 

Concentrations moyennes des germes pathogènes des peaux du cou (UFC/g) 

Échantillons des sites de 

collecte 

Coliforme 

Fécale 

m =102 

M= 103 

Staphylococcus 

aureus  

m=102 

M= 104 

Salmonella spp.  

m=M=0/25g 

Campylobacter 

spp. 

m=103  

M= 103 

Clostridium 

perfringens 

m= 30  

M= 3.102 

Faladiè   71,2 215,6 2,3 136,4 199,2 

Banankabougou  116,4 86 49,2 84,3 117,6 

Sirakoro-Meguetana 143 43,6 18,3 40 35,9 

Niamana N’tabakoro  43,9 211,9 2,9 222,8 326,4 

Missabougou  214,9 153,3 3,6 132,6 191,7 

Yirimadio  348,8 396,7 13,2 293,3 513 

Sogoniko 164,7 318 4,2 196 130,4 

Magnabougou  323,6 199,5 11 158,3 346,8 

Baguineda 51,5 234,9 21,2 218,4 46,1 

Moyennes globales 164,2±112,1 206,6±108,0 13,9±14,9 164,6±77,1 211,9±156,7 

 120 

 121 
Figure 1: Comparaison des concentrations moyennes globales et dispersion par germe pathogène des peaux du cou 122 

Les résultats des analyses microbiologiques des échantillons de peaux de cou provenant des marchés cible de 123 

l’étude, montrent que les germes présentant les moyennes globales les plus élevées sont Clostridium perfringens 124 

(211,90±156,7 UFC/g) et Staphylococcus aureus (206,61±108,0 UFC/g) (Tableau 3, Figure 1). Concernant les 125 

coliformes fécaux, la concentration moyenne, la plus élevée a été observée dans le marché de Yirimadio (348,8 126 

UFC/g) contre une valeur minimale dénombrée dans les échantillons de Niamana N’tabakoro (43,9 UFC/g). De 127 

même, les charges les plus importantes de S. aureus (396,7 UFC/g), Campylobacter spp. (293,3 UFC/g)et C. 128 

perfringens (513 UFC/g) ont toutes été observées dans les échantillons de Yirimadio (Tableau 3). Faisant de ce site 129 

celui présentant la plus forte concentration microbienne. Salmonella spp.est le germe le moins dense dans tous les 130 

échantillons de peau (13,99±14,9UFC/g), bien que la norme stricte soit son absence totale dans 25 g. L’écart-type 131 

élevé se justifie par le fait qu’il y’a une variabilité importante entre les charges de Salmonella spp.au niveau des 132 

marchés. Ainsi, à Banankabougou, nous constatons un pic atypique à 49,2 UFC/g (Tableau 3).  133 
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Tableau 4 : Résultats des concentrations moyennes des genres pathogènes des intestins (UFC/g). 134 

 Concentrations moyennes des germes pathogènes des intestins (UFC/g). 

Échantillons des 

sites de collecte 

Campylobacter spp. 

m=103  

M= 103 

Staphyloccus 

aureus  

m=102  

M= 104 

Clostridium 

perfringens 

m= 30  

M= 3.102 

Fécale 

coliforme 

m=102  

M= 103 

Salmonella spp.  

m=M=0/25g 

Faladiè   35,9 43,6 125,3 75,2 17,8 

Banakabougou  83,5 63,5 95,1 105,5 15,7 

Sira Koro 

Meguetana 

115,2 215,6 200 75,2 2,3 

Niamana 

N’tabakoro  

181,2 64,3 63 75,8 2,9 

Missabougou  231,4 333,6 275,4 258,8 2 

Yirimadio  186,9 511,7 237,7 416,6 37,7 

Sogoniko 199,2 411,1 129,9 157 3,3 

Magnabougou  124,5 341,4 326 273,1 22,9 

Baguineda 347 352,6 160,3 316,8 121,3 

Moyennes globales 167,2±82,3 259,7±160,3 179,1±90,7 194,8±125,5 25,1±40,5 

 135 

 136 

Figure 2 : Comparaison des concentrations moyennes globales et disparition par germe pathogène des intestins 137 

Le dénombrement des bactéries des échantillons d’intestins de poulets de chair des marchés cible de l’étude montre 138 

que les sites de Baguineda et Missabougou présentent des concentrations de germes les plus élevées, toute bactéries 139 

confondues. La zone la moins contaminée est le quartier de Faladiè (Tableau 4).  140 

En effet, le marché de Baguineda présente le profil le plus inquiétant pour les salmonelles. Un pic des 141 

staphylocoques et des coliformes est constaté à Yirimadio (Tableau 4, Figure 2). 142 

La concentration moyenne la plus élevée de germes de Campylobacter a été trouvé dans les échantillons de 143 

