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Introduction

Des travaux antérieurs ont permis d'étudier la relation entre la qualité micrnbiQIQgi-
des matidéres premilres utilissées et celle des produits carnés fabriqués. Ces travalx H_.
(CATSARAS et GREBOT) concernent les produits crus non maturés et les produits soumig Ey
maturation-dessiccation (XXVEM® Rgunion européenne des Chercheurs en Viande = Budapest .
Hongrie - 1979), les produits cuits et les semi-conserves (XXVIEME Riauynion Colorag

Etats Unis d'Amérique - 1980) et les conserves (XXVII®™® Rsupion = Vienne - Autriche 5

! ;f\' ]
L'abjectif annoncé stait d'essayer de préciser quels rapports il pouvait existar,
en avait, entre la gualité microbiologique des matidres premigres et celle des fabricatio
réalisées avec celles-ci, de fagon a pouvoir dire que, en utilisant telle ou telle qualitg
matidres premidres, on obtenait une gualité du produit fini déterminée, et cela dans quel
fourchette, aussi précisément que possible ; autrement dit, répondre & cette gquestion,
primordiale pour l'industriel i compte tenu de la qualité qu'il faut obtenir POUT une
fabrication donnée afin de satisfaire aux exigences réglementaires, quelles matiéreg
premiéres peut-on ou ne peut-on pas utiliser ?

Dans une synthise d'ensemble (CATSARAS et GREBOT, Bull. de 1'Acad. Vét. de France,
19681, 54, 503<511) il a 6té montrs que l'on pouvait distinguer trois classes de matidreg
premiéres, selon que leur wtilisation conduisait & la fabrication de produits finis dont im
qualité bactériologique était bonne, insuffisante ou mauvaise. ' E

Finalement, il restait a préciser les limites correspondant & ces trois classes pour
chacun des 5 produits étudiés s SAUCISSE DE TOULDUSE (pour les produits crus nan maturés),
SAUCISSON PUR PORC (pour les produits soumis & maturation-dessiccation), SAUCISSON CUIT A )
LYAIL (pour les produits cuits), JAMBON CUIT EN BOITE (pour les semi-conserves), PATE D'ABATS
(pour les conserves), et pour chacune des catégories de microorganismes concernés. Clest ce
qui est réalisé dans le présent travail, et les propositions de critdres microbiologiques
qui sont faites sont la matérialisation du résultat que l'on se proposait d'atteindre en
fixant l'objectif précédemment rappelé.

Matériel et Méthodes

Le matériel ayant servi & cette étude et les méthodes utilisées ont éts décrits dans les
publications citées précédemment (1, 2, 3, 4, 5, 6). Il ne sera rappelé ici que l'essentiel
afin de donner simplement un apergu des données expérimentales.

Pour les 5 produits €tudiés, le principe de base du travail a &t 1'étude d'un "cycle" j
un cycle comprend l'examen microbiologique préalable de 80 &chantillons choisis au hasard
parmi les matidres premi®res courantes de l'usine de viandes, de fagon qu'ils représentent
en poids les différents constituants de la fabrication étudiée, puis la fabrieation
industrielle de 10 unités différentes & partir des matigres premiéres examinées et consurﬁﬁ#}
3 = 30® C, les produits nécessaires ayant £té choisis en fonction des résultats microbiologh
ques obtenus, de fagon & faire varier autant que possible les niveaux de contamination des
différentes fabricatians j 1le cycle étudié comprend enfin l'analyse microbinlogique des
fabrications réalisées.

