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MONELLA CONTAMINATION OF A FROZEN MINCED BEEF MEAT FABRICATION BY "PASTEURIZED"

MARC CATSARAS

Centre d’'Enseignement et de Recherche de Bactériologie alimentaire (CERBA), Institut Pasteur de Lille, France

Some frozen hamburger (sauced minced beef meat with egg yolk) samples procuded during three. fabrication
Consecutive days, were founded with Salmonella typhimurium by the routine control in a frozenhamburger plant.

Batches stopped by application of the reglementation were examinated further to determinate level and spread of
the contamination. All the batches produced during these three days were founded contaminated and some of them
contained 100 S. typhimurium by 1 g. L

Frozen egg yolks used for this fabrication were suspected after inquiry to be responsi ble for contamination.
In fact, S. typhimurium was demonstrated in half of samples out remained egg yolk ; some of them were conta-
Minated by 100 000 Salmonella by 1 g.

Though verification of diagrams demonstrated that the batch of frozen eggs were pasteurized well, not only
| ilmohelio but also E. coli were not destroyed by the "pasteurization". Consequenthy this pasteurization was
‘ Not efficient or by irregular thermic action into the product or by too high contamination bacteria level before
tneatment. In all case, so-called "pasteurized" frozen eggs can be now dangerous for Public Health.

COF\TAM]N»«TION SALMONELLIQUE D'UNE FABRICATION DE VIANDE DE BOEUF HACHEE SURGELEE

PAR DES OEUFS "PASTEURISES".
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AU cours du contrdle de routine dans une usine de hamburger surgelé (viande de boeuf hachée assaisonnée

COmportant du jaune d’oeuf), quelques échantillons, produits au cours de trois journées consécutives de fabri-
t j e )y > !

~Qtion, sont trouvés contenir Salmonella typhimurium.
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€S lots, bloqués en application de la réglementation, sont alors examinés en détail pour determiner le niveau

|
BLng T s fabriqués au cours de ces trois journées se révelent contaminés
t
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*tendue de la contamination. Tous les lots :
1 Pour certains d’entre-eux, 100 S. typhimurium par 1 g sont detectees.

@

S'enquate effectude permet de suspecter les jaunes d'oeufs conglelﬁég utilisés pour cette fubr‘ic,opon comme

; G |I’origine de la contamination. De fait, les contrdles réalisés permettent de mettre en.ev;demce
M dans la moitié des prélevements faits sur les plaques restantes ; pour certains d’'entre-eux,
'® Niveau de contamination atteint 100 000 Salmonella par 1 g.

“®Pendant, la vérification des diagrammes montre que le lot d’oeufs congeles avait ete correctement pasteurise,
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Mais Salmonella, des E. coli avaient aussi échappé a la "pasteurisation", C'est dire que celle-ci ne
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* t PAs efficace, soit que |'activité thermique alt ete |r*r'egullerle dans .Io masse, solt que |?S b‘gc,n‘lr 1es conltor’m”
‘Ntes gient été trop nombreuses avant le traitement. Quoi qu'il en soit, des oeufs congelés dits "pasteurisés
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de nos jours, étre dangereux pour la Santé publique.
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SALMONELLA-VERSEUCHUNG IN TIEFGEKUHLTEM HACKFLEISCH DURCH "PASTEURISIERTE" EIER

MARC CATSARAS

Centre d’Enseignement et de Recherche de Bactériologie (CERBA), Institut Pasteur de Lille, France

In einigen Hamburgers (gewlirztes Hackfleisch mit Eigelb), die in drei aufeinanderfolgenden Tagen
hergestellt waren, wurde bei der Routinekontrolle in einer Fabrik fir tiefgekiihlte Hamburgers

Salmonella Tiyphimurium gefunden.

Die unter Berufung auf die geltenden Vorschriften ‘gestoppten Partien wurden eingehend untersucht,
um deri Grad und die Verbreitung der Verseuchung festzustellen. Man fand, dass alle zubereiteten

Partien verseucht waren, und dass einige von ihnen 100 S. Typhimurium pro 1 g enthielten.

Bei der Suche ‘nach der Quelle der Verseuchung geriet das fiir die Zubereitung verwendete
tiefgekihlte Eigelb in Verdacht. Tats#chlich liess sich S. TypH'murium in der H&1lfte der aus
dem zurickgebliebenen Eigelb entnommenen Proben nachweisen; in einigen von ihnen betrug der

Verseuchungsgrad 100 000 Salmonella pro 1 g.

Obwohl die Nachpriifung der Diagramme ergab, dass die Partie der tiefgekiihlten Eier richtig
pasteurisiert war, waren ausser Salmonella auch E. coli durch die Pasteurisierung nicht
zerstdrt wurden.Folglich war diese Pasteurisierung nicht wirksam, sei es durch unregelmissige
thermische Aktivit&t in der Masse, sei es durch einen zu hohen Verseuchungsgrad vor der
Behandlung. Jedenfalls k@nnen sogenannte "pasteurisierte" Eier heutzutage gesundheits-
gefdhrdend sein.

