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1.
INTRODUCTION

Pour satisfaire une partie de la demande en protéines
animales, le marché dakarois offre a co6té de la viande fraiche
(toutes espéces confondues), les produits de charcuterie, de
salaison et les conserves de viandes (PCSCV).

Pendant trés longtemps, 1'essentiel de ces FCSCV
étaient a base de porc. Mais, pour s'adapter aux exigences de
la population sénégalaise a 80 p.100 musulmane (1), des
produits a@ base de boeuf sont commercialisés. Et une enquéte
menée par DIA (14) a montré que les PCSCV sont de plus en plus
recherchés par les Dakarois.

Parmi les articles couramment consommés, figure le
saucisson & 1'ail de boeuf qui est un produit de charcuterie
cuit. Composé d'un hachage gros et d'une farce plus ou moins
abondante (9), i1 est obtenu aprés de nombreuses opérations
technologiques comprenant notamment Tle salage, 1le hrachage, -
1'étuvage et la cuisson.

Au Sénégal, comme dans bon nombre de pays africains,
les PCSCV sont entourés d'un vide juridique parce que n'étant
régis par aucun texts réglementaire spécifique. Par ailleurs,
trés peu d'études ont trait & leurs aspects microbiologique et
chimique. Or, pour préserver la santé des consommateurs urbains
de plus en plus exigeants (constitution d'une association de
consommateurs), i1 est indispensable de commercialiser des
produits de trés bonne qualité hygiénique. C'est pourquoi, dans
le cadre de notre thése de Doctorat vétérinaire, nous avons
jugé wutile de contribuer a 1la connaissance de la qualité
bactériologique du saucisson a 1'ail de boeuf.

- Notre travail est divisé en trois parties
Premiére partie : Données bibliographiques ;
Deuxiéme partie : Matériel et méthodes ;
Trosiéme partie : Résultats et djspussion 5

propositions

d'amélioration au
niveau de la commercialisation.



PREMIERE PARTIE

DONNEES BIBLIOGRAPHIQUES




3.
CHAPITRE I
LES BACTERIES DES PCSCV

1 - SOURCES DE CONTAMINATION

Entre T1'abattage de 1'animal et 1la consommation du
produit carné, les é&tapes susceptibles d'introduire Tes
microorganismes contaminants sont nombreuses.

1.1 - Contamination ante-mortem

Lorsque 1l'animal est atteint d'une maladie aigie, il
peut se: produire une bactériémie et contamination des masses
musculaires par des germes pathogénes. Ceci est fréquemment
observé lors des abattages d'urgence.

" Néanmoins, la contamination la plus 1importante vient
des sources externes durant la saignée, le maniement
d'instruments et le traitement (19).

1.2 - Contamination lors de 1'abattage

- Lors de 1'abattage 1lui-méme, des germes peuvent
franchir la barriére intestinale et parvenir au muscle par voie
sanguine. C'est le cas chez les animaux stressés.

En effet, le stress 1inhibe les défenses naturelles en
méme temps qu'il entraine une augmentation du pH musculaire,
favorisant ainsi le développement microbien ; par ailleurs, les
animaux stressés saignent mal. Tous ces facteurs vont faciliter
le passage des germes de putréfaction & travers 1la barriére
intestinale. Ces germes comprennent essentiellement (3) : Tles
Entérocoques, Bacillus subtijlis, Escherichija colj.

Le tableau 1 donne 1le nombre moyen de bactéries
contenues dans le rumen des bovins.

- La saignée peut aussi étre source de
contamination.

L'outil wutilisé& pour 1'abattage peut entrainer les
germes de la peau en profondeur parce que le coeur continue de
battre quelques minutes aprés 1'ouverture des vaisseaux. Ainsi,
les germes apportés par la lame (couteau) vont passer dans Tla
circulation de retour et peuvent ensemencer le muscle.
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- Lors de 1'habillage de la carcasse,, les multiples
incisions et contacts qui se succédent jusqu'au dernier stade
de la préparation vont favoriser la dissémination des germes de
la peau et des poils a la surface de la carcasse. De méme, le
contact de la carcasse dépouillée avec le sol, ainsi que la
surface contaminée des deux faces du couteau peuvent Ta
polluer.

- L'éviscération qui est une opération capitale, peut
étre a 1l'origine de diverses souillures. C'est ainsi qu'une
dviscération tardive permet aux germes du tractus intestinal de
passer dans les muscles. 11 peut parfois arriver que les
carcasses se contaminent massivement & la faveur d'une rupture
des réservoirs gastriques.

Tableau 1 : Nombres moyens de microorganismes
contaminant la viande deboeuf &
1'abattoir, par le matériel de
conditionnement-emballage

Echantillon Bactéries Levures Moisissures

Boeuf habillé 3 5 5
sur le sol 6,4.10 -8,3.10 /cm? 1,2.190 /g
Souillures des 8 4 4
animaux (secs) 1,1.10 /g 5.10 /g 6.10 /g
Féces des animaux F 5 3
(frais) 9.10 /g 2.10 /g 1,6.10 /g
Contenu du rumen 2.1dg/g 1,8.105yg 2/cm?

L'air des locaux |[1,4.102/cm2

L'eau de douchage 4

de boeuf 20-10 /mi

L'eau de lavage 3 4
du sol 10 - 1,6.10 /ml

Source (19)
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Tableau 2 : Pourcentage approximatif de composition
de la flore microbienne sur des carcasses
de boeuf fraiches et sur les morceaux de
découpe de boeuf au stockage

‘ Aprés Aprés Avant|Carcas
Microorganismes le ses au
abattage|refroidis|trans|stocka|Reins|Steaks
-sement -port|-ge

Pseudomonas

--— -= 2 5 -- 9
fluorescens
P. fragi 29 20 23 54 62 65
P. geniculata 9 1 22 31 12 17
P. rugosa 2 8 4 -- - -
Acinétobacter-

-- -- 2 q 27 10
Moraxella
Micrococcus 45 65 38 -- - -
Bacillus 12 13 3 -- -- --
Autres 2 2 6 -- - -—

Source (25)

Selon FRAZIER et WESTHOFF (19), pendant 1la saignée
1'habillage, 1'éviscération, les principales sources de
microorganismes sont 1la partie extérieure de 1'animal et Te
tractus intestinal. L'extérieur de 1'animal retient un nombre
assez important et différents microorganismes venant du sol,
1'eau, les paturages, 1le fumier, aussi bien que sa flore
naturelle de surface ; et le tractus intestinal contient des
germes intestinaux (voir tableau 1). A cause des sources
variées, les variétés de microorganismes qui contaminent les .
viandes sont nombreuses (voir tableau 1).
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Plusieurs genres de bactéries sont retrouvés, parmi
lesquels les plus importants sont (19) : Pseudomonas,
Alcaligenes, Micrococcus, Strepcoccus, Sarcina, Leuconostoc,
Lactobacillus, Proteus, Flavobacterium, Bacillus, Clostridium,
Escherichia, Salmonella et Sreptomyces.

Le tableau 2 donne un pourcentage approximatif de Ta
composition de 1la flore micorbienne des carcasses de boeuf
fraiches aprés 1'abattage.

1.3 Contamination au cours du transport ou du stockage

Elle survient Tlorsque les conditions d'hygiéne sont
insuffisantes.

La viande ou 1les produits carnés vont donc se
contaminer

- par les parois et sol des véhicules ;

- par les mains et vétements des ouvriers appelés a
charger ou décharger la viande ;

- par la multiplication bactérienne due & wune
insuffisance du froii. .

Le tableau 2 donne le pourcentage de la composition de
la flore microbienne des carcasses de boeuf fraiches avant Tle
transport et pendant le stockage.

1.4 - Contamination au cours des différentes opérations
technologiques

Les opérations de désossage, de découpe, de parage et
de hachage de la viande vont ensemencer les germes se trouvant
d la surface des carcasses.

D'autres germes issus de 1'environnement (germes de
1'air, du sol) peuvent étre apportés par les instruments et le
mater1e1 utilisés (hachoir, fusil & aiguiser, couteau, table de
découpe, etc...).

~ EMPEY et SCOTT cités par FRAZIER et WESTHOFF (19), ont
dénombré 140 bactéries/cm2 dans 1'air, 20-10.000 bactéries dans
Iml d'eau ayant servi de douchage des carcasses de boeuf, dans
un abattoir.



Le personnel, dont les mains sont parfois polluées de
ermes d'origine fécale (germes fécaux) ou rhinopharyngée
?Staphy]ocoques), représentent une source potentielle de
contamination a ce stade de la filiére viande.

" Les mains des ouvriers peuvent étre envahies par une
flore microbienne de 1'ordre de 2 millions de bactéries par cm?

(3).

HARWOOD et MINCH cités par BERRADA-SOUNI (3), ont
isolé, en examinant 34 échantillons provenant de 22
établissements différents de manipulation de Tla viande, un
grand nombre de bactéries parmi lesquelles : Eschérichia colj,
Staphylocoque hémolytique, streptocoque hémolytique, aérobies
sporulés et attribué leur origine aux mains des manipulateurs.
En effet, les mains des ouvriers sont souvent en contact, au
cours du travail, avec leurs sécrétions nasales et buccales.

De nombreuses recherches ont montré que les
Staphylocoques pathogénes se trouvent dans les fosses nasales
de 50 % des adultes et sur la peau de 20 a 50 % d'entre eux

(3).

La qualité bactériologique de la viande, matiére
premiére des PCSCV, dépend donc de 1'état microbien de 1la
surface des carcasses, de 1'état d'entretien des instruments et
matériel, de la tenue de et 1'hygiéne du personnel.

2 - NATURE DES BACTERIES

La microflore de contamination des viandes et produits
d base de viande comprend essentiellement des microorganismes
saprophytes. La pollution par les germes pathogénes pour
1'homme et 1les animaux apparait rare, mais ne peut étre
négligée (17).

2.1 - Espéces saprophytes

Les bactéries saprophytes constituent une flore banale
qui n'engendre pas de maladie ou d'intoxication alimentaire.
Cependant, elles peuvent étre responsables de trés nombreuses
altérations soit par les pigments qu'elles produisent, soit par
leur prolifération.
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S'il est wvrai que 1la fréquence spécifique de cette
flore banale est variable suivant les auteurs, de nombreuses
études font ressortir que Pseudomonas, Acinetobacter et
Micrococcaceae apparaissent dans plus de 80 % des cas, puis
viennent encore avec un fort pourcentage (61 %) les
Entérobactéries et Flavobactérium (17).

~D'autres apparaissent beaucoup plus rarement
Chromobacterium, Xanthomonas, Pediococcus, Leuconostoc, Kurthia
(17).

De nombreuses autres bactéries sont citées dans 1la

littérature : Microbacterium, Brochothrix thermosphacta, les

ferments lactiques (Lactobacillus et streptocoques).

Dans une viande préparée dans de bonnes conditions
d'hygiéne, le nombre de germes pathogénes est trés faible, et
la microflore .est constituée substantiellement d'espéces
saprophytes (25). Les plus nombreux sont les bacilles gram-
négatif et les microcoques ; parmi les saprophytes, il y a
Acinetobacter, Aeromonas, Alcaligenes, Flavobacterium,
Moraxella, coryneformes et Pseudomonas, aussi bien que divers
Enterobacteriaceae. Les microcoques facilement détectés sur les
carcasses fraiches sont principalement Micrococcus spp et
staphylococcus spp. Les Streptocoques fécaux sont présents en
trés faible nombre. Les bactéries Tlactiques, Brochothyix

, et des espéces variées de Bacillus sont
initiallement présents en faible nombre.

Escherichia coli (et généralement les coliformes
fécaux) et les Streptocoques du groupe D, qui sont des
bactéries test d'hygiéne, font également partie des bactéries
saprophytes bien que les hygiénistes en font un groupe a part, °
parce que les considérant comme provenant directement des
intestins humains ou animaux (17).

La fréquence relative des bactéries saprophytes
rencontrées dans les viandes ainsi que Teurs principaux effets,
est représentée dans le tableau 3.



Tableau 3
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Fréquence relative et principaux effets

bactéries saprophytes rencontrées dans
les viandes

des

Fréquence Genre Type Activite
relative métabolique
Dominants Pseudomonas A P - Li
Acinétobacter A P
Micrococcaceae Aa Li
P (gaz) »
Entérobactéries an P (proteus)
Flavobacterium A P
Microbacterium an V - La
Lactobaciiles an V - La !
i
.
‘f‘aw *
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Tableau 3 : Fréquence relative et principaux effets des
bactéries saprophytes rencontrées
dans les viandes (suite)

Fréquence Genre Type Activite
relative métabolique
Sous-Domi|* Bacillus Aa I
nantsl
* Alcaligenes A P
* Streptococcus A La
* Aeromonas an P (gaz)
* Corynebacterium Aa I
* Arthrobacter A I
* Clostridium AN P (gaz) - v
Rares * Chromobacterium Aa I
* Alteromonas an P -V
* Pediococcus A V - La
* Leuconostoc A La (gaz)
* Kurthia A P

Source (29)
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Légende : Type métabolique Activiteée
a = aerobie P = putréfiant
an = anaerobie facultatif V = verdissant
AN = anaerobie strict La = Lactique
acidifiant
Aa = aerobie strict ou

anaerobie facultatif Li = Lipolytique
selon les espéces
I = indertiminé

- 2.2 - Espcéces pathogénes

Leur présence dans Jles viandes et produits carnés
expose les consommateurs & des risques de maladies qui peuvent
se regrouper en infections vraies et en intoxications
alimentaires.

2.2.1 - Infections vraies

Parmi les premiers, nous pouvons citer Erysipelothrix

rhusipathiae, le bacille tuberculeux, Brucetla (17).

i isipathiae (Rouget du porc, arthrite

du boeuf, du cheval et du mouton) contamine le sang, tous Tles
parenchymes, ainsi que les produits de sécrétion et
d'excrétion.

Le bacille tuberculeux (Mycobacterium) infeste e
muscle de 1'animal dans certaines phases de la maladie.

De méme, Brucella (brucellose, fiévre de Malte chez
1'homme) n'est décelée dans 1la viande que 1lors des accés
fébriles 3 <cependant, en dehors des phases é&volutives, 1la
bactérie persiste dans les éléments du systéme
réticuloendothélial et les sécrétions utérines.

D'autres germes sont signalés dans la littérature,
notamment : Coxijella burnetj, Bacillus anthracis et Listéria

monocytogepnes ; agents respectifs de la fiévre Q, du charbon
symptomatique et de la Listériose.

De plus en plus, les campylobactérioses inquiétent les
hygiénistes (44). )
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POUMEYROL, cité par JOUVE (29), en travaillant sur 1les
microorganismes pathogénes d'émergence récente, montre que pour
ce qui concerne

* Listeria mopnocytogenes, 50,5 p.100 des
échantillons de viande hachée de boeuf sont contaminés ; 27
p.100 des échantillons de charcuterie crue ; 23 p.100 des
échantillons de charcuterie cuite ;

* Yersipia enterocoljtica, la fréquence des
isolements & partir des viandes et des produits carnés varie
beaucoup selon les travaux. Toutefois, 1'incidence est é&levée
chez le porc, o Te germe est fréquemment rencontré dans Tles
langues (80 p.100 selon CATTEAU, avec seulement 5 p.100 des
échantillons contenant les sérotypes pathogénes pour 1'homme),
les amygdales (20 p.100 correspondent & un sérotype pathogéne,
selon SCHIEMANN et FLEMING) ou la gorge (50 p.100 selon 1les
mémes auteurs) ;

* Campylobacter jejuni, les viandes des animaux de

boucherie sont moins fréquemment contaminées (0 a 4 p.100 des
viandes en carcasse seulement chez Te boeuf). Les foies, par
contre, hébergent beaucoup plus souvent le germe : boeuf 15
p.100, agneaux 31 p.100, selon DROMIGNY.

