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D E E P - F R E E Z E D  B E E F  M IN C E D -M E A T  : 

B A C T E R IO L O G IC A L  Q U A L IT Y  

M . C A TSA R A S an d  D . G R E B O T  

V e te r in a ry  M ic ro b io lo g y  S e r v ic e ,  P a s t e u r  I n s t i tu t e ,  L i lle  

and

M o re y  L td  L a b o r a t o r i e s ,  C u ls e a u x ,  F r a n c e

<ie.eP 'f r ee B e tw e e n  1 s t  J a n u a r y  1971 an d  3 1 th  D e c e m b e r  1 9 7 3 , 825
p u r 66 lieef mlnced-meat samples were examlnated from bactenolo- 

'harnk,. nt of view (634 of them were pure mlnced-meat and 191 
uurgers").

°P h ilic Mlnced-meat french legal standards are as follows 
total count : less than 5 x 10^. per 1 g (10 p. 100 difference

P er 1 _£o ll : l e s s  th a n  1 .0 0 0  p e r  1 g ; W e lc h la  p e r f r ln g e n s  : l e s s

•000 8 : .Salmonellae : none In 10 g ; coagulase + staphylococci : less
P e r  1 g-

,jUr S a lm o n e l la e  w e r e  fo u n d  In 21 s a m p le s  (2 . 5 p . 100) ,  2/3 of 
' ^ e a r  *971 . P r e s u m e d  p a th o g e n  s ta p h y lo c o c c i  w e r e  fo u n d  In

p ie ® : a lm o s t
m o re  p e r  1 g .

(0 a lm o s t  w h o le  o f th e m  y ie ld e d  50 o r  100 p e r  1 a, 3 o n ly  
P- l ° 0) 1.000 o r  ,

Per 1 g a O nly  17 s a m p le s  y ie ld e d  b e tw e e n  100 an d  ^  1 .0 0 0  E .  c o ll
o r k f  * m o re  th a n  1 .0 0 0  p e r  1 g . W e lc h la  p e r f r ln g e n s  w as fo u n d , a t  

gH er th a n  10 p e r  1 g l e v e l ,  o n ly  In 4 c a s e s .

8atn . ^ e  m e s o p h ll lc  t o ta l  c o u n t s ta n d a r d  w a s  s u r p a s s e d  f o r  69 o u t 
% r at e 68 p . 100) ; f o r  m o s t  o f  th e m , r a t e  w as 10^ p e r  1 g ; 10^ p e r

'Vas n o te d  In n o  c a s e .

VIA N D E D E  B O E U F  H A C H EE S U R G E L E E  :

Q U A L IT E  B A C T E R IO L O G IQ U E

M . CA TSA RA S e t  D . G R E B O T

S e r v ic e  V é t é r i n a i r e ,  I n s t i tu t  P a s t e u r ,  L ille  
e t

L a b o r a to i r e  S . A . M O R EY , C u ls e a u x ,  F r a n c e

Il a  é té  p r o c é d é ,  e n t r e  le  1 e r  J a n v ie r  1971 e t  le  31 D é c e m b re  
1 973 , à  l ’e x a m e n  b a c té r io lo g iq u e  de  825 é c h a n t i l lo n s  de v ia n d e  d e  b o e u f 
h a c h é e  s u r g e l é e  (d o n t 634 h a c h is  p u r s  e t  191 " h a m b u r g e r s " ) .  L e s  p r é l è v e 
m e n ts  o n t  é té  f a i t s  à  l a  s o r t i e  du  tu n n e l  de c o n g é la t io n .

L e s  n o r m e s  f r a n ç a i s e s ,  p o u r  c e  p ro d u it ,  s o n t  l e s  s u iv a n te s  : 
f l o r e  a é r o b ie  m é s o p h i le  : m o in s  de 5.10®  p a r  1 g ( to lé r a n c e  : 10 p . 100) ;
E  c o ll  : m o in s  d e  1 .0 0 0  p a r  1 g ; W. p e r f r ln g e n s  : m o in s  d e  10 p a r  1 g ; ^
S a lm o n e l la  : a b s e n c e  d a n s  10 g ; s ta p h y lo c o q u e s  c o a g u la s e  + : m o in s  d e  1.000 
p a r  1 g .

