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RÉSUMÉ DE PREUVES PERTINENTES 

Savez-vous préparer la viande crue sans 
danger? 

 Août 2018 

Principaux messages 
 Bien que populaires, les plats de viande crue peuvent être contaminés par des pathogènes. 

 La consommation de produits de viande crue peut causer des infections d’origine alimentaire. 

 Les autorités imposent diverses exigences concernant la viande destinée à être consommée 

crue. 

 Les interventions, de l’abattage à la préparation pour la vente au détail en vue de la 

consommation, peuvent réduire mais non éliminer le risque d’infection associé aux produits de 

viande crue. 

 Les avertissements qui soulignent les risques associés à la consommation de viande crue 

peuvent aider les consommateurs à prendre des décisions éclairées. 
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Enjeu et objet de la recherche 
L’éclosion d’E. coli liée aux restaurants Jack In The Box des États-Unis en 1993, qui a causé 700 maladies 

et quatre décès, souligne l’importance de la cuisson de la viande crue à la bonne température interne.1 

Une vingtaine d’années plus tard, des restaurants de l’Ontario et d’ailleurs au Canada offrent des plats 

de viande crue, comme le bœuf kibbeh, le steak tartare et le carpaccio. Malgré les risques associés à leur 

consommation, de nombreuses personnes consomment ces plats.2 Pour donner suite à une demande de 

2015, Santé publique Ontario (SPO) a examiné les pratiques réglementaires et les dernières données 

probantes concernant les pratiques ou les méthodes de préparation des aliments, sauf le traitement 

thermique, qui peuvent réduire la charge pathogénique des plats de viande crue prêts-à-manger. 

L’examen ne visait pas à évaluer l’efficacité des pratiques de préparation des aliments relevées. 

Méthodologie 
Pour trouver la documentation scientifique pertinente, les Services de bibliothèque de SPO ont 

interrogé MEDLINE, Food Science Source et les bases de données Scopus. La recherche se limitait aux 

documents publiés en anglais du 1er janvier 1995 au 10 juillet 2015. En 2018, une recherche rapide sur 

ce sujet visant à mettre à jour les résultats a été effectuée dans Google Scholar et a relevé trois autres 

rapports. Les termes cherchés comprenaient notamment : beef, veal, lamb, mutton, pork, raw or 

uncooked food, meat or meat products, cig kofte, kibbeh nayeh, gyu tataki, yukhoe, carpaccio, 

ossenworst, bacterial load, colony count, microbial, foodborne illness/disease, food contamination, food 

industry, food microbiology, food preservatives, food safety, food storage, garlic, citric acid, lemon, lime, 

temperature, yogurt, ceviche, chop, microbial quality, pathogen, Salmonella, E. coli, Listeria, hepatitis E 

virus et Trichinella. Au total, 1 257 articles ont été trouvés; il en restait 1 148 après l’élimination des 

répétitions. Deux réviseurs ont déterminé la pertinence des titres et des résumés. Les articles 

concernant uniquement la volaille ou la volaille hachée ont été exclus. Des documents additionnels ont 

été trouvés au moyen d’une recherche des textes cités dans le corps des articles. 

En ce qui concerne les données probantes sur les éclosions documentées associées aux plats de viande 

crue, nous avons fait une recherche visant la période du 1er janvier 2010 au 21 février 2018 dans la 

« Publically Available International Foodborne Outbreak Database » (PAIFOD) de l’Agence de la santé 

publique du Canada. 

Les Services de bibliothèque de SPO ont déterminé les approches réglementaires utilisées pour réduire 

le risque associé au fait de servir des plats de viande crue en interrogeant le site Web de l’Institut 

canadien d’information juridique (CanLII) et Google en 2015. La recherche se limitait aux rapports 

publiés en anglais. Elle a été mise à jour pour l’Ontario au début de 2018 en raison des modifications 

réglementaires qui prendront effet en juillet 2018. 
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Les termes cherchés dans CanLII comprenaient notamment : food premises, food handling, food code, 

food regulation, food temperature, food establishment et food safety. Ceux cherchés dans Google 

comprenaient : 

 meat "eaten raw" OR "consumed raw" OR "served raw", law OR legislation OR regulation OR 

ban; 

 minimum-internal-temperature, meat OR beef OR pork; 

 meat "eaten raw" OR "consumed raw" OR "served raw", restaurant OR food-premises OR food-

services. 

Le présent rapport porte sur 70 documents au total. 