/Ubersetzung durch Vermittlung des Schwedischen Fleischforschungsinstituts

3APAHEHWE CAJIMOHE/IOM MOPOMEHOW PYBJEHOW FOBAAWHBE "MACTEPWM30BAHHEMU" ANLAMA

MAPH HATCAPAC
CERBA, wuHcTuTyT Mactepa B JiMnne, $paHuua

a
MpM NpoBefeHWH NOBCEAHEBHOrO HOHTPONA Ha (abpMHE MOPOMEHLIX PYGNEHHX KOTAeT /npmmpasﬂeHHaD,
coycom pyGneHana rOBAAMHE C AWYHLIM KWENTHOM/ B MPOAYHUWH, BHNYWEHHON B Te4YeHWe Tpex mocﬂefla
BATENbHLX JHEH ObN0 OCGHAPYWEHO HEKOTOPOE HOAMYECTBO, PYGNEHLX KOTNEeT, 3apawMeHHux Salmoné

typhimurium.

MapTrK, 3adepwaHHbHe Ha OCHOBAHWM CYWECTBYWWMX MONOMEHHH, Gbinu NOABEPrHYTH AanbHewweMy L

CnefoBaHuio 4NA OMNpedeneHHs YpPOBHA W CTENeHW pacrnpoCTpaHeHWA 3apaweHud. OKasanock, 4TO B?,
napTvK NPOAYHUKK 338 3TH TPpWM OHA OblIM 3apameHbl, a HEeHOTOpbE M3 HUX coaepmwand 100 §;_EXEEL’
murium Ha 1 r.

e
Mp1 BEACHEHWM MCTOYHMHA 3apaMeHWA, MOAO3PEHHE Mano Ha MOPOMEHLIE WENTHM AWy, Mcnonbayere”
MpH M3roToBNeHWW HKOTneT. WU, pedcTeuTensHo, S. typhimurium Guna o6Hapywena s nonosuHe 97, .,
POGOBAaHHLIX AWYHLIX MENTHOB, MPHMYEM HEHOTOPHE W3 HWX BbIH 3apawers 100 000 Salmonella H@

XoTA nposefeHHan NpPoOBEpHa AMarpaMM M nokasana, 4To MapTHA MOPOMEHLIX AML ObiNa XOpowo nac
Tepu3osBaHa, "macTepusayuyf” He 6bN1a B COCTOAHWHU YHUYTOMUTL He TonbHo Salmonella, HO H

E. coli. B peayabTaTte aaHHasn nacTepyM3aulna He oHasanack 30PpeHTHBHOW nub6o BchegcTeue HE™
pPaBHOMEPHOro TEPMHYECHOrD BO34EMCTBMA Ha MPOAYHT, NM60 M3-3a3 MOBLIWEHHOrO YPOBHA ganTep
a/bHOro 3apaweHHA 00 06paboTHM. B nwbom cnyvae, T.H. "nacTepu3oBaHHbe” MOpoweHse AWU2
MOCYT MPEACTaBNATL ONACHOCTbL ANA O6GWECTBEHHOrO 340POBbLA.
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CONTAMINATION SALMONELLIQUE D'UNE FABRICATION DE VIANDE DE BOEUF HACHEE SURGELEE
PAR DES OEUFS"PASTEURISES",

MARC CATSARAS

| Centre d’Enseignement et de Recherche de Bactériologie Alimentaire (CER’BA), Institut Pasteur de Lille, France.

INTRODUCTION

Lors du contrdle bactériologique systématique interne effectud sur chaque fabrication de viande hachde (Arrété
Ministériel du 25 Mai 1974), trois journées consécutives de bericotion. de hamburgers surgelds d'une grande
usine frangaise sont trouvés contenir Salmonella typhimurium (composition des hamburgers : viande de boeuf -
‘ Chapelure - oeufs pasteurisés congelés - oignons frais épluchés - sel - g.lutomot’e et acide ascorbique). Le ton-
‘ NAge concerné est de 17.550 kg pour 34 lots d’environ 500 kg chacun, Afin de déterminer |’étendue de |a conta-
Mination au cours de ces différentes journées et de préciser |'origine de celle-ci, une importante enquéte est
décidée ; les résultats en sont rapportés dans cette communication,

