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The product investigated was a dry stuffed product made of pork. 8o samples of raw ma-
terials had been selected in accordance with their ratio in the composition and thege
samples have been tested bacteriologi~ally witn regpect to aerobic mesophyl flora, coli-
form, E. coli, D. streptococcus, anaerobic sulphite reducer /at 46°c/, lactic bacteria,
salmonella, staphylococcus aureus, saccharomyces, mildews.

Taking the results of the bacteriological tests as a basis, lo experimental productions
have then been carried out in such a way that the Bo raw material samples preserved by
Means of freezing had been added to the experimental products in different combinations,
88 a function of contamination. Then the samples of the lo finished products have been
tested bacteriologically and physico-chemically.

The procedure described was repeated five times.

According to the regsults, the bacteriological quality of the war materials used wag ac-
*eptable as the overall bacterioclogical quality of the altogether 50 products was found to
Comply with the criteria of the Veterinanry Hygiene Service. However, Staphylococcus aureus
Wag found in 28% of the same products although this type of bacterium had not been detect-
®d in the raw materials tested. This fact showed that the use of less suitable raw ma-
terials might result in inferior quality of the finished product.
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~$S.mlhrobiologische Qualitdt der Flelschprodukte und der dazu angewendeten Roh-
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Dag Untersuchte Produkt wsr eine Art von Rohwurst gus Schweinfleisch. Auf Grund der Fabri-
u‘tiOnszuxsanuuensetzung hat man 8o Rohmsterialmuster susgewshlt und die Muster wurden
ﬁ:l:‘z:riOlo&isch geprufts percbe mesophyle Flgra, Coliform, E.coli, D. Streptococcus, an-

€ Sulfit reduzierende Bukterien /bei 46°c/, Lactobacillen, Salmonellen, Staph,

Wreus, Hefepilze und Schimmelpilze,
Grzigliessend hat man lo‘Versuchserzpugundﬁdurchgefﬁhrt mit der Zielsetzung, dess auf
konserdfr bakteriologischen Untersuchungen die 8o Rohm:terislmuster - die durch Gefrieren
schied:,ert wurden - abhingig von den Infektionsgreden, zu den Versuchsprodukten in ver-
chemlvé;eg Varianten zugegeben werden. Deriuf folgten die bokteriologischen und physiko-
e b;txen'Untersuchuugen der l? Produktnuster,
”cc], duChIﬂ‘lLb(i“tn Operationen sind finfmel wiederholt vorden,
“&hn»b;\:“ Ergebnissen 1::1.(He 1 kteriologische fualitat der cnpgewandten Rolmitericlen on-
k‘f‘ien ’ vj'Li.l die bukteriologische ‘unlitdt der g fertipgten So Frodukte ~ nsach den Kri-
D4boj “dib Vctcrinurdi?n;teb - iw ganzen gut war,
'“&sb L”inz:;u. aber in 28% der t_‘le g 7 1‘51/:11 Produiiten Staph. Aureus pefunden, obwolild
es :lCh"‘Tlumn#t in den Lrlrujﬁeu 5J"tnr1 Len niclit nrchgewiesen wurde, Dersus Schlies:
Ohg, ‘Lr;]d( ' die Lualitdt der Fertigproduite, bei Verwe dung von weniger geniigenden

alen beanstandber scin xionnte
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Qualité microblologique des produits carnés et matieres premieres utilisées II - Les produits soumis a

"maturation-dessiccation".
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Le produit soumis a "maturation-dessiccation" choisi a été le "Sauclsson pur porc". 80 échantillons de ma-
tieres premierss ontété sélectionnés proportionnellement aux différents constituants de la fabrication et
examinés du point de vue bactériologique : flore aérobie mésophile, coliformes, E. coll, streptococci D,
anaérobies sulfito-réducteurs (3 46°C), Lactobacillus, Salmonella, Staphylococcus aureus, levures et spores
de moisissures. Puis, 10 fabrications différentes ont été réalisées en choisissant, en fonction des résul-
tats obtenus, parmi les 80 échantillons précédemment analysés conservés en congélation, de fagon a faire
varier les niveaux de contamination. Ensuite, les 10 fabrications réalisées ont été analysées sur le plan
bactériologique et sur le plan physico-chimique.

L'ensemble de ces opérations a été répété a 5 reprises.