Principales constatations 
Prévalence microbienne 

La viande crue peut cacher des pathogènes d’origine alimentaire.3–7 Le type et la charge des pathogènes 

varient selon les pratiques appliquées dans les usines de transformation, les exploitations agricoles, les 

abattoirs et les restaurants, ainsi que selon l’espèce animale et la coupe de viande.8,9 La figure 1 illustre 

la prévalence moyenne des pathogènes dans le bœuf, le porc et l’agneau selon les études dans le cadre 

desquelles on a échantillonné de la viande crue vendue au détail aux É.-U. (deux études) et au R.-U. (une 

étude) de 1999 à 2010. Zhao et al.3 ont mesuré l’indicateur E. coli dans des échantillons de viande crue 

vendue au détail prélevés dans la région de Washington DC, Vipham et al.6 ont mesuré Salmonella et 

Campylobacter spp. dans des échantillons de viande crue prélevés dans diverses régions des É.-U., et 

Little et al.4 ont évalué la prévalence de Salmonella et de Campylobacter spp. dans des échantillons de 

viande crue prélevés dans des marchés du R.-U. 
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Figure 1 : Prévalence de Campylobacter, de Salmonella et de E. coli spp. dans divers types de 

viande crue vendue au détail aux É.-U. et au R.-U. (1999-2010)3,4,6 

 
Le ministère de l’Agriculture, de l’Alimentation et des Affaires rurales de l’Ontario (MAAARO) réalise des 

études de référence sur les microbes présents dans les produits fabriqués et vendus en Ontario. Dans le 

cadre d’une étude de 2003 sur le bœuf cru, on a mesuré dans 1 566 échantillons les organismes 

indicateurs suivants : colonies aérobies (CA), coliformes totaux (CT), E. coli générique (EC) ainsi que 

Campylobacter jejuni/coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. et E. coli producteur de vérotoxine 

(ECPV). Une deuxième étude remontant également à 2003 portait sur la contamination de la surface de 

1 557 carcasses de porc. Les chercheurs ont conclu ce qui suit :10,11 

 L. monocytogenes était le plus prévalent dans le bœuf (9,9 %), suivi de Salmonella (1,6 %), de 

C. jejuni/coli (1,5 %) et d’ECPV (0,3 %). Les usines de transformation du bœuf à plus faible 

volume présentent une prévalence moindre de Salmonella spp. et de C. jejuni/coli. 

 C. jejuni/coli (26,7 %) était le plus prévalent dans le porc, suivi de L. monocytogenes (10,7 %), de 

Salmonella spp. (4,8 %) et d’ECPV (2,1 %). Les usines de transformation du porc à plus faible 

volume présentaient une prévalence moindre de L. monocytogenes et de Salmonella spp. par 

comparaison aux usines à volume plus élevé. 

 Les résultats d’analyse de CA de tous les échantillons de bœuf et de porc étaient positifs. Le porc 

présentait une prévalence supérieure de CT et d’EC que le bœuf (porc : 61,3 % CT et 39,5 % EC; 

bœuf : 27,8 % CT et 18,6 % EC). 

Les facteurs associés à la plus faible contamination par pathogènes du bœuf dans l’étude du MAAARO 

comprenaient : 

 l’âge inférieur de l’animal (Salmonella et Campylobacter); 
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 l’habillage sur lit et non sur rail (L. monocytogenes); 

 le fait qu’il s’agissait de bœuf d’engraissement et non de bœuf de réformea (Salmonella et 

Campylobacter); 

 le dépouillement manuel et non mécanique (L. monocytogenes). 

L’enveloppement des carcasses de bœuf n’avait aucune incidence sur la contamination microbienne. 

 

Éclosions de maladies d’origine alimentaire associées aux plats de 

viande crue 
 Des plats de viande crue ont été associés à des éclosions de maladies d’origine alimentaire.2,12–21 

 Du 1er janvier 2010 au 21 février 2018, 63 éclosions d’origine alimentaire associées au bœuf (36), 

au porc (21), à l’agneau (1) et à d’autres viandes (5) crues ou non transformées ont été 

documentées dans la PAIFOD.12 

 Des espèces de Salmonella étaient le plus couramment associées aux éclosions liées au bœuf 

cru ou non transformé (22/37), suivies de E. coli (8/37).12 

 Des espèces de Salmonella étaient aussi le plus couramment associées aux éclosions liées au 

porc cru ou non transformé (12/21), suivies de Trichinella (2/17) et de Campylobacter spp. 

