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j j tro d u c tio n

Pour c e t te  cinquièm e c a té g o r ie  des c in q  grands groupes de p ro d u its  carnés : le s  conserves, le  "Pâté  

C abats" a é té  c h o is i e t ,  dans le  but d 'é t a b l i r  des c lasses  de q u a lité  pour le s  d i f fé r e n te s  c a té g o r ie s  de 

M atières prem ières congelées u t i l i s é e s ,  une étude m ic ro b io lo g iq u e  com plète e t d é t a i l lé e  de c e l le s - c i  e s t  

eff  ec tuée .

A fin  d 'é t a b l i r  s i  des ra p p o rts  p ré c is  e x is te n t  ou non e n tre  la  q u a lité  b a c té r io lo g iq u e  des m atiè res  

Premières u t i l is é e s  e t  c e l le  du p ro d u it f i n i ,  d iv e rses  fa b r ic a t io n s  expérim enta les  u t i l i s a n t  des m atiè res  

Crémières de q u a lité  b a c té r io lo g iq u e  d i f fé r e n te ,s o n t  r é a lis é e s . La q u a lité  du p ro d u it f i n i  es t a lo rs  

^ te rm in é e  e t  jugée par ré fé re n c e  à des s p é c if ic a t io n s  o f f ic ie u s e s , ca r le s  c r i t è r e s  ré g le m e n ta ire s  e x ig e n t 

Senlement l'exam en de la  s t a b i l i t é  des p rod uc tion s  ; le  recours  à l 'a n a ly s e  m icro b io lo g iq u e  n 'e s t  demandé 

Cue dans le s  cas d 'e x p e r t is e .

A in s i,  dans l'h y p o th è s e  où l ' u t i l i s a t i o n  d'une m a tiè re  prem ière d é term inée , quant aux n iveaux de 

C a u t io n  en d i f fé r e n ts  m icroorganism es, c o n d u ira it  à la  fa b r ic a t io n  d ’ un p ro d u it f i n i  d 'une q u a lité  donnée, 

P o u rra it  ê t r e  envisagé de p ré c is e r  le s  d iv e rs  c r i t è r e s  q u ' i l  fa u d r a it  re s p e c te r  pour o b te n ir  une 

aù r ic a t io n  qu i réponde aux exigences de q u a lité  so u h a itées .

L 'é tu d e  présente  a pour o b je t d 'a p p o rte r  un élém ent de réponse à ce problème ( c f .  I  -  Les p ro d u its  c u its  

r'°n R aturés -  I I  -  Les p ro d u its  soumis à " m a tu ra tio n -d e s s ic c a tio n "  -  C .R . XXVème Réunion européenne des 

^ ercheurs en Viande -  Budapest -  1979 ; e t  I I I  -  Les p ro d u its  c u its  -  IV  -  le s  sem i-conserves -  C .R . XXVIème 

6|Jnion européenne -des Chercheurs en Viande -  C olorado S prings -  1 9 8 0 ).

S é r ie l  ET METHODES

L 'é tu d e  e ffe c tu é e  a comporté 5 c y c les  s u c c e s s ifs . Chacun d 'e n tr e  eux s 'e s t  d éro u lé  en q u a tre  temps 

Coi>ime i ]  es r d i t  c i-dessou s  :

Qans un prem ier temps, 80 é c h a n tillo n s  de m atiè res  prem ières congelées ont é té  s é le c tio n n é s . Ces 

ecL a n t i l ] ons re p ré s e n ta ie n t p ro p o rtio n n e llem en t le s  d i f f é r e n ts  c o n s titu a n ts  de la  fa b r ic a t io n  "Pâté d 'a b a ts " ,  

sâ v o ir  : du gras mou de po rc , du fo ie  de po rc , des couennes c ru e s , c re to n s , fa r in e s  e t  p ro té in e s  v é g é ta le s  

diverses.
R , . ✓

• dans l 'a t t e n t e  des r é s u lta ts  de l'exam en de la b o r a to ir e ,  tous le s  é c h a n til lo n s  reten us ont é té  conservés

° °n g é la t io n  à -  30°C.

aahs un deuxième temps, le s  80 é c h a n til lo n s  ont é té  an alysés sur le  p lan  b a c té r io lo g iq u e . Les b a c té r ie s  

vantes ont é té  recherchées :

f lo r e  aé ro b ie  m ésophile (sans 

f lo r e  aé ro b ie  therm ophi]e  (sans  

f lo r e  an aérob ie  m ésophile (sans  

f lo r e  anaérob ie th erm o ph ile  (sans

ch auffag e -  après ch au ffag e  = spores) 

ch auffag e -  après ch au ffag e  = spores) 

ch auffag e -  après ch auffag e = spores) 

ch auffag e -  après ch auffag e = spores)

^ar>s un tro is iè m e  temps, 10 fa b r ic a t io n s  d i f fé r e n te s  de en viron  chacune 500 b o îte s  ont é té  ré a lis é e s  à
. y, / r ' / , ,

des m a tiè re s  prem ières précédemment an alysées . Les p ro d u its  n ecessaires  ont e te  c h o is is  err fo n c tio n  

 ̂ re s u J ta ts  obtenus de façon à f a i r e  v a r ie r ,  au tan t que p o s s ib le , le s  niveaux de co ntam in ation  a la  fo is  

Ur J es d if fé r e n te s  s o rte s  de m icroorganism es e t  pour le s  d i f fé r e n te s  fa b r ic a t io n s .

