ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTE
SERIE DE MONOGRAPHIES
Ne 33

L’HYGIENE DES VIANDES



L’HYGIENE
DES VIANDES

V. E. ALBERTSEN — R. BENOIT — T. BLOM — Phyllis G. CROFT
C.E. DOLMAN — H. DRIEUX — R.I. HOOD — M. J. J. HOUTHUIS
A. JEPSEN — H. H. JOHANSEN — M. M. KAPLAN — S. 0. KOCH
G. SCACCIA SCARAFONI — G. SCHMID
F. SCHONBERG — H. THORNTON

ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTE

PALAIS DES NATIONS

GENEVE

1958



Cette monographie a paru également en anglais sous le titre: Meat Hygiene.

Les travaux publiés dans la Série de Monographies de I’Organisation mondiale de
la Santé n’engagent que leurs auteurs.

Dans cette publication, les noms déposés sont écrits avec une majuscule initiale.
La mention de firmes et de produits commerciaux n’implique pas que ces firmes ou
produits sont agréés ou recommandés par I’Organisation mondiale de la Santé de pré-
férence 4 d’autres.
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INTRODUCTION

Les études groupées dans ceite monographie exposent les procédés les
plus récents qui assurent au consommateur, dés le stade de la production,
des produits carnés satisfaisant aux exigences de I’hygiéne.

Plusieurs des travaux présentés au Colloqgue FAO[OMS sur I’hygiéne
des viandes, a Copenhague en février 1954, et une partie des discussions,
figurent dans cette monographie, qui ne constitue pas, pour autant, un compte
rendu de la réunion. En effet, certains articles ont été revus, mis a jour et
abondamment illustrés ; d’autres ont été ajoutés, et de nombreux détails
sont publiés ici sous forme d’annexes — par exemple les techniques de labo-
ratoire permettant de dépister les maladies transmises par les viandes. Cet
ouvrage doit donner une vue d’ensemble des questions touchant la santé
publique, que posent la préparation, Pinspection, la vente de la viande et
des produits carnés.

Ces problémes ne sont pas a sous-estimer, quel que soit le degré de déve-
loppement d’un pays. La négligence, I'incurie, I’ignorance, ont de lourdes
conséquences dans ce secteur de I’économie, puisqi’il s’agit de denrées péris-
sables, fragiles, pouvant affecter la santé publique. Aucune nation ne doit
plus tolérer, au niveau de la famille comme de la collectivité, les pertes éco-
nomiques dues aux maladies transmises par les viandes, sans parler du gas-
pillage d’autant moins excusable qu’il s'agit de substances alimentaires
indispensables — les protéines et les graisses.

L’application des principes de I'hygiéne au traitement de la viande a pour
but premier de prévenir toute infection chez ’homme et de livrer & la con-
sommation des produits de qualité irréprochable. Sous cet angle, I’hygiéne
des viandes est une mesure de santé publique fondamentale. On cherche,
d’autre part, a réduire les pertes en viande et en sous-produits et @ empécher
la contamination des animaux domestiques. C’est Iaffaire des autorités
dont relévent le commerce, I'alimentation et I’agriculture.

Dans bien des pays, les responsabilités ne sont pas nettement réparties
entre les divers services gouvernementaux. Il n’est pas possible de proposer
a ce sujet un schéma valable pour tous. Mais il est évident qu’un service
d’hygiéne des viandes efficace doit prévoir une collaboration étroite entre
médecins, vétérinaires et ingénieurs sanitaires. Partant de I’idée que I’hygiéne
des viandes est un secteur de la santé publique et que le vétérinaire est en
général le spécialiste qui connait le mieux les maladies transmises par les
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viandes, certains gouvernements ont constitué une section de santé publique
vétérinaire ; elle s’occupe de I'hygiéne des viandes et d’autres questions,
telles que les zoonoses. On fait ainsi collaborer tous ceux qui, d titres divers,
s’occupent de I’hygiéne des viandes.

‘Cette monographie nest ni un guide ni un manuel destiné a la_formation
des techniciens qui doivent garantir la salubrité des viandes, de la production
a la consommation. Divers ouvrages ont déja été publiés a leur intention,
tels que Die Ausfiihrung der tierdrztlichen Fleischuntersuchung, par F.
Schonberg et O. Zietzschmann, Textbook of meat inspection, par H.
Thornton, et Meat Hygiene, par A. R. Miller. Ce livre, qui cherche d mettre
en lumiére les progrés récents dans ce domaine particulier, s’adresse plutot
aux autorités de santé publique et a celles dont reléve lart vétérinaire.