2.2.2 Intoxications alimentaires

Des cing bactéries d'intoxications alimentaires,

Clostridium botulimum, Clostridium perfringens, Salmonella,
Shigella, Staphylococcus aureus, le premier se révéle le plus

dangereux car, sa toxine pouvant entrainer Tla mort de 1la
personne qui 1'ingére ; cette toxine se retrouve dans le sang,
les muscles et les organes de 1'animal malade (17).

. Salmonella se rencontre dans Tles viandes des animaux
malades, dans les ganglions mésentériques du porc (17) ; et sur
la couenne du jambon vers T'orifice anal (49).
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En Europe, GERIGK et JOUVE (29), en procédant a
1'analyse de 1889 foyers de toxi-infections alimentaires (TIA)
déclarés en 1984 au BGA de BERLIN, ont trouvé que 1'ensemble
des viandes et produits carnés intervient pour 45,1 p.100 de
ces foyers (13,6 p.100 pour les produits carnés). Parmi les
germes identifiés & partir des viandes et produits carnés a
T'origine d'une T.I.A, Tes salmonelles viennent trés largement
en téte (76,2 p.100) suivies par Clostridijum perfingens
(6,5 p.100) ; Staphylococcus aureus (4,8 p.100) ; Campylobacter
(4,7 p.100) ; Bacillus cereus (2,4 p.100) ; Clostridium
botulinum (1,1 p.100) ; Shigella (0,7 p.100) ; Yersipia
enterocolitica (0,2 p.100) ; Escherichia coli (0,2 p.100) g
Hepatite A (0,1 p.100) ; autre virus (0,1 p.100).

Aprés avoir décrit la nature des bactéries contaminant
les viandes et les produits carnés d'une fagon générale, il est
nécessaire de voir quelle est leur répartition dans les divers
produits de charcuterie. Autrement dit, ceci nous améne a
étudier la microbiologie spécifique a chaque type de produit.
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Rappelons que les produits de charcuterie sont des

produits carnés ayant subi des préparations diverses

salaison, hachage, cuisson, séchage, matturation...

On distingue les produits de charcuterie crus et
hachés, et les produits de charcuterie cuits.

1 - MICROBIOLOGIE DE LA VIANDE SECHEE (22)

La flore de la viande séchée est seulement stabilisée.
Ceci est le résultat des opérations de séchage, déshydratation
et boucanage qui, en éliminant une partie de 1'eau libre des
produits, vont favoriser un abaissement de la quantité d'eau
disponible pour la multiplication des bactéries (Aw).

Selon GERARD (21), i1 semble que 1la déshydratation
seule ne soit pas suffisante pour stopper la multiplication des
microorganismes. En effet, lors d'un séchage de viande non
traitée, a 60°C et 30 % d'hygrométrie, quatre groupes
bactériens subsistent encore parciellement, bien qu'ils tendent
a disparaitre. Il s'agit des microcoques, staphylocoques,
entérocoques et de la flore lactique. Par contre, dans le cas
ol la déshydratation de 1la viande est accompagnée d'un
prétraitement, ébouillante ou saumurage, seuls les microcoques
subsistent en fin de séchage, 3@ une Aw de 0,67. Leur présence
est méme favorisée par celle de sel. Ces microorganismes,
lipolytiques, peuvent participer a 1'altération du produit. Le
probléme majeur, cependant, est 1la présence de bactéries
sporulées pathogénes telles que Clostridium sporogenes. Un
prétraitement prolongé par saumurage permet une action
bactéricide efficace.

" Dans le cas de 1la viande fumée, une certaine action
antiseptique se manifeste. En effet, 1le fumage exerce deux
types d'actions qui se traduisent sur les qualités hygiéniques,
organoleptiques et nutritionnelles des produits traités (21) :
la premiére action est antioxydante, elle a pour conséquence de
retarder la dégradation oxydative des lipides. La deuxiéme est
bactériostatique et permet de stabiliser la charge microbienne
du produit fumé. Les dégradations proviennent souvent d'un
accroissement d'humidité : i1 s'agit de surissement di & des
bactéries lactiques ou des coliformes, de colorations diverses,
de formation de zones spongieuses sous 1'action de Bacillus.
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2 - MICROBIOLOGIE DE LA VIANDE SALEE (22)

De nombreuses bactéries sont inhibées par le sel, en
particulier les bactéries gram-négatif. En effet, le salage a
pour but d'empécher tout développement bactérien ; le sel ayant
une action bactério-statique, du fait de la mobilisation d'une
partie de 1'eau libre par les ions sodium (27).

On considére généralement qu'da la concentration de 10 %, il
inhibe la croissance de nombreux germes ; a la concentration de
5%, son action ne se fait sentir que sur les anaérobies (21).
Le tableau 4 représente de facon trés schématique, T'effet du
chlorure de sodium (NaC1) sur les diverses espéces
bactériennes.

Les dégradations sont dues & des germes halophiles et
dépendent souvent d'un .mauvais salage. Le surissement des
viandes salées est di aux lactobacilles et Leuconostoc, ainsi
qu'a des Micrococcus. Streptococcus faecalis est souvent
présent.

Tableau 4 : Prolifération bactérienne dans les diverses
: concentrations de Chlorure de sodium {(Nacl)

I | ] 1 | I T

Germe
0 5 10 15 20 25 30%Nacl
Vibrio, Spirillum e e Kk Kk KKKRKK KKK |,
Streptococcus R EEEEEEEEEREEEE S EE L I
Flavobacterium | ...... AR R LR LSS S S ...

Micrococcus,
Staphylococcus AAKKKKKKKKKAKKEKR | L L. ..,
Sarcina, Gaffkya

Bacillus AkkkAk L ..., . e e e .

Lactobacillus,
Pediococcus, LR L L I
Leuconostoc

Pseudomonas, Alcaligenes|**xx*xx%x_
Flavobacterium

Achromobacter,

Escherichia, Kkkkk

Proteus

Clostridia KxkkK,

Légende xxxxx%x prolifération normale;......

prolifération ralentie . . . . proli
fération trés ralentie

Source {(26)
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Les moisissures peuvent provoquer viscosité, moisissure
et coloration indésirables (Alternaria).

Du point de vue sanitaire, les viandes salées et
séchées peuvent héberger Clostridium botulinum qui est trés
dangereux. La présence d'une concentration suffisante en sel,
nitrates et nitrites permet 1'inhibition de son développement.
Les nitrites dont 1'utilisation est sévérement réglementée sont
souvent présents dans les produits car, ils proviennent de Ta
dégradation du nitrate sous 1'influence de bactéries possédant
la nitrite réductase (Microcoques).

Certaines viandes salées subissent des processus de
maturation microbienne qui ont des résultats favorables. Cette
maturation est souvent 1'oeuvre des bactéries lactiques
1'acidité empéche des fermentations indésirables et les
fermentations qui se développent entrainent 1'apparition des
qualités organoleptiques recherchées. Dans un jambon salé cru
par exemple, ces fermentations sont 1'oeuvre de Lactobacilles,
microcoques, entérocoques, ieuconostoc.

En conclusion, pour cette partie, ce sont les normes
générales d'hygiéne qui déterminent 1'@quilibre entre les
microorganismes responsables de la décomposition et ceux dont
la présence est souhaitable parce qu'ils jouent un rdle dans le
traitement ; de sorte que & <chacune des phases du salage,
1'ignorance de Tla microbiologie offre aux microorganismes
nocifs la possibilité de détruire ceux qui sont utiles au
traitement.

3 - MICROBIOLOGIE DES PRODUITS DE CHARCUTERIE
HACHES ET CRUS (22)

On distingue deux grands groupes de produits : ceux &
consommation aprés cuisson (saucisse ...) et ceux soumis a
maturation et dessiccation (saucisson, saucisse sé&che, salami,
charizo ...). Ces produits sont salés et épicés, ce qui limite
et oriente le développement de la flore.

Les saucisses fraiches subissent une maturation Timitée
elles sont peu salées, ce qui oblige a les conserver au
froid. La flore normale est <constituée de Leuconostoc,
Lactobacillus et Microbactérium. Ces germes participent a
1'élaboration des qualités organoleptiques. Les dégradations
consistent en une acidification trop poussée (surissement) due
aux bactéries lactiques, ainsi qu'a Micrococcus et
Microbactérium, ou au dé&veloppement de viscosité de <<duvet>>
ou de colorations dues a des moisissures. A haute température,
des coliformes, Pseudomonas, microcoques peuvent provoquer une
putréfaction.
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Les saucissons secs subissent wune maturation plus
importante. La dessiccation permet une conservation accrue,
ainsi qu'une limitation plus 1importante de 1la flore. Les
bactéries gram-négatif disparaissent rapidement et laissent 1la
place aux microcoques et streptocoques qui provoquent une
acidification, puis des Lactobacilles se développent et ils
participent a 1'élaboration des qualités organoleptiques. Des
additifs a base de sucres, de nitrate et de levains lactiques
sont parfois utilisés au cours de la fabrication.

Les détériorations apparaissent avec 1'augmentation de
]'humidité : i1 y a alors développement de levures et
moisissures sur la peau.

Des bactéries (Micrococcus, Bacillus) peuvent se
développer et entrainer des défauts au niveau des qualités,
d'autres (Lactobacilles, Leuconostoc) peuvent provoquer
1'apparition de viscosité ou un surissement. Dans les deux cas;
la présence de bactéries pathogénes est trés Timitée, mais on
peut rencontrer parfois des Bacillus (B. cereus), des
Clostridium (C1. perfingeus), des staphylocoques
enterotoxiques.

"4 - MICROBIOLOGIE DES PRODUITS DE CHARCUTERIE
CUITS (22)

On distingue deux groupes de produits : ceux a cuisson
poussée (pdtés, saucisson cuit, jambon cuit) et ceux d cuisson
plus sommaire (boudin, rillettes). La cuisson entraine la
destruction de nombreux germes (tableau 5) et la sélection de
spores de Bacillus et de Clostridium, mais il y a fréquemment
des recontaminations. Ainsi, selon T1'ICMSF (25), pour les
produits pris en dehors de 1'emballage ou container dans
lequel, ils ont été cuits, et ceux vendus non emballés ou mis
dans de nouveaux emballages, la viande sera recontaminée par 10
a 10 /cm? de flore adaptée au froid, habituellement
Lactobacillus, occasionnellement 1les streptocoques fécaux ou
Leuconostoc. La contamination postérieure au processus
(cuisson) peut aussi survenir avec les bacilles psychotrophes
gram-négatif et les Enterobactriaceae mésophiles.
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Tableau 5 : Temps et température de destruction des

bactéries

Bactéries Temps (en min)|Température (en °C)

Gonococcus 2 - 3 50
Salmonelila typhosa 4,3 60
Staphylococcus aureus 18,8 60
Escherichia coli 20 - 30 57,3
Streptococcus
thermophilus 15 70 - 75
Lactobacillus bulgaricus 30 71

. Source (19)

La flore microbienne de ces produits peut participer
aux propriétés organoleptiques : microcoques, lactobacillus,
streptocoques, Leuconostoc Ce Ces germes sont  aussi
responsables de dégradations Jlorsque Teur développement est
anarchique

- le surissement est fréquemment provoqué par des
Micrococcus et des Bacillus ;

- la viscosité et des colorations parasites par les
Leuconostoc et Lactobacilles ;

- la moisissure par des champignons filamenteux
(Alternaria, Monilia, Mucor, Rhizopus ...) ;

- la putréfaction par des Bacillus et surtout des
Clostridium ...

" Du point de vue sanitaire, on peut rencontrer les
germes déja cités pour les autres produits de charcuterie.
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En conclusion a ce chapitre, nous pouvons dire que le
nombre total des bactéries dans les produits dérivés de 1la
viande (flore des produits finis) est le résultat d'un rapport
complexe entre 1'état des matiéres premiéres, des procédés
technologiques et des conditions de stokage et de distribution.
C'est pourquoi le produit fini résulte, en régle générale, d'un
atat d'équilibre plus dynamique que statique entre la
microfTore et le reste du produit (26). Le tableau 6 donne 1le
nombre moyen de bactéries dans lcm? ou dans l1g de différents
produits carnés.

Tableau 6 : NOMBRE TOTAL DE BACTERIES DANS lcm2ou 1g
DE PRODUIT
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Légende : 1 - Saucissons emballés

Z Vviande de boeuf congelée

- Viande de volaille

— Tranches de boeuf emballées

2w

5 - Tranches de volailles congelées
emballées
- Pate pour saucissons frais
- Viande de porc hachée
- Volaille emballeée
- Viande de boeuf hachée
10 - Pate pour chorizos
11 - Viande de boeuf hachée emballée
Source (26)

W oe~NO
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CHAPITRE 3

NORMES MICROBIOLOGIQUES DES
P.C.S.C.V

Les normes microbiologiques sont définies pour chaque
type de produit alimentaire. Les buts assignés a de telles
normes .peuvent &tre résumés ainsi

- protéger la santé publique ;
- garantir pour des produits déterminés, une
certaine qualité hygiénique.

Dans le premier cas, la réglementation portera sur la
flore pathogéne, dans le deuxiéme elle visera la flore banale
ou certaines espéces typiques d'un produit.

Les critéres microbiologiques auxquels doivent
satisfaire les viandes ayant subi diverses transformations
sont (37)

- Viandes hachées 3 1'avance ou 4 la demande :

5
* flore aérobie mésophile 5-10/q ;
* coliformes fécaux 102/g ;
* Staphylococcus aureus 102/q ;
* anaérobies sulfito-réducteurs 30/g ;

* Salmonella absence/25g.

- Prodyi e cl : hachas -

soumis a dessiccation , d consommer apreés
d consommer en 1'état cuisson

* Coliformes fécaux 102 /g ld?g

» Staphylococcus aureus 5.102/g 1&79

* Anaérobies sulfito=- 50/q 102/g

réducteurs

*

Salmonella absence dans 25g



21.

- p Uit | lai 16 t/ schés,
tranchés ou ngn :

* Coliformes fécaux 1&?9

* Staphylococcus aureus 5.102/g

* Anaérobies sulfito-réducteurs 50/¢g

* Salmonella absence dans 25¢g

- Produits de cf . . he ’

quenelles
+ flore aérobie mésophile 3 .105 /9 s
* coliformes totaux 10 /g-
* coliformes fécaux 10/9 ;
* Staphylococcus aureus 102/g9 ;

* anaérobies sulfito—réducteurs 30/qg ;

* Sulmonella absence/25¢q.

~ Jamt : ‘i :

* flore aérobie mésophile Nf /9 3
* coliformes totaux 10 /g

* coliformes fécaux absence 1/g9 ;
« Staphylococcus aureus absence 1/g ;

* anaérobies sulfito-réducteurs absence 1/g

*

Salmonella absence/25q.

Le tableau 7 fixe les «critéres microbiologiques
auxquels doivent satisfaire les viandes hachées, 1les viandes
cuites, les produits de charcuterie, les plats cuisinés et Tes
potages déshydratés.