î le s  S a lm o n e l la  o n t é té  t ro u v é e s  d a n s  21 é c h a n t i llo n s  
(2 5 p  100), d o n t l e s  2 /3  au  c o u rs  de l a  s e u le  a n n é e  1971. D es s ta p h y lo c o q u e s  
p r é s u m é s  p a th o g è n e s  o n t é té  r e n c o n t r é s  d a n s  11 4 é c h a n t i l lo n s  : l a  p r e s q u e  
t o t a l i t é  e n  c o n te n a ie n t  50 o u  100 p a r  1 g ; s e u le m e n t  3 é c h a n t i llo n s  ( 0 ,3  p . 100) 
e n  c o n te n a ie n t  1.000 o u  d a v a n ta g e  p a r  1 g .

S e u le m e n t  17 é c h a n t i l lo n s  c o n te n a ie n t  e n t r e  100 e t  < 1 . 0 0 0  
r  c o ll  p a r  1 g ; 1 s e u l  e n  r e n f e r m a i t  p lu s  de 1 .0 0 0  p a r  1 g . D es W e lc h la  
n e r f r ln g e n s  n 'o n t  é té  r e n c o n t r é s ,  e n  n o m b re  é g a l  o u  s u p é r i e u r  à  10 p a r  1 g, 

q u e  d a n s  4 c a s .

L a  n o r m e  c o n c e r n a n t  l a  f lo r e  a é ro b ie  m é s o p h i le  a  é té  d é p a s s é e  
p o u r  69 é c h a n t i l lo n s  s u r  825 ( 8,2 p . 100) ; d a n s  l a  t r è s  g ra n d e  m a jo r i t é  d es  
c a s  le  n o m b re  de g e rm e s  é ta i t  d e  l 'o r d r e  d e  l o ‘  p a r  1 g ; e n  a u c u n  c a s ,  ce

. -ttalnt 1 f! 7 nar 1 a

T IE F G E F R O R E N E S  H A C K F L E IS C H  : 

B A K T E R IO L O G IS C H E R  W E R T  

M . C A TSA R A S e t  D . G R E B O T

QinnPrtTOHHAfl M3MEJIbMEHHAfl rOBflUHHA s 
KaKTEPHOJIOrHMECKOE KAMECTBO.

M.CATSArUü et D.GRBJ0T
Service Vétérinaire, Institut Pasteur, Lille 

et
Laboratoire S.A. MQRJ3Y, Cuiseaux, France

S e r v ic e  V é t é r i n a i r e ,  I n s t i tu t  P a s t e u r ,  L ille  

e t

L a b o r a to i r e  S . A . M o re y ,  C u ls e a u x ,  F r a n c e

V o m  1 . J a n u a r  1971 b i s  3 1 . D e z e m b e r  1973 I s t  d ie  
(634 ^ ° * ° ® l8c h® U n te rs u c h u n g  v o n  825 t i e f g e f r o r e n e n  H a c k f le i s c h - P r o b e n  
v0tgen 8 e r  P r o b e n  a u s  r e in e m  H a c k f le i s c h  u n d  191 a u s  " H a m b u r g e r ” ) 

0101611 W ort*e n . D ie  P ro b e e n tn a h m e n  s in d  b e im  A u s g e h e n  d e s  
ne 8̂ e n tg e n o m m e n  w o rd e n .