Les résultats obtenus ont permis d'établir que les matieres premiéres utilisées ont une qualité bacté-
riologique acceptable pulsque, pour 50 fabrications réalisées, la gqualite bactériologique est bonne dans
1'ensemble, si 1'on se réfere aux criteres du Service Vétérinaire d'Hygiéne Alimentaire ; cependant, 11y
a dépassement dans 28 p. 100 des cas (Staphylococcus aureus), alors que 1'origine de ces bactéries n'a
pas été trouvée dans les matieres premiéresexaminées. On peut donc penser, 13 encore que, pour une classe
de matidres premiéres moins satisfaisantes que celles qui ont été utilisées, la qualité des produits finis

seralt défectueuse dans une proportion non négligeable.

MuRDOOM 0MOTAYECKOE KAUECTBO MPUMEHAOGMOrO CHDBA W MACOMPOAYKTOB, ~ CHPOROMIEHHE MpO RIHe

MAPK KATCAPAC w® JIAHUEJIB I'PEEO

BarTepnoNOrAIecKA} HCCHOZ0BATENBCKA] NOHTD NMWLEBHX NMPOAYKTOB /CERBA/
Jnanscrnft wecTuTyT llacrepa W HWCCHBNOBATENBCKAR nadoparopus Mopalt, ®paHums,

Nccnexyeumott mpozyroune#t OHia CHpOKOMUBHHAA RONGACE, WBTOTOBIECHHAA B3 CBUHMAH. Buno 06pe?
80 o6pasmoB CHpBA B COOTHOMEHRNWW, MPUMEHAGMOM HA NpoN3BOACTBE ¥ NPOBENEHO daxrepmonorﬂqec'
K08 WCCNeAoBaEMe: ABPOCHAR MesopuibRas (ropa, KOAMPOpPM, E.xonn, n.crpenwoxoxuyc,eﬂaapﬂ
Huft cyasdmTEHH{t BoccrTaHoBMTENH /NpPH 469C/, naxroammmmH, CANLMORENNH, CTaQ.8YPEYCy ApOE~
XOBHE W NIBCHEBHE TPHOKA .

llocne sroro nposenu 10 OnMHTOB TAKMM 06pasoM, 4TO JUATHBAA pes8yIbTaTH Oagrepnonornq60“0r°
ananpsa, 80 o0pasnoB CHPBA = KOHCOPBMPOBAHHOTO 88MODAXMBAHNOM = BAMENABANA B NPOAYKT =
PABNAYHOM COOTHOMEHWW B B8BACHMOcd OT CTENOHA sapaxennocTd, 3areum 8ty 10 odpesnoB npo-
AYKOMA TOABEDPIAA CAKTEPHONOTAYECKAM W PMBMKO-XMMUUCCKAM MCCIIEZ 0BEHAAM,

OnMCARHHe ONMHTH MOBTOPUIAM NATH pas.CornacHo MONYUEHHHX pesynsTaToB, oaxTepuonoruqecK09
KAYECTRO NMPUMEHAGMOr'0 CHDBA OHIO MOAXOAAMUM, TAK KAR 50 BHAOB NMPOAYKOAH coornercTBOBano
rpeGoBarnAM Berepnraprofl cayxCH, ¥ 28% WBrOTOBNGHHOA NpOAYKIMN OCHADYRANNA cra@nnoxOK“YC
aypeyc, XoTf BTOT BHA gagrepnit B CHpbe HE OHI o6RapyxeH.fs sroro crezyer, 4uTo B cny18e
NpPAMEHEHWA MOHE6 KAUBCTBOHHOTO CHPBA, T'OTOBAA NpoAyKuusa TaKxe OyAST MEHEe gauecTBEHAOY?
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Qualité microbiologique des produits carnés et matieres premiéres utillsées
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Pour 1'étude de la relation entre la qualité bactériologique des matieres premieres congelées utilisées

et celle ne

du produit fini, le "Saucisson pur porc" a été choisi comme exemple dans la deuxiéme catégorie des

[
’ Introduction
[
ci " : . R .
} N9 grands groupes de produits carnés : les produits soumis a "maturation-dessiccation".
[ Les considérations et finalités de ce travail sont identiques a celles qui ont été exposées dans la
| T p - P = 5 ’ : & i > - X
| Premiere partie de cette étude générale ("Qualité microbiologique des produits carnes et matieres premieres
Utits.- L 7 L 1 5 | < .
| Ilisées - I Les produits crus non maturés". par Marc CATSARAS et Daniel GREBOT - C.R. XXVeme Reunion

L 3 , ’ ’
‘ fopeenne des Chercheurs en Viande - Budapest - 1979). Elles ne seront donc pas répétées ici.