Ces normes tirées de la 1législation frangcaise, nous
permettront d'apprécier plus loin nos résultats.
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Tableau 7 CRITERES MICROBIOLOGIQUES RELATIFS AUX
VIANDES HACHEES, AUX VIANDES CUITES, AUX
PRODUITS DE CHARCUTERIE, AUX PLATS CUISINES
ET AUX POTAGES DESHYDRATES
Flore |[Coli Coli [Staphy |[Anaéro |Salmo
Désignation aérobie|formes|formes|lococcus|bies nella
mésophi|30°C fécaux|aureus sulfito|dans
le par |par par par -réduc |25
gramme |gramme|gramme|gramme teurs gram
par mes
gramme
Viandes hachées L3
3 1'avance ou a{5.10 102 102 (1)30 absen
la demande ce
Plats cuisinés
a 1'avance, 5 3
escargots prépal(2)3.10] 10 10 102 30 absen
rés, piéces de ce
viandes cuites
tranchées ou
non
Produits de
charcuterie
crus, hachés
- soumis a la
dessiccation 102 5.102 50
et @ consommer
en 1'état absen
ce
- & consommer 3 3
aprés cuisson.. 10 10 102
Produits de
salaison crus (3) 3
salés et/ou 10 5.10% 50 absen
séchés, ce
tranchés ou non
Produits de
charcuterie 3
cuits, (2)(3) 10 10 102 30 absen
tranchés ou non s ce
quenelles ..... 3.10
Jambon cuit s absen |absence [absence(absen
entier..... 10 10 ce ce
Potages & 3 absen
déshydratés... 3.10 10 10 102 30 ce

Source (18)
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(1) Tolérance prévue

(2) Pour les pites farcies du type ravioli, cannelloni,
lasagne, Tles quenelles et Tles plats cuisinés auxquels est
incorporé du fromage, ce critére doit €tre interprété.

(3) Pour 1les produits de charcuterie conditionnés sous
péllicule plastique et sous vide, Tle critére relatif aux m.o
aérobies 30°C (3.10 ) par gramme ne s'applique qu'au stade de
la fabrication (usine).
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DEUXIEME PARTIE

MATERIEL ET METHODES
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CHAPITRE 1 — MATERIEL

1 - PRODUITS CARNES ETUDIES

1.1 Choix des PCSCV étudiés

Les PCSCV sont aussi variés que nombreux, si bien que
l'analyse bactériologique de ceux rencontrés sur le marché
dakarois ne pourrait é&tre réalisée dans le cadre d'une seule
synthése, compte tenu du temps imparti pour la réalisation de
ce travail.

Ainsi donc, une enquéte a, été menée sur le marché& dans
1'objectif de <cibler 1le produit 1le plus consommé, lequel
produit devra faire. 1'objet d'une étude bactériolegiquse
compléte.

Durant 1'enquéte, effectuée du début Janvier au début
Mars, nous nous sommes intéressé&s aux quantités vendues et & -
d'autres informations pouvant nous orienter Tors de
1'interprétation de nos résultats, comme 1'indiquent les fiches
d'enquéte utilisées (voir annexe).

Il ressort de notre enquéte gque

- les PCSCV sont trés bien consommés par les
populations de Dakar ;

- les produits de charcuterie de boeuf rencontrés
sur le marché dakarois sont fabriqués par T1'AGROCAP FILFILI
(Sébikotane) ;

- les produits de charcuterie de porc proviennent
d'AGROCAP (le plus grand nombre), de la Charcuterie Moderne
(KERMEL) et des importations ;

- le saucisson a 1'ail de boeuf est le produit de
charcuterie le plus consommé a Dakar (88.680 Kilogramme en
1991), comme 1'illustre le tableau 8 représentant les résultats
de notre enquéte.

C'est pourquoi notre travail expérimental portera sur
1'étude bactériologique de saucisson a 1'ail de boeuf.



TABLEAU 8 : QUANTITES DE PRODUITS DE CHARCUTERIE SALAISON UENDUS A DAKARR EN 1994

DESIGNRTION

QUANTITES WENDUES EN 419591 <¢EN KILOGRAMHMED

PRODUITES ¢P) [IMPORTEES < ID 3 TOTA AL
JAMBON ¢(SUPERIEUR, 41ER CHOIX ET SURCHOIX) 44.130 4.191 4s8.261
E|EPAULE S.840 2.960 5.820
SAUCISSON A L’ AIL i1.167 2.604 13.771
¢ g MORTADELLE 3.119 2.16¢6 5.285
A PATES A TRANCHER ¢(DE CHAIR, DU CHEF) 2,505 - 2.505
¢ |.|PRIES A TRANCHER DE CAMPAGSNE 4.@85 629 4.714
PATES A TARTINER ¢DE FOIE> 4,352 630 4.982
g § SAUCISSES C¢DE FOIED 8.734 — 8.734
g GALANTINES — BALLOTINES 153 — 153
P PATES EN CROUTE FRIANDS B?S - 875
E JAMBON - 4249 a4z24
g SAUCISSES OU CERMELAS 2.635 46 @ 3.0995
< E CHORIZO 1.446 - 1.446
SAUCISSONS SECS 1@.486 676 11.162
SALAMI 4.02¢ 246 4.272
ﬁ SAUCISSE SECHE — iS55 150
SAUCISSE DE STRASBOURG, FRANCFORT - 2.480 sexs 2.480
. ; SAUCISSE HOT-DOG 16.194 C¢P)
H SAUCISSON A L’ AIL 858.680 (P)
A i PATE DE BOEUF 4.377 C¢P)
E < |MORTADELLE 2.73% <P»
JAMBON 15.714 ¢P)
1 g PATES DE FOIE 851 CP)
B (K
E z MERGUEZ 56.58% (P
s
g SAUCISSON SEC 2.26% (P)
s i CE8 SHIEERE2 RPYGERHEERL® hEé%%n%?oﬁé”Eﬁ‘%ﬁ%ﬁée DAMAG—SCORE
s 1 CE CHIFFRE REPRESENTE LE UNITES UENDUES ET NON LE NGMBRE DE KILOGRAMME




1.2 - Echantillons

1.2.1 - Echantillonnage

abli que la validité d

n grande partie

3 :1'r:~1 an mmmmxr sur
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- 2 unités de vente ;

- 1509 de produit pour les produits homogénes ;

3

- 600g de produit pour les produits hétérogénes.

Cette régle a été respectée dans le mesure du possible,
afin d'avoir des échantillons représentatifs. Et compte tenu de
la réticence des commercants de vendre deux tranches de produit
appartenant a deux unités de vente différentes, i1 a é&teé
procédé de la facon suivante

- soit, le prélévement s'effectue a différents
moments de la journée ;

- soit, le prélévement se fait dans un lot de
tranches obtenues a 1'avance.

Le saucisson a 1'ail est un produit hétérogéne parce
que résultant d'un hachage grossier et d'une farce plus ou
moins abondante (9). Par conséquent, le choix des é&chantillons
a porté sur 2 unités de saucisson. Ces échantillons varient en
fonction du niveau de commercialisation des produits de
charcuterie salaison (PCS).

En effet, Tles PCS sont commercialisés & deux niveaux
essentiellement (secteur formel)

- fGrandes surfaces représentées par les magasins
FILIFILI (le super marché des Allées Robert DELMAS et SAFINA
FILIFILI du boulevard de 1la République) et 1la société des
grands magasins (DAMAG) (les boutiques Score) ;

- Points de vente, représentés par les libres
service, Alimentations et Epiceries. Ils sont enregistrés par
le Service Régional de 1'Elevage de Dakar.

ITy a eu ainsi deux types d'échantillons : ceux
provenant des grandes surfaces et ceux provenant des points de
vente.

1.2.2 - Echantillons provenant des grandes
surfaces

Il s'agit de tranches de saucisson prélevées au niveau
des rayons charcuterie-boucherie des grandes surfaces. Les
dites tranches sont obtenues par la trancheuse

IT est important de noter qu'a ce niveau, les PCS sont
entreposés dans des vitrines réfrigérés avec une bonne
séparation entre la charcuterie de porc et celle de boeuf et le
prix au kilogramme est bien en évidence.
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1.2.2.1 Prélévements

Les préléevements sont effectu€és au niveau de chacune
des cing grandes surfaces de Dakar (le Super Marché, le Ranch
FILFILI et 1les trois magasins Score : Score Sarraut, Score
Liberté et Hyper Score) et & FILFILI CDA qui est en fait,
1'entrepét de T1'AGROCAP a partir duquel tous les autres
secteurs de vente viennent se ravitailler ; ceci dans un souci
de pouvoir étudier 1'évolution de la flore bactérienne.

Deux a cing échantillons {ce qui représente quatre a
dix unités de 600g chacun) sont achetés une a deux fois par
semaine, de maniére a éviter de prélever deux fois dans la méme
livraison.

L'unité de prélévement est conditionnée par le
charcutier, dans un papier spécial (doublé d'une pellicule en
plastique) pour les magasins Score ou dans un papier simple
blanc, pour les autres grandes surfaces ; de scrte que chaque
unité dispose d'un emballage individuel. L'ensemble des unités
est mis dans un plastique qui est hermétiquement fermé, puis
introduit dans une glaciére contenant du carboglace congelé
pourle transport.

" Chaque unité de prélévement est munie d'une fiche de
prélévement (voir annexe).

4.2.2.2 - E¥pédition au ‘aboratoire

L'expédition au laboratcire se fait immédiatement aprés
1'achat des échantillons.

Bien que le trajet soit assez long, la durée de
transport n'a jamais excédé 45mn.

Toutes ces précautions prises ont permis de faire
parvenir les échantillons au laboratoire, dans des conditions
comparables & celles de vente.

1.2.3 - Echantillons provenant des points de vente

I1 s'agit de tranches de saucisson prélevées au niveau
des points de vente et sont obtenues

- par usage du couteau, pour certains. Ici, les
produits de charcuterie (essentiellement le saucisson a 1'ail
de boeuf, des fois le seul) sont dans un congélateur ol se
trouvent divers autres produits y compris la boisson ;

- par utilisation de la trancheuse pour les autres
et dans ce cas, il existe des vitrines ol sont entreposés les
PCS. Cependant, Ta séparation entre charcuterie de boeuf et -
charcuterie de porc n'est pas souvent nette ou inexistante ;
par ailleurs, le prix kilogramme est parfois absent.
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Les prélévements sont effectués au niveau d'une dizaine

de points de vente.

La technique de prélévement et 1'expé&dition des
échantillons au laboratoire se font comme pour ceux provenant
des grandes surfaces; avec cependant quelques différences

- compte tenu de la taille réduite des Tivraisons a
ce stade, chaque prélévement comportait 4 a 6 unités de 600g
par point de vente toutes Jles 2 3 4 semaines. Ce qui nous a
donné Tla certitude d'effectuer Jles prélévements dans des
livraisons distinctes ;

- 1'unité de prélévement est conditionnée dans du
papier blanc simple ;

- 1'emballage individuel n'est pas systématique
dans tous les points de vente.

Au total, 200 prélévements pour analyses
bactériologiques ont été effectués. Ils sont répartis comme
suit

- FILFILI CDA : 30 prélévements ;
- autres grandes surfaces : 80 prélévements ;

- points de vent : 90 pr3lévements.

Tous ces prélévements ont été analysés au laboratoire
du département de T'hygiéne et Industries des Denrées
Alimentaires et d'origine Animale (H.I.D.A.0.A) de 1'Ecole
Inter-Etats des Sciences et Médecine Vétérinaires (E.I.S.M.V.)

2 - MATERIEL TECHNIQUE

Il s'agit de matériel utilisé au laboratoire de
microbiologie alimentaire de 1'E.I.S.M.V.).

2.1 - Matériel de préparation
- balance électronique ;
- Stomacher Lab. Blender 400.

2.2 - Matériel d'analyse bacteriologique
~ bain-marin ;

- bec bunsen ;
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ciseaux ;
étuves ;

microscope

30.

milieux de culture et réactifs (voir annexe)

pinces ;

verrerie

boites de pétri, pipettes graduées

et pipettes Pasteur, tubes a essai, & hémolyse, erlenmayer,
étaleurs.

éprouvettes,

2.3 - Materiel de stérilisation

autoclave

- four Pasteur JOUAN.
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CHAPITRE 2 — METHODES

1 - PREPARATION DES ECHANTILLONS
1.1 - Pesée

Le fragment de  saucisson prélevé est découpé
aseptiquement en petits morceaux a 1'aide des ciseaux et d'une
pince, aprés avoir été préalablement débarassées du boyau. 25g
sont pesés et introduits dans un flacon contenant 225ml d'eau
peptonée.

Cette opération, de méme que celle de broyage se
réalise a coté de la flamme de bec bunsen.

1.2 Broyage

Le broyage permet d'homogénéiser le mélange viande-eau
peptonée obtenu plus haut, et consiste d T1'introduire
aseptiquement dans un sachet stérile de stomacher. Le contenu
du sachet est homogénéisé au stomacher au bout de 1 a 2mn, puis
récupéré dans le flacon aussitot fermé.

La suspension obtenue (solution mére) est laissée au
repos pour permettre la revivification des germes choqués ou
stressés au cours de 1la congélation et de 1'hemogénéisation.
Cette revivification est d'autant plus importante que, les
germes -des produits de charcuterie sont souvent en mauvais état
physiologique (22). Aussi 1la prolonge-t-elle & 1h pour les
produits de charcuterie.

Le titre de Ta solution mére est obtenue par Te rapport

Poids de 1'aliment
Titre =

Volume total (diluant et aliment)
Notre solution mére est donc diluée au 1/10.

1.3 - Dilutions

Pour ,faciliter les dénombrements, des dilutions
décimales (10 , 1073 ) sont réalisées a partir de la solution
mére ; la dilution permettant la répartion des germes dans Je
diTuant (7).

- 9m1 d'eau peptonée sont portées dans 2tubes & essais.
Iml de 1la solution mére est ajouté stérilement au tube N°1,
ainsi on obtient la dilution 10.
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Aprés homgénéisation a la main, 1Iml est prélevé
stérilement de ce premier tube et porté dans 1la deuxiéme de
maniére a obtenir la dilution 10. .

Les pipettes sont changées d'une dilution & 1'autre
afin d'éviter un transfert de charge bactérienne d'un tube & un
autre.,

2 - TECHNIQUES DE DENOMBREMENT ET DE RECHERCHE
DES GERMES

Les manipulations ont porté uniquement sur les
microorganismes dénombrés cu recherchés dans les produits de
charcuterie cuits, selon les normes francgaises (18). Il s'agit
de

Microorganismes aérobies a 30°C ;

Coliformes 30°C ;

Coliformes fécaux ;

- Staphylococcus aureus ;

Anaérobies sulfito-réducteurs ;

Salmonelles
2.1 - Protocole général

La figure 1 représente le protocole général suivi au
cours des manipulations effectuées dans 1'ensemble au
laboratoire de microbiologie alimentaire du département de
1'Hygiéne et 1'Industrie des Denrées Animales et d'Origine
Alimentaires (H.I.D.A.0.A) de 1'E.I.S.M.V.