Baguineda (347 UFC/g). Tandis que, la plus faible concentration C.perfringens a été dénombrée à Niamana 144 

N’Tabakoro (63 UFC/g) (Tableau 4). 145 

Tableau 5 : Pourcentage de la conformité des échantillons par rapport à la charge des coliformes fécaux 146 
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Conformité par rapport au coliforme fécaux 

Classe Peau du cou Intestin 

Nombre d’échantillon Pourcentage (%) Nombre d’échantillon Pourcentage (%) 

Satisfait (X< m)  3 33,33 5 55,56 

Acceptable 

(X<M ou > C) 

6 66,67 4 44,44 

Non-satisfait (X>M) 0 0 0 0 

Total  9 100 9 100 

Concernant la conformité relative à la densité de coliformes fécaux dans les échantillons de peau de cou des poulets 147 

de chair des marchés, les résultats de l’évaluation ont révélé que 66,67 % des échantillons sont déclarés acceptables. 148 

Seuls 33,33 % des échantillons sont satisfaisants pour la consommation (Tableau 5).  149 

Pour des échantillons d’intestin des poulets, les résultats ont démontré que 55,56 % des échantillons sont 150 

satisfaisants et 44,44 % de ceux-ci sont acceptables pour la consommation (Tableau 5).  151 

Au regard de ces résultats, il serait légitime d’alerter les consommateurs sur la contamination par les pathogènes des 152 

poulets de chair des marchés de la commune VI du district de Bamako ainsi que ces villages limitrophes de la région 153 

de Koulikoro.  154 

Tableau 6 : Pourcentage de la conformité des échantillons par rapport à la charge de Campylobacter spp.  155 

Conformité par rapport auCampylobacter spp. 

Classe Peau du cou Intestin 

Nombre d’échantillon Pourcentage (%) Nombre d’échantillon Pourcentage (%) 

Satisfait (X< m)  2 22,22 2 22,22 

Acceptable 

(m<X<M ou> C) 

7 77,78 7 77,78 

Non-satisfait (X>M) 0 0 0 0 

Total  9 100 9 100 

Le taux de conformité des peaux de cou et d'intestins de poulets de chair quant à la présence de Campylobacter 156 

n'atteint que 22,22 % (Tableau 6). 157 

Seuls 77,78 % des échantillons de poulets de chair prélevés sur les intestins, sont acceptables pour la consommation. 158 

(Tableau 6). 159 

Il n’a pas été enregistré d’échantillons non-satisfaisants dans tous les cas. Ainsi, les poulets de chair prélevés sur les 160 

différents marchés ne sont pas susceptibles de provoquer des risques majeurs de santé liés à Campylobacter chez les 161 

consommateurs. 162 

Tableau 7 : Pourcentage de la conformité des échantillons par rapport à la charge des staphylocoques 163 

Conformité par rapport au Staphylococcus aureus 

Classe Peau du cou Intestin 

Nombre d’échantillon Pourcentage (%) Nombre d’échantillon Pourcentage (%) 

Satisfait (X< m)  2 22,22 3 33,33 

Acceptable 

(m<X<M ou> C) 

7 77,78 6 66,67 

Non-satisfait (X>M) 0 0 0 0 

Total  9 100 9 100 

Globalement, 22,22 % des échantillons prélevés au niveau des peaux du cou sont déclarés satisfaisants à la 164 

consommation humaine par rapport à la charge des germes de staphylocoques (Tableau 7).  165 
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Toutefois, 77,78 % des échantillons prélevés au niveau des peaux du cou sont déclarés acceptables pour la 166 

consommation humaine au regard de leurs charges bactériennes (Tableau 7).Quant aux échantillons prélevés au 167 

niveau des intestins, 66,67 % sont révélés acceptables vis-à-vis de leurs charges en staphylocoques (Tableau 7). 168 

Aucun échantillon ne présente un risque significatif pour les consommateurs par rapport à leur densité en 169 

staphylocoques. Par ailleurs, la détection de S. aureus est une préoccupation majeure pour la sécurité sanitaire 170 

(niveau 1) en raison de la production de toxines et de sa résistance aux antibiotiques. 171 

Tableau 8 : Pourcentage de la conformité des échantillons de poulet de chair par rapport à la charge de salmonelles. 172 

Conformité par rapport au Salmonella spp.  