<Jâns Un quatrièm e temps, le s  10 fa b r ic a t io n s  ont é té  analysées sur l e  p lan  b a c té r io lo g iq u e  comme c i-d e s s u s , 

Sur Je p lan physico-ch im ique (q u a l ité s  o rg a n o lep tiq u es , in d u s t r ie l le s  e t com m erciales, ABVT).

t o t a l ,  400 é c h a n til lo n s  de m atiè res  prem ière» e t  50 fa b r ic a t io n s  ont é té  examinées (x  20 b o îte s  = 

Qù b o îte s  examinées, dont 200 tém oin, 400 à 55°C e t  400 à 30°C ).
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C o n d itio n s  de s t é r i l i s a t io n

Normalement, ce typ e  de pâté  e s t s t é r i l i s é  à l 'u s in e  par ch au ffag e  à 112°C , pendant 60 m inutes

------ » V a le u r  s t é r i l i s a t r i c e  = 5 ,4  (N .B . pour d 'a u tre s  p â tés , dans ces c o n d itio n s , la  V .S . = 6)

de façon à o b te n ir  un bon r é s u l ta t  sur le  p lan  des m ésophiles, le s  th erm o ph iles  n 'é ta n t  pas p r is  en compte 

en ra is o n  du f a i t  que ce p ro d u it n 'e s t  exclusivem ent l i v r é  que dans des pays tem pérés.

Les c o n d itio n s  adoptées ont é té  le s  su ivan tes  :

1er c y c ie  = 112°C -  40 m inutes -> V .S . = 3

2ème c y c le  = 112°C -  52 m inutes V .S . = 4 ,5

3ème c y c le  = 112°C -  65 m inutes V .S . = 6

4ème c y c le  = 117°C -  12 m inutes -> V .S . = 6

5ème c y c le  = 117°C -  15 m inutes -» V .S . >  7

E c h a n t i l1onnaqe

Pour chacune des fa b r ic a t io n s ,  d 'e n v iro n  500 b o ite s , 20 b o îte s  é ta ie n t  p ré le vée s  s tr ic te m e n t au hasard  

e t  envoyées à l ' I n s t i t u t  P as teu r. Pour t e n i r  compte en p a r t ie  des recommandations de la  norme AFNOR V 0 8 -4 0 1 , 

ces 20 b o îte s  é t a ie n t  r é p a r t ie s  en 4 lo ts  (A -  B -  C -  D) de 5 in d iv id u s  : 1 tém oin conservé à une 

tem p éra ture  <  25°C -  2 pour in c u b a tio n  à 55°C -  2 pour in c u b a tio n  à 30°C.

In c u b a tio n

à 55°C , pendant 10 jo u rs  -  à 30°C, pendant 21 jo u rs .

Examen b a c té rio lo g iq u e

-  s u rv e illa n c e  du bombage e t  examen b a c té r io lo g iq u e  im m édiat dès qu'un bombage se p ro d u it

-  dans le  cas de non-bombage, examen b a c té r io lo g iq u e  p ra t iq u é  à l ' is s u e  de l ' in c u b a t io n  à 55°C ou à 30°C :

. recherche des b a c té r ie s  aé ro b ies  sur m ilie u x  spéciaux  

. recherche des b a c té r ie s  anaérob ies sur m ilie u x  spéciaux

-  iso lem en t e t  id e n t i f ic a t io n  dans le  cas de c u ltu re s  p o s it iv e s .

RESULTATS

I .  Q u a lité  b a c té r io lo g iq u e  f in a le

THERMOPHILES MESOPHILES

1er c y c le  (112°C  -  40 m - V .S . = 3 )

•  80 b o îte s  bombées sur 80 en 4 -5  jo u rs

51 = C l.  therm osaccharolyticum  

23 = B a c illu s  stearo th erm o p h ilu s  

6 = pas de c u ltu re
4 b o îte s  bombées sur 8 0 .en 17 -19  jo u rs  

= C lo s tr id iu m  carnofoetidum  

qu el que s o i t  le  niveau de contam in ation  en spores de m ésophiles aé ro b ies  ou anaérob ies  ou en spores de 

th erm o ph iles  aé ro b ies  ou anaérob ies ( < 2  à 10 par 1 g)

pH = 6 ,2  à 6 ,5

2ème c y c le  (112°C -  52 m -  V .S . = 4 ,5 )

40 b o îte s  bombées sur 80 en 4 -7  jo u rs

(26 = C l. therm osaccharolyticum  

9 = B a c illu s  s tearo th erm o p h ilu s  

5 = pas de c u ltu re

pH = 6 ,3  à 6 ,4 pour le s  80 b o îte s

quel que s o it  le  niveau de co ntam in ation  en s p o ru lé s .