2.2 - Denombrement des microorganismes aérobies a
30°@C

Le dénombrementdes microorganismes a 30°C ou flore
mésophile aérobie totale <constitue wun test de salubrité
générale (22). Ainsi donc, cette flore va renseigner sur
l'efficacité des procédés de traitement du produit tout Te long
de la chaine de fabrication.
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FIGURE 1

SOLUTION HMERE

(REVIUIFICATION)

PROTOCOLE GENERAL DE L° ANALYSE BACTERIOLOGIQUE
DES PRODUITS DE CHARCUTERIE CUITS

23g

;——— PRELEUVEMENT

EF—F

1 h

BROYAGE

....%4— EAU PEFPTONEE TAMPONEE

.;;J

PEPTONEE

(225 ml)>
(19~ 1)
REENRICHIS 1 ml N M.0. AEROBIES A 38%C
F i (72h A 30°C)
SEMENT
INCUBATION A
479¢ PENDANT . COLIFORMES 38YC
. . ™
b > (24-48h A 37°C)
S ALMONELLE COLIFORMES FECAUX
(24--48h A 44%C)
1 ml 10m1 ANAEROBIES SULFITOREDUC
DE TSC -TEURS (24-48h A 46°¢)
(TSN) EN AEROBIOSE
9,4 ™l . STAPHYLOCOCCUS AUREUS
—- [ BP o
(24 - 48h A 37
0,1 ml
> PCﬁ)
H.0 AERDBIES A 3P?C
(?2h A 389
1 ml b‘!!’h
9 ml [
D’ EAU 1 ml
PEPTOMNEE COLIFORMES 389C
DL (24-48h A 37°C)
COLIFORMES FECAUX
(24-48h A 449¢)
1 ml @
9 ml @ H.0. AEROBIES A 30°C
D’ EAU

(72 h A 30%°C¢Y
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Ces germes sont dangereux lorsque leur charge est
excessive.

2.2.1 - Milieux de culture

Le milieu utilisé pour 1le dénombrement de 1la flore
totale est la gélose standard pour dénombrement ou Plate Count
Agar (PCA). Elle est utilisée en double couche, technique qui
permet d'@viter 1'envahissement de la surface de Tla boite de
Pétri par les germes mobiles comme Proteus.

La composition des différents milieux de <culture
utilisés au cours de <ce travail est donnée en annexe.
Cependant, référence est toutefois faite aux composantes pour
la compréhension de certaines réactions observées.

2.2.2 - Mode opératoire
-1 -Z -3

Les dilutions utilisées sont 10 , 10 et 10 Iml de
solution est prélevé aseptiquement de chaque tube de dilution
(a 1'aide de pipettes stériles et a proximité de la flamme) et
coulé dans une boite de Pé&tri stérile. Ensuite, 10 & 15ml de
PCA sont coulés aprés avoir été préalablement fondus et ramenés
a la température de 45° a 50°C. L'inoculum et le PCA sont
homogénéisés par des mouvements circulaires de la main dans le
sens de rotation des aiquilles d'une montre et dans le sens
contraire, puis la deuxiéme couche de PCA, en général plus
mince, est coulée aprés solidification de la premiére. Une fois
la deuxiéme couche solidifiée, les boites de pétri ainsi en
semencées sont incubées d 1'étuve (couvercle vers le bas) a
30°C pendant 72h, puis soumises a une lecture.

I1 faut noter que les gestes d'exécution décrits pour
cette manipulation sont valables pour 1la plupart des autres
dénombrements ou recherches.

2.2.3 - Lecture

La lecture porte sur les deux boites de Pétri
ensemencées et ne tient compte que des colonies, situées entre
les deux couches de PCA. Pour étre fiable, Tle dénombrement de
la flore mésophile totale ne doit concerner que les boites de
pétri contenant entre 30 et 300 colonies. Le nombre de germe
par gramme de produit est alors obtenu en multipliant le nombre
de colonies rapporté a 1lml, par le dénominateur du titre de la
solution utilisée (ceci reste valable pour tous les autres
dénombrements). Le nombre de germes sera la moyenne des
lectures des deux boites.
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2.3 - Dénombrement de Coliformes totaux et Coliformes
fécaux

ITs sont systématiquement recherchés dans Tes produits
de charcuterie afin d'apprécier 1le niveau de propreté des
manipulations par le personnel.

Les coliformes 30°C ou Coliformes totaux sont des
entérobactéries caractérisées par leur aptitude a fermenter
plus ou moins rapidement le lactose.

 Les Coliformes fécaux se distinguent par deux
caractéres supplémentaires : 1'aptitude a se multiplier a 44°C
en présence des sels biliaires (6) et & produire de 1'indole.

2.3.1 - Milieux de culture
Bien que la littérature signale 1'existence de nombreux
milieux de culture, nous n'avons utilisé que 1le gélose au
désoxycholate a 1p.1000 (DL) et la gélose au désoxycholate
citrate-lactose (DC.L).
2.3.2 - Mode opératoire
Les dilutions 10Zet 10-3 ont été employées. Pour chacune

d'elle, 1ml de solution est ensemencé en gélose au DL ou DCL,
en double couche.

Aprés solidification de la deuxiéme couche de gélose,
les boites sont portées a 1'étuve et incubées

- a 37°C pendant 24 a 48h pour les coliformes
totaux ;

- a 44°C pendant 24 a 48h pour les coliformes
fécaux.
2.3.3 - Lecture

Elle consiste a dénombrer, aprés le délai d'incubation,
les colonies rouge-foncés ayant environ 0,5 a 2mm de diamétre.

2.4 - Déenombrement de Staphylococcus aureus

Il s'agit d'un germe pathogéne responsable de nombreux
cas de toxi-infections alimentaires.



36.
2.4.1 - Milieux de culture
C'est la gélose de Baird Parker additionnée au jaune

d'oeuf et au tellurite de potassium qui a été employée.

Ce milieu, dont T'agent sélectif est Tle tellurite de

potassium, permet 1la croissance sélective de Staphylococcus
aureus .

Le milieu Chapman, signalé dans la littérature, est peu
utilisé en microbiologie alimentaire ol son pouvoir sélectif
est discutable (6).

2.4.2 - Mode opératoire
La gélose de Baird Parker est coulée dans une boite de

pétri contenant préalablement un mélange de jaune d'oeuf et Tle
tellurite de potassium.

Aprés solidification, 0,1ml de 1la solution mére est
ensemencée en surface par étalement rapide de 1'inoculum a
1'aide d'un étaleur en verre.

L'incubation est réalisée a 37°C pendant 24 a 48h.

2.4.3 - Lecture
La lecture s'est résumé au dénombrement des colonies
présumées pathogénes (donc, supposées appartenir a
), qui sont celles qui apparaissent
noires, brillantes, bombées, cerclées d'un petit Tiséré blanc
opaque et entourées d'un halo d'éclaircissement du milieu de
culture.

Aucun test de confirmation n'a été réalisé.

2.5 - Dénombrement des anaérobies sulfito-réducteurs.

Il s'agit des germes appartenant au genre Clostridium
et Ta recherche portera sur les formes sporulées.

2.5.1 - Milieux de culture
Deux milieux ont été utilisés :
- gélose Trypticase-Sulfite-Cyclosérine : (TSC) ;

- gélose Trypticase-Sulfite-Néomycine (TSN).
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D'autres milieux sont signalés dans Tla littérature,
notamment le milieu sulfite-Polymixine-Sulfadiazine (SPS).

2.5.2 - Mode opératoire
Contrairement aux recherches antérieures,

1'ensemencement ici se fait en tubes.

Les milieux T.S.C ou T.S.N préalablement régénérés au
bain-marie @ 100°C et ramenés a 45-50°C, sont répartis dans des
tubes a raison de 10ml par tube. 1ml de la solution mére est
ensemencé dans chaque tube. Le mélange effectué par la suite
permet de répartir 1'inoculum dans le milieu.

Aprés solidification, les tubes sont incubés a 46°C
pendant 24 a& 48h en anaérobiose qui est obtenue par
1'adjonction d'huile de paraffine a chaque tube.

2.5.3 - Lecture

Elle consiste a dénombrer les colonies qui apparaissent
en noir dans les tubes.

2.6 - Recherche des Salmonelles

Elle est onéreuse et se réalise en plusieurs étapes.

2.6.1 - Milieux de culture

Ils se distinguent selon leur mode d'utilisation en

- milieux d'enrichissement ;
- milieux d'isolement ;

- milieux d'identification.

2.6.1.1 Milieux d'enrichissement

Ces milieux ont la propriété de favoriser la
multiplication des Salmonelles méme en présence d'une
population bactérienne concurrente.

Un seul milieu a été utilisé au cours de ce travail
bouillon au sélénite (BS).
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2.6.1.2 - Milieux d'isolement

I1 s'agit de milieux sélectifs solides. Deux milieux
ont &té utilisés

- gélose au désoxycholate citrate lactose et
saccharose (D.C.L.S) ;

- gélose Hektoen.

2.6.1.3 - Miljeux d'identification

C'est une opération qui nécessite 1'emploi de nombreux
milieux

- milieu de kligler Hajna ;

- milieu citrate de sodium de Simmons ;

- Milieu urée-indole ;

- Milieu mannitol-mobilite ;

- disques d'orthonitrophényl B-D galacto-
pyranoside (O0.N.P.G).

2.6.2 - Mode opératoire

; Selon les normes francaises (18), 1la recherche des

Salmonelles se fait dans 259 de produit de charcuterie. Ceci
justifie notre choix d'une prise d'essai de 259 de saucisson

pour la préparation d'une seule solution mére.

La recherche s'effectue en quatre étapes.

2.6.2.1 - Pré-enrichissement
I1 consiste a incuber, a 37°C pendant 24h, le reste de
la solution mére ayant servi a 1'ensemencement pour Te
dénombrement des germes étudiés antérieurement.
I1 permet la récupération des Salmonelles stressées.
2.6.2.2 - Enrichissement
2 ou 1lml de la solution mére préenrichie sont portés

dans des tubes contenant 18 ou 9m1 de BS, puis ils sont incubés
a 37°C pendant 24h.
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2.6.2.3 - Isolement
Cette opération consiste a

- couler Te D.C.L.S ou la gélose Hekton dans des
boites de pétri ;

- ensemencer le contenu des tubes (uniquement ceux
qui ont changé de couleur aprés enrichissement) a la surface
des boites de pétri a 1'aide d'une anse de platine
préalablement flambée : elle est introduite dans le tube, puis
passée a la surface de la boite de pétri :

- incuber les boites de pétri a 37°C pendant 24h au
terme desquelles, les colonies suspectes apparaissent

* bleudtres avec ou sans centre noir
(production ou non de HZS’ lactose négatif) sur le milieu
Hektoen ;

* blanchatres ou incolores (lactose et
saccharose négatifs) sur le milieu D.C.L.S.

Les colonies suspectes (lactose négatif) seront
ensemencées sur milieu Urée-indole en vue de T'identification.

2.6.2.4 - Identification

Elle a consisté a mettre en évidence 1le caractéres
biochimiques de Salmonelles, d partir des milieux
d'identificaion.

S'il est vrai que dans de nombreux ouvrages,
1'opération d'identification débute par 1le répiquage des
colonies suspectes sur le milieu Kligler Hajna, nous avons
préféré par commodité, le faire par ensemencement sur milieu
Urée-Indole.

Le milieu urée-Indole, réparti en tube & hémolyse &
raison de 1ml par tube, est ensemencé avec des <colonies
suspectes prélevées (au mois 3 colonies) des milieux
d'isolement.

Aprés incubation des tubes a 37°C pendant 24h

* si le milieu vire en rouge suite d une
alcalinisation (uréaset), il y a absence de Salmonelles ;

* si par contre, Te milieu reste inchangé (uréasa-)
il y a suspigion de Salmonelles.
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L'identification se poursuit sur milieux HMNannitol-
mobilité, Citrate de Sodium, Kligler Hajna et les disques
d’0.N.P.G., puis terninée par les galeries APIZ-AP| 20E.

- Nilieu Hannitol-mobilité

Le milleu mannitol-mobilité coulé en tube est salidifié.
Le contenu des tubes d hémolyse (ceux dont la couleur est restée
Inchangés, uréase-} est ensemencé par piquire centrale dans le tube
contenant le milieu mannitol-mobilité. On se sert d’une anse de
platine préalablement flambée.

Les tubes sont ensuite incubés a 37°C pendant 24h.

La souche est nmannitol+, s’il y w virage du rouge au
jaune par acidification (dégradation du mannitol).

La souche est mobile, si les lignes de déplacement des
germes sont visihles en plus de la ligne centrale (le milieu deuvient
trouble).

- Milieu citrate de sodium

Le milieu est coulé en tube et solidifié de sorte a
former un plan incliné.

Le contenu des tubes hémolyse (uréase-) est ensemencé a
la surface du tube par des stries et a |’aide d’une anse de platine.

Les tubes sont incubés a 37°C pendant 24h.

* v 7 /
[-a Souoga u/f' Ol\b'a—t-}-, S’J(Z,q 4/?4/77;”) r;tfb()u. oY ~
,éawﬁeu.

- Milieu kligler Hajna
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Le milieu est coulé dans des tubes et solidifié de sorte
a former un plan incliné, et un culot de 3cm au molns.

Les tubes sont ensuite incubés a 37*C pendant 24h au
terme desqueiles, les caractéres suivants des Salmonelles seront
recherchés :

* Culot
. jaune (glucose+) ;
. noircissement pouvant masquer |e virage
au jaune (HyS+) ;
. bulles, fissures, décollement de la gélose
(gaz+) ;

1.
* Penie. : rouge (lactose-, saccharose-).
A ce stade de |’identification, trois cas de figures
peuvent se présenter :

@) |'un ou |’ensemble des caractéres ci-dessus
énumérés sont absents, on conclut de |’absence de Salmoneiles et la
recherche s’arréte,

b) on est en présence d’une réaction douteuse (le
. . . . vy .
jaune peut envohir [a pente, soit le noircissement,le culot), il
faut alors rechercher la égulactosidase.

Elle est effectuée & |'aide de disques imprégnés
d’orthonitrophényl 63 -0 galactopyanoside (0.N .P.G) (ils sont
commercial isés) :

- préparer une suspension dense de bactéries, dans
un tube a [’hémolyse contenant 0,5ml d’eau distillée, & partir de la
gélose de Kligler Hajna ;

- introduire un disque d’0.H.P.G ;
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- incuber le tube @ 37°C et la lecture a lieu dans
les 30 minutes qui suivent. Cependant, ce délai peut aller jusqu’a
18-24h.

Au deld de 24h d’incubation :

° . si le disque vire au jaune, ce qui traduit la
présence d’une ¢ galactosidase (0.N.P.G+), il y a absence de
Salmonelles et la recherche s’arréte ;

® si le disque reste inchangé (0.NM.P.G-), il y a
suspicion de Salmonelles et la recherche se termine par
['utilisation des galeries API 2 et API 20E.

c) L’ensemble des caractéres sont présents, on procéde q
['utilisation des galeries RAPI qui vont confirmer ou infirmer
les résultats de la mise en évidence des caractéres biochimiques des
Salmonelles.
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CHAPITRE 1 : RESULTATS

. Les résultats sont d'abord présentés globalement par
groupe de germes, puis par secteur de commercialisation et sont
comparés par secteur de commercialisation.

Le tableau 9 donne les résultats globaux des analyses .
bactériologiques. Un regroupement des résultats par secteur de
commercialisation s'est avéré nécessaire afin de faciliter
I'exploitation ultérieure de ces résultats.