(2/17).12 

 En 2013, une éclosion de E. coli O157:H7 survenue au Canada et ayant causé sept cas de 

maladie dans trois provinces a été associée à la consommation de tartares de bœuf et de veau 

cru.12,18 

 Des plats de viande crue ont également été associés à des éclosions d’infections à virus de 

l’hépatite A, à Trichinella spiralis et à Toxoplasmosis gondii à l’échelle mondiale.21–24 

 La figure 2 résume les éclosions d’origine alimentaire déclarées associées à la consommation de 

bœuf, d’agneau et de porc cru que notre recherche a relevées. 

  

                                                           
a
Le bœuf de réforme provient de vaches et de taureaux; le bœuf d’engraissement provient de bouvillons et de 

génisses élevés en parc d’engraissement (communication personnelle : 2015, courriel de Janet Alsop, MAAARO). 
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Figure 2 : Pathogènes associés à des éclosions attribuables au bœuf et au porc cru – rapports 

publiés de janvier 2010 à février 20182,12–21 

 

 

 

Mesures préventives visant à réduire la contamination microbienne de 

la viande crue 
La réduction de la charge microbienne des produits crus continue à faire l’objet de projets de recherche 

et de développement. Il a été déterminé que le cuir des animaux est la principale source de E. coli chez 

les bovins, ce qui explique la contamination de la surface des carcasses de bœuf. Durant l’abattage, 

l’habillage et la transformation de la viande, E. coli O157 et d’autres pathogènes bactériens présents sur 

le cuir ou dans les intestins de l’animal peuvent être transférés sur la surface de la viande. En général, 

cette contamination se limite à la surface des coupes de viande intactes.25,26 

On a développé ou l’on analyse actuellement diverses méthodes, de la ferme à la fourchette, pour 

réduire la charge de pathogènes des aliments, y compris la viande crue. Une revue et méta-analyse 

systématique rapide réalisée récemment27 a révélé que certaines interventions à l’abattage et à la 

transformation visant à réduire Salmonella dans des conditions contrôlées en laboratoire (lavage à l’eau 
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Les auteurs ont conclu également que l’efficacité du lavage à l’acide organique peut varier selon les 
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pourraient améliorer la réduction de Salmonella. 

De nombreuses recettes de plats de viande crue nécessitent l’ajout d’ingrédients comme l’ail, le jus de 
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crue contribue à réduire la charge microbienne, mais n’élimine pas le risque de pathogènes d’origine 

alimentaire associé à la consommation de plats de viande crue. De même, la technique de la saisie et du 

retrait de la couche cuite peut réduire la charge microbiologique d’une pièce de viande.59,60 Dans les 

établissements alimentaires, la mise en œuvre de systèmes d’analyse des risques aux points critiques 

(HACCP) et l’amélioration de l’hygiène des mains peuvent réduire la contamination additionnelle et la 

croissance des pathogènes. Le tableau 1 donne des exemples d’interventions visant à réduire la charge 

de pathogènes à diverses étapes de la transformation de la viande. Bien que ces mesures constituent 

des obstacles à la contamination par les pathogènes et à leur croissance, il est impossible d’éliminer le 

risque de maladie d’origine alimentaire associé aux plats de viande crue prêts-à-manger. 

Tableau 1 : Étapes de transformation de la viande et exemples d’interventions visant à 

réduire la charge de pathogènes 25,53–64 

Étape de 
transformation de 

la viande 

Exemples d’interventions visant à réduire la charge de pathogènes 

Abattage (y 
compris habillageb 
et fabricationc) 

Cuir 

Épilage chimique 

Lavage à l’eau suivi d’un traitement antibiotique 

Lavage à l’eau ozonée ou à l’eau oxydante électrolysée 

Carcasse 

Aspiration à la vapeur 
Lavage à l’acide organiques et à l’eau 

Irradiation faiblement pénétrante et à faible dose 
Processus d’analyse et de retenue (rétention du produit 
pendant l’analyse microbiologique) 

Parure 

Traitement au chlorite de sodium acidifié 

Traitement combiné 
Processus d’analyse et de retenue 

                                                           
b
 En ce qui concerne la carcasse d’un animal destiné à l’alimentation qui a été abattu, à l’exception d’un cochon ou 

d’un oiseau, il s’agit du processus consistant à enlever la peau, la tête, les glandes mammaires développées et les 
pattes aux articulations carpienne et tarsienne, à éviscérer et à fendre (sauf dans le cas d’un mouton, d’une 
chèvre, d’un chevreuil ou d’un lapin).

69
 

c
 Exécuter diverses coupes dans la carcasse pour produire des types particuliers de produits.

