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COMMUNICATIONS

Méthode d’appréciation
de la qualité hygiénique des ceufs congelés

par G. TuievLin et D. BasiiLE

Les industries alimentaires emploient, sur une assez grande
échelle, les ceufs congelés en bidon. Blancs, jaunes et entiers sont
utilisés en patisserie, glacerie, biscuiterie, charcuterie, confiserie
et industries des pates alimentaires.

Certains ceufs congelés ne peuvent étre admis en libre pratique
sur le marché : ce sont les ceufs dits « de rebut », c’est-a-dire les
ceufs atteints d’altérations légeéres, dont il convient de restreindre
et de contrdler I'utilisation. D’autres sont absolument impropres
a la consommation et doivent étre saisis. L’article 3 du décret du
15 juin 1939, portant réglement d’administration publique de la
loi du 1er aoidt 1905 en ce qui concerne le commerce des ceufs,
répute « impropres a la consommation » :

10 Les ceufs congelés préparés avec des ceufs altérés ou corrompus.
L.a mise en évidence des motifs de saisie applicables a cette caté-
gorie implique le mirage des ceufs en coquille avant cassage et
I’examen du contenu au cours du cassage (1).

20 Les ccufs congelés préparés avec des ceufs dont le contenu
a été recueilli dans de mauvaises conditions hygiéniques. Le dépis-
tage de ces denrées suppose un contrdle des installations et des
manipulations dans les casseries.

3° Les ceufs congelés altérés, fermentés, moisis, ou contaminés
par des germes microbiens nombreux ou pathogénes pour I’homme.
Ce paragraphe englobe divers motifs de retrait de la consommation
dont la recherche postule une expertise complexe. C'est a cette
expertise, c’est-d-dire a I'inspection du produit tel qu’il est stocké

(1) Tuievuin G. - Hygiéne et Inspection des ceufs, Recueil Méd. 1'ér. 1952, n° 5, 265.
Bul. Acad. Vét. — Tome XXX (Février 1957). — Vigot Fréres, Editeurs.
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dans les entrepots frigorifiques et livré aux utilisateurs, que nous
limiterons notre objet.

Une telle expertise comporte deux sortes d’épreuves : un examen
organoleptique destiné a dénoncer les ceufs altérés, fermentés ou
moisis, et une analyse bactériologique en vue de déceler les conta-
minations pathogenes ou les pollutions massives. Chronologique-
ment, l'expertise s’effectue en deux temps.

1. — EXAMEN ORGANOLEPTIQUE ET PRELEVEMTS EN VUE
DE L’ANALYSE BACTERIOLOGIQUE.

L’épreuve olfactive constitue la partie essentielle de I’examen
organoleptique. Les odeurs anormales ne sont que trés difficilement
perceptibles dans le bloc congelé. C’est pourquoi 1’épreuve olfac-
tive est parfois pratiquée sur le contenu d’un certain nombre de
bidons préalablement soumis a la décongélation. Il est nécessaire
que ce nombre soit proportionnellement assez élevé. Cette facon
de procéder ne va pas sans de sérieux inconvénients, car la décon-
gélation risque de compromettre la bonne conservation du produit ;
c’est pourquoi nous lui préférons une autre technique, depuis
longtemps connue et couramment, acceptée a 1'étranger, qui permet
a la fois de pratiquer I’épreuve olfactive dans de bonnes conditions
et de recueillir des échantillons bactériologiques trés représentatifs
de la qualité moyenne du contenu total d’un bidon. Elle consiste
a forer dans la masse congelée, a I'aide d’une perceuse électrique,
un trou de 25 mm de diameétre pénétrant jusqu’au fond du bidon.
L’action de la tariére détache des copeaux d’ceuf congelé qui re-
montent a l'orifice de la perforation, en méme temps que la chaleur
produite par le frottement de la méche provoque le dégagement
des odeurs qui sont trés nettement percues a la partie supérieure
de la cheminée.

a) Matériel nécessaire. Nous utilisons le matériel suivant :

— Une perceuse électrique Mycox.

— Une meéche d’acier, chromée, de 380 mm de longueur totale
et 280 mm de longueur utile et de 25 mm de diamétre.