Les signes et lettres suivants représentent les
résultats non chiffrés (>,<, absence) :
- : absence de germes aux dilutions utilisées ;
+ : germes incompatibles aux dilutions utilisées ;-

A : absence dans 25g de produit.
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Résultats des analyses bactériologiques des
saucissons a 1'ail de boeuf

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles

dans 25 g
Numéro et Microor |Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies|de
origine du |ganismes | mes mes coccus sulfito- produit
prélévement |aérobies|totaux |fécaux [aureus réducteurs
3 30°C
1| S 1o* 20 - - - A
2 " 2.10% 10 - 102 - A
3 " 2.10% 30 - - - A
4 " 5.10° 10 10 - - A
5 " 3.10% 10 - - - A
6 " a.10% 20 - - - A
7 " 9.10% |1,9.102 50 - - A
g8 | " 3.10% - - - _ A
9 " g.10% 20 20 - - A
10 u 2.10% 10 - - - A
11 PV 10% 102 | 50 - - A
12 | 8.103 |2,3.102| 90 - - A
13 " 103 - - - - A
14 | 2.10° - - - - A
15 | o 9.10% - - 102 - A
16 | ° 10% - _ _ - A
17 | 2.10% - - - - A
18 | 6.10% - - - _ A
19 | 3.10% - - - - A
20 | 4.10% | - - - - A
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saucissons a 1'ail de boeuf (suite)

Résultats des analyses bactériologiques des

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles

dans 25 g
Numéro et Microor |[Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies | de
origine du [ganismes|mes mes coccus sulfito produit
prélévement |aérobies|totaux |fécaux |aureus réducteurs
a 30°C
21 GS + 2.102 |1,5.102 - - A
22 ! + 70 102 102 - A
23 | v " 6.102| 103 - - A
24 ! + 6.102]12,6.102 - - A
25 . + 7.102(4,6.102 - - A
26 | + v [1,3.10% - - A
27 ) + + 6.102 - - A
28 " + + 2,8.102 - - A
29 | " + + 103 - - A
30 | o " 3,6.10° | 102 - . A
31 | ey [3,5.10% | - - 102 - A
32| |1,5.10% - - - - A
33 | 5.103 30 30 - - A
34 | v |2,7.10% - 10 - - A
35 | »  |1,7.10% | s0 20 - - A
36 " 1,9.10 10 20 - - A
37 | v |s,6.10%[9,3.102(1,5.10 - - A
38 " + 9.102 |1,3.10 102 10 A
39 | 6S 7.102 - - - - A
ag | v 2,5.10%| - - - - A
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Résultats des analyses bactériologiques des
saucissons a4 1'ail de boeuf (suite)

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles

dans 25 g
Numéro et Microor |Colifor|Colifor|Staphylo|/Anaérobies|de
origine du |ganismes |mes mes coccus sulfito produit
prélévement|aérobies|totaux |fécaux |aureus réducteurs
a 30°C

a1 | PV 10° 103 |3,4.102| 2.102 - A
42 | v 2.10% 103 |8,6.102| 2.102 - A
43 " + + - -~ - A
44 " + + + - - A
45 " + + - - - A
46 | 3.0k |+ + - — A
47 u + + - - - A
48 " + + + - - A
49 | 2.10% | + . _ - A
50 " + + - - - A
s1 | " [3,5.10° - - - - A
52 | 7.103 - - - - A
53 | 3.10% | 102 10 - - A
54 | 5.10° | 70 - - - A
55 | 3.10% | 30 20 - - A
56 " 2.10% - - - 10 A
57 | 3.103 10 + - - A
58 | " 6.103 + " - - A
59 | v 2.10% + 2.102 - - A
60 | * |a,5.10% + + - - A
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saucissons a

1'ail

46 .

Résultats des analyses bactériologiques des
de boeuf (suite)

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles

dans 25 g
Numéro et Microor |Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies|de
origine du |ganismes|mes mes coccus sulfito produit
prélévement |aérobies|totaux |fécaux (aureus réducteurs
a 30°C
61 GS 5.10° [1,3.10%]3,2.102 102 - A
62 " + + + - - A
63 n + + + 3.102 - A
64 " + + + - - A
65 " 10% + + 102 - A
66 " + 2,6.10° | 5.102 2.102 - A
67 | 8.103 [1,8.10%| 10® |1,3.10 - A
68 | 5.10% |1,4.10%| 6.102| 102 - A
69 | 8.103 v |1,2.10%] - - A
70 | o 7.10% v |2,2.10%| - - A
71 " 5.10% - - - - A
72 u 6.10° - - - - A
73 " 10% - - - - A
74 | 4.103 10 - - - A
75 u + 102 10 102 - A
76 | 3.10% |1,5.102 102 - - A
77 " 4.10% [3.102 |2,1.102 - - A
78 u 104 | 5.102 |3,8.102 - - A
79 | 2.10% + + 102 - A
80 " + + + 102 - A
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47 .

Résultats des analyses bactériologiques des
saucissons 3 1'ail de boeuf (suite)

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles

dans 25 g
Numéro et Microor |[Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies|de
origine du [ganismes|mes mes coccus sulfito produit
prélévement |aérobies|totaux |[fécaux |aureus réducteurs
a 30°C
81 GS + 1,2.102 10 - - A
g2 | 2.10° | 3.102| - - - A
83 " + 2,5.102 - - - A
g4 | " 5.10° |1,4.102| 30 = - A
85 “ 10% [3,5.102 20 - - A
86 | 2.10° 50 - - - A
87 " + 2,8.102 50 - - A
88 " 5.103 90 - - - A
89 | " 5.103 - - 102 - A
90 " + 1,7.102 10 - - A
91 PV + 1,8.102 - 102 - A
92 " + 1,3.102 - - - A
93 " + 102 10 - - A
94 ! + 4,1.102 10 - - A
95 " + 1,2.102 - - - A
96 | o 5.102 - - - - A
97 " + 3,8.102 10 - - A
98 | 10% [3,1.102| - - - A
99 ! + 2.102 - - - A
100 , + 3.102 10 - - A
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Tableau 9

48.

Résultats des analyses bactériologiques des

boeuf (suite)

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles

dans 25 g

Numéro et Microor |[Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies|de
origine du |ganismes | mes mes coccus sulfito produit
prélévement|aérobies|totaux |fécaux |aureus réducteurs

a 30°C
101 | PV + 1,5.10°| 107 - - A
102 " + 102 40 - - A
103 " + 1,3.103| 8.102 - - A
104 " + 3.102 102 - - A
105 | + 1,6.10| 10° - - A
106 " + - 10 - - A
107 n + 30 10 - - A
108 " + 10 - - - A
109 | 103 - - - _ A
110 " + - - - - A
111 | 7,2.10%]  + 7.102| 5.102 - A
112 | 1,2.10° |+ 102 102 - A
113 " 2,4.10| + 4,7.102 - - A
114 " 2,9.10° + 1,2.102 - - A
115 | 6.105 ¢ [3,2.10% - - A
116 " 1,1.10| + 2,7.102 - - A
117 | v ¥ 10° 103 - 10 A
118 u + 5.102| 10 - - A
119 " + 6,5.102| 2.102 - - A
120 " + 8.102 3.102 - - A
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49.

Résultats des analyses bactériologiques des
saucissons a 1'ail de boeuf (suite)

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles

dans 25 g

Numéro et Microor |Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies|de
origine du |ganismes|mes mes coccus sulfito produit
prélévement laérobies|totaux |fécaux |[aureus réducteurs

a 30°C
121 | G | 4.10% 60 10 | 3.102 - A
122 | 3.10° 90 80 102 - A
123 " + 102 - - - A
124 " 2,8.10% | 5.102] 30 - - A
125 " + + 50 - - A
126 " + +  |5,8.102 - - A
127 " + +  |2,5.102| 5.102 - A
128 " + + - - - A
129 " + * 60 - - A
130 " + + 80 102 - A
131 | *  |[2,6.10° + o l1,9.10% - - A
132 | 105 " g.103| - - A
133 | 105 v [1,3.100] - - A
134 | * |3,5.10% v+ |8,7.102| - - A
135 | 2.10% + |1,6.102| - - A
136 u 2.10 - - - - A
137 | a.10% 102 - - - A
138 " + 40 - - - A
139 u 3.10% - - - - A
140 | 6.10% - - - - A
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50.

Résultats des analyses bactériologiques des
saucissons a 1'ail de boeuf (suite)

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Sa]mone]Tes

dans 25 g
Numéro et. Microor |[Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies|de
origine du |ganismes|mes mes coccus sulfito produit
prélévement |aérobies|totaux |fécaux jaureus réducteurs
a 30°C
141 PV 2.10% |2,6.102 - 3.102 - A
142 u 2.10% - - - - A
143 " 3.10% 50 - - - A
1144 " 4.10% 80 - 3.102 10 A
145 | 2.10% 102 - - - A
146 | " 7.107 - - - - A
147 v 104 - - - - A
148 " 104 - - - - A
149 | * [3,4.10% + + - - A
150 | v |1,7.10% | o+ 20 - - A
151 " 4.10% " 2.102| - - A
152 | 2.10% 20 - - - A
153 " 105 - - - - A
154 | 1,6.10% 10 - - - A
155 | 2.10% - - - - A
156 u ¥ 102 - - - A
157 " 6.10% 20 50 102 - A
558 | 5.10% 10 - - - A
159 | v 8.10% 20 30 - - A
160 | 5.10% 10 - - - A
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52.

1'ail de boeuf (fin)

Résultats des analyses bactériologiques des

Microorganismes recherchés
(par gramme de produit)

Salmonelles .

dans 25 ¢

Numéro et Microor |Colifor|Colifor|Staphylo|Anaérobies|de
origine du |[ganismes|mes mes coccus sulfito produit
prélévement |aérobies|totaux [fécaux |aureus réducteurs

a 30°C
181 | GS | 2.103 - - - - A
182 " 103 - - - - A
183 " 102 30 - - - A
184 | 2.103 - - - - A
185 | " 7.10° - - - - A
186 : 104 - - - - A
187 " 5.103 50 - - - A
188 | 4.102 20 - - - A
189 u 4.103 40 - - - A
190 " 3.103 10 - - - A
191 " 10 |2,5.102] 10 - - A
192 " 103 10 - - - A
193 " 4.103 30 10 - - A
194 | 5.103 50 - - - A
195 u 2.10% 30 - - - A
196 | 103 10 - - - A
197 . 103 - - - - A
198 " 10% 20 - - - A
199 [ 7.10% [1,2.102| - - - A
200 | 10° 20 - _ - A
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1. RESULTATS PAR GROUPE DE GERMES
1.1 - Microorganismes aérobies a 30°c

La répartition des résultats de dénombrements des
microorganismes aérobies a 30°c par niveau de contamination est
présentée dans le tableau 10 dont 1'observation montre que

* 64,50 p.l100 gdes é&changillons ont un taux de
contamination  allant de 18 a 3.1 germes par gramme de
saucisson ; .

* 35,50 p.100 des échantillons présentent un nombre de
germes supérieur aux normes francaises d'acceptabilité (3.10%
germes par gramme).

Tableau 10 : Répartition des résultats de dénombrements des
microorganismes aérobies a 30°C par niveau-de
contamination

Nombre de germes Nombre de Pourcen |[Pourcenta
par gramme de saucisson Prélévements | tage ge cumulé
Compris entre 10%et 5.10° 43 21,50 21,50
Compris entre 5.10° et 10% 23 11,50 33,00
Compris entre 104et 5.104 35 17,50 50,50
Compris entre 5.104et 105- 14 7,00 57,50
Compris entre loset 3.105' 14 7,00 64,50
Compris entre 3.10°et 7,2.18] 9 4,50 69,00
Supérieur a 7,2.109 62 31,00 100

~ Calcul de la moyenne et de 1'écart-type

L'écart-type permet de mesurer la dispersion des résultats
autour de 1la moyenne. Il sera d'autant plus grand que les
résultats seront dispersés. Le calcul de ces deux paramétres ne
tient en compte que les résultats numériques.
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Soit a, la valeur de la moyenne m d'un dénombrement et b Tla
valeur la valeur de 1'écart-type du méme dénombrement, les deux
sont unis par la relation

Soit ml Ta moyenne du dénombrement des microorganismes aérobies
a 30°C

my = 6,92 = 10“ germes par gramme de saucisson

- Représentation graphique des résultats (fig.2)

Les histogrammes seront batis sur les résultats
préalablement transformés en logarithmes décimaux. En effet, Tles
résultats de dénombrements en analyse bactériologique doivent &tre
transformés en logarithmes décimaux pour étre assez significatifs.

La transformation des résultats numériques a donc donné des
valeurs comprises entre 3 et 5,85b.
3
- valeur minimale : 10 logl0 =3
) 5 &
- valeur maximale : 7,2.10 log7,2.10 = 5,86

&4
- moyenne ml = 6,92.10 = log 6,92.104 = 4,84,

1.2/ Coliformes 30°C

Le tableau 11 indique 1la répartition des résultats de
dénombrements des coliformes 30°C par niveau de contamination. I1
en ressort que

- 72,00 p.100 des échantillons présentent une
contamination conforme aux normes frangaises en vigueur, c'est-a-
dire 10.3 germes par gramme ;

- 28,00 p.100 des échantillons ont en revanche, une
quantité de germes supérieurs a ces normes d'acceptabilité des
produits de charcuterie cuits.
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Tableau 11 : Répartition des résultats de
dénombrements des coliformes 30°C par
niveau de contamination

NOMBRE DE GERMES NOMBRE DE POURCENTAGE
PAR GRAMME DE PRELEVEMENTS | POURCENTAGE CUMULE
SAUCISSON

Absence 48 24,00 24,00
Compri; 10 et 96 48,00 72,00
10
Compris entre 7 3,50 75,50
10> et 3.103
ComBris entr 2 1,00 76,50
3.10 et 10
Supérieur a 10% 47 23,50 100

- Calcul de la moyenne

Des 200 prélévements analysés, 95 ( soit 47,50 p.100)
ont donné des résultats non chiffrés : 48 prélévements ont
présenté une absence de germes, tandis que 47 ont donné un
nombre de germes incompatibles aux dilutions utilisées.

Les 105 prélévements restants - soit 52,50 p.100 -
fournissent des résultats chiffrés avec une moyenne my égale a

my = 3,76.10L germes par gramme de saucisson

1.3 - Coliformes fécaux

" La répartition des résulats de dénombrements des
coliformes fécaux par niveau de contamination est représentée
dans le tableau 12.

L'observation de ce dernier montre que

- 56,00 p.100 des prélévements présentent une
contamination fécale inférieure ou égale a 10 germes par
gramme (norme) ;

- 44,00 p.100 des prélévements ont par contre, un
niveau de contamination supérieur & celui fixé par les normes
frangaise.
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Tableau 12 : Répartition des résultats de
dénombrements des coliformes fécaux par
niveau de contamination.

NOMBRE DE GERMES NOMBRE DE |POURCENTAGE|POURCENTAGE

PAR GRAMME DE PRELEVEMENTS CUMULE

SAUCISSON

Absence 96 48,00 48,00
Egal & 10 16 8,00 56,00
Compris entre

10 et 30 . 14 7,00 63,00

C-nr(smb-a.Bo‘_t,!Dv Al #,00 70,00
Compris entre

Mt et3 3. ¥ 42 21,00 91,00

3,2.104 18 9,00 100 |

- Calcul de Ta moyenne

114 prélévements (soit 57,00 p.100) sur Tles 200
analysés, ont fourni des résultats non chiffrés,contre les 8¢
restants (soit 43,00 p.100) ayant donné des résultats chiffrés
et dont Ta moyenne m3 est égale &

| |
my = 8,18.10.2 germes par gramme de saucisson

1.4 - Staphylococcus aureus

Les résultats de dénombrements de Staphyloccus aureus
sont résumés dans le tableau 13 dont 1'examen montre que

- 95,00 p.100 des échantillons ont un taux de
contamination inférieur ou é&gale aux normes admises pour la
conformité des produits de charcuterie cuits (100 germes par
gramme) .