Pour chacun des types de produits considérés, le cycle de base a &té répété cing fois, A
s50it 50 fabrications réalisées pour 400 &chantillons de matiéres premigres examinées. P9ur;
les 5 produits sélectionnés, 2 000 échantillons de matidres premidres ont donc 6té examiné&’
et 250 fabrications reéalisées, au total, et cela de Février 1977 & Mars 1979,

Les méthodes de recherche utilisées pour les différents microorganismes ont généralemant|
été celles, normalisées, qui ont ét6 recommandées dans 17A. Me du 26 juin 1974 (plats
cuisinés), puis confirmées par 1'A. . du 21 décembre 1979+ Lorequ'il n'y en avait pas, 1
(c'est le css des recherches spéciales), les techniques recommandées au Cours international
CERBA de Microbiologie des Denrées alimentaires de 1'Institut Pasteur de Lille ont 6té
retenues.

Résultats

Tous les résultats détaillés ont été exposés dans les différentes publications
mentionnées précédemment.

fan
A partir de tous ces résultats, il a 6t& montré — CATSARAS et GREBOT, 1981 (7) - que 1€
pouvait distinguer trois classes de matiéres premiéreg

) : {quey
= une premiérs classe, permettant d'obtsnir un produit fini de bonne qualité microbiolodld
sauf exceptions

) : crobiolo®
« une deuxi®me classe conduisant & 1'obtention d'un produit fini dont 1a qualité microb
gique est régulidrement ipsuffisante H

. i t8
= une trojisidme classe enfin, dont 1'utilisation "garantirait" la fabrication de produl
finis de_mauvaise qualits microbioleogique.




A . A partir des résultats obtenus, nous estimons pouvoir faire les propositions de
J'Gmig;rabi"logiques suivantes

€5

i HE TOULOUSE ) Qualité microbinlogigue des matiBres premidres

12re Classe 2&me Classe déme Classe

cganisnes nréglementaires® (par 1 g)
¢ 200

8
o1i (ou coliformes fécaux) § 106 106 - 10 > 1[]B
wopies sulfito-réducteurs 3 46° C € 102 102 - 103 > 107

baphylococcus aureus < 10° 102 - 103 > 103

D dans 10 fois 0 dans 10 2 1 par 10 g

microorganismes (par 1 g)

6 _ 109 > 10°

106 - 109 > 107

> _ 108 > 108

tobacillus 103 108 > 108

s 104 - 106 >10°
4

sores de moisissures 103 0 ?104

lore aérobie mésophile .

gptocoques fécaux ”

Produit fini deont la qualité microbiologique sera

INSUFFISANTE MAUVAISE

SAUCISSON PUR PORC ) Qualité microbiologigue des matigdres premiéres
] utilisées

lére LClasse 2&éme Classe Jéme Classe

Fo0rganismes "réglementaires" (par 1 g)

4 6
coli (ou coliformes fécaux) e e 10 - 10

laéTobies sulfito-réducteurs a 46° C 10) - 102

kaph OCOCCUS aUreus —— i 102 - 10
e 1la

0 dans 10 g

'_“ Microorganismes (par 1 g)
lors aérobie mésophile : 10 i

_ 108 > 10
Goliformeg

10° > 10°
108 > 1p°
10” > 107
y 10% . 108 >1g°
#POres de moigigsures 10° - 404 >10%

i0

; truptncoques fécaux

10
10

6
5
6
6
4

Vureg

Produit fini dont la qualité microbiologigue sera

|

INSUFFISANTE MAUVATSE




@) (TSAUCISSON CUTT A LVAIL )

Hualité microbioleogigue des mitidre.

1ére

Microorganismes "réglementaires" (par 1 )
g g P ¢

-~ flore adrobiz mésophile S

Clogse

106

utilisées

2eme _Classe

1p°

- coliformes

103

107

- E. (ou coliformes fécaux)

102

104

coli

- anaérohies sulfito-réducteurs 3 46°

10"

10! o

-~ Staphylococcus aureus £

10’

101 -

- Salmonells

0 dans 10 fois

0_dans

10 g

Autres microorganismes (par 1 g)

<

= streptocoques fécaux S

102

<

-~ entérobactéries =

103

Produit fini dont la qualité microbiologiqueig

|

BONNE

@

(_JAMBON CUIT EN BOITE )

l |

INSUFFISANTE MAUVAT

Qualité microbiologigue des matires premié:agﬁ'

ldre Classe

utilisées

2&me Classe

Microorganismes "réglementaires" (par | g)