D ie  f ra n z ö 8 l8 C b c n  N o rm e n ,  f ü r  d i e s e s  L e b e n s m i t t e ls  s in d  : 
j en  B a k te r le n z a h le n  u n te r  5 .1 0 ^ / g  ( T o le r a n z  10 p ro z e n t )  ; E .  c o ll  

^ ° a8u i ' 8 • W . P e r f r ln g e n s  u n t e r  1 0 /g  ; K e in e  S a lm o n e l la  ln  10 g ;
a s e p o8l t lv e s ta p h y lo k o k k e n  u n te r  1. 000/ g .

*ln*lgQn S a lm o n e l la  s in d  ln  21 P r o b e n ,  a u s  d e n e n  2 /3  lm  L a u fe  d es
^ P h y /1 â^re8 1971 , g e fu n d e n  w o rd e n .  P r ä s u m l e r t e  p a th o g e n e  
^ r ° ^ e n ° ^ ° ^ ^ e n  8 ln t* 1° 114 P r o b e n  g e fu n d e n  w o rd e n  : F a s t  a l l e  d ie s e  
*•000/ e n tk le l t e n  50 o d e r  1 0 0 /g  ; 3 P r o b e n  n u r  (0 , 3 p r o z e n t )  e n th ie l t e n  

8 ° d e r  m e h r  p r ä s u m le r t e  p a th o g e n e  S ta p h y lo k o k k e n .

17  P r o b e n  n u r  e n th i e l t e n  z w is c h e n  10 und <  1 .0 0 0 /g  
1,1 e ln  n u r  e n th i e l t  m e h r  a l s  1 .0 0 0 /g .  W e lc h la  p e r f r ln g e n s  s in d  n u r

en  10 a n  d e r  Z a h l  o d e r  m e h r  p r o  g r a m m  g e fu n d e n  w o rd e n .

(g D ie  N o rm e ü b er  d ie  m e s o p h lle  F lo r a  i s t  fü r  69 u nter
^®lrq4’ , p r°* c n t)  P ro b en  ü b e r s c h r it te n  w o rd en . M e is te n s  w ar  die

* *n  B e t r a g  v o n  1 0 ^ /g  ; k e i n e s f a l l s  I s t  d ie  z a h l  lO ^ /g  e r r e i c h t

Mexay 1 RÈHapën 1971 « 3 1 ¿eicaöpeM  1973 6w io npoB e^eH O  

itsdhoJ io rK w e cK oe  HCCJexoBaHHe 8 2 5  OÖpMBW «SMe^bueHHO« sanopoaeHHO« p o b h a h h h  

„  xoTopux 6 3 4  m o x o tm x  c b o 6 o« m x  o r  np»>.eceB, h 191 " r a x C y p r c x r a  . Bbht». 
» B U O . npO»3»OiMMP, npx »UXOJ» K3 MOpOBKXbHO# TyHHeXH.

Bo 4>paHUHH a m  o ro ro  npojyxTa cymecTBynr cjie«rTO«e 
: M ,0*M U ux a.po«»« ' MeHee 5.10’ k. 1 r. (T.pn»»oCTb 10*),

coli : »e»ee 1000 ». 1 r. ! W,.perfrlngens : K.HM '0 *» ' ¡j- 1 ¡S ä t "  
;'ella~  . oTcyrcTB». b lOr.i Ctb4>hxokokkk Koaryxaaa + ! M.»ee 1000 ». 1 r

Salmonella 6hxh .biHBXBHU . 21 o^paaqax (2 ,5  % ) H3 
2/3 b re».»»» oworo 1971 roxa. CtsuPmxokokk« p.=c»»Tp».8a.»»e B I  öyxyv» 

creHHUM» BCTpevaxach .114 o(lp.3u.x : no»T» »ce«. coxep«..» hx b koxhm.ctb. 
»jim 10O L  1 r. ! t o x m o  . rpex oOpa.iuix ( 0 , 3  *  ) »X coAepxaH«. joonra» 
o H ÖOJiee «a 1 r.