— Un cylindre de laiton a large pied, de 30 mm de diamétre
et 400 mm de hauteur, contenant de 1’alcool a 90°, non dénaturé,
pour la stérilisation de la meéche.

— Lampe a alcool, coton hydrophile et compresses de gaze.

— Flacons en verre épais, de 250 ml, a large ouverture dite
col de santé, a capsule vissante, garnis de quelques billes de verre,
exactement tarés, et stériles.
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— Cuillers métalliques.
—- Un seau d’eau chaude.

— Une mallette isotherme, réfrigérée, pour le transport des
échantillons.

b) Constitution des lots. Le stock a inspecter est divisé en autant
de lots homogénes qu’il est nécessaire ; c’est-a-dire que les bidons
sont groupés par nature du contenu (blancs, jaunes, entiers), lieu
de cassage, époque de cassage et contenance (5, 10 ou 20 kg).

c) Nombre d’échantillons. L’épreuve organoleptique et 'analyse
bactériologique portent sur un nombre d’échantillons égal a 10 %,
du nombre des bidons du lot pour les lots de moins de 100 unités
et a la racine carrée du nombre des bidons pour les lots de plus
de 100 unités.

d) Prise d’échantillons bactériologiques. Tremper la meche de la
perceuse dans le seau d’eau chaude, I’essuyer a la gaze, la plonger
dans I’alcool, la flamber. Nettoyer, éponger a I'alcool et flamber
le dessus du bidon. Oter le bouchon. Percer un trou pénétrant
jusqu’au fond du bidon. Les bidons du type usuel en France sont
rectangulaires et portent un orifice de remplissage dans un des
angles de la face supérieure ; il suffit de diriger la meéche oblique-
nment vers I’angle opposé du fond du bidon pour traverser diago-
nalement toute la masse congelée et obtenir ainsi un bon échantillon
moyen. Recueillir & la cuiller aseptiséc environ 15 g de produit
et transférer ce matériel dans un flacon a billes stérile.

e) Epreuce olfactive. Pratiquer une deuxieme perforation (pour
cette seconde perforation, il n’est pas nécessaire de réaseptiser la
meéche). Rechercher 'odeur & l'orifice de cette cheminée dés que
la tariere est retirée. Noter 'odeur qui peut étre classée dans I'une
des quatre variétés fondamentales, avec de légéres nuances
10 Odeur normale; 2° Odeur sire (aigre, d’ensilage, de contenu
de panse de ruminant) ; 3° Odeur de moisi (de renfermé, d’humi-
dité, de paille, de frigo, de souris, de vieux, de chaud) ; 4° Odeur
putride (sulfhydrique, nauséabonde, d’ceuf pourri).

II. — ANALYSE BACTI:JRIOLOGIQUE.

Elle comporte deux opérations : la recherche des germes patho-
génes et la mise en évidence des pollutions massives.
A. Recherche des germes pathogénes.

L’investigation est orientée singulierement vers les germes du
genre Salmonella. L’intestin de la poule est I'un des réservoirs de



70 BULLETIN DE L’ACADEMIE

prédilection de ces bactéries ; la plupart des espéces du genre y
ont été rencontrées. Or, le contenu des ccufs peut étre contaming,
au cassage, par les excréments dont la coquille est parfois abon-
damment souillée. Diverses épidémies de toxi-infections alimen-
taires ont été attribuées a la consommation d'ccufs de poule et
d’autres a la consommation d’ceufs de cane.

La méthode de recherche des Salmonella dans les ceufs congelés
est basée sur I'enrichissement en bouillon au tétrathionate. Pour
chaque échantillon, nous inoculons 1'équivalent de un décigramme
de produit (1 ml de la dilution-mére au 1/10) dans un tube de
bouillon au tétrathionate et, apres 24 heures d’incubation a 37°C,
nous épuisons une anse de la culture a la surface d’une plaque de
gélose SS additionnée de saccharose.

B. Mise en évidence des pollutions masstves.

Diverses métliodes ont été proposées pour atteindre ce but :
réduction de la résazurine, numération sur lame, dénombrement
des germes revivifiables sur plaques de gélose, dénombrement des
levures et moisissures en gélose-pomme de terre dextrosée, dénom-
brement des coliformes, etc.

