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Il a été procédé, entre le ler Janvier 1971 et le 31 Décembre
973, 2 l'examen bactérlologique de 825 échantillons de viande de boeuf
dont 634 hachis purs et 191 "hamburgers"). Les préléve-

hachée surgelée (
its 3 la sortle du tunnel de congélation,

ments ont été

Les normes frangalses, pour ce produit, sont les sulvantes
flore aérobie mésophile : moins de 5. 10° par 1 g (tolérance : 10 p. 100) ;

. moins de 1,000 par 1 g ; W, perfringens : moins de 10 par 1 g ;

ella : absence dans 10 g ; staphylocoques coagulase + : molns de 1,000

Des Salmonella ont été trouvées dans 21 échantillons

ours de la seule année 1971, Des staphylocoques
rencontrés dans 114 échantillons : la presque

. seulement 3 échantillons (0,3 p.100)

(2,5 p. 100), dont les 2/3 au
présumés pathogénes ont été
talité en contenalent 50 ou 100 par 1 g
ent 1,000 ou davantage par 1 g.

en contena

Seulement 17 échantillons contenalent entre 100 et £ 1,000
E, coli par 1 g ; 1 seul en renfermalt plus de 1,000 par 1 g. Des Welchia
perfringens en nombre égal ou supérleur aloparl g,

que dans 4 cas.

'ont été rencontrés,

La norme concernant la flore aéroble mésophile a été dépassée
pour 69 échantillons sur 825 ( 8,2 p. 100) ; dans la trés grande majorité des
cas, le nombre de germes était de l'ordre de 10° par 1 g ; en aucun cas, ce

nombre n'a atteint 10° par 1 g.
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La qualité bactériologique de la viande hachée a déja
4 8 1s différents pays, généralement a partir

udi

ment faible d'échantillons ; il en est ainsi
les plus récentes, de Wuilleret et Gilodi (1968)
Meijs (1970) en Hollande ou de Seynave et

. Il s'agit toujours de viande hachée qui est,
et dont on sait, par ailleurs, qu'elle cause
oxi~infections alimentaires ; la viande hachée de
vient d'ailleurs que rarement, au contraire de la
cheval, ainsi que nous le rapportent, pour la

sr et Tissier (1949), Buttiaux, Lesaffre et
Gervois et al. (1965), Catsaras (1966), Ruasse,
(1970).

Moriame
Gounelle et

Or la viande de boeuf hachée surgelée, relativement
moins étudi - rt et Rosset (1968) ~ prend de plus en plus
d'importance tte denr ne semble pas jusqu'a prl'w(:nl; avoir
été -1;, lqu toxi-infection que ce soit Nnous nous sSom=

'appréciation de la qualité tériologique
rand nombre d!'échantillons, et en

officielles frangaises, de 1961, qui sont
mésophile : moins de 5 x 105 par 1 g
oli : moins de 1000 par 1 g ; Welchia
1 ; Salmonella : absence dans 10 g
coagulase + : moins de 1000

aérobie

avons examiné, entre le ler Janvier 1971 et le
échantillons de viande de boeuf hachée surge-—
chis purs, soit en grosses portions cylindriques de

\ s surtout, soit en portions individuelles, et
est~a=dire des hachis auxquels sont ajoutés dife
que : tomates, chapelure, oignons, oeufs
différentes catégories en fonction des
le tableau 1.

Tous les

tunnel de congélation.

1antillons ont été prélevés a4 la sortie du

discussion

Les résultats obtenus sont résumés dans les tableaux
v nformité aux normes précédemment ciw-
rvations suivantes

nt de vue de la

lmon

lla sont pr sntes dans 21 échantillons sur 825,
L
soit 2,5 p. 100 (tableau 2). Il faut noter que les variations d

itivité en fonction des sortes de viande hachée ne sont guére

a) des

P
sensibles, Les sérotypes trouvés sont : 1 fois S. typhi murium: et
2

blin, c'est=a=dire presque toujours un type d'origine

Ces échantillons ne sont pas conformes a la réglementa~
on 4! sont, sans aucun doute, potentiellement dange-
reux po publique utre part : il y a donc lieu de s'ef

forcer de Cependant, ce chiffre n'est pas
1 ale et il convient de souligner

tellement

itifs en 1971, 7 d'entre eux

période limitée : 2 échantillons sur

sur 6 a J + 2, 2 sur 2 4 J + 3 et 1 sur 3
Il a dfi se produire une contamination, a

) probablement, laquelle contamination

s jours sur la chafne de fabrication. Cette
évidemment lourdement sur la statistique

échantillons positifs ayant été trouvés au long
cela représente pour 1971, les 2/3 de positifs
5, le pour age de positivité pour 1972 et 1973
p. 100, ce qui est déja beaucoup mieux., C'est 1la le
éliorations apportées a la fabrication ;

de cette

illons positifs ne contiennentqu'un faible nombre de
1 dans 10 g ou 1 dans 50 g ; c'est-a~dire que le dan-
ger est nul, tant que la denrée reste a 1'état surgelé, et ne de-

v la condition que les régles d'utilisation d'une
ent pas respectees ;

dangereux potentiellement, la législation
écise, laquelle assure la sauvegarde de la

o

umés pathogénes sont, eux, dans le
oup moins dangereux. Nous en avons
: 50 par 1 ¢ dchantil—

ou plus dans 114 é
100 (tableau 3) ; mais, dans la presque
a que 50 ou 100 par 1 g. Les normes ne
sur 825, soit a peu preés 0,3 p. 100

taphylocoques présumés pathogénes par 1 g res-

cas

£t
Aprés séjour de 15 minutes & 1 heure 30 a late““FP'raic)'v
du laboratoire et préldvement de la partie soumise a l‘?xffﬂ‘?"',
au moyen d'un cylindre métallique creux stérilisé, a cxtrt‘ml“e.‘v;u"
pante, soit avec pinces et scalpels flambés, 1 recherches st
tes ont été effectuées :