-  pas de bombage

-  pas de c u ltu re
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3ème c y c le  (112°C -  65 m -  V .S . = 6 )

■ 19 b o îte s  bombées s u r .80 en 4 -6  jo u rs

2 = C l .  therm osaccharolyticum  

114 = B a c illu s  s tearo th erm o ph llus

3 = pas de c u ltu re

PH = 6 ,3  à 6 ,4

P'Jel que s o i t  le  niveau de co ntam in ation  en sp o ru lé s .

pas de bombage 

pas de c u ltu re
pour le s  80 b o îte s

H-èi;me c y c le  (117°C  -  12 m -  V .S . = 6 )

« 9  b o îte s  bombées sur 80 en 4 -9  jo u rs  

(C l .  therm osaccharo lyticum )

PH = 6 ,4  à 6 ,5 pas de bombage 

pas de c u ltu re
pour le s  80 b o îte s

eme c y c le  (117°C  -  15 m -  V .S . > 7 )

•  pas de bombage 

pas de c u ltu re
pour le s  80 b o îte s

PH 6 ,4 pas de bombage 

pas de c u tlu re
pour le s  80 b o îte s

Les ac c id e n ts  de fa b r ic a t io n  

Aucun ne s 'e s t  p ro d u it

le s  q u a lité s  o rg a n o lep tiq u es , " in d u s t r ie l le s  e t  com m erciales"

E lle s  ont é té  é tu d ié e s  selon le s  c o n d itio n s  AFN0R pour le s  50 fa b r ic a t io n s  r é a l is é e s .  Après tra ite m e n t  

fis in fo rm a tio n s  r e c u e i l l ie s  par analyse de v a r ia n c e , i l  n 'a  pas é té  no té de d if fé re n c e s  s ig n i f ic a t iv e s  

ePtre i es moyennes observées.

¿ ¿ te rm in a tio n  de l 'A .B .V .T .

pour le s  50 fa b r ic a t io n s , le  taux d 'A .B .V .T . sur le  p ro d u it d égra issé  a v a r ié  de :

17 à 40 mq par 100 g

Ci
es t -à -d ir e  que le  r é s u lta t  a to u jo u rs  é té  t r è s  largem ent in fé r ie u r  à la  s p é c if ic a t io n  de 60 mg par 100 g .
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DISCUSSION ET CONCLUSIONS

I l  c o n v ie n t, pour ce p ro d u it ,  de d is s o c ie r  le s  deux grandes c a té g o r ie s  de b a c té r ie s  concernées : le s  

sp oru lés  m ésophiles e t  le s  sp oru lés  th erm o p h iles .

En ce qu i concerne le s  m ésophiles, i l  e s t c o n firm é , quel que s o it  le  niveau de p o llu t io n  des m atiè res  

prem ières rencontrées  dans c e t te  e tu d e , que le  resp ec t d 'u n  barême de s t é r i l i s a t io n  modeste e s t s u f f is a n t  

pour o b te n ir  l a  s t é r i l i t é .  En e f f e t ,  à p a r t i r  d 'une V a leu r S t é r i l i s a t r i c e  de 4 ,5 ,  c 'e s t  le  cas.

I l  en va to u t autrem ent avec le s  th e rm o p h iles , ce q u i c o n fo rte  d ’a i l le u r s  une no tio n  b ien  connue en 

c o n s e rv e rie , pu isq ue, dans ce c a s , quel que s o i t  là  aussi le  niveau de p o llu t io n  des m atiè res  prem ières  

u t i l i s é e s ,  on observe un bombage encore im po rtan t avec V .S . = 6 e t  q u ’ i l  fa u t  a t te in d r e  une v a le u r > 7  pour 

o b te n ir  la  s t é r i l i t é  du p ro d u it à c e t égard (problèm e des spores de th e rm o p h ile s , en l'o c c u rre n c e  c e lle s  

d'un  an aérob ie  : C lo s tr id iu m  therm osaccharolyticum  e t  c e l le  d 'un aé ro b ie  = B a c i llu s  s te a ro th e rm o p h ilu s ) .

En co n c lu s io n , on peut d ire  que, pour le  p ro d u it exam inéT on o b tie n t un r é s u l ta t  to u t à f a i t  s a t is ­

fa is a n t ,  sur le  p lan de la  s t é r i l i t é ,  à c o n d itio n  de t r a v a i l l e r  avec une V a leu r S t é r i l i s a t r i c e  ¿»5 pour le s  

m ésophiles, e t  >  7 pour le s  th erm o p h iles .
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