Le Service Départemental de Contréle « Lait-(Eufs-Produits
laitiers » des Services Vétérinaires Sanitaires de la Seine a adopté,
depuis plus de huit ans, I'épreuve de dénombrement simultané des
indologénes et des sulfhydrogénes. Nous avons, en effet, vérifié
que rares sont les contaminants usuels des ceufs congelés qui ne
manifestent pas au moins I'une des deux aptitudes lorsqu’on leur
offre des conditions de développement favorables. Nous avons
travaillé, au cours de ces derniéres années, & chercher empirique-
ment la formule d’un milieu de culture qui soit aussi révélateur
que possible de la flore de contamination des ceufs congelés, par
la mise en évidence des propriétés indologénes et sulfhydrogénes
de cette flore. Nous avons obtenu des résultats satisfaisants avee
le milieu suivant :

Bacto-Tryptone Difco............. 10 ¢
Cystine................cooiiiit. 0,2 g
Chlorure de sodium .............. 5g
Citrate de fer ammoniacal ........ 05 g
Phosphate disodique ............. 9 g
Phosphate monopotassique ........ 15 ¢
Eau distillée .................... 1000 g

Placer les produits en suspension dans I’eau distillée. Chauffer
jusqu’a dissolution. Distribuer en tubes. Stériliser pendant 20 mi-
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nutes a 120°C. A la sortie de I'autoclave le milieu est légérement
trouble. Il s’éclaircit rapidement par décantation. Le léger sédi-
ment facilite la détection de ’hydrogene sulfuré dans les cultures
faiblement sulfhydrogeénes, grace a la formation d’un liseré noir
trés net a la limite de séparation du culot et du liquide.

a) Préparation des dilutions. A larrivée au laboratoire, les
flacons sont pesés et le poids. du contenu est calculé en retranchant
la tare. Les flacons sont placés au bain-marie a 37° pour obtenir
une décongélation rapide. Aussitdt que la décongélation est obtenue,
on ajoute dans chaque flacon une quantité d’eau distillée stérile
égale a 9 fois le poids d’ceul qu’il contient et on réalise une sus-
pension homogéne par une vigoureuse agitation.

A partir de cette dilution-meére au dixiéme, on prépare une
dilution au milliéme et une dilution au cent-millieme.

h) Ensemencements. On dispose une série de G tubes de milieu
de culture pour chaque échantillon.

A Taide d’une pipette a deux traits on transfére respectivement
0,1 et 1 ml de la dilution au dixiéme dans les tubes n°® 2 et n° 1.
Avec une seconde pipette on transféere 0,1 et 1 ml de la dilution
au milliéme respectivement dans les tubes n°® 4 et n° 3. Enfin,
avec une troisiéme pipette, 0,1 et 1 ml de la dilution au cent-
milliéme sont transférés respectivement dans les tubes n° 6 et n° 5.

¢) Lecture des résultats. Aprés 48 heures d’incubation a 370, les
cultures sont examinées. On note pour chaque série le nombre
de tubes présentant un noircissement quelconque. Puis, on exécute
le test d’Ehrlich-Kovacs pour la recherche de l'indol, et on note
le résultat.

d) Interprétation. Nous avons, dans un autre domaine, critiqué
la méthode qui consiste & évaluer quantitativement la flore micro-
bienne d’un échantillon sur la foi d’une série unique de cultures
en milieu liquide (1). D’ou vient que nous acceptons ce procédé
lorsqu’il s’agit du contréle des ceufs congelés ? Il est facile de voir
qu’ici, le nombre des échantillons dont I’analyse servira a évaluer
la qualité globale du lot étant toujours considérable, on dispose,
pour chaque lot, d’un nombre d’épreuves suffisant pour calculer
une moyenne.

