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« Après la mort des animaux, l’activité bactérienne
persiste avec pour conséquence une production de
gaz qui dilate le tube digestif et augmente le risque
de contamination de la carcasse à l’éviscération.

De plus, certaines bactéries peuvent migrer
naturellement de la lumière du tube digestif à la
lymphe par un mécanisme de translocation. »

Source : Duverne et Al., 2024



Objectifs du projet de recherche
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours

Objectif général du projet 

Développer un protocole expérimental de manipulation de la viande de castor et d’ours noir qui soit compatible avec 

les normes existantes en matière d’hygiène et de salubrité alimentaire.

Objectifs spécifiques 
1. Adapter des normes sanitaires pour les viandes de castor et d’ours noir; 

2. Valoriser les bonnes pratiques en matière d’hygiène et salubrité de viandes sauvages; 

3. Développer des outils afin d’encadrer la salubrité et la mise en place de bonnes pratiques en termes d’hygiène et 

salubrité de la viande de castor et d’ours noir; 

4. Analyser les résultats de ce projet-pilote afin de déterminer les avenues de développement de cette filière. 



Bilan des opérations
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours

Phase 1 – Castor saison de piégeage 23-24

14 échantillons de gibier de castor récoltés par des piégeurs de la Capitale-Nationale entre le 12 mars et le 9 juin 2024.
Les échantillons récoltés en dehors de la période légale de piégeage du castor ont été obtenus en vertu de permis SEG
(des interventions de déprédation sur des castors en milieu urbain ou périurbain dans les environs de Québec).

Phase 1 – Ours saison 23-24

36 kits de prélèvement ont été acheminés le 1er mai 2024 afin de récolter stratégiquement des échantillons d’ours
prélevés pendant la période légale de piégeage. Au total, 24 échantillons de viande d’ours ont été analysés, sur des
ours récoltés du 29 mai au 27 juin 2024. L’échantillonnage a permis d’analyser la viande de 15 ours récoltés par
l’activité de piégeage et 9 ours par la chasse auprès de piégeurs et de chasseurs de la Capitale-Nationale.

Phase 2 – Castor saison de piégeage 24-25

30 échantillons de gibiers de castors récoltés par 4 piégeurs de la Capitale-Nationale. La récolte des échantillons a été
effectué au tout début de la saison de piégeage, sur une période d’environ 10 jour, soit du 21 octobre au 31 octobre
2024, à l’exception d’un spécimen C-19 récolté le 5 novembre 2024.



Salubrité alimentaire et gibiers sauvages
Choix des indicateurs microbiologiques pour répondre aux objectifs du projet

Le gibier sauvage désigne l’ensemble des animaux sauvages terrestres qui sont chassés ou piégés pour consommer ou
vendre leur viande. Tout comme la viande domestique issue de l’élevage, la viande de gibier sauvage est une denrée
très périssable qui peut contenir des microorganismes pouvant causer des intoxications alimentaires chez l’homme.
Une intoxication alimentaire, aussi appelée une toxi-infection alimentaire, peut survenir lorsque l’on consomme un
aliment qui est contaminé par des bactéries, des virus, des parasites ou des substances chimiques (MAPAQ, 2025).

Il existe un grand nombre de maladies qui sont causées par les aliments, que ce soit par contamination directe ou
indirecte, entre les animaux et les humains. La plupart des maladies d’origine alimentaire sont causés par des
bactéries, des virus et des parasites et ces organismes génèrent des nuisances ont un effet significatif sur la santé
humaine et sur l’économie (Bintsis, 2017).

Cette contamination peut avoir été engendrée avant, pendant et après sa préparation et être causée par le non-
respect des mesures d’hygiène (manipulation des aliments), le fait que des aliments peuvent avoir été mal lavé, cuits,
conservés, entreposé ou lorsqu’il y a une contamination croisée (ustensile ou surface en contact avec la viande crue
et la viande cuite sans assainissement). L’analyse des points critiques (APC) tente d’identifier ces différents enjeux.



Salubrité alimentaire et gibiers sauvages
Revue de littérature et articles scientifiques sur le sujet

Une revue de littérature publiée en 2020 dans la
revue Veterinary sciences intitulée Food safety
considerations related to the consumption and
handling of game meat in North America dresse
un portrait global et assez complet de la situation
aux États-Unis (Hedman, 2020).

Cette étude a permis de valider certaines
hypothèses émises pour le développement du
protocole expérimental et de contextualiser les
risques et les enjeux spécifiques à la salubrité
alimentaire des gibiers sauvages.