70
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Après l’abattage; 
vente au détail 

Rayon gamma 

Traitement à haute pressiond 

Saisie et retrait de la couche cuitee 

Ajout d’ingrédients comme l’ail, le jus de citron et le yogourt 
Utilisation de viande de muscle entier ou de bœuf intact 
Étiquetage, sensibilisation du consommateur 
Mise en œuvre d’un système HACCP 

 

 

Analyse juridictionnelle 
Les approches réglementaires et la documentation d’orientation concernant les plats de viande crue 

varient au Canada, aux É.-U., au R.-U. et en Australie. Nous avons examiné la réglementation et les 

lignes directrices de dix provinces et de trois territoires du Canada, ainsi que les lignes directrices 

nationales du Canada, des É.-U., de l’Australie et du R.-U. Les documents d’orientation nationaux de 

tous les pays visés par l’examen adoptent une approche permissive quant aux plats de viande crue, mais 

imposent des conditions relatives aux populations vulnérables, à la sensibilisation des consommateurs 

ou à d’autres mesures de réduction des risques appliquées après l’abattage ou à la vente au détail.28–31 

Au Canada, certaines réglementations et lignes directrices provinciales et territoriales exigent que toute 

viande soit cuite (n=1),32 permettent qu’on serve de la viande crue si l’on prend des mesures de 

réduction des risques (n=1)33,34 ou exigent de façon générale que les aliments servis soient salubres 

(n=10).35–42 Le nouveau règlement de l’Ontario portant sur la salubrité des aliments, qui entrera en 

vigueur en juillet 2018, ne prescrit pas de températures de cuisson pour la viande.43 

Aux É.-U., tous les États relevés par l’analyse juridictionnelle (n=8; Caroline du Sud, Minnesota, 

Wisconsin, Alaska, Michigan, New York, Nevada du Sud et Ohio) appliquent des approches permissives, 

semblables au Food Code fédéral des É.-U., exigeant que les plats de viande crue soient salubres et que 

des avertissements soient donnés aux consommateurs.29,44–52 Le R.-U. et l’Australie fournissent des 

documents d’orientation de niveau national.30,31 Le tableau 2 résume ces données. 

  

                                                           
d
 Technologie émergente visant à réduire la charge microbienne. On applique une pression sur l’aliment emballé, 

qui est submergé dans un liquide placé dans un contenant fermé, ce qui interrompt les fonctions cellulaires des 
microorganismes et tue les cellules.

54
 Plusieurs études ont établi l’efficacité du traitement à haute pression pour 

l’inactivation de L. monocytogenes, de S. Enteritidis et de E. coli 0157 dans le bœuf où ils ont été inoculés.
56,57 

e
 Traitement à haute température de la viande intacte, suivi du retrait de la partie cuite de la viande au moyen 

d’ustensiles propres et aseptisés.
59
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Tableau 2 : Résumé de l’analyse juridictionnelle de la réglementation, des lignes directrices et 

des recommandations relatives aux plats de viande crue28-52,65–68 

Régions 

Exigences générale que 

la nourriture servie soit 

salubre et aucune 

exigence particulière 

concernant la cuisson 

On peut servir des plats 

de viande crue à 

certaines conditions 

On doit cuire toute 

viande crue avant de la 

servir 

Canada 

Colombie-Britannique, 

Saskatchewan, 

Manitoba, Québec, 

Nouvelle-Écosse, 

Nouveau-Brunswick, 

Terre-Neuve, territoire 

du Yukon, Territoires du 

Nord-Ouest, Nunavut, 

Ontario (à compter de 

juillet 2018) 

Fédéral, Alberta Île-du-Prince-Édouard 

États-Unis  

Fédéral (non 

exécutoire), Minnesota, 

Wisconsin, Ohio, 

Michigan, État de New 

York, ville de New York, 

Caroline du Sud, 

Nevada du Sud 

 

Reste du monde  Royaume-Uni, Australie  
 

Analyse et conclusions 
La viande crue peut abriter des pathogènes d’origine alimentaire et la consommation de viande crue 

contaminée a été associée à des maladies et à des éclosions d’origine alimentaire. Le type et la charge 

des pathogènes peuvent varier selon plusieurs facteurs : l’espèce animale (bœuf, agneau ou porc), la 

coupe de viande (p. ex., surlonge ou côtes) et les processus et pratiques appliqués dans les exploitations 

agricoles, les abattoirs, les usines de transformation et les restaurants. 