Quelle sera cette moyenne ? arithmétique ou logarithmique ?
C’est cette derniére qui convient. La moyenne arithmétique ferait

(1) TuievriNn G. et BasiLe D. - Le contréle sanitaire du lait (1I), Bull. Acad
Vét., 1954, n- 9, 417
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une part beaucoup trop grande a I'accident : un seul échantillon
trés contaminé influerait sur le résultat d’une facon décisive et
suffirait pour faire condamner un lot de qualité trés satisfaisante.
La moyenne logarithmique, au contraire, refletc la densité micro-
bienne par gramme la plus courante pour les échantillons examineés,
c’est-a-dire le degré de contamination le plus probable pour un
échantillon quelconque du reste du lot.

Le systéme que nous emplovons comporte une part de conven-
tion. Pour chaque échantillon, on exprime le résultat du dénom-
brement des indologénes d’une part, et des sulfhydrogénes d’autre
part, par la caractéristique du logarithme du nombre de germes
par gramme de produit. Soit un échantillon qui a produit de I'indol
dans les trois premiers tubes et de I'hydrogéne sulfuré dans les
deux premiers tubes. Cet échantillon contient plus de 1000 et
moins de 10 000 indologénes. La caractéristique du logarithme du
nombre des indologénes par gramme est 3. Nous écrivons 1 = 3.
Celle du nombre des sulfhydrogénes est 2 (plus de 100 et moins
de 1 000 germes par gramme). Nous écrivons s = 2. Nous adoptons
c onventionnellement la notation 0 pour une flore, lorsque toutes
| es cultures sont négatives pour le caractére correspondant ct la
nctation 6 lorsque toutes les cultures sont positives.

Pratiquement donc, on note les valeurs i et s par un chiffre de
0 a 6 qui est égal au nombre des tubes positifs. Ce systéme n’est
| égitimement applicable qu’autant que toutes les cultures positives
pour I'un ou 'autre des deux caractéres forment une série continue
commencant au n° 1. Effectivement, depuis que nous utilisons le
milieu dont nous avons donné ci-dessus la formule, nous n’obte-
nons pour ainsi dire jamais de séries paradoxales.

e) Calcul de la moyenne logarithmique. En additionnant toutes
les valeurs i trouvées pour tous les échantillons d’un lot, puis en
divisant par le nombre d’échantillons, nous obtenons la valeur
moyenne I, que nous calculons & Ja premiére décimale. Nous cal-
culons de la méme fagon la valeur moyenne S. La somme I + S
est un nombre compris entre 0 et 12 qui reflete assez fidélement
le degré moyen de contamination de l'ensemble du lot examiné

f) Evaluation du degré de contamination. A 1aide de cette indi-
cation chiffrée, nous pouvons tenter maintenant d’interpréter les
dispositions de la loi concernant les ceufs « contaminés par des
germes microbiens nombreux ».

Nous avons dénombré des objets, en I'espece des microorga-
nismes. Il s’agit maintenant de savoir a4 partir de quel niveau nous
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admettrons que ces microorganismes peuvent étre considérés
comnie nombreuz

Le législateur a laissé au choix de I’expert la méthode d’analyse.
11 n’a pas non plus fixé de normes. Il appartient donc au praticien
de l'inspection de forger ses propres regles. Option hasardeuse !
Quelles que soient les normes adoptées, elles apparaitront toujours
trop drastiques aux uns, aux autres trop débonnaires ; a tous elles
sembleront arbitrairement choisies. Mais ne serait-il pas plus arbi-
traire encore de juger chaque cas sans référence a aucune régle ?

En indiquant les hases d’appréciation que nous appliquons,
nous insistons sur le fait qu’elles dérivent d’une méthode bien
définie, fondée sur I’emploi d’un milieu spécial extrémement sen-
sible, et nous mettons en garde quiconque contre toute extrapo-
lation & une méthode similaire qui n’utiliserait pas rigoureusement
la formule indiquée.

Les valeurs (1 4 S) inférieures a 3 traduisent une qualité hygié-
nique assurément satisfaisante. Ce résultat permet d’admettre le
lot a la libre pratique, sous réserve bien entendu qu’il ne présente
aucune autre cause d’insalubrité telle que odeur anormale, alté-
ration, ou présence de contaminants pathogeénes. l.a plupart des
lots de blancs congelés donnent des valeurs inférieures a 3 (et le
plus souvent voisines de 0). Il en est de méme des entiers pasteu-
risés. Par contre, lorsque la congélation n’a pas été précédée de
la pasteurisation, seuls les lots de jaunes et d’entiers préparés avec
des ceufs choisis, cassés et congelés dans de parfaites conditions
techniques, se classent dans cette catégorie.