L’étude souligne qu’il n’y a pas de standards en salubrité alimentaire pour les gibiers sauvages en Amérique du Nord
malgré l’intérêt grandissant pour la chasse et la récolte de gibiers sauvage. Cette situation expose les usagers de la
faune qui consomment la viande de gibier à des maladies d’origine alimentaire (emerging foodborne pathogens).

Personnes à risques : aînés, femmes enceinte, enfants



Salubrité alimentaire et gibiers sauvages
Choix des indicateurs microbiologiques pour répondre aux objectifs du projet

Suivant de nombreuses discussions avec différents intervenants, la Dre Josée Tremblay ainsi que le chargé de projet
ont sélectionné les principaux indicateurs microbiologiques et les méthodes d’échantillonnage pour établir un premier
état des lieux pour la salubrité alimentaire des gibiers de castor et d’ours au Québec.

Pour les deux volets, les indicateurs de salubrité
microbiologique qui ont été choisi sont les suivants :

• Bactéries mésophiles (NAM);

• Bactéries coliformes (absence de standards);

• E. Coli;

• Listéria;

• Salmonelle.

+ Tularémie pour le castor (Analyse PCR – parasito.)

+ Trichine pour l’ours (non retenu - Objectif vs $)

Critères microbiologiques pour évaluer la qualité de viandes ou 
de volaille crue extrait du guide d’interprétation du MAPAQ.

Le guide d’interprétation du MAPAQ sur l’interprétation des
résultats analytiques en microbiologie alimentaire a permis
d’identifier des critères d’interprétation pour ces indicateurs.



Prélèvements et analyses en laboratoire
Salubrité alimentaire du gibier de castor (phase II)

La prise en charge des kits de prélèvement et la réalisation des analyses en
laboratoire sur les échantillons prélevés par les trappeurs (analyses
microbiologiques et moléculaires) ont été effectuées par l’équipe de
M. William P. Thériault, agent de recherche à la FMV de l’UdeM / CRSV.

En date du 18 novembre, l’ensemble des 30 kits de prélèvements prévus au projet ont été utilisés et ceux-ci 
ont été pris en charge par le CRSV pour les diagnostiques moléculaires et les analyses microbiologiques (P2).

Kit de prélèvement Prélèvement externe et interne (Sani-Stick ®) + Échantillon de foie



Analyse des points critiques
Gibier de castor et d’ours

Pour les étapes de consommation considérés dans le projet, les principaux facteurs de 
risques identifiés pour la salubrité alimentaire des gibiers de castor et d’ours sont :

- Le temps écoulé depuis la mort de l’animal (translocation bactérienne);

- Le refroidissement du gibier avant, pendant et après sa préparation;

- Les conditions de transport et d’entreposage (congélation et décongélation le cas échéant);

- Les délais de manipulation (éviscération, prélèvement, dépiautage, prélèvement);

- La perforation des organes internes lors de la coupe initiale, du dépiautage et de l’éviscération;

- L’exposition de la carcasse (sans la peau) à des contaminants externes (outils ou surfaces).

L’objectif de cette analyse est d’orienter la conception du formulaire de 
capture pour savoir quelles informations sont critiques pour la salubrité.

La bactérie E. Coli 
double chaque 
20 min à 37 °C



Analyse des points critiques
Gibier de castor

1. De la capture à l’atelier

2. Coupe initiale et dépiautage

3. Prélèvement EXTERNE sur carcasse entière

4. Ligature et éviscération 

5. Prélèvement INTERNE après éviscération + Échantillon de foie

Boucherie sur la carcasse 
et préparation de la viande

Cuisson

Consommation



La numération des bactéries aérobies (NAM) donne une indication des bonnes pratiques de fabrication.

Il n’y a pas de corrélation directe entre une NAM élevée et la présence de pathogènes dans le produit,
même si des pathogènes peuvent se développer dans les conditions de croissance des bactéries
anaérobies. Une NAM élevée indique un non-respect de la chaîne de froid, une hygiène déficiente.

La NAM est une bonne manière d’évaluer la qualité microbiologique générale des aliments. Les causes
les plus probables de non-conformité sont les suivantes :

• Hygiène et salubrité déficientes
• Température de conservation inadéquate
• Refroidissement trop lent
• Préparation à l’avance
• Conservation prolongée

(Extraits guide MAPAQ, 2019)

Interprétation des résultats en salubrité alimentaire
Gibier de castor (Phase II)
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Résultats en salubrité alimentaire
Gibier de castor – Flore bactérienne mésophile

En moyenne, les échantillons prélevés sur la surface externe des carcasses a atteint 4,35 Log, ce qui est considéré
comme acceptable.

