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COMMUNICATIONS

Recherche et dénombrement des Escherichia coli
dans les produits carnés

Emploi de la Gélose au Désoxycholate de sodium
a température d’incubation de 44°

par J. PantaLEoN, N. Garanis et M. GUIBERT

Un des soucis majeurs de I’hygiéniste alimentaire est de
déccler et de prévenir les souillures fécales des denrées que
nous consommons. Les bactériologistes européens consacrent
unc altention toute spéciale a la recherche des Escherichia
coli dans les aliments, car ils considérent a juste titre la pré-
sence de ces germes comme la preuve la plus certaine d’une
contamination d’origine intestinale humaine ou animale.
L’intérét qui s’attache également a la détection de ces bac-
téries, pour ce qui concerne les produits pasteurisés ou
chauffés, tient encore au fait que leurs conditions de ther-
morésistance sont comparables a celles des espéces patho-
génes, les Salmonella notamment.

"La colimétrie peut s’effectuer en milieux de culture
liquides mais cette technique, qui exige I’ensemencement
de ncmbreux tubes pour la détermination du « nombre le
plus probable » des bactéries recherchécs, présente en outre :
Iinconvénient de faciliter les phénomeénes d’antagonisme
microbien (4). Les milicux de culture solides n’ont pas ces
défauts car ils permettent I'isolement ct le dénombrement
direct des colonies microbiennes.

Avce le desscin de simplifier et d’améliorer nos tech-
niques d’examen bactério’ogique des produits carnés, nous

Bul Adad, Vét. ne 8, 1959, - - Vigot Fréres, Editeurs,


https://core.ac.uk/display/199289443?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

468 BULLETIN DE L’ACADEMIE

avons dans une expérimentation portant sur plus de quatre
cents échantillons (viandes hachées, préparations crues, cui-
tes ou pasteurisées) comparé les résultats fournis par les
deux techniques suivantes :

1° Colimétrie en milieu liquide réalisée selon MACKENZIE,
Tavror et GiLBERT (D) en couplant le test d’Eijkman
modifié (fermentation gazogéne du lactose en bouillon
laclosé bilié au vert brillant) et la production d’in-
dole apres incubation dec 48 h a 44"

2° Colimétrie en milieu solide pratiquée sur gélose au
désoxycholate de sodium (*), déja utilisée pour le
dénombrement des coliformes (1) (6) et des Esche-
richia coli du lait (2), que nous soumettions a incu-
bation de 18-21 h a 44°. Des dilutions décimales du
produit soigneusement homogénéisé sont placées dans
des boites de Pétri, oli la gélose au desoxycholate est
coulée et mélangée a I'inoculat. Pour éviter que les
co'onies ne diffusent en surface, il est utile de recou-
vrir le milicu ensemencé, dés sa solidification, avec
une couche de milieu vierge d’une épaisseur de 2 a
3 millimeétres.

Il a été montré (3) que la méthode de MACKENZIE,
TavrLor et GiLBERT offrait pour la recherche et le dénombre-
ment des . Coli, unc spécificité et une sensibilité tres satis-
faisantes. '

-— Est-ce que la gélose au désoxycholate incubée a 44"
permet la sélection aussi nette de ces germes ?

Pour répondre & cette question, nous avons procédé a
Iidentification par les épreuves I.M.V.I.C. de prés de 500
souches microbiennes isolées de géloses au désoxycholate
incubées 18-24 h. a 44°. Les colonies prélevées présentaient
toutes une teinte rouge framboise et un diameétre d’au moins
1 mm.

Les résultats obtenus sont rassemblés dans le tableau 1.

(*) Nous avons utilisé le produit déshydraté préparé par les lLabora-
toires D.LF.C.O.
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TasrLeau 1

Espéces microbiennes isolées sur gélose au désoxycholale incubée

a i

Espéces microbiennes N(””[”',c ‘1‘: souches | Pourcentage
isolées 1

Escherichia coli T ... . 449 93 '
Escherichia coli II ... | 7 1,4 » 981
Escherichia coli TIT .. 18 3,7
Citrobacter freundii I. 6
Klebsiella acrogenes 1. 2
Klebsiella cloacace

Ces chiffres démontrent que les ensemencements en
gélose au désoxycholate soumis a incubation de 18-24 h a 44°
permettent I'isolement quasi-spécifique des E. coli recher-
chés dans les produits carnés.

-—— Cette méthode en milieu solide offre-t-elle encore une
sensibilité aussi satisfaisante que la colimétrie en mi-
lieu liquide ?

Pour répondre a cette seconde question, nous rendrons
compte des résultats quantitatifs obtenus avec les deux tech-
niques au cours de lanalyse bactériologique de plus de
100 préparations de viandes (Tableau II).

Ces chiffres démontrent que les deux méthodes ont des
sensibilités trés voisines dans la gamme d’appréciation que
nous avons adoptée.

Il faut préciser cependant que la gélosc au désoxycho-
late, comme d’ailleurs tout milicu solide, devient d’unc uti-
lisation peu pratique lorsqu’on désire vérifier P’absence
d’Escherichia coli dans un inoculat correspondant & au moins
1 gramme de produit solide. Cette norme de qualité bacté-
riologique étant précisément celle des produits carnés pas-
teurisés, on concoit que la colimétrie en milieu liquide
demeure toujours préférable pour I’examen bactériologique
systématique de ces préparations.



TaBrLeau II

Taux des E. Coli dans les préparalions carnées, déterminés par les deux méthodes colimétriques

Méthode colimétrique

Résultats de la colométrie

Absence de E. coli
dans 1 g ou encore
moins de 1 dans
0,1 g.

Présence de E. coli
dans 0,1 g et ab-
sence dans 0,01 g.

Présence de E. coli
dans 0,01 g et ab-
sence dans 0,001 g.

Présence de E. coli
dans 0,001 g.

Colimétrie a 44° en
milieu liquide

Colimétrie a 44° en
gélose désoxycholate

222 échantillons
54 %)

232 échantillons
(57 %)

80 échantillons
(20 %)

68 échantillons
(17%)

59 échantillons
(14 %)

60 échantillons
14 %)

49 échantillons

(12 %)

50 échantillons
12 %)
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Cette critique formulée, nous pouvons souligner les
précieux avantages qu’apporte régulierement 'emploi de la
gélose au désoxycholate : simplification des manipulations
— réduction de la durée de 'expertise — obtention de don-
nées numériques précises et nuancées. Nous estimons donc
cette méthode colimétrique particuliérement adéquate aussi
bien pour I’examen bactériologique des viandes hachées et
des préparations crues ou non pasteurisées, que pour le con-
trole général de ’hygiénc des fabrications carnées.

Nos résultats d’ordre qualitatif et quantitatif nous per-
mettent d’attribuer a la colimétrie en milieu liquide (méthode
de MACKENZIE) et a la colimétrie en gélose au désoxycholate
a4 température d’incubation de 44°, la méme valeur pour
la recherche et le dénombrement des Escherichia coli dans
les produits carnés.

Les avantages techniques offerts par la gélose au désoxy-
cholate nous incitent a4 recommander Dutilisation la plus
large possible de ce milieu de culture pour la bactériologie
alimentaire.

(Travail du Laboratoire départemental d’hygiéne alimen-

taire des Services Sanitaires Vétérinaires de Paris et du
Département de la Seine.)
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