. de
1z i é
1° - Salmonella - homogénéisation par broyage d'un poids domlzouil‘
viande (10 ou 50 g, selon le cas) dans 10 fois son poids de <
lon nutritif ordinaire = préenrichissement (18-24 h. a 37° c)i

) s pra
- enrichissement par repiquage sur 2 tubes de bouillon au thé et
thionate + novobiocine, incubés 1l'un a 37° C, l'autre a h2° érei

sur 2 tubes de milieu au sélénite, incubés 1l'un & 37° C, 1 au
! .
42° C

108"
gé
— isolement de chacun des milieux précédents sur 2 boftes de &
S.S. et vert-brillant + rouge de phénol ;
s coloni®?
~ repiquage, & partir de chaque bofte d'isolement, de 10 OO
suspectes et triage des cultures ainsi obtenues par une mé tho
classique ;
. . % spect®®’
~ identification biochimique et sérologique des souches suspé
oy, L
Pour les autres germes, homogénéisation par broyage d'une susP %

s R succe
sion-mere en tryptone-sel a 1/5, puis dilutions décimales su¢

ves ;

2° - Flore aérobie mésophile =~ dénombrement en profondeur »‘5“;)
Standard methods agar - B.B.L. (incubation de 3 jours a 30°

2 2 L
3° - E. 01li = épreuve présomptive sur bouillon lactosé bilié ° c)
vert~brillant : 3 tubes par dilution (incubation de 48 h. 2
tube?

- épreuve confirmative par test de Mackenzie a partir des
pr ents positifs ~ Détermination du N,P.P. (norme AFNOR

4 — staphylocoques présumés pathogénes ~ étalement de 0,1 ml

(= 0,02 g) de la suspension-mére a la surface d'une gélose de a0t?”
Baird~Parker + sulfamézathine = confirmation des colonies susP

a auréole par recherche de la coagulase et de la DNase.

De plus, inoculation d'une quantité indentique (= 0,02 g) sur ‘:{;‘
bouillon hypersalé pour enri hissement, suivie d'un isolement =
milieu de Baird~Parker.

= ; e 3 sus” )
5° = Welchia perfringens — inoculation de 5 ml (= 1 g) de 12 X
pension-mére dans des milieux T.S.N. (avec m'-omyvj ne et Polymy

e
- confirmation des colonies noires obser s aprés 'n"“l“('“m-‘ll
37° C par mise en évidence d'une lécithinase sur milieu de V‘“,'
. : 1ur
d'une part, et de l'absence de mobilité en m&me temps que 4'"

duction des nitrates sur nitrates-mobilité d'autre part.

2° — Germes de contamination fécale

2 A . ~é0ale”
a) E. coli - Si ce germe majeur des contaminations fec

/ ¢ . goit
est présent dans de nombreux échantillons : 300 sur 825, s i

3 Y as! g
36,3 p. 100 (tableau 4), dans la trés grande majorité des Cl:v 3’
y a moins de 100 E. coli par 1 g. La norme n'est dépassee a
1 seul cas, soit a peu prés 0,1 p. 100 (5000 par 1 g). K
8251

b) W. perfrin

ns = Présent dans 87 échantillons sur ®"o,

10,5 p. 100 (tableau 5), ce germe est pratiquement !,uu\)ulll""i,‘nr 0
nombre inférieur a 10 par 1 g. La norme n'est dépassée que ‘r[‘__},r\
cas, soit a peu prés 0,4 p. 100 (150, 10, 10 et 20 par 1 &
tivement ).
3° = Flore aérobie mésophile
18
. se 497
La norme de 550,000 germes par 1 g est dépass¢ ‘jlcl,;r
8,2 p. 100 des cas : 69 échantillons sur 825 (tableau 6). P/,
faut=~il remarquer que pour 30 d'entre eux, soit 3,6 p. 1007 5q"°
nombre de germes est inférieur a 106 par 1g et que, mé&me lo¥*®
celui=ci dépasse 106, il n'atteint jamais 107 par 1 g.
Conclusions
baik . . . 5 5
1° -~ D'une fagon générale, la qualité bactériologique des 8‘21 oo
échantillons de viande de boeuf hachée surgelée, examinés &
des années 1971, 1972 et 1973, est satisfaisante ;
87

2° = Le nombre d'échantillons contenant des Salmonella n"?bt, 3
trés élewé, surtout si 1l'on tient compte des remarques qu* )nf”‘
été formulées., Néanmoins, s'il est impossible d'espérer att® iy
d'une fagon absolue le niveau 0, il convient de tout fair®
s'en approcher le plus possible.
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