- 5,00 p.100 des echan£111ons ont présenté un tau
de contaminat1on supérieur a germes par gramme de
saucisson.



57.

Tableau 13 : Répartition des résultats de dénombrements

de Staphylococcus aureus par niveau

NOMBRE DE GERMES NOMBRE DE |POURCENTAGE |POURCENTAGE

PAR GRAMME DE PRELEVEMENTS CUMULE
SAUCISSON
Absence 174 87,00 87,00
Compfis enire
10 et 10 16 8,00 95,00
Compris entre
10% et 3.10%: 7 3,50 98,50
Compris entre
3.1 et.10 2 1,00 99,50
Supérieur a 103 1 0,50 100

1.5 Anaérobies sulfito-réducteurs

Sur les 200 prélévements analysés, ces germes
responsables de toxi-infection n'ont &té isolés que dans 8
(soit 4,00 p.100), dont 1 prélévement a présenté un taux de
contamination supérieur a la norme requise (30 germes par
gramme) et les 7 autres, un taux compris entre 10 et 30 germes
par gramme de saucisson.

1.6 - Salmonelles

Aucune souche de Salmonella n'a été isolée sur les 200
prélévements de 259 de saucisson & 1'ail de boeuf analysés.

Le tableau 14 récapitule les résultats globaux de ce
travail expérimental.
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RECAPITULATION DES RESULTRTS DES ANALYSES

BRCTERIOLOGIQUES DES 229 PREMEUEMENTS DE
SAUCISSON A L"AIL DE BOEUF

MICROORG. COLIFORMES |COLIFORMES |STAPH.AUREUS| ANAEROBIES|SALMCNELLES
¢¥* |NC AER. 38%C 3p2c¢ FECAUX S.R.
T
1 ] ]
<3.10%51>3.10% [<10% 1310% |<1@ 1 »i® |<1@% : »>1@® |< 38 1 »3® | ABS . PRES
] [} ] | — ]
] 1 1 ] ] :
1 1 1 ] 1 ]
129 | 71| 229 v 71 [144a 1 se | 112 1 ee 199 1 19 199 1 4 200 1 ©
] ] ] ] 1 ]
LEGENDE :
¢ : CONFORHE
NC : NOMN CONFORME
% : TOLERANCE MNON COMPRISE



numerisation
Texte tapé à la machine
-58-


59.
2 — RESULTATS PAR SECTEUR DE COMMERCIALISATION
ITs intéressent deux niveaux de vente des PCSCV : les
grandes surfaces (GS) et les points de vente (PV).
2.1 - Grandes surfaces

Ces résultats concernent 110 échantillons et sont
donnés par groupe de germes.

2.1.1/ Microorganismes aérobies a 30°C

Les résultats par niveau de contamination sont indiqués
dans le tableau 15. L'observation de celui-ci montre que

- 59,10 p.100 des échanti}Jons présentent un nombre
de germes compris entre 103 et 3.10 germes par gramme ;

- 40,91 p.100 des échantillons ont des taux de
contamination supérieurs aux normes frangaises (3.10%5 germes
par gramme).

Tableau 15 : Microorganismes aérobies a 30°C, pour les
échantillons provenant des grandes
surfaces

NOMBRE DE GERMES NOMBRE DL !POURCENTAGE |POURCENTAGE

PAR GRAMME DE PRELEVEMENTS CUMULE
SAUCISSON
Compris entre

103 et 5.10° 28 25,46 25,46
Compris entre

5.10%et 10% 12 10,91 36,37
Compris entre 11 10,00 46,37

104 et 5.10%

Compris entre 8 7,27 53,64
5.10%et 105

Compris entre 6 5,46 59,10
105 et 3.10%5

Compris entre 4 3,64 62,74
3.105 et 7,2.1

Supériegf a

7,2.10 41 37,27 100
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- Calcul de la moyenne

Soit M, la moyenne des 69 résultats chiffrés

m4 = 5,97.10% germes par gramme de produit

2.1.2/ Coliformes 30°C

Les résultats par niveau de contamination sont
présentés dans le tableau 16, dont 1'examen montre que

- 70,00 p.100 des prélévements présentent un taux
de contamination inférieur ou égal & la norme (103 germes par
gramme).

- 30,00 p.100 des. prélévements ont wun taux de
contamination supérieur & 10 germes par gramme de produit.

Tableau 16 : Coliformes 30°C pour Tles échantillons
provenant des grandes surfaces

NOMBRE DE GERMES NOMBRE DE |POURCENTAGE |POURCENTAGE

PAR GRAMME DE PRELEVEMENTS CUMULE
SAUCISSON

Absence 17 15,45 15,45

Compris entre 60 54,55 70,00
10 et 103

Compris entre
10> et 3.10% 4 3,64 73,64

Compris entre
3.10° et 10% 2 1,82 75,46

Supérieur a
10% 27 24,55 100

* Calcul de Ta moyenne

Des 110 prélévements analysés, 44 (soit 40,00 p.100)
ont donné des résultats non chiffrés. Les 66 prélévements
restants (soit 60,00 p.100) ont fourni des résultats chiffrés
dont la moyenne me est égale a

Mg = 4.102 germes par gramme de produit
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2.1.3/ Coliformes fécaux

La répartition des résultats de dénombrements par
niveau de contamination est indiquée dans 1le tableau 17 : il
en ressort que

- 55,45 p.100 des échantillons ont un nombre de
germes inférieur ou égal aux normes francaises d'acceptabilité
(10 germes par gramme) ;

- 44,55 p.100 des échantillons ont par contre, un
nombre de germes supérieur a 10.

Tableau 17 : Coliformes fécaux pour les échantillons
provenant des grandes surfaces

NOMBRE DE GERMES’ NOMBRE DE |POURCENTAGE |[POURCENTAGE

PAR GRAMME DE PRELEVEMENTS CUMULE
SAUCISSON

Absence 50 45,45 45,45

Egal a 10 11 10,00 55,45

Compris entre
10 et 30 6 5,46 60,91

Compris entre
30 et 10% 8 7,28 68,19

Compris entre
102 et 32.10% 25 22,73 90,92

3,2.104 | 10 9,09 100

* Calcul de la moyenne

60 prélévements ont donné des résultats non chiffrés.
Les 50 restants ont donné des résulats chiffrés dont 1la
moyenne mg est

mg = 5,47.102 germes par gramme W
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2.1.4 - Staphylococcus aureus

Sur les 110 prélévements provenant des grandes surfaces, ce
germe n'a été 1isolé que sur 16 (soit 14,55 p.100), dont 11
préléevements (10,00 p.100) ont présenté un nombre de germes allant
de 10 a 100 ; tandis que les 5 autres (4,55 p.100) ont fourni un
taux de contamination supérieur aux normes admises pour la
conformité des produits de charcuterie cuits (102 germes par
gramme) (tableau 18).

Tableau 18 : Staphylococcus aureus pour les échantillons
provenant des grandes surfaces

Nombre de. germes par Nombre de Pourcental|Pourcentage
gramme de saucisson Prélévements|ge cumulé
Absence 94 85,46 85,46
Compris entre 10 et 102 11 10,00 95,46
Compris entre 102 et 3.102 3 2,73 98,19
Compris entre 3.102 et 103 1 0,91 99,10
Supérieur a 10° 1 0,91 100

2.1.5 - Anaérobies sulfito-réducteurs

Ces germes n'ont pas été isolés ur la totalité des 110
échantillons de saucisson provenant des grandes surfaces.

2.1.6 - Salmonelles
Aucune salmonelle n'a été isolée
2.2 - Points de vente (PV)

IT s'agit de résultats obtenus lors de 1'analyse
bactériologique des 90 prélévements de saucisson a 1'ail de boeuf
provenant des différents points de vente : Alimentations,
Epiceries, Mini Supermarchés, Libres Services.

Les résultats obtenus nous permettront d'apprécier
1'évolution de 1la charge microbienne tout le long du processus de
commercialisation de ce produit. Ils seront également présentés
par groupe de germes.
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2.2.1 - Microorganismes aérobies a 30°c
Nous avons effectué, au niveau des points de vente, 90

prélévements de saucisson dont 1'analyse bactériologique a donne
les résultats résumés dans le tableau ci-dessous

Tableau 19 : Répartition des résultats de dénombrements des
microorganismes aérobies d& 30°c par niveau de contamination (PV).

Nombre de germes par Nombre de Pourcenta |Pourcenta
gramme de saucisson préléve ge ge cumulé
| ments

Compris entre 10%et 5.10° 15 16,67 16,67
Compris entre 5.163et 10% 11 12,23 28,90
Compris entre 10¥et 5.10% 24 26,67 55,57
Compris entre §.10%t 109 6 6.67 | 62,24
compris entre lOset 3.105 8 8,89 71,13
Compris entre 3.10?;t 7,2.1 5 5,56 76,69
Supérieur a 7,2.10° 21 23,34 100

L'examen de ce tableau montre que

- 71,13 p.100 des préilévements_ont fourni un taux de
contamination compris entre 103 et 3.10 germes/g ;

- 28,90p.100 des pre]evemegts ont donné un taux de
contamination supérieur aux normes (3.10 .

* Calcul de la moyenne

Soitm;z la moyenne des 69 résultats chiffrés

my = 7,86.104 germes par gramme de produit

2.2.2 - Coliformes 30°c

Les résultats de dénombrements des coliformes 30°c des
points de vente, par niveau de contamination sont consignés dans
le tableau 20.
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Il ressort de ce dernier que

- 74,45p.100 des é&chantillons présentent un taux de
contamination conforme & la norme en vigueur (103 germes par
gramme) ;

- 25,57p.100 des échantillons ont un nombre de germes
supérieur a 103

Tableau 20 : Répartition des résultats de dénombrements
des coliformes 30°c par niveau de
contamination (PV).

Nombre de germes par Nombre de Pourcenta |Pourcenta
gramme de saucisson préléve ge cumulé
ments
Absence 31 34,45 34,45
Compris entre 10 et 10> 36 40,00 74,45
Compris entre 10° et 3.10° 3 3,34 77,79
Supérieur & 3.102 20 22,23 100

* Calcul de Ta moyenne

Soit P la moyenne des 39 résultats chiffrés

mg = 3,34.102 germes par gramme de produit

2.2.3 - Coliformes fécaux

La répartition des résultats de dénombrements des
coliformes fécaux des points de vente, par niveau de contamination
est donnée dans le tableau 21. L'observation de ce dernier montre
que

- 56,68p.100 des prélévements sont conformes aux
critéres microbiologiques relatifs & ce type de produit (10 germes
par gramme);
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- 43,34p.100 des prélévements présentent un taux de
contamination fécale supérieur a@ 10 germes par gramme de
saucisson.

Tableau 21 : Répartition des résultats de dénombrements
des coliformes fécaux par niveau de
contamination (PV).

Nombre de germes par Nombre de Pourcenta |Pourcenta
gramme de saucisson préléve ge ge cumulé|
ments
Absence 46 51,12 51,12
Egal a 10 5 5,56 56,68
Compris entre 10 et 30 8 8,89 65,57
Compris entre 30 et 102 6 6,67 72,24
Compris entre 102 et 3,2.10% 17 18,89 91,13

Supérieur a 3,2.10% 8 8,89 100

* Calcul de la moyenne

Soit m la moyenne des 36 résultats chiffrés du
dénombrement des coliformes fécaux au niveau des points de vente

- 1,20.103

germes/g de produit

Mg

2.2.4 - Staphylococcus aureus

Des 90 prélévements provenant des points de vente, seuls 10
{soit 11,12p.100) ont présenté des colonies de
aureys, parmi lesquels 5 prélévements ont fourni un taux de
contamination allant de 10 a 100 germes par gramme ; et 1'autre
moitié a fourni un nombre de germes supérieur a la norme (102
germes par gramme) (tableau 22)
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Tableau 22 : Répartition des résultats de dénombrements
de_Staphylococcus aureus par niveau de
contamination (PV)

Nombre de germes par Nombre de Pourcenta |Pourcenta
gramme de saucisson prélévement| ge ge cumulé
Absence 80 88,89 88,89
!Compris entre 10 et 102 5 5,56 94,45
(bompris entre 102 et 3.102 4 4,45 98,90
Compris entre 3.102 et 103 1 1,12 100

2.2.5 - Anaérobies sulfito-réducteurs

La répartition des résultats de dénombrements des
anaérobies sulfitoréducteurs des points de vente, par niveau de
contamination est consignée dans le tableau ci-dessous

Tableau 23 : Répartition des résultats de
dénombrements des anaérobies
sulfitoréducteurs par niveau de
contamination (PV).

Nombre de germes par Nombre de Pourcenta |Pourcenta
gramme de saucisson préléve ge ge cumulé
ments
Absence 82 91,12 91,12
Compris entre 10 et 30 7 7,78 98,90
Supérieur a 30 1 1,12 100

L'observation de ce tableau montre que

- 98,90p.100 des prélévements ont présenté une flore de
contamination conforme & la norme en vigueur (30 germes par
gramme) ;

- 1,12p.100 des prélévements seulement ont fourni un nombre
de germes supérieur a 30.
2.2.6 - Salmonelles

Aucune salmonelle n'a été isolée, tout comme avec les
prélévements provenant des grandes surfaces.



TRBLEARU 24 :

COMPRRISON DES RESULTRATSZ

RaCTERIOLOGIQUES

DES GRANDES SURFACES ET DES POINTS DE UENTE.

MICROORG. |COLIFORMES |COLIFORMES |STAPH.ARUREUS| AMNAREROBIES |SALMONELLES
c* NC [RER. 39%c¢C 30%c FECRUX S.R.
I T T T T
2 1. 2 1, 2 1, 2 R ABS 1 PRES
1 | i H i
as 65 | 45|5,97.10% 935 4.10% 6655,4?.162 1632,31.162 E - 110 i 2
i — — 5 f
PU 64 | 26|7.86.10% 5953,34.132 a 51,29.193 1@53.1@3 E z6,25| 9o E 2
LEGENDE :
GS ¢ GRRNDES SURFRCES
PU : POINTS DE UENTE
¢ : CONFORME
NG : NON CONFORME
1 : NOMBRE DE PRELEVEMENTS CONTAMINES
2 : NOMBRE MOYEN DE GERMES PAR GRAMME DE PRODUIT
% : TOLERANCE NON COMPRISE
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3 - Etude comparative des résultats par
secteur de commercialisation

La comparaison des résultats bactériologiques des
grandes surfaces et des points de vente est résumée dans le
tableau ci-dessous

Tableau 24 : Comparaison des résultats
bactériologiques des grandes surfaces et des points de vente.