Sur la surface interne, la moyenne était de 4,09 Log, ce qui est également considéré comme acceptable. Tous les
échantillons analysés pour cet indicateur sur la surface externe sont en dessous de la classe m (6 Log).

L’échantillon de foie présente en moyenne 2,03 Log de bactéries mésophiles, ce qui corresponds à une charge
légèrement supérieure à la limite de détection.



Interprétation des résultats en salubrité alimentaire
Gibier de castor (Phase II)

Flore bactérienne mésophile

Tous les échantillons analysés pour cet indicateur
sur la surface externe sont en dessous de la classe
m (6 Log) à l’exception du C-19 qui obtient 6,69
Log, ce qui est considéré comme un niveau
médiocre.

Cette carcasse est le seul castor qui a été congelé
entier, puis décongelé 3 jours à température pièce
avant d’être dépiauté et éviscéré.

Hypothèse : Le refroidissement trop lent de la
carcasse entière (non éviscérée) et sa
décongélation lente pendant 3 jours à température
pièce a favorisé le développement de bactéries
mésophiles sur la surface externe du C-19.
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Analyse des points critiques
Gibier d’ours

1. Abattage et examen initial

2. Ligature du rectum et dépiautage

3. Prélèvement EXTERNE sur carcasse entière

4. Gestion interne de la ligature et éviscération

5. Prélèvement INTERNE après éviscération + Échantillon de foie

Boucherie sur la carcasse 
et préparation de la viande

Cuisson

Consommation



Analyse des points critiques
Gibier d’ours – Double activité : chasse et piégeage

Particularités pour le piégeage :

• Sites de capture visités tôt le matin;

• Abattage avec arme de faible calibre dans la
masse cérébrale;

• Gestion de la carcasse durant une période où la
température augmente rapidement et où il peut y
avoir présence de mouches.

Particularités pour la chasse :

• La chasse débute le lundi, mais on vise récolter le 
mercredi;

• Abattage le soir et pendant les nuits fraîches;
• Risque de perforation dû aux projectiles tirés dans 

la zone vitale;
• Récolte d’échantillons dans les 2 chambres froides 

situées au gîte du berger et à la loutre.

Plusieurs piègent pour la fourrure (dépiauté d’abord 
et éviscérés par la suite si nécessaire).

Un total de 7 différents piégeurs d’Ours noir a 
participé à la récolte des échantillons

Les animaux arrivent entier et ils sont éviscérés et/ou 
dépiautés en fonction des besoins.

Les animaux chassés sont récoltés en collaboration 
avec le concessionnaire qui opère la chasse guidée à 
l’Ours noir dans la Réserve faunique des Laurentides



Analyse approfondie et comparative
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours (phase I et II)

Bien que le dispositif expérimental et les méthodes analytiques choisies
pour réaliser les analyses microbiologiques soient similaires pour le
castor et l’ours, la méthode de récolte et la préparation de ces deux
gibiers sont bien différents et ne présentent pas les mêmes enjeux.

Pour l’ours, sur les 42 kits de prélèvement conçu et expédiés par
Écofaune boréale dans la région 03, un total de 24 kits ont été utilisés par
des chasseurs et des piégeurs et ont pu être analysés.

Au total, 15 ours noirs prélevés par le biais du piégeage et 9 ours noirs
récoltés par la chasse ont été analysés lors de la première phase du
projet pendant la période légale de piégeage du 29 mai au 27 juin 2024.

Le fait de disposer de méthodes de prélèvement et d’indicateurs de
salubrité similaire pour ces deux gibiers possède l’avantage de pouvoir
comparer les résultats obtenus pour les deux volets du projet et de jeter
les bases d’une méthode adaptable pour d’autres gibiers sauvages.

Castor
N = 30

Ours
N = 24

Phase II

Phase I



Analyses microbiologiques – Résultats comparatifs
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours

La numération des bactéries aérobies (NAM) donne une indication des bonnes pratiques de fabrication.

Il n’y a pas de corrélation directe entre une NAM élevée et la présence de pathogènes dans le produit,
même si des pathogènes peuvent se développer dans les conditions de croissance des bactéries
anaérobies. Une NAM élevée indique un non-respect de la chaîne de froid, une hygiène déficiente.