MATERIEL et ME THODES

cun des différents lots de viande hachée : n°1 &6 -1 & 13 et 1 & 15, constituant respectivement les trois
de fabrication, H 349, 350 et 351, trois séries de prélévements sont effectuds :

rie est constituée par des échantillons prélevés directement dans les cartons d'expédition un mois
fabrication ; " p L

la 28me série comprend les échantillons, mis habituellement de cdté par le service expedition, et examinés eux
Qu un mois aprés la fabrication ; ¢ f

la 33me s enfin, a été réalisée deux mois aprés la fabrication.,

Parmi les différents constituants des hamburgers, quelques échantillons d’oeufs sont tout d’ abord examinés et,

9Pres que des résultats positifs eurent été obtenus, 40 échontill_ons préfevévs sur les plaques d’oeufs congelés
Pestantes sont analysés deux mois aprés la fabrication ; ceux-ci sont conshtués_por‘ des séries de 2 échantillons :
bl ~ A2 8B1-B2 iC1-C2;D1-D2; E1etc... pris sur deux des trois plagues, de 10 kg chacune,
Contenues dans chacun des vingt cartons choisis au hasard parmi les quarante restants,

Les Salmonella sont recherchées dans 25 g pour tous les prélévements et dénombrées dans quelques uns (3 de
Viande et 5 d’ceufs) selon une méthode classique, & savoir : -

= Pré-enrichissement sur bouillon ordinaire tamponné incubé 18 heures & 37°C P

~ ©nrichissement sur sélénite incubé 24 heures a 43°C et sur bouillon au tétrathionate + Novobiocine incubé 24
Reures & 37°C

H z s & . . N
=~ isolement sur gélose au desoxycholate - citrate lactose et sur gélose au vert-brillant incubdes toutes deux a
37°¢ pendant 24 et 48 heures ; I o ; : = ) ) o 2 :

Pepiquage des colonies suspectes sur milieu de Kligler, purification, identification biochimique, serologique,

et lysotypique.

dans 5 échantillons d’oeufs sur bouillon lacto
e a 44

bilié au vert-brillant incubé 48 heures

ative de Mackenz

2 recherchée sur les oeuf la technique de Brooks et Shrimpton,

s consécutives renferment tous Salmonella
ries de prélevements (tableau I). Le dénombre-
contamination en Salmonella de 100 par 1 g.

ble des trois s

t également isolée, dans 20 échantillons sur 40,
r 6 cartons, les plaques sont positives ; pour 8 cartons,
rtons, les deux plaques sont négatives. Autrement dity
surtout si |’on fait un seul prélevement par carton. Cette hétéro-
5s, le niveau de contamination en Salmonella
chantillons sur 20, un autre sérotype = S, enteritidis

5 dénombrementseffectué

t que,
1fois). De plus, pour 7

reconnaftre ai 1s 7 types différents de
¥ : 4
t

souches isolées des
elles 5 oeu f S

parmi sont communs aux deux produits

pes
Y

: z 2 4n3
antillons d’oeufs mentionnés plus haut, les E. coli sont pr : SH0<ouETOT parid g.

1tive pour tous les echantillons.
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DISCUSSION ET CONCLUSIONS

Des oeufs congelés livrés comme "pasteurisés" et contenant en quantité plus ou moins importante : S. typhimuriumy
S. enteritidis, E. coli, sont & considérer comme la cause de la contamination de trois journées consécutives de
fabrication de hamburgers surgelés, puisque le méme sérotype = S., typhimurium et deux mémes lysotypes de ce
germe, isolés des oeufs, sont retrouvés dans les viandes hachées. L' inégalitd des résultats dans celles-ci en

fonction des séries est classique mais mérite.néanmoins d’&tre soulignée.

La pasteurisation de ces oeufs semble, d’aprés les diagrammes de chauffage, avoir été correctement effectude.
Pourtant, |’alpha-amylase est présente et, si la bonne corrélation entre cette enzyme et |a pasteurisation peut
&tre discutée, un autre fait montre que la pasteurisation de ces oeufs n'a pas été réellement effective : la pré-
sence d’entérobactéries vivantes (E. coli et Salmonella). Les bactéries contaminantes étaient-elles trop nom-
breuses au départ ? peut-&tre, mais, en tout cas, la contamination était multiple. L ’activité thermique a-t-elle

été irrégulidre dans la masse ? peut-8tre, si |’on considare |'hétérogénéité de la contamination.

Quoi qu’il en soit, des oeufs congelés dits "pasteurisés"
g ] p

la Santé publique.
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Tableau I - Présence de S. typhimurium dans 34 lots de hamburgers surgelés pour 3 séries de préldvements

Journée de fabrication Lot n°

Hamburgers H 349 lot
lot
lot
lot
lot
lot

1&re série

(dans Tes cartons) (mis de cote

2&me série

NE
NE
NE
NE
NE
NE

3&me série
(ddns Tes cartons)

+

1

Hamburgers H 350 lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
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Hamburgers H B51 lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot
lot 10
lot 11
lot 12
lot 13
lot 14
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