- Représentation graphique

Seuls les microorganismes aérobies seront représentés
graphiquement, la plupart des autres dénombrements étant
indéterminée
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CHAPITRE II ISCUSSION ET
PROPOSITIONS D'"AMELIORATION
1 - DISCUSSION

- La discussion de nos résultats consistera a apprécier
le niveau de <contamination (global et par secteur de
commercialisation) des saucissons a 1'ail de boewud rencontrés
sur le marché dakarois par rapport aux normes frangaises d'une
part, et par rapport & certains travaux antérieurs se
rapportant au méme produit, ou aux produits du méme type- -
produits de charcuterie cuitse~d'autre part.

1.1 - Appréciation globale de la qualite
bactériologique des saucissons a 1'ail de
boeuf rencontrés sur le marché de Dakar

1.1.1 - Flore d'altération ou microorganismes
aérobies a 30°C0

I1 s'agit de 1'ensemble des germes regroupant des
bactéries saprophytes et pathogénes. Elle n'est qu'un élément
d'appréciation de 1la qualité hygiénique et marchande des
produits.

Les résultats obtenus montrent que la moyenne générale
des germes dénombrés au cours de ce travail est de 5,92.10
germes par gramme de saucisson. Cette moyenne bien
qu'inférieure & la norme requise (3.105 germes par gramme),
demeure assez élevée comparativement aux résultats obtenus par
le Centre Technique de Tla Charcuterie (CTC) (10) : sur 131
échantillons de jambon bloc analysés, 88 ont présenté un taux
de contamination inférieur i 104 germes par gramme , 25
possédaient un nombre de germes supérieur & 105; au total, 36
échantillons se sont révélés non conformes (27,48 P.100 de non
conformité). Le méme Centre a obtenu 1 @&chantillon de
saucisson cuit non conforme sur 30 analysés (soit 3,34 P.100
de non conformité).

MONREY cité par M. PAPON, R. TALON et M.C. MONTEL
a pu dénombrer une flore totale allant de 3,7.10% &
bactéries par gramme, sur 4 jambons cuits analysés.

(36),
1.108

La comparaison de nos résultats aux critéres
microbiologiques aagquels doivent satisfaire les produits de
charcuterie cuits, tranchés ou non montre que

- 64,50 P.100 des saucissons analysés présentent un
taux de contamination inférieur ou égal a la norme 3.10 germes
par gramme de produit ; et 4,50 P.100 des saucissons ont une
flore de contamination comprise entre 3.105 et 7,2.10° germes
par gramme : en somme tous les échantillons ayant donné des
résultats chiffrés (138 é&chantillons, soit 69,00P.100) sont
satisfaisants ;
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- 31,00 P.100 de produits sont non conformes
parcequ'ayant une flore indéterminée.

Les saucissons cuits de boeuf produits par 1'AGROCAP
FILFILI ont donc une qualité bactériologique globalement
satisfaisante comme le témoigne 1'ensemble des résultats
obtenus au cours de ce travail. Cependant, le pourcentage de
non conformité (31,10p.100) reste encore assez élevé. Des
efforts visant a diminuer ce niveau de contamination doivent
donc é&tre déployés. Ainsi, en admettant que toutes Iles
conditions d'hygiéne sont respectées au niveau de l'usine de
production qui n'a pas été visitée «= qualité bactériologique
des ingrédients, qualité de ~contrdle -exercé pendant Te
processus de fabrication, propreté et qualification du -
personnel ouvrier, confirmité des locaux aux régles d'hygiéne-
1'accent devra étre mis sur le maintien de la chaine de froid.
Ceci passe obligatoirement par une réfrigération ou
congélation convenables des produits de leur sortie d'usine
aux secteurs de commercialisation. Toutefois, ce taux de non
conformité élevé concorde avec la conclusion a laquelle ont
abouti les analyses bactériologiques des produits de
charcuiterie cuits par le CTC (10), a savoir : pour les
produits cuits, le taux de non conformité, proche de 50 p.100,
reste inquiétant.

1.1.2 - Flore de contamination fécale

Elle se distingue en coliformes totaux ou coliformes
30°c et en coliformes fécaux.

1.1.2.1 - Coliformes 30°c

La recherche de ces germes au niveau industriel
constitue un test de qualité hygiénique globale (22).

Nos recherches ont abouti @ Tla conclusion que 105
prélévements (sur 200) -soit 52,50p.100- ont donné des
résultats chiffrés avec une moyenne de 376 germes par gramme
de produit. Cette moyenne tout & fait acceptable dans Tla
mesure ol elle reste bien inférieure a4 la norme (103 germes
par gramme), est assez élevée par rapport aux travaux du CTC
(10) qui ont montré que 107 échantillons de jambon bloc, sur
131, possédaient un taux de contamination inférieur a 10
germes par gramme, alors que 14 seulement présentent un nombre
de germes supérieur a 100 coliformes par gramme.

En comparant nos résultats aux normes frangaises, nous
constatons que
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- 72 P.100 des prélévements possédent wune flore de
contamination inférieure ou égale & 103 (norme), et 3,50 P.100
des prélévements présentent un taux de contamination allant de
103 3.10* germes par gramme de produit ; en définitive, 75,50
P.100 (soit 151 prélévements) des échantillons sont
satisfaisants ;

- 1,00 P.100 des prélévements sont acceptables (flore
-comprise entre 3.103 et loqgermes par gramme de produit) ;

: - - 23,50 P.100 (soit 47 prélévements) sont non conformes
aux critéres microbiologiques relatifs & ce type de produit
parce qu' ayant une flore incompatible aux dilutions utilisées
pour la recherche de ces germes.

Ces résultats nous permettent de dire que les
saucissons a 1'ail de boeuf rencontrés sur le marché dakarois
ont une qualité hygiénique globalement satisfaisante. Ce qui
est tout @ fait en concordance avec les résultats obtenus sur
la flore d'altération. Toutefois, ce niveau de contamination
peut étre amélioré car, 11 est malgré tout assez &levé.

1.1.2.2 - Coliformes fécaux

Ils constituent un bon indice de mauvaises conditions
iéniques pendant ou aprés la transformation de 1'aliment

Les résultats obtenus montrent que 86 prélévements
(soit 43,00 p.100) ont fourni des résultats chiffrés avec une
moyenne de 818 germes par gramme de saucisson.

Le CTC (10), en analysant 131 échantillons de jambon
bloc, a obtenu les résultats suivants : 127 échantillons de
jambon bloc, sur les 131 ayant fait 1'objet d'analyses, ont
donné des résultats négatifs (absence de coliformes fécaux) et
seulement 4 ont présenté des flores détectables. Ces résultats
témoignent que nos échantilions ont une contamination fécale
trés élevée.

Les résultats comparés aux normes, font apparaitre que

- 56,00 p.100 des échantillons ont wun niveau de
contamination inférieur ou é&gale a la norme (10 germes par
gramme), et 7,00 p.100 ont un taux compris entre 10 et 30
germes par gramme de saucisson. Au total 63,00 p.100 (soit 126
prélévements) sont satisfaisants ;

- 7,00 p.100 des saucissons sont acceptables (flore
comprise entre 30 et 100 germes par gramme de produit)
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- 30,00 p.100 des prélévements sont non satifaisants.

Le niveau de contamination fécale des saucissons a
1'ail de boeuf est donc acceptable méme si le pourcentage de
produits non conformes est assez révélateur. Ceci peut
témoigner d'un non respect des températures de conservation de
ces produits car, les coliformes fécaux sont des germes gram
négatif, donc trés sensibles a 1'effet du froid.

1.1.3 - Flore pathogéne
1.1.3.1 - Staphylococcus aureus

Si les Staphylocoques pathogénes sont considérés comme
organismes indicateurs dans Jles aliments crus, 1ils doivent
étre considérés, par contre, comme agents pathogénes dans les
aliments cuits (22).

Le CTC (10), en classant les résultats de la recherche
de ce germe en 4 niveaux de contamination croissante a abouti
a la conclusion que, 29 échatillons de saucisson cuit {(sur 30)
ont été classés au niveau 1 et 1'autre au niveau 2 ; sur 90
échantillons de patés analysés, 88 ont été classés au niveau
1, 1 au niveau 2 et 1 au niveau 4.

Des recherches menées par le méme Centre cut montré que
a été isolé dans | échantillon de jambon
bloc sur les 131 ayant fait 1'objet de la recherche.

L'analyse de nos résultats montrent que

- 190 prélévements (soit 95,00 p.100) ont donné des
taux microbiens inférieurs a 102 germes par gramme (norme), et
7 prélévements (soit 3,50 p.100) ont un taux de contamination
allant de 102 a3.10Y germes par gramme ; au total, 197
prélévements (98,50 p.100) sont satisfaisants ;

- 2 prélévements _sont acceptables, Tleur flore étant
comprise entre 3.102 et 103germes par gramme de saucisson ;

- 1 prélévement _est non conforme, son niveau de

contamination dépassant 1035133hxlgggﬁnu§_juxgu§ par gramme.

1.1.3.2 - Germes anaérobies
sulfito-réducteurs

8 prélévements sur 200, soit 4,00 p.100 se sont révélés
positifs ad@ la recherche de ces germes. Tous Tles 200
échantillons analysés sont satisfaisants vis—-a-vis de ces
microorganismes.
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Le compte rendu des activités du CTC de 1982 (10)
montre que, les 30 échantillons de saucisson cuit analysés ont
6té classés au niveau de contamination 1, alors que sur 90
échantillons de patés, 89 se sont classés au niveau 1 alors
que 1 seul a été classé au niveau 4.

Des analyses effectuées par le méme Centre sur 131
échantillons de jambon bloc n'ont révélé la présence de ces
germes que dans 1 seul échantillon.

1.1.3.3 - Salmonelles

- Tous Tles 200 prélévements de saucisson analysés ont
donné des résultats conformes & la norme requise : absence de
salmonelles dans 25 grammes de produit. Le compte rendu des
activités du CTC de 1982 (10) montre des résultats analogues
obtenus a partir des analyses des produits du méme type
padtés, jambon bloc et saucissons cuits.

Les saucissons & 1'ail de boeuf produits par AGROCAP
sont donc satisfaisants, tant pour la flore pathogéne que pour
les flores d'altération et de contamination fécale. Bien que
pour les deux derniers cas, des améliorations soient
souhaitables.

IT est important de signaler que Tle calcul de 1'écart-
type a donné des valeurs relativement élevées comme
1'"iTlustrent les tableaux 25, 26 et 27. Ce qui témoigne d'une
trés grande hétérogénéité des saucissons analysés. Un certain
nombre d'hypothéses peuvent justifier ce défaut homogénéité
hygiénique de ces produits

- un défaut d'homogénéité des matiéres premiéres. En
effet, selon DIA (14), Tl'essentiel des matiéres premiéres
devant servir de fabrication des PCSCV par 1'AGROCAP, sont
issues des importations de viandes de porc et de bovin. Ces
viandes proviennent par ordre d'importance décroissante, de la .
France, des Pays-Bas, du Danemark, de 1'Allemagne, des Etats-
Unis d'Amérique et du Canada ;

- un défaut d'homogénéité des préparations. Ceci
pourrait étre 1ié au fait que les mémes personnes n'éxécutent
toujours pas une méme opération tout au long des processus de
fabrication. Les ouvriers peuvent ainsi varier d'une
opération, a 1'autre, et pour une méme opération d'un moment a
l1'autre avec tous les risques hygiéniques que cela comporte ;

- un défaut d'homogénéité de stockage. C'est le
résultat d'un non respect des températures de stockage, aussi
bien des matiéres premiéres que du produit fini
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Tableau 25 Moyennes, écart-types et seuils des

résultats globaux

Moyenne |Ecart-type|Minimum| Maximum
Mjcroqrgagismss 4 4 3 5
aérobies a 30°C 6,92.10 |13,42.10 10 7,2.10
Coliformes totaux |3,76.102|8,12.102 10 6,4.103
Coliformes fécaux [8,18.102|35,33.102 10 3,2.104

Tab]eau 26

Moyennes, écart-types et seuils des
résultats des grandes surfaces

Moyenne |Ecart-type|Minimum| Maximum
Mjcroqrgagismes 4 A 3 'y
aérobies a 30°C 5,97.10 |12,16.10 10 6.10
Coliformes totaux 4.102)19,64.102 10 6,4.105
Coliformes fécaux |5,47.102|11,93.102 10 8.103

Tableau 27 Moyennes, écart-types et seuils des
résultats des points de vente
Moyenne |Ecart-type|Minimum| Maximum
Microorganismes 4 4 K
aérobies a 30°C 7,86.10 |14,60.10 10 7,2.10
Coliformes totaux |3,34.102(4,70.102 10 1,6.10%
Coliformes fécaux |1,20.10%| 5,30.10° | 10 3,2.10%

1.2 - Appréciation globale du niveau de contamination

par secteur de commercialisation

Ceci revient 3 discuter des résultats comparés des secteurs
résultats

de vente et des
moyenne générale.

de chaque

secteur

par

rapport
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1.2.1 - Microorganismes aérobies a 30°C

Les dénombrements des microorganismes aérobies a 30°C
ont donné une moyenne de 5,97.10%germes par gramme, pour les
‘grandes surfaces (GS), et une moyenne de 7,86.104 pour les
points de vente (PV). Le nombre de pélévements non conformes
étant de 45 et 26 respectivement. La moyenne des PV est plus
élevée que la moyenne générale (6,92.10% germes par gramme),
cette derniére étant elle-méme plus élevée que la moyenne des
GS.

Les é&chantillons provenant des points de vente
apparaissent donc plus contaminés que ceux provenant des GS.
Cette différence significative du niveau de contamination
pourrait é&tre 1liée a la rupture de la chaine de froid, soit
lTors du transport, soit au cours de I'entreposage de ces
produits.

Le nombre &levé de prélévements non conformes au niveau
des GS par rapport aux PV, pourrait s'expliquer par le fait
que le plus grand nombre de prélévements ont été effectués a
ce niveau.

1.2.2 - Coliformes 20°C

Avec une moyenne de 4.102 germes par gramme de
saucisson pour les GS et 3,34.102 pour les PV, contre une
moyenne dénérale de 3,76.102 coliformes par gramme, les 200
échantillons de saucisson analysés présentent wune qualité
hygiénique globalement satisfaisante.

1.2.3 - Coliformes fécaux
Les moyennes obtenues au niveau des GS et des PV sont

respectivement 5,47.102 et 1,20.103 germes par gramme de
produit, alors que la moyenne générale est de 8,18.102.

Ces moyennes sont relativement élevées par rapport a la
norme en vigueur (10 germes par gramme), ce qui témoigne d'une

contamination fécale assez importante. Ce niveau de
contamination fécale élevé s'expliquerait par une
réfrigération ou <congélation inadéquates. En effet, les

coliformes fécaux sont des germes gram négatif et par
conséquent, trés sensibles a 1'effet du froid. Selon ROSSET
(R), MEZIANE (J) et ROUSSEL-CIQUARD (N.), cités par ROUA (B.)
(44) Echérichia colj est détruit a 99 p.100 par la
congélation. Ce niveau de «contamination nous semble donc

incompatible avec une congélation convenable.
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1.2.4 - Flore pathogéne
1.2.4.1 - Staphylococcus aureus

26 prélévements seulement sur les 200 analysés se sont
révélés positifs a la recherche de ce germe : 16 prélévements
des GS pour une moyenne de 2,31.102 germes par gramme, et 10
prélévements des PV pour une moyenne de 2.102.