» l i  Ha 1 
ringens

B 17 o6pa3uax Toabico cojtepaaaocb M®k*y 100 « OoOO 
i ox»» ex»»ciB.»MuS coxepxax 6oxee 1000 Ha 1 r. Welchia 

B C T p e » M » C b  B »H C X . 10 K SOX.S ». 1 r. TOXbKO B 4 cxy«»x.

B 69 o6p.3i»x «3 825 (8 ,2  Î) Hop«. M.30il>HXb»oi1 aapo- 
«XOB« 6bix» npemoBxe».; .  6oxb.HKCT.e cxyvaeB x e  »»cxo eaKi-ep»« c o c t m j w x o  

OTB»iexbHO 106». 1 r. ¡311 »OB» cxyv.e 3TÛ »»C.0 H. AOCTHFMO 10' ». 1 r.
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VIANDE DE BOEUF HACHEE SURGELEE : 
QUALITE BACTERIOLOGIQUE

M. CATSARAS et D. GREBOT

Service Vétérinaire, Institut Pasteur, Lille 
et

Laboratoire S.A. Morey, Cuiseaux, France

La qualité bactériologique de la viande hachée a déjà 
souvent été étudiée, dans différents pays, généralement à partir 
d'un nombre relativement faible d'échantillons ; il en est ainsi 
des enquêtes, parmi les plus récentes, de Wuilleret et Gilodi (1Ç68) 
en Suisse, de Van Der Meijs (1970) en Hollande ou de Seynave et 
Séry (1970) en France. Il s'agit toujours de viande hachée qui est, 
au mieux, réfrigérée et dont on sait, par ailleurs, qu'elle cause 
souvent des toxi-infections alimentaires ; la viande hachée de 
boeuf n'intervient d'ailleurs que rarement, au contraire de la 
viande hachée de cheval, ainsi que nous le rapportent, pour la 
France seulement, Boyer et Tissier (19^9), Buttiaux, Lesaffre et 
Moriamez (1953)» Gervois et al. (1965)» Catsaras (1966), Ruasse, 
Gounelle et Prévôt (1970).

Or la viande de boeuf hachée surgelée, relativement 
moins étudiée - Lebert et Rosset (1968) - prend de plus en plus 
d ’importance, et cette denrée ne semble pas jusqu'à présent avoir 
été la cause de quelque toxi-infection que ce soit ; nous nous som
mes donc intéressés à l'appréciation de la qualité bactériologique 
de ce produit en examinant un grand nombre d ’échantillons, et en 
nous référant aux normes officielles françaises, de 1961, qui sont 
les suivantes : flore aérobie mésophile : moins de 5 x 1()5 par 1 g 
(tolérance a 10 p.100) ; E. coli : moins de 1000 par 1 g ; Welchia 
perfringens : moins de 10 par 1 g ; Salmonella : absence dans 10 g 
(25 g depuis 1970) ; staphylocoques coagulase + : moins de 1000 
par 1 g.

Matériel et Méthodes
Nous avons examiné, entre le 1er Janvier 1971 et le 

31 Décembre 1973, 825 échantillons de viande de boeuf hachée surge
lée, dont 634 hachis purs, soit en grosses portions cylindriques de 
2 kg pour collectivités surtout, soit en portions individuelles, et 
191 "hamburgers", c'est-à-dire des hachis auxquels sont ajoutés dif
férents ingrédients, tels que : tomates, chapelure, oignons, oeufs 
etc... La répartition de ces différentes catégories en fonction des 
années est indiquée dans le tableau 1.