Les valeurs (I + S) comprises entre 3 et 6 sont celles qu’on
rencontre le plus souvent pour les lots de jaunes et d’entiers non
pasteurisés de bonne qualité courante. Ces produits, lorsqu’ils ne
présentent aucun autre défaut, peuvent étre employvés sans incon-
vénient par toutes les industries qui livrent au commerce des
denrées ayant subi une cuisson méme légeére.

Les valeurs (I 4+ S) comprises entre 6 et 10 ne dénoncent pas
toujours un défaut de la matiére premiere. Nous les avons rencon-
trées sur des lots de jaunes et d’entiers congelés élaborés avec des
ceufs de tres bonne qualité. Le plus souvent, le résultat défavo-
rable est la conséquence des mauvaises conditions hygiéniques et
techniques qui entourent le cassage ou la congélation. Ces conta-
minations sont parfois bénignes, en ce sens qu’elles n’apportent
pas de bactéries pathogeénes et qu’elles ne s’accompagnent d’aucune
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altération du produit. Mais il n'en est pas toujours ainsi. Nous
estimons qu'une denrée aussi souillée est une denrée suspecte et
qu’ll y a lieu de la faire entrer dans la catégorie des ceufs de rebut
qui seront destinés a I’élaboration de produits subissant obliga-
toirement un haut degré de cuisson. L’utilisation de ces lots devra
¢tre controlée.

Les valeurs (I 4 S) supérieures & 10 indiquent une flore bacté-
rienne abondante justifiant le retrait de la consommation pour le
motif légal : « contamination par des germes microbiens nombreux ».

[.a méthode que nous proposons ne préiend pas & une rigueur
nmathématique. En additionnant des indologénes et des sulfhy-
drogénes, nous n’ignorons pas que nous additionnons tantot des
bactéries différentes, tantdt, et c’est le plus souvent, les éléments
(’une méme flore de contamination vus sous deux aspects diffé-
rents. Pourtant nous avons éprouvé empiriquement la valeur de
la méthode par de nombreux recoupements. Nous avons ainsi
constaté que les ceuls que notre méthode dénoncait comme des
ccufs lourdement contaminés étaient, le plus souvent, des ceufs
défectueux, ou bien de bons ceufs cassés et congelés dans de mau-
vaises conditions. Nous avons également constaté que les produits
qui donnaient des résultats défavorables a I’analyse bactériologique
s'altéraient trés rapidement aprés décongélation. En outre, en
divers cas, nous avons obtenu confirmation objective de nos appré-
ciations d’aprés les résultats pratiques de la technologie indus-
trielle, correspondant a des fabrications qui sé révélaient satis-
faisantes ou non sur le plan commercial, et nous estimons que de
telles constatations ont une grande importance.

D’un autre c6té, par exemple, nous avons vérifié que les blanecs,
dont la résistance & I’envahissement microbien est connue, et les
entiers pasteurisés, donnaient des valeurs « I 4 S » trés basses.

Enfin, il nous est apparu que la méthode répondait bien au but
indirect du controle des ceufs congelés, qui est de favoriser ’amé-
lioration de la qualité moyenne. Les nombreuses saisies et déci-
sions de restriction d’utilisation prononcées par nous pour le motif
« contaminations microbiennes importantes » ont amené beaucoup
d’industriels & perfectionner leurs installations, leur équipement
et leurs méthodes de travail. Ces progres ont incontestablement
entrainé une amélioration progressive dans la qualité hygiénique
des fabrications par nous controlées.

Depuis sa mise en application dans sa forme actuelle, notre-
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méthode a traduit fidélement cette amélioration par une dimi-
nution de la valeur (I + S) calculée pour I’ensemble de tous les
échantillons de jaunes et d’entiers congelés non pasteurisés et non
importés, considérés comme représentant un seul lot, englobant
la totalité du stock examiné.

