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Le r6le de la composition et de la présentation (humide/sec) de I’aliment du porc pour
diminuer la prévalence en Salmonella spp. dans le troupeau, et réduire les risques de
contamination de la carcasse en abattoir est bien documenté. Par contre, I’effet de la
présentation (texturée ou cubée) et/ou de la granulométrie d’un aliment sec sur la
contamination des porcs n’est pas connu. Alors 144 porcelets, préalablement en contact
avec Salmonella spp., ont été nourris avec une diéte de méme formulation mais dont la
granulométrie (500, 750 ou 1250 um) et la texture (texturé ou cubé) différaient entre les
six groupes. Durant I’engraissement, des echantillons individuels de sang et de féces aux
jours 0, 21, 45 et 88, ainsi que des échantillons du contenu cecal et du colon a I’abattoir
ont été prélevés. Apres 21 et 88 jours de diete spécifique ainsi que dans le contenu du
colon a I’abattoir nous avons pu observer une diminution (P<0,05) de I’excrétion de
Salmonella spp. pour les porcs nourris a la moulée texturée comparés a ceux recevant la
moulée cubée. De plus, aprés 21 jours de diéte spécifique, davantage de porcs (P<0,05)
nourris a la moulée cubée 500 um excrétaient Salmonella spp. que les porcs nourris aux
dietes texturées 500 um, 1250 um et cubée 1250 pum, démontrant ainsi I’importance des
deux facteurs testes. Il est donc possible de réduire I’excrétion de Salmonella spp. chez le
porc en modifiant la texture et/ou la granulométrie de I’aliment.
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