Tous les échantillons ont été prélevés à la sortie du 
tunnel de congélation.

lt<Après séjour de 15 minutes à 1 heure 30 à latempe g0i1 
du laboratoire et prélèvement de la partie soumise à l'exa®ebî coir 
au moyen d'un cylindre métallique creux stérilisé, à extremi 
pante, soit avec pinces et scalpels flambés, les recherches 3 
tes ont été effectuées :

/ ¿e
1° - Salmonella — homogénéisation par broyage d'un poids £*on̂ oUil‘' 
viande (10 ou 50 g, selon le cas) dans 10 fois son poids de . . 
Ion nutritif ordinaire = préenrichissement (18-2U h. à 37° ’
- enrichissement par repiquage sur 2 tubes de bouillon au C,

1 « aut] 

de eé■JO»"
sur 2 tubes de milieu au sélénite, incubés l'un à 37“ C,1*2® C ;
— isolement de chacun des milieux précédents sur 2 boîtes 
S.S. et vert—brillant + rouge de phénol ;
— repiquage, à partir de chaque boîte d'isolement, de 10 Ç°I°^ 
suspectes et triage des cultures ainsi obtenues par une m®tb° 
classique ;

c te * '— identification biochimique et sérologique des souches susp
Pour les autres germes, homogénéisation par broyage d'une aXXSVes ^  
sion—mère en tryptone-sel à 1/5» puis dilutions décimales sUC 
ves ;

2° - Flore aérobie mésophile - dénombrement en profondeur sU£\ 
Standard methods agar - B.B.L. (incubation de 3 jours à 30# '

3“ - E. coli — épreuve présomptive sur bouillon lactosé bili® f G) 
vert-brillant : 3 tubes par dilution (incubation de k& h. 0 '
- épreuve confirmative par test de Mackenzie à partir des tub®s 
précédents positifs - Détermination du N.P.P. (norme AFNOR 
V / 0 U . 5 0 U ) .

U° - staphylocoques présumés pathogènes - étalement de 0,1 
(a 0,02 g) de la suspension-mère à la surface d'une gélose 
Baird—Parker + sulfamezathine - confirmation des colonies SUSP 
à auréole par recherche de la coagulase et de la DNase.
De plus, inoculation d'une quantité indentique (» 0,02 g) sXX* 9of 
bouillon hypersalé pour enrichissement, suivie d'un isolement 
milieu de Baird—Parker.

5° - Welchia perfringens - inoculation de 5 ml (a 1 g) de la ŷjĴ' 
pension-mere dans des milieux T.S.N. (avec néomycine et poiy®y
- confirmation des colonies noires observées après incubati°b 
37® C par mise en évidence d'une lécithinase sur milieu de y  0 r 
d'une part, et de l'absence de mobilité en même temps que d 11 
duction des nitrates sur nitrates-mobilité d'autre part.

Résultats et discussion
Les résultats obtenus sont résumés dans les tableaux 

2 à 6. Du point de vue de la conformité aux normes précédemment ci
tées, on peut faire les observations suivantes :
1® - Germes pathogènes

a) des Salmonella sont présentes dans 21 échantillons sur 825, 
soit 2,5 p. 100 (tableau 2). Il faut noter que les variations de 
positivité en fonction des sortes de viande hachée ne sont guère 
sensibles. Les sérotypes trouvés sont : 1 fois S. typhi murium et 
20 fois S. dublin, c’est-à-dire presque toujours un type d ’origine 
essentiellement bovine.

2° - Germes de contamination fécale
,

a) E. coli - Si ce germe majeur des contaminations ^eC.t . 
est présent dans de nombreux échantillons : 300 sur 825» s° -, 
36,3 p. 100 (tableau k ), dans la très grande majorité des c ^
y a moins de 100 E. coli par 1 g. La norme n'est dépassée 9 
1 seul cas, soit à peu près 0,1 p. 100 (5000 par 1 g).

, 90>

b) W. perfringens - Présent dans 87 échantillons sur 0 gJl  ̂
10,5 p. 100 (tableau 5)» ce germe est pratiquement toujour3̂ ^  ̂  
nombre inférieur à 10 par 1 g. La nonne n'est dépassée qu®
cas, soit à peu près 0,1* p. 100 (150, 10, 10 et 20 par 1 £ 
tivement).