Matérs 3
\LESEL?E et méthodes

Le protocole expérimental décrit dans la premiére partie a été intégralement reconduit.

Seule, la composition du produit étant différente du précédent, la représentatlon des divers composants
A eté
d!

modifiée (maigre de porc - parures maigres de découpe et parures grasses de découpe et produits divers
38saisonnement), mais le principe de proportionnalité a été 3 aussi scrupuleusement respecté.

Les meémes microorganismes que précédemment ont été recherchés.

Au total, 400 échantillons de matiéres premiéres et 50 fabrications ont été examinés en 5 cycles.

Ré

X, £ .
Qualité bactériologique finale.

Elle est comparée aux spécifications officieuses, en 1'espéce celles du Service Vétérinaire d'Hygiene

A o :
Jimentairo du Ministére de 1'Agriculture, publiées en 1970 et actuellement en cours de révision ; celles-ci

sont les suivantes
Salmonella absence dans 25 g
Staphylococcus aureus £500 par 1 g
£, coll €100 par 1 g
anaerobies sulfito-réducteurs a 46° C £ 50 par 1 g
Flore aérobie mésophile pas de spécifications
Maj

S elle est également envisagée pour d'autres microorganismes

&iﬁﬁg&acil]us, coliformes, streptocogues du groupe D, levures et spores de moisissures.

1 . 1 4%
¥ MlCFOorganismes intervenant dans les specifications officieuses.

Lig, Salmonella - absence dans 25 g pour les 50 fabrications

1’1‘2‘ Staphylococcus aureus - 14 fois > 500 par 1 g sur 50

| ler cycle =0,31, 1, 10, 400, 500 m 900, 3 000, 9 000 par 1 g

2eme cycle=0 par 1 g

3eme cycle=0 ou 1 par 1 g, e.cepté m 3 000, 3 000 par 1 g

4eme cycle = 200-500-500 my 900, 900, 1 000, 1 000, 2 000, 2 000, 4 000 par 1 g

5éme cycle=0-1 ou 10 par 1 g, excepté :mm 1 400, 1 400, par lg

Le A il e : :
S taux élevés en Staphylococcus aureus dans le saucisson ne peuvent pas etre expliqués par une provenance

ts \ ' a zel
matieFPS premiéres car, au mieux, dans quelques cas, il y a un nombre de staphylocoques dans celles-ci

Pl y T
US fathe que dans le produit fini, mais, dans la trés grande majorite des cas, le nombre de staphylocoques

an & 3 &L < 8 M
S les matisres premiéres est au plus égal a 10 par 1 g. Peut-etre y-a-t-il multiplication ensuite.
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.1.3. E. coli - 0,1 ou 10 par 1 g - mais 4 fois 1 000 par 1 g sur 50
Ces résultats sont obtenus, quel que soit le nombre de E. coll trouveés dans les matleres premieres.
mais ce nombre est limité a :
10 3 10* par 1 g

6
(Exceptionnellement : 10° a 4 reprises, mais dans ces cas, le nombre de L. coli dins le sauclsson est
S falble).

1.1.4. anaérobies sulfito-réducteurs a 46° C £ 50 par 1 g pour les 50 fabrications

Leur nombre est toujours compris entre 0 et 2 par 1 g

et, dans les matiéres premiéres, il est le plus souvent compris entre O et 10 par 1 g

1.1.5. Flore aérobie mésophile - Elle est, 36 fois sur 50, de 1'ordre de 107 (7 fois de 1'ordre de 10” o
7 fois de 1'ordre de 106).

1.2. Autres microorganismes.

1.2.1. Lactobacillus

Leur nombre est normalement élevé : de 1'ordre de 10° 3 10’ par 1 g (plus rarement 106 ou 10% par | 9

L)
']
. . 1]
Dans les matieres premieres, le nombre de Lactobacillus est, parfois, nettement plus falble : 10°-!
ique
par 1 g, ce qui est normal, puisqu'il y a, au cours de la maturation du saucisson, une fermentation bioloqid”

dont les Lactobacillus sont les auteurs.

Mais, 11 faut remarquer que, trés souvent, on note dans les matieres premieres, a l'exclusion des
parures de jambon salé, des chiffres plus élevés :

10*

x 10° et méme parfois 108 par 1 g
1.2.2. coliformes -

3
I1s sont présents, dans 46 fabrications, au taux de 1,10 ou 10" par 1 g

dans 1 fabrication , au taux de 103 par 1 g (*)
dans 3 fabrications, au taux de lOu par 1 g (*)
: 5 . 2 smite
quel que soit le nombre de coliformes trouvés dans les matieres premieres, mais ce nombre est 1im!
2 5

a1

10 a 10 par 1 g (rarement 108 par 1 g).