Pour le deuxiéme semestre 1954, sur 417 échantillons, la valeur
(I + S) a été trouvée égale a 6,2 (3,0 + 3,2).

Pour I'année 1955, sur 952 échantillons, la valeur (I 4 S) a
été trouvée égale & 5,4 (2,6 + 2,8).

Pour P'année 1956, sur 845 échantillons, la valeur (I + S) a
été trouvée égale a 3,9 (1,8 + 2,1).

CONCLUSION

En vue d’apprécier la qualité hygiénique des ceufs congelés,
nous avons réalisé une inspection effective visant, d’une part,
I'application de la Réglementation générale et locale (Décret du
15 juin 1939 et Ordonnances Préfectorales) et, d’autre part, I'amé-
lioration de la qualité des denrées commercialisées.

L’expérience nous a montré que l'ceuvre poursuivie depuis
plusieurs années a servi, en méme temps, les intéréts économiques
des producteurs et ceux des utilisateurs d’ceufs congelés.

Nous avons adopté des méthodes et des techniques d’analyse,
susceptibles d’étre modifiées et perfectionnées, mais permettant,
dans les conditions précisées, d’obtenir des critéres d’appréciation
raisonnablement objectifs. A ce sujet, nous soulignons, pour ler-
miner, la grande valeur présentée par les caracteres organoleptiques
des produits examinés, ainsi que l'intérét d’analyses bactériolo-
giques rigoureuses dans leur exécution et constantes dans leur
interprétation.

(Laboratoire du Service Départemental du Lait, des (Bufs et des
DProduits laitiers - Services Vétérinaires sanitaires de la Seine.)

Discussion

M. Drievx. — Il est certain que la technique du prélévement des échan-
tillons méritait d’étre mise au point d’une fagon trés nette, comme M. BasiLLE
vient de le faire, car, si ce prélevement parait simple a réaliser, j’ai pu me
rendre compte qu’il exige un certain tour de main et une certaine habileté.
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En ce qui concerne les précautions a prendre je voudrais demander a
M. BasiLLE s’il ne redoute pas une contamination lorsqu’il procéde a la perfo-
ration de la masse d’ceufs avec la méche mue par le moteur électrique. Je
P’avais redouté moi-méme lorsque j’avais eu a faire des prélevements al’occasion
d’expertises et j’avais recouvert le bidon d’un papier stérilisé que je trans-
percais avec la meéche au moment de la faire pénétrer a I'intérieur de la masse.
C’était peut-étre une précaution excessive car je ne pense pas que M. BASILLE
v fait appel dans la technique qu’il préconise.

M. BasiLLe. — Cette protection est un raffinement de technique qui
augmente la sécurité, mais ne semble pas indispensable dans I’exécution du
contrdle de routine, car : 1° les bondes de remplissage des bidons francais
sont petites ; 2° on ne fait pas la perforation a 'amplomb de I’orifice d’attaque,
mais en diagonale ; 3° I’atmosphére des sous-sols des entrepdts frigorifiques
n’est pas trés chargée en bactéries, et seules des contaminations bactériennes
seraient susceptibles de perturber le résultat de 1’épreuve.

M. Drieux. — Il est un autre point sur lequel M. BAsiLLE a trés justement
insisté, c’est la nécessité de transporter trés rapidement les prélévements
et de les traiter dés leur arrivée au laboratoire ; il faut éviter a tout prix que
ces échantillons contenus dans le flacon puissent se réchauffer et donner lieu
peut-étre a un début de multiplication microbienne avant que le bactério-
logiste n’ait entrepris ses recherches.

Je voudrais encore évoquer un autre point. Il y a deux déterminations
bactériologiques possibles sur les ceufs congelés, d’une part la flore totale,
d’autre part une fraction seulement de cette flore comprenant les salmonella,
les indologénes et les producteurs d’hydrogéne sulfuré. Assurément, la détec-
tion des salmonella et la numeération des producteurs d’hydrogéne sulfuré
et d’indol constituent un élément particuliérement important puisqu’il s’agit
la de germes pathogénes ou de germes capables d’altérer profondément la
denrée et traduisant la souillure au moment du remplissage des bidons. Sans
doute la flore totale offre-t-elle un intérét moins grand d’autant plus que sa
détermination est fonction de beaucoup de facteurs : rature des milieux de
culture que I’on utilise, température a laquelle on procéde a I’incubation des
tubes de culture, etc. Je voudrais cependant demander 4 M. BasILLE s’il
altache une importance a cette flore totale ou si délibérément il ’écarte de
ses préoccupations.