La NAM est une bonne manière d’évaluer la qualité microbiologique générale des aliments. Les causes
les plus probables de non-conformité sont les suivantes :

• Hygiène et salubrité déficientes
• Température de conservation inadéquate
• Refroidissement trop lent
• Préparation à l’avance
• Conservation prolongée

(Extraits guide MAPAQ, 2019)



Analyses microbiologiques – Résultats comparatifs
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours : NAM
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Analyses microbiologiques – Résultats comparatifs
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours

Parmi les coliformes totaux, il existe un sous-groupe appelés coliformes fécaux qui inclut l’espèce Escherichia
coli. Cette bactérie est le meilleur indicateur d’une contamination d’origine fécale (animaux et humains).

La bactérie E. coli. est moins résistance à la chaleur que d’autres microorganismes pathogènes comme
Salmonella. Sa présence indique une contamination fécale de la matière première, qu’il y a eu un mauvais
contrôle de la température de l’aliment, qu’il y a eu contamination croisée ou que l’hygiène est déficiente.

L’absence d’E. coli. n’est pas une assurance absolue de l’absence de bactéries entériques pathogènes. Les
risques pour la santé ne sont pas les mêmes, qu’il s’agisse d’une viande crue qui sera cuite avant
consommation ou si on analyse un aliment prêt à manger qui ne sera pas cuit avant sa consommation.

Les causes les plus probables de non-conformité pour cet indicateur microbiologique sont les suivantes :

• Contamination d’origine fécale des fèces des animaux à sang chaud et des humains
• Probabilité de présence de microorganismes pathogènes entériques
• Absence de lavage de mains ou lavage des mains inadéquats

(Extraits guide MAPAQ, 2019)



Analyses microbiologiques – Résultats comparatifs
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours : E. coli.
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Analyses microbiologiques – Résultats comparatifs
Salubrité alimentaire du gibier de castor et d’ours

Autres résultats

Salmonelle : aucun cas positif n’a été identifié (ours et castor).

Trichine (ours) : cette analyse a été exclue du projet (salubrité alimentaire ≠ parasitologie).

Tularémie (castor) : Aucun cas positif n’a été signalé.

Listéria :

Au total, 3 cas positifs (C-06, C-30 et C-32) ont été identifiés pour des ours
récoltés par le biais de la chasse.

Une analyse supplémentaire a été effectuée sur la viande hachée d’un de ces cas
positifs (C-06) et la listéria était toujours présente dans la viande hachée
analysée. On constate que la congélation a eu un effet sur la faune microbienne.
On compare avec deux autres ours piégés par le même participant.



Constats et recommandations générales
L’analyse des points critiques et les résultats obtenus pour les volets sur le castor et l’ours révèle que de nombreux facteurs
peuvent exercer une influence sur la flore microbienne présente sur la chair fraîche du castor et de l’ours.

En règle générale, la qualité microbiologique des gibiers de castor qui ont été analysés est supérieure au gibier d’ours.

La présente étude permet d’identifier les principaux facteurs de risque ainsi que des outils d’analyses permettant d’évaluer le
respect des standards microbiologiques pour ces mêmes facteurs. Toutefois les pratiques et façons de faire de chaque
piégeur ou chasseur et l’utilisation d’outils et de surfaces diverses et variées pourraient faire en sorte de rendre difficile
l’interprétation des résultats de la présente étude.

Les résultats obtenus par la présente étude rappellent la nécessité de toujours bien faire cuire les gibiers sauvages par
l’atteinte d’une température de cuisson interne de 74°C (en particulier pour les gibiers d’ours).

Il permet également de soulever des questionnements sur la salubrité des ateliers de découpe de gibiers, en particulier sur la
présence d’animaux entiers dans des chambres froides qui sont des environnements propices pour la prolifération de Listeria
monocytogenes. Une bonne gestion du risque pour la salubrité des gibiers sauvages serait de développer une formation
adaptée combinant une transmission des bonnes pratiques et une adaptation des standards de salubrité alimentaire en
poursuivant l’acquisition de données dans des conditions davantage contrôlées.

L’élaboration d’outils pratiques pour la valorisation du gibier sauvage et leur mise en application passe par une
collaboration ouverte et active entre les différents ministères et les différentes organisations impliquées dans
l’accompagnement des piégeurs et des chasseurs de gibiers sauvages.
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