Des interventions ciblant diverses étapes de la production alimentaire visent à réduire la charge de 

pathogènes de la viande. Aux étapes de l’abattage, de l’habillage et de la fabrication, des interventions 

comme l’épilage chimique du cuir , l’aspiration à la vapeur des carcasses et le traitement au chlorite de 

sodium acidifié de la parure peuvent réduire la charge de pathogènes.25 L’irradiation au rayon gamma et 
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le traitement à haute pression sont d’autres technologies pouvant être appliquées avant la vente au 

détail.53–57 Au moment de la préparation du plat, le fait de saisir la viande et de retirer la couche cuite 

peut réduire le risque, puisque la viande intacte est jugée stérile à l’intérieur.58–60 L’ajout d’ingrédients 

comme le citron, l’ail et le yogourt durant la préparation peut également réduire la charge de 

pathogènes.61–64 Toutefois, même l’application de ces mesures n’élimine pas le risque de maladie 

d’origine alimentaire associé à la consommation de plats de viande crue.5 

La sensibilisation des consommateurs, notamment les populations vulnérables (personnes âgées, 

enfants, femmes enceintes et personnes immunocompromises), aide grandement les consommateurs à 

prendre des décisions éclairées et peut réduire le risque de maladie d’origine alimentaire associé aux 

plats de viande crue.2,17,18 

Le Canada, le R.-U., les É.-U. et l’Australie ont adopté une réglementation ou des documents 

d’orientation au niveau national pour atténuer les risques associés aux plats de viande crue. En ce qui 

concerne la réglementation canadienne, la plupart des ressorts du pays ont adopté des exigences 

générales visant à ce que les aliments soient salubres, tandis que l’Île-du-Prince-Édouard applique à la 

viande des exigences de cuisson interdisant de servir des plats de viande crue. 

L’utilisation combinée d’interventions, de campagnes de sensibilisation des consommateurs, de 

règlements et de lignes directrices contribue à la préparation de plats de viande crue plus salubres, mais 

n’élimine pas totalement le risque de maladie d’origine alimentaire. 

Retombées sur la pratique 
La consommation de plats de viande crue peut entraîner des infections d’origine alimentaire. Dans le cas 

de la viande destinée à être consommée crue, des pratiques de production et des méthodes de 

préparation peuvent réduire le risque de maladie, mais non l’éliminer. Les avertissements concernant 

les risques associés à la consommation de viande crue peuvent aider les consommateurs à prendre des 

décisions éclairées. 

Des documents d’orientation de niveau national existent au Canada, aux É.-U., au R.-U. et en Australie. 

Au Canada, la réglementation provinciale varie d’un ressort à l’autre. 

Particularités et limitations du résumé de preuves 

pertinentes 
Le présent résumé de preuves pertinentes a pour but d’analyser l’objet de la recherche en temps 

opportun afin d’éclairer la prise de décisions. Il présente les principales conclusions découlant, d’une 

part, d’une recherche systématique portant sur les meilleures preuves obtenues lors de l’examen 

documentaire de 2015 et d’une recherche rapide effectuée dans Google Scholar en 2018, et, d’autre 

part, d’une analyse et d’une extraction des données provenant de ces preuves. Le résumé n’est pas 

aussi détaillé qu’un examen systématique. Tous les efforts possibles ont été faits pour inclure les 

preuves du plus haut niveau sur le sujet. Il est possible que certaines études pertinentes ne soient pas 
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incluses. Toutefois, il est important de déterminer, au moment de la lecture du présent résumé, si ces 

études auraient pu modifier les conclusions du document. 
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Santé publique Ontario (SPO) a conçu le présent document. SPO offre des conseils scientifiques et 

techniques au gouvernement, aux agences de santé publique et aux fournisseurs de soins de santé de 

l’Ontario. Les travaux de SPO s’appuient sur les meilleures données probantes disponibles au moment 

de leur publication.  

SPO n’assume aucune responsabilité à l’égard des résultats de l’utilisation du présent document par qui 

que ce soit. 

Le présent document peut être reproduit sans permission à des fins non commerciales seulement, sous 

réserve d'une mention appropriée de Santé publique Ontario. Aucun changement ni aucune 

modification ne peuvent être apportés à ce document sans la permission écrite explicite de SPO.  

Renseignements 
Santé environnementale et santé au travail 

Courriel : EOH@oahpp.ca 

Santé publique Ontario 
SPO est une société d’État vouée à la protection et à la promotion de la santé de l’ensemble de la 

population ontarienne, ainsi qu’à la réduction des iniquités en matière de santé. SPO met les 

connaissances et les renseignements scientifiques les plus pointus du monde entier à la portée des 

professionnels de la santé publique, des travailleurs de la santé de première ligne et des chercheurs. 

Pour obtenir plus de renseignements au sujet de SPO, visitez www.santepubliqueontario.ca. 

SPO reçoit l’appui financier du gouvernement de l’Ontario. 
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