En ce qui concerne cette détermination de la flore totale, M. BASILLE
connait assurément la formule extraordinaire donnée par un bactériologiste
de langue anglaise, que I'on trouve d’ailleurs commentée dans la thése de
doctorat-vétérinaire de son directeur M. le Dr Grasser, et je voudrais lui
demander ce qu’il pense de cette formule.

M. BasiLLE. — En ce qui concerne votre premiére observation sur la néces-
sité de protéger le matériel prélevé contre la décongélation en cours de trans-
port, j’ajoute qu’il faut provoquer une décongélation rapide des échantillons
au laboratoire. La décongélation brusque au bain-marie, suivie immédiate-
ment des manipulations bactériologiques, est bien préférable a la décongé-
lation lente a la température ambiante, cette derniére étant susceptible de
favoriser une multiplication des microorganismes dans le matériel prélevé.



~1
~

QUALITE HYGIENIQUE DES (EUFS CONGELES

En ce qui concerne le dénombrement de la flore totale, il semble, & premiére
vue, que cette épreuve soit plus en accord que celle que nous proposons avec
la lettre du réglement puisque le décret du 15 juin 1939 parle de « contami-
nations par des germes microbiens nombreuz ». Encore faudrait-il, pour que
cette indication prit un caractére quantitatif rigoureux, qu’un protocole
d’analyse et une norme fussent légalement fixés. Il est évident qu’en limitant
les investigations aux germes indologénes et sulfhydrogénes, nous faisons
déja une discrimination qualitative. Mais le caractére indésirable des conta-
minations microbiennes ne réside-t-il pas avant tout dans I'incidence que ces
contaminations peuvent avoir sur I’évolution du produit au cours de la décon-
gélation et aprés la décongélation. Il nous est apparu qu’il était important
de recenser les contaminants indologénes et sulfhydrogénes, ces flores nous
semblant avoir un rapport plus étroit avec les altérations potentielles du pro-
duit que la flore totale. En un mot, nous essayons de dépister les manquements
aux régles de la technique et de I’hygiéne, non pas pour eux-mémes, mais
dans la mesure ou ils peuvent compromettre la salubrité du produit. Ajoutons
que la distinction est assez mince car, nous I’avons souligné, rares sont les
contaminants usuels des ceufs congelés qui échappent au dépistage par notre
méthode.

La formule trés compliquée a laquelle M. le Professeur Drieux a fait allu-
sion est une formule globale qui prétend intégrer tous les éléments concourant
a la valeur alimentaire, hygiénique, et commerciale des ceufs. Elle n’est pas
applicable a I’évaluation de la qualité hygiénique des ceufs congelés telle
que nous 'impose le décret du 15 juin 1939.

M. Drieux. — Je suis trés heureux de ces explications, car c’est préci-
sément sur des considérations du méme genre que je m’étais basé pour apporter
des conclusions d’expertise.

M. SimonNNET. — Il faut se féliciter que les réglementations suivent les
désirs de I’Administration et qu’un contrdle bactériologique des ceufs soit
fait, mais on n’en a pas fini avec la réglementation des ceufs.

Une autre question est posée : c’est celle de savoir si en dehors des conta-
minations, qu’il faut éliminer, la valeur nutritive des ceufs, ou la qualité
nutritive des ceufs, le terme est bien imprécis, ne dépend pas quelque peu de
la maniére dont la poule pondeuse est alimentée et de la. nature des aliments
qu’on lui donne. Il va sortir encore toute une législation et réglementation
extrémement curieuse, difficile a établir d’ailleurs, sur la maniére d’alimenter
les poules pondeuses, ce qui pose la question de la production qualitative
vis-a-vis de la production quantitative. Le probleme n’est donc pas encore
résolu.