Classe Peau du cou Intestin 

Nombre d’échantillon Pourcentage % Nombre d’échantillon Pourcentage % 

Satisfait (X< m)  0 0 0 0 

Acceptable 

(m<X<M ou> C) 

0 0 0 0 

Non-satisfait (X>M) 9 100 9 100 

Total  9 100 9 100 

L’évaluation de la conformité des échantillons de peaux de cou et d’intestins révèle que tous les échantillons sont 173 

fortement infestés par les salmonelles (Tableau 8). Les charges sont au-dessus de la valeur de « M ». 174 

Ainsi, toutes les carcasses des poulets sont considérées non satisfaisantes pour la consommation humaine. 175 

3. DISCUSSION  176 

Au Mali, la qualité sanitaire du poulet de chair constitue un enjeu majeur pour l’ensemble des acteurs de la filière, car 177 

celle-ci n’est ni suffisamment organisée ni efficacement contrôlée. 178 

Suite aux analyses microbiologiques des viandes de poulet de chair, les cinq (5) germes, à savoir Campylobacterspp., 179 

coliformes fécaux, Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus et Salmonellaspp., ont été détectés dans tous les 180 

échantillons prélevés dans les différents quartiers de la commune VI et ceux des villages cibles de la région de 181 

Koulikoro.  182 

Selon la FAO (2006), ce sont des bactéries fréquemment isolées dans les carcasses de viande de volailles. La 183 

conformité concernant la présence de Campylobacter dans l’ensemble des échantillons n’est satisfaisante qu’à 22,22 184 

%. 185 

Campylobacter est une bactérie zoonotique largement présente dans le tube digestif des volailles, qui en sont 186 

généralement des porteurs asymptotiques (Ansarifar et al., 2023). En effet, c’est une bactérie très présente dans la 187 

viande de poulet selon Julie et al. (2007). Ils ont détecté la présence du pathogène dans 53 % des échantillons des 188 

174 élevages qu’ils ont visités. Selon l’OMS, environ 550 millions de personnes sont touchées par l’infection 189 

chaque année dans le monde (WHO, 2020). Les enfants de moins de 5 ans restent les plus exposés à la 190 

campylobactériose avec plus de 40 % des cas, et la bactérie demeure l’une des quatre causes de maladies 191 

diarrhéiques (Goualie et al., 2010 ; Messaoudi et al., 2013 ; WHO, 2020). Par ailleurs, Campylobacter a aussi été 192 

détecté dans l’environnement des volailles ainsi que dans les véhicules utilisés en routine pour leur transport, 193 

pouvant ainsi être des sources de contamination (Whang et al., 2023). 194 

La présence de Clostridium perfringens dans les échantillons à Niamana et Yirimadio démontre un risque sanitaire 195 

critique. Elle est présente en grande quantité dans les intestins des poulets (179,1 ± 90,7 UFC/g). Cette bactérie 196 

opportuniste et sporulante est connue pour être associée à diverses pathologies, dont les gastro-entérites (CDC, 197 

2024). En effet, elle est habituellement incriminée dans les cas de toxi-infections alimentaires selon les toxines (sept 198 

toxinotypes) qu’elle produit (Tran C. et al. 2023 ; Grenda et al., 2023 ; CDC, 2024).  199 
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Une étude brésilienne, effectuée sur plus de 500 sujets de poulets de chair, a révélé la présence de Clostridiumspp. 200 

dans 66,78 % des échantillons intestinaux, dont 16,78 % étaient Clostridium perfringens (Schocken-Iturino et al., 201 

2013). En 2017, Rachid et ses collaborateurs ont rapporté une fréquence d’isolement de 36,6 % de la bactérie dans 202 

l’intestin des poulets de chair diarrhéiques. De même, une étude Bengladesh a montré une prévalence de 32,5 % chez 203 

des poulets de chair sains et 35,7 % chez les poulets malades (Rana et al., 2023). Cela montre un risque élevé de 204 

contamination de la carcasse des poulets de chair durant les différents processus. 205 

Staphylococcus aureus, est également une bactérie pathogène susceptible de provoquer un risque modéré selon nos 206 

résultats. Elle a été détectée dans l’ensemble des échantillons de la présente étude. En effet, sa présence dans la viande 207 

de poulet de chair est démontrée par plusieurs chercheurs en Afrique. Selon les pays, sa prévalence varie entre 6 et 40 208 

% (Thwala et al., 2021). Ses souches sont souvent porteuses de gènes de résistance aux antibiotiques et constituent un 209 

problème de santé publique mondial (Thwala et al., 2021). En 2023, une étude nigériane a constaté que 29,9 % de 365 210 

échantillons de poulet de chair analysés contenaient des souches résistantes de S. aureus à la méticilline (SARM) 211 

(Igbinosa et al., 2023). Hormis la présence de la bactérie chez le poulet, sa viande peut être contaminée par les 212 

souches présentes dans l’air environnant de l’abattoir, la plumeuse ainsi que la table de découpe (Yaddi et al., 2023).  213 

La présence de Salmonellaspp. dans les échantillons, indique un risque élevé de maladies entériques pour les 214 

populations exposées. Cette bactérie est identifiable dans toutes partie des carcasses de poulet. Cardinale et 215 

collaborateurs (2000) ont isolé des salmonelles dans au moins 10 % de leurs échantillons de peau et 7 % dans de 216 

muscles de poulet au Sénégal. Selon la provenance de la viande, la prévalence de la présence de Salmonellaspp. Peut-217 

