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La salubrité de la viande, ça commence à la ferme!

Sylvain Quessy*

Nous avons tous entendu parlé de la fameuse maladie du hamburger. On devrait tous savoir que lorsqu’on fait cuire de la viande hachée, il est important de la faire cuire de façon à ce qu’elle perde toute coloration rosée. Ce que l’on sait beaucoup moins c’est qu’on peut, à la ferme, prendre des mesures pour diminuer les chances que la viande consommée ne soit contaminée par la fameuse bactérie E. coli O157:H7, le microbe responsable de la maladie chez l’homme.

De plus, même si E. coli est une bactérie dont on entend beaucoup parler, il existe plusieurs autres bactéries, comme par exemple la salmonelle, qui peuvent contaminer l’humain lorsque la viande est contaminée accidentellement lors de la transformation de l’animal en viande. Heureusement, les mesures à appliquer sur les fermes pour contrôler ces microbes sont assez semblables. L’idée générale est de diminuer le nombre d’animaux qui seront porteurs de ces bactéries à leur entrée à l’abattoir et par le fait même, de réduire les chances d’une contamination accidentelle.

Les bactéries voyagent!

Mais tout d’abord, il faut comprendre comment ces bactéries se transmettent d’un animal à l’autre et d’un élevage à l’autre. Comme pour la plupart des maladies affectant le troupeau, c’est par les animaux de remplacement que les élevages sont le plus souvent contaminés. Pour diminuer les chances de se faire contaminer, il est important de s’approvisionner dans des élevages de bons niveaux sanitaires et d’éviter de changer constamment de source d’approvisionnement. On doit porter une attention particulière sur le fait d’éviter l’introduction d’animaux présentant des problèmes intestinaux. Bien sûr, les visiteurs et les animaux domestiques ou sauvages peuvent servir de vecteur pour la contamination de l’élevage. Il conviendra donc d’établir des règles strictes en ce qui concerne l’accès à votre élevage pour les visiteurs à deux et quatre pattes!

Privilégier un milieu propre

Lorsqu’un animal porteur est introduit, les bactéries se transmettent principalement par le biais d’objets contaminés ou par contact direct avec les matières fécales de l’animal contaminé. Par exemple les bottes, les balais, les pelles, les grattes, bref tout ce qui est en contact avec le fumier, doivent être lavés et désinfectés le plus souvent possible pour réduire les risques de propagation. Il est aussi important d’éviter de changer les animaux de place dans l’élevage. De plus pour certaines bactéries pouvant se transmettre dans le lait, comme Campylobacter, l’hygiène des instruments pour la traite et des mains est primordiale. 

Il faut également souligner que les animaux porteurs de ces maladies sont le plus souvent des porteurs sains, c’est à dire qu’ils transportent les bactéries dans leur système digestif sans qu’il y ait le moindre signe de maladie. Il faut se dire que les précautions que l’on prend servent aussi à prévenir la propagation de beaucoup d’autres bactéries ou virus dans le troupeau. Les microbes sont invisibles à l’œil nu mais les conséquences des infections sont parfois faciles à observer.

Pour tous les types d’infection, il faut que l’animal soit en contact avec un nombre suffisant de microbes pour qu’il puisse y avoir réellement infection. C’est pourquoi, pour diminuer ce que l’on appelle la pression d’infection dans un élevage, il est important de laver et de désinfecter l’élevage le plus souvent possible, au minimum une fois par année, et particulièrement entre le départ d’un animal et l’arrivée d’un nouvel animal.

Lors d’épisodes de diarrhée dans l’élevage, les bactéries comme E. coli ou Salmonella en profiteront parfois pour se disséminer dans le troupeau et de nombreux animaux peuvent alors être contaminés. Il est donc important de faire appel à son vétérinaire pour tout épisode de diarrhée afin de contrôler les symptômes et réduire la propagation.

En résumé, de bonnes mesures d’hygiène et de biosécurité peuvent être prises pour aider à contrôler à la ferme les bactéries responsables de toxi-infection alimentaires. Plusieurs productions animales ont développé des codes de bonnes pratiques à la ferme en ce sens. Quand on sait l’importance que le consommateur accorde à la salubrité des aliments, il est dès lors important d’appliquer ces mesures. Il faut se souvenir que ce que l’on fait pour prévenir la propagation de ces microbes est aussi efficace pour prévenir la propagation de plusieurs autres maladies. 
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