La contamination par ce germe, bien que concernant un
faible pourcentage des échantillons, est tout de méme massive
; les moyennes obtenues é&tant supérieures & la norme (102

par gramme de produit). Ceci témoigne
d'une contamination humaine par manipulation ou par voie
aérienne. En effet, ces produits sont souvent trés manipulés
par 1'opération consistant a@ trancher les barres de saucisson,
afin de faciliter 1la pesée pour la vente au détail. Le nombre
élevé des prélévements contaminés des GS par rapport aux PV,
se justifierait par le fait que cette opération est
systématique au niveau des GS, contrairement a@ certains PV.

1.2.4.2/ Anaérobies sulfito-réducteurs

Tous les échantillons provenant du GS se sont révélés
négatifs vis-a-vis de ces germes. Alors que 8 prélévements des
PV (sur 90) ont donné des résuitats chiffrés avec une moyenne
de 26,25 germes par gqramme de saucisson. Ces résultats sont
tout 3 fait satisfaisants, bien que 1 prélévement ait donné un
taux de contamination supérieur & 1la norme (30 germes par
gramme) .

1.2.4.3/ Salmonelles

Qu'il s'agisse des prélévements provenant des GS que
ceux des PV, 1le résultat obtenu est 1le méme : absence de
Salmonelles dans 25 grammes de saucisson. Ceci est conforme a
la réglementation en vigueur en matiére de produits de
charcuterie cuits.

En conclusion, il apparait que les échantillons
provenant des PV sont plus contaminés, tant pour 1la flore
pathogéne que pour les flores d'altération et de contamination
fécale, que ceux provenant des GS.
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2 — PROPOSITIONS D"AMELIORATION
Comme nous avons déja eu a le dire plus loin, pour des
raisons indépendantes de notre volonté, nous n'avons pas pu
visiter 1'usine de production de saucissons a 1'ail que nous
avons étudié dans <ce travail. Aussi, allons-nous suggérer
quelques propositions visant a améliorer Jles conditions de
commercialisation de ces produits.
Les propositions seront de deux types
- propositions générales ;
- propositions particuliéres.

2.1 - Propositions générales

Elles intéressent aussi bien Tles grandes surfaces que
les points de vente et portent sur

_ - l'adaptation des conditions d'hygiéne a Tla
technologie des saucissons, afin de rendre ces derniers plus
homogénes ;

- Tle respect de 1la chaine de froid. Ainsi, Tle
transport doit é&tre réalisé par des véhicules isothermes ou
réefrigérants ;

- le respect de Tla durée de consommation et de Ta
température de stockage : 21 jours a +5°C ;

- le recensement systématique des points de vente
par les Services de 1'Elevage ;

- la vérification soigneuse des températures de
stockage lors des contrdles vétérinaires ;

- la formation et 1'information des ouvriers
chargés de la vente de ces produits ;

- le renforcement de 1'hygiéne corporelle des
ouvriers

- l'organisation des visites médicales.
2.2 - Propositions particuliéres
2.2.1/ Grandes surfaces
- améliorer la manipulation de ces produits ;

- port des gants ou désinfection des mains avant
toute opération de tranchage des saucissons ;

- désinfection régqguliére de la trancheuse.
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2.2.2/ Points de vente

A ce niveau, beaucoup d'efforts sont a déployer et
comprennent notamment

- l'acquisition du matériel adéquat : vitrines,
trancheuses

- l'interdiction de 1'utilisation d'une méme table
de découpe ou d'un méme couteau pour la boucherie et la
charcuterie ;

- une bonne séparation des différents produits en
évitant 1'utilisation d'un méme congélateur pour tous les
produits nécessitant une conservation par le froid : viandes
et produits carnés, produits laitiers, boissons

- une bonne séparation entre charcuterie de porc et
Charcuterie de boeuf.



CONCLUSION
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CONCLUSTITON GENERALE

La Tutte pour 1'autosuffisance alimentaire dans nos
pays en voie de développement, doit passer nécessairement par
la promotion des produits nouveaux par une gestion de qualité
soutenue et une stratégie de marketing bien élaborée. Tel est
le cas des PCSCV. Malgré 1l'existence de nombreuses contraintes
a- leur consommation (religieuses et socio-économiques), ils
représentent une source de protéines non négligeable par le
role plastique, métabolique et é&nergétique qu'ils jouent dans
1'organisme (14). Ils peuvent ainsi contribuer & combler e
déficit en viande au Sénégal.

C'est dans ce cadre général de gestion de qualité, que
le département d'H.I.D.A.O0.A de 1'"E.I.S.M.V  méne des
recherches trés poussées dans le domaine de la bactériologie
alimentaire appliquée aux différents types de produits.

L'étude bactériologigue du saucisson a 1'ail de boeuf
qui nous intéresse ici a révélé des résultats globalement
satisfaisants. Les taux de contamination moyens des résultats
chiffrés sont de 6,91.10% 3,76.10% et 8,17.10¥ germes par
gramme de saucisson respectivement pour 1la flore mésophile
aérobie totale, les coliformes totaux et la flore de
contamination fécale. En ce qui concerne ies  germes
pathogénes, toutes 1les analyses effectuées n'ont pas mis en
évidence des salmonelles ; tandis que la contaminalion par les

autres agents pathogénes (Staphylococcus aure¥s, anaérobies

sulfito-réducteurs) est trés faible.

L'étude par secteur de commercialisation montre que les
produits provenant des grandes surfaces sont moins contaminés
que ceux des points de vente, avec respectivement 5,96.10% et
7,85.10% germes par gramme de produits en moyenne, pour les
microorganismes aérobies a 30°C ; 5,47.10% et 1,19.1
germes par gramme de produits en moyenne pour les coliformes
fécaux. Les anaérobies sulfito-réducteurs n'ont été isolés que
sur des échantillons -8 sur 90- provenant des points de vente.
La recherche des Salmonelles a abouti a la méme conclusion,
tant pour les échantillons des grandes surfaces que pour ceux
des points de vente : absence de Salmonelles dans 25g de
saucisson. La différence n'est pas significative pour les
coliformes totaux et pour .

En définitive, les saucissons & 1'ail de boeuf
rencontrés sur le marché de Dakar présentent un taux de
contamination fécale trés élevé. En ce qui concerne la flore
mésophile aérobie totale, certes tous 1les &chantillons ayant
donné des résultats numériques se sont révélés satisfaisants,
mais le taux de non conformité (31 p.100) reste encore assez
élevé,
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I1T v a lieu ici, de déplorer le fait que T1'usine de
production n'ait pas été visitée car, les résultats obtenus a
1'issue de cette étude auraient permis de faire des
propositions d'amélioration tenant compte des différents
stades .de la production.

Si on admet donc que toutes les conditions d'hygiéne
sont respectées au niveau de l'usine -ce qui serait d'ailleurs
illusoire car, comme le souligne judicieusement MOSSEL, aucune
activité humaine ne peut étre sans risque, y compris l'action
de boire ou de manger- les efforts doivent €tre déployés dans
le sens d'un maintien de la chaine de froid. Ce qui signifie,
le maintien des produits a basse température de la sortie de
T'usine au stade de la commercialisation. [T  serait
sovhaitable, a ce sujet, que Tla température de 5°C ne soit
jamais dépassée méme Torsque le produit est entre les mains du
client.

Pour disposer d'él1éments de base nécessaires a
1'élaboration de textes réglementaires et normatives sur Jles
PCSCV, il serait souhaitable et dans un proche avenir que

nos résultats soient confirmés et complétés ;
- des études puissent s'intéresser a la

bactériologie des produits de <charcuterie et de salaison
attres que le saucisson a 1'ail.
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A N N E X E S

- Fiches d'enquéte

Fiche de prélévement

Milieux de culture
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Fiche de prélévement

- Numéro de 1'unité de prélévement
- Date et heure de prélévement
- Lieu de prélévement (de vente)
- Température d'entreposage (de stockage)
- Environnement du produit

MILTEUX DE CULTURE

Formules indiquées en gramme par litre d'eau distillée:

1 -~ Bouillon sélénite de sodium
Formule
Peptone ........ i, 5
Phosphate de sodium ........... 10
Lactose ...ttt e 4

2 - Eau peptonée tamponée
Formule

Peptone ....... ... i, 10
Chlerure de sodium ............ 5
Hydrogéno-orthophosphate

disodique dodécahydraté ....... 9
Dihydrogéno-orthophosphate

de potassium .................. 1,5
Eau ... e e 1000m1
pH final : 7,0

3 - Gélose de Baird-Parker

Formule
Peptone ................ 10
Extrait de viande ...... 4
Extrait de levure ...... 2
Pyruvate de sodium ..... 10
Glycocolle ............. 12
Agar ... iiee e, 14
Eau distillée .......... 1000m]1
pH : 7,2
Préparation : Ajouter les solutions suivantes
- Tellurite de potassium & 1p.100....... Iml
- Emulsion de jaune d'oeuf a 10p.100
en eau physiologique ............ ... 5ml

Sulfaméthazine .. ... e e . 2,5ml
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4 - Gélose au désoxycholate a 1p.1000

Formule

- Peptone ..... ... 10
— Lactose .« .t i e e et i 10
- Désoxycholate de sodium ......... 1

- Chlorure de sodium .............. 5

- Phosphate dipotassique .......... 2

- Citrate ferrique ................ 1

- Citrate de sodium ............... 1

- Rouge neutre ......... ... .. 0,03
S - X - (I 13

pH final : 7,3

5 - Gélose au désoxycholate-Citrate-Lactose

(D.C.L)

Formule
- Peptone . ... ... i e 5
- Extrait de viande ................ 5
— LactosSe. ittt et e e e e e e, 10
- Citrate de sodium ................ 8,5
- Hyposulfite de sodium ............ 8,5
— Citrate de fer ammoniacal ........ 1
- Désoxycholate de sodium .......... 5
- Rouge neutre ....... ... .. .. 0,025
S - X« - 1 16

pH final : 7,3

6 — Gélose au désoxycholate Citrate Lactose et
Saccharose (D.C.L.S)

Formule
- Désoxycholate de sodium ............. 2,5
- Citrate de sodium ....... ... 10,5
— Lactose .. i it e e e e e e 5
— Saccharose ...ttt i i e 5
- Bio-Polytone .......c. i, 7
- Extrait de viande .......... ... ... 3
- Thiosulfate de sodium .............. 5
- Rouge neutre ... ... .. i, 0,03
S X I 1 12

- Eau distillée
pH final : 7,2

7 - Gélose Hektoen

Formule



- Bio-thione ......c.ieiiieeiinnn... 12

- Extrait de levure ............... 3

- Sels biliaires ..vuieeieeeennnnn. 9

— Lactose ..ttt i it i et e 12

- Saccharose ....... ... 12

— SaTiCinNe Wittt it e e e et 2

- Chlorure de sodium .............. 5

- Hyposulfite de sodium ........ e .. 5

- Citrate de fer ammoniacal ....... 1,5

- Bleu de Bromothymol .......... ~.. 0,064
- Fuschine acide ....... ... 0,040
— GEI0SE ..ttt it et 13,5

PH final : 7,6

8 - Gélose pour numération ou Plate Count
Agar (P.C.A)

Formule
- Peptone ... ... i i i il 5
- Extrait de levure ............... 2,5
S A - 15
- Eau distillée ......oiienin... 1000m1

pH final : 7,2

9 - Gélose Trypticase-Sulfite-Cyclosérine

(1.5.C)
Formule
- Tryptone ... it i i i i e 15
— Soytone ... .. e e 5
- Extrait de levure ........ ... ... ... 5
- Métabisulfite de sodium anhydre ... 1
- Citrate de fer ammoniacal.......... 1
S Y - U 15

pH final : 7,6

Ajouter au moment de 1'emploi 1m! d'une solution de
4p.100 de D Cyclosérine dans 100ml de milieu.

10 - Gélose Trypticase-Sulfite-Néomycine
(T.S.N)

Formule

- Tryptone
- Sulfite de sodium

- Sulfate de néomycine
- Sulfate de polymixine
- Extrait de levure
- Agar

pH final : 7,2
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11 - Milieu Citrate de Sodium (ou milieu de

Simmons)
Formule
- Sulfate de magnésium .............. 0,2
- Citrate de sodium .......... . ..., 2
- Chlorure de sodium ......ccvvuen... 5
— Phosphate d'ammonium 0,2
- Phosphate d'ammonium monosodique .. 0,8
- Bleu de Bromothymol ............... 0,08
- L - 5 PR 15

pH final : 7,0

12 - Milieu Mannitol - Mobiliteé

Formule
Hydrolysat trypsique de caséine ...... 10
Nitrite de potassium .................. 1
Mannitol ... ..ttt i e e 7,5
Rouge de phénol a 1 p.100 ............ 0,04
- 3,5
13 - Milieu Kligler Hajna

Formule
Extrait de viande de boeuf ............ 3
Extrait de levure ...... ... i, 3
Peptone ... ..l i i e e 20
Chlorure de sodium ........ ... 5
Citrate ferrique ...... ... i, 0,3
Lactose ...ttt i i i e 10
GIHCOSE ittt e i e e 1
Rouge de phénol ........... ... ..o, 0,05
Y O 12



Formule

Formule
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pH final : 7,4

14 - Milieu urée-indole

L - Tryptophane.. ... ... ... ..., 0,3
KHZ PO& ... e it i e 0,1
K2 HPOA4 ... i i it 0,1
I T o 0,5
= 2
A1cool @ 95° ittt ittt e 1,0 ml
Rouge de phénol & 1 p.100 ......... 0,25 ml
Eau distillée ...... .. i, 100 ml

15 - Tryptone - Sel

Tryptone ... . i i i e e 1

Chlorure de sodium ................... 8,5



SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

"FIDELEMENT ATTACHE AUX DIRECTIVES DE CLAUDE BOURGELAT,
FONDATEUR DE L'ENSEIGNEMENT YETERINAIRE DANS LE MONDE,

JE PROMETS ET JE JURE DEVANT MES MAITRES ET MES
AINES :

- D'AVOIR EN TOUS MOMENTS ET EN TOUS
LIEUX LE SOUCI DE LA DIGNITE ET DE L'HONNEUR DE LA PROFESSION
VETERINAIRE ;

- D'OBSERVYER EN TOUTE CIRCONSTANCE, LES
PRINCIPES DE CORRECTION ET DE DROITURE FIXES PAR LE CODE
DEONTOLOGIQUE DE MON PAYS ;

- DE PROUYER PAR MA CONDUITE, MA
CONVICTION QUE LA FORTUNE CONSISTE MOINS DANS LE BIEN QUE
L'ON A QUE DANS CELUI QUE L'ON PEUT FAIRE ;

- DE NE POINT METTRE A TROP HAUT PRIX LE
SAYOIR QUE JE DOIS A LA GENEROSITE DE MA PATRIE ET A LA
SOLLICITUDE DE TOUS CEUX QUI M'ONT PERMIS DE REALISER MA
YOCATION.

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE
QUE JE ME PARJURE"



LE CANDIDAT

VU
LE DIRECTEUR DE LE PROFESSEUR RESPONSABLE
L'ECOLE INTER-ETATS DE L'ECOLE INTER-ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE DE SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES VETERINAIRES.

VU
LE DOYEN
DE LA FACULTE DE LE PRESIDENT DE JURY

MEDECINE ET DE PHARMACIE

VU ET PERMIS D'IMPRIMER

DAKAR, LE

LE RECTEUR,
PRESIDENT DE L'ASSEMBLEE DE L'UNIVERSITE CHEIKH ANTA DIOP DE DAKAR.