- flore aérobie mésophile

6 6 10°

JEme

Ese c0li (ou coliformes fécaux)

<10
10° -

107 -
2 104

anaérobies sulfito-réducteurs 3 46°C

£10
T

£ 1p! 10 = =

10°

Staphvlococcus aursus

10! 10! - 107

Salmonella B dans 10 fois 0 dans 1 a

10 g

Autres microorganismes (par 1 g)

= streptocoques fécaux

- entérobactéries

Procduit fini dont 1z gualité microbiclogigy® ==

l l mauvAISE

INSUFFISANTE




) 1.

Wuzlité microbiologique des malilres premidres

utilisées

12re Classe 2eme [lasse Jdme Classe

mésophile

: 2 2
" aprés chauffage S : >10

thermophile
U aprézs chauffage y B > 104

nagrobie mésophile

n " aprés chauffage > 10°

Yore anaérobie thermophile
Ml

3 " i apres chauffage > 10°

Produit fini dort la gualité micrabioloi?que sera

BONNE (%) INSUFFISANTE MAUVATSE

‘4 condition d'appliquer un baréme de stérilisation convenable
IW'V 5 » 4,5 pour les mésophiles et 2 7 pour les thermophiles)

. J1 n'est rien mentionné pour les flores non chauffées en raison de la non signification de
critéres les concernant pour ce type de produit.
b

g chiffres proposés sont lfexpression des constatations faites sur les matériaux dont

dispnsions et, lorsque cela s'est avéré nécessaire = en particulier pour fixer la limite

les 2&me et 3eéme Classes = nous avons extrapolé & partir de ces deonnées tout en tenant

8 d8 l'expérience acquise sur le terrain avant ces travauxe.

ur chacune des 3 catégories concernées, nous avons étudié un seul produit par catégnorie,
il ne saurait Btre question d'utiliser pour d'autres produits d'une mBme catégorie, les
ffres mentionnés sans une extrBme prudence. Le mieux serait, biern entendu, gue chague

it bénéficie d'une stude spécifique.

_"fh €8 qui concerne les Sglmonelia, les propousitions faites sent on ne peut plus orthodoxes.

n8 faudrait cependant pas oublier les inconvénients de la méthode bactériologique classique
. Parfois, peut faire passer & cBté d'un échantillon trés chargé en cellules vivantes de
glla, parce que la méthode est défaillante pour un fort inoculum en_ poids de produit
HAS, Bull. Acad. Vét. de France, 1978, 51, 155 = 165, et C.R. du X18M2 Symposium
tna:io?aé ?u Comité de Microbiologie et Hygiéne des Denrées alimentaires, Aalborg,
arkK, 980) .

I1 faut enfin remarquer que, pour la flore adrobie méspphile, les coliformes et les £. coli,

' 88t nécessaire d'Btre plus sévére pour les matidres premiéres destinées & la fabrication

AQCISSDN CUIT A L'AIL que pour celles destinées & la fabrication du SAUCISSON PUR PORC,
1} &st vral que, pour assurer une riduction satisfaisante de ces flores, le processus
f9igue du saucisson sec semble, dans notre expérience, plus efficace que le processus
ique, modéré il est vrai, utilisé pour le saucisson cuit.
IFVB de spi que toutes ces données n'ont de sens que si 1'on met en place, pour les
1qu?r, un plan d'échantillonnage approprié.
4sions : L'étude effectude a permis de faire des propositions précises quant aux nombres de
n:urqan§sTES a4 tolérer dans les matiéres premigres si l'on veut obtenir un produit fini de
Ihéeq”a}lte microbiologique. D'autres travaux sont nécessaires pour confirmer ou infirmer ces
g d'une part, pour préciser si 1'on peut ou non les appliquer & d'autres produits des
FugatéUPIies d'autre parte
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