être différent. En 2017, une étude réalisée au Tchad a constaté une fréquence d’isolement de la bactérie dans 68,33 % 218 

des échantillons de poulet de chair prélevés sur les sites d’élevage et 34,15 % pour ceux provenant des points de vente 219 

du commerce (Abba et al., 2017). 220 

Des mesures doivent être prises lors de l’élevage, l’abattage, le plumage, l’emballage et la conservation pour limiter la 221 

contamination des sujets ainsi que les carcasses. 222 

En effet, l’un des points critiques majeurs dans le processus de production constitue l’abattage dans les lieux 223 

insalubres. C'est à l'abattoir que le risque de contamination est le plus élevé ; en effet, 80 à 90 % de la microflore 224 

retrouvée dans les viandes consommées sont dues aux contaminations qui s'y produisent. (Jouve, 1996, Cardinale, 225 

2000). 226 

Dans le district de Bamako et les quartiers limitrophes de la région de Koulikoro, les unités d’abattage sont en 227 

majorité installées dans des zones très insalubres. Dans ces espaces, les abatteurs utilisent un tonneau comme 228 

récipients pour chauffer l’eau dans laquelle les poulets abattus sont plongés afin de faciliter le plumage.  229 

L’eau utilisée pour le rinçage des carcasses de poulet n’est pas souvent potable et est régulièrement réutilisée. En 230 

effet, cette eau n’est pas remplacée après la journée de travail, elle est réutilisée pendant plusieurs jours. Cela 231 

provoque la pourriture de l’eau. Cette pourriture est synonyme de prolifération de bactéries et parasites qui pourraient 232 

contaminer les carcasses. 233 

Les carcasses de poulet sont déplumées et éviscérées sur des tables rarement nettoyées avant le travail. Les plumes 234 

sont ensuite déversées sur le sol ou dans des pneus superposés souvent utilisés comme poubelles. Les viscères 235 

manipulés dans les conditions douteuses sont parfois vendus à des femmes qui les cuisinent et les vendre dans les 236 

marchés ou à proximité des lieux d’abattage. 237 

En plus, les conditions de conservation des produits ne répondent pas aux normes nationales et internationales. 238 

L’espace de travail et ses proximités restent évidemment pollués. Des odeurs nauséabondes envahissent les milieux 239 
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causant des nuisances multiples. Le voisinage est fortement impacté par les pollutions diverses sur des sites de 240 

production et ou d’abatage de poulets de chair.  241 

Il est important de souligner que d’autres facteurs comme l’alimentation des poulets de chair et les conditions 242 

d’élevage pourraient indirectement être incriminées. Les aliments des sujets (poulets) ainsi que les produits sanitaires 243 

sont fortement riches en composants synthétisés, notamment, les antibiotiques, hormones de croissance, résidus des 244 

produits chimiques et autres stimulateurs dont les caractéristiques sont peu reconnues. 245 

CONCLUSION: 246 

La présente étude a permis d'apprécier les risques potentiels liés à la consommation de viandes de poulet de chair 247 

dans quelques marchés de la ville de Bamako et de ses environs. 248 

La présence de tous les germes pathogènes recherchés a été constatée. La présence de tous les germes pathogènes 249 

recherchés a été constatée. La forte contamination des volailles par les salmonelles, marqueurs probants de 250 

contamination fécale, dans les prélèvements met en évidence un risque sanitaire considérable pour les 251 

consommateurs de poulets de chair. 252 

L’identification de ceux-ci montre un manque de suivi sanitaire au niveau de la filière avicole.  253 

Des pratiques comme le nettoyage, la désinfection des surfaces et le respect de la chaîne du froid ne sont pas 254 

respectés par beaucoup de vendeurs. 255 

Les techniques traditionnelles d'abattage utilisées sont moins viables pour garantir l'élimination des bactéries 256 

pathogènes potentiellement présentes dans les viandes de volailles, car une contamination croisée peut avoir lieu lors 257 

de l'abattage. 258 

RECOMMANDATIONS 259 

Il serait intéressant de mesurer les impacts négatifs significatifs de la consommation de poulet de chair sur la santé 260 

du consommateur. 261 

Une étude sur la multirésistance des microorganismes pathogènes isolés des aliments vis-à-vis des antibiotiques 262 

serait très intéressante pour mieux traiter les maladies. 263 

La création d’un programme de formation et de sensibilisation pour les abatteurs de volaille permettrait une 264 

meilleure maîtrise des techniques modernes d'abattage, des normes relatives à la qualité des viandes, ainsi que de la 265 

politique nationale en matière de sécurité sanitaire des aliments. 266 
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