Ces échantillons ne sont pas conformes à la réglementa
tion d'une part et sont, sans aucun doute, potentiellement dange
reux pour la santé publique d'autre part : il y a donc lieu de s'ef
forcer de réduire ce pourcentage. Cependant, ce chiffre n'est pas 
tellement élevé d'une façon générale et il convient de souligner 
ces quelques points particuliers :
- sur les 11» échantillons trouvés positifs en 1971» 7 d'entre eux 
l'ont été au cours d'une période très limitée : 2 échantillons sur 
2 examinés le jour J, 2 sur 6 à J +2, 2 sur 2 à J + 3 et 1 sur 3 
à J + 6, puis plus rien. Il a dû se produire une contamination, à 
partir d'une carcasse (?) probablement, laquelle contamination 
s'est maintenue plusieurs jours sur la chaîne de fabrication. Cette 
circonstance unique pèse évidemment lourdement sur la statistique 
de l'année ;
- de plus, 7 autres échantillons positifs ayant été trouvés au long 
de cette même année, cela représente pour 1971» les 2/3 de positifs. 
Dans ces conditions, le pourcentage de positivité pour 1972 et 1973 
ressort à 0,8 p. 100, ce qui est déjà beaucoup mieux. C'est là le 
résultat des améliorations apportées à la fabrication ;
- les échantillons positifs ne contiennent qu'un faible nombre de 
Salmonella : 1 dans 10 g ou 1 dans 50 g ; c'est-à-dire que le dan
ger est nul, tant que la denrée reste à l'état surgelé, et ne de
vient possible qu'à la condition que les règles d'utilisation d'une 
telle denrée ne soient pas respectées ;
- enfin, dans ces cas dangereux potentiellement, la législation 
prescrit une conduite précise, laquelle assure la sauvegarde de la 
santé du consommateur.

b) les staphylocoques présumés pathogènes sont, eux, dans le 
cas de la viande hachée, beaucoup moins dangereux. Nous en avons 
d'ailleurs trouvé très peu : 50 par 1 g ou plus dans 11U échantil
lons sur 825, soit 13,8 p. 100 (tableau 3) ; mais, dans la presque 
totalité des cas, il n'y en a que 50 ou 100 par 1 g. Les normes ne 
sont dépassées que dans 3 cas sur 825, soit à peu près 0,3 P» 100 
(1000, 1800 et 6000 staphylocoques présumés pathogènes par 1 g res
pectivement) .

Flore aérobie mésophile
d^La norme de 550 .000 germes par 1 g est dépass®® c0(6 

8,2 p. 100 des cas : 69 échantillons sur 825 (tableau 6)* e 
faut—il remarquer que pour 30 d'entre eux, soit 3*6 p. 100* ¿e 
nombre de germes est inférieur à 10^ par 1g et que, même l°r 
celui-ci dépasse 1o6f il n'atteint jamais 10? par 1 g.

Conclusions
a 261® - D'une façon générale, la qualité bactériologique des co» 

échantillons de viande de boeuf hachée surgelée, examinés 0 
des années 1971» 1972 et 1973» est satisfaisante ;

t P8*2® - Le nombre d'échantillons contenant des Salmonella n ' ^ 90f\t  ( 
très élevé, surtout si l’on tient compte des remarques qu  ̂
été formulées. Néanmoins, s'il est impossible d'espérer a* jf 
d'une façon absolue le niveau 0, il convient de tout fai*1® v  
s'en approcher le plus possible.
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T A B L E A U  I

N° m b re  d 'é c h a n t i l lo n s  de v ia n d e  de b o e u f h a c h é e  s u r g e l é e

\ o r t e s
1 a 1 b T o ta l 2 T o ta u x

*•971 216 4 220 _ 220
'•972 198 32 230 61 291
'•973 140 44 184 130 314

Totaux
554 80 634 191 825

année

j ^ ~ h a c h is  p u r  e n  g r o s s e s  p o r t io n s  c y lin d r iq u e s  
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