: " o L
(*) ces cas correspondent naturellement a ceux ou il a été trouvé 10° E. coli (cf. 1.1.3.).

1.2.3. streptocoques du groupe D

Leur nombre est élevé : de 1'ordre de 10° 3 10° par 1 g

et il est du méme ordre dans les matiéres premieres.

1.2.4. levures et spores de moisissures -

, R N 5
Le nombre de levures est assez eleve : de 103 al0” par 1 g

celui des spores de moisissures est faible : de 20 a 103 par 1 g

5
(i1 peut, parfois, atteindre lOb, voire 10” par 1 g).

2. Les accidents de fabrication - Aucun ne s'est produit.

3. Les qualités organoleptiques, "industrielles et commerciales"

3 . < i t des
Elles ont été étudiées selon les conditions AFNOR pour les 50 fabrications réalisées. Aprés traitemen

1e5
’ ’ ’ ’ r(»‘
informations recueillies par analyse de variance, 1l n'a pas eté noté de differences significatives ent

moyennes observées.
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Pour les 50 fabrications, le taux d'ABVT sur le produit dégraissé a varié de :

4. Détermination de 1'ABVT

41,8 a 99,2 mg par 100 g

c'est-a-dire que le résultat a toujours été inférieur 3 la norme de 100 mg par 100 g.

Discussion

Les constatations faites au cours de cette étude conduisent a souligner les points suivants :

1) La flore aérobie mésophile du produit fini est essentiellement constituée par des Lactobacillus. Ce fait,
bien connu, est certes tres important, mais notre étude met en évidence que, dans les matiéres premiéres, il
Y a déja un développement non négligeable, voire méme important dans certains cas, de Lactobacillus, c'est-a-
dire que le phénoméne qui se déroule dans la mélée réalisée au cours de la fabrication, a déja partiellement
Commencé dans les fragments séparés des matiéres premiéres constitutives.

2) Un exces de Staphylococcus aureus constitue 1'essentiel des dépassements de spécifications bactériologi-

Ques : 14 fois sur 50 fabrications, mais l'examen des matiéres premiéres montre que celles-ci ne sont pas a
l'Ol‘igine des contaminations, tout au moins dans notre étude. La multiplication au cours de la fabrication
est certes possible, malgré la fermentation qui se déroule. Néanmoins, 1'hypothése d'un contamination par des
Manipulateurs au cours de la fabrication nous paralt &tre la plus vraisemblable, compte tenu de 1'extréme
Variabilité de la survenue de ces dépassements (cf. 1.1.2.).

3) Un autre dépassement concerne les E.-coll : i quatre reprises, il en a été trouvé 1 000 par 1 g, alors
Que dans tous les autre cas, on se trouve bien en dessous de la spécification recommandée. Mais, pour le reste,
la qualité bactériologique est bonne, et les mesures de 1'ABVT sont inférieures au maximum recommandé.

Conclusion

Compte tenu du fait que les dépassements en Staphylococcus aureus ne sont pas dus aux matiéres premiéres
Utilisées, on peut dire que, dans l'ensemble, celles-ci ont permis d'obtenir de bons résultats avec les "Sau-
Clssons pur porc" fabriqués. Il n'en reste pas moins vrai que, dans 4 cas sur 50, le nombre de E. coli

atteint 1 000 par 1 g. Ceci montre que nous avons travaillé avec une classe de matiéres premieres dont la
Qualité bactériologique permet d'obtenir un produit fini répondant, la plupart du temps, aux spécifications
Sxigées, mais les dépassant parfois.

I1 y a donc lieu de distinguer, comme pour la "Saucisse de Toulouse", une seconde classe de matieres
Premigres dont la qualité bactériologique serait moins bonne que précédemment et dont 1'utilisation conduirait
"écessaitement a des fabrications non conformes en nombre nettement plus important. Des matiéres premiéres de

Cette qualité sont, hélas, rencontrées trop souvent, mais cela n'a pas été le cas dans notre étude.

Enfin, le probléme bactériologique majeur de la fabrication du saucisson sec est confirmé &étre celui d'une

Présence excessive de Staphylococcus aureus, probléme dont la solution passe par la maltrise d'éléments autres

ue les matieres premiéres, les manipulations humaines par exemple.
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