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Stérilisation et stérilité des conserves

par M. P.-A. SouLig

(Note communiquée par M. GuiLLor)

L’étanchéilé est un élément constitutil de la définition de la
conserve (1), qui apres sa stérilisation se {rouve ainsi protégée de
toute contamination.

Or, dans la pratique du contrdle, on rencontre souvent des
boites de conserves, qui, sans présenter des déformations e
bombage ou une altération organoleptique quelconque, contien-
nent des germes pouvant parfaitement se développer dans les
cultures. Sans étre corrompues, ces conserves ne sont pas stériles.

Cette vitalité de la Nlore microbienne, démontrée par les cnse-
mencements, fait souvent dire que l’on a aifaire & des germes
vivifiables ou revivifiables (par opposition aux cadavres micro-
biens).

Les qualificatifs ainsi employés semblent indiquer, que, bien
que Louchés par la stérilisation, ces germes n’aient pas été « tout
a fait » tués et que, selon I’opportunité d’ambiance culturale, ils
aient pu reprendre un essor vital, se multiplier et donner les
réactions biochimique propres & leur espéce.

Une telle conception est-elle bien exacte ?

Nous pensons pouvoir dire que, bien souvent, I’analyste com-
met 14 une erreur, car, le plus fréquemment ces germes prétendus
vivifiables sont simplement wvivants sans aucune restriction,
parce que, n’ayant pas eu a subir la stérilisation, ils n’ont rien
perdu de leur vitalité. .

Comment expliquer, en effet, que dans un trés grand nombre
d’observations les seuls germes mis en évidence soient des ger-
mes non sporulés, facilement thermo-labiles, alors que les spo-
rulés banaux (B. subtilis, par exemple), dont I'introduction dans
la boite de conserves au cours de sa préparation a été matériel-

(1) On réserve le nom de « Conserves » aux « produits stérilisés par la chaleur ou par
tout autre procédé légalement reconnu, logés dans des récipients & fermeture hermétique ».
Ce qui suit ne s’applique donc pas aux « semi-conserves ».

Bul. Acad. Vét. — Tome XXVII (Avril 1954). — Vigot Fréres, Editeurs.
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lement inévitable, nc peuvent pas élre décelés dans les cultures
bien que thermo-résistants & un degré plus élevé ¥ (1).

Commenl expliquer que sur plusieurs centaines de boites auto-
clavées simultanément, et par conséquent soumises aux mémes
conditions de slérilisalion, quand ces défectuosités existent, on
ne les renconire que sur une proportion de boites variable (fort
heureusement faible en général) ?

L’explication de la présence de germes dans une conserve cor-
rectement stérilisée est alors forl simple : la boite a été stér-
lisée, mais elle n'est plus stérile; c’est donc Uélanchéilé qui est
en cause. :

Certes, il peut étre tres difficile de mettre en évidence ce défaut
d’étanchéité, quand on n’a alfaire qu’d un « micro-fuitage ».

Bien que nous avons plusicurs exemples hautement démons-
tratifs de certaines carences du mélal, responsables de la poro-
sité des boites, le plus souvent ce sont les micro-fuites des sertis
qui se trouvent en cause. Le serlissage des fonds rapportés sur
le fit de la boite consisle, en effet, & agrafer les bords du métal
avec interposition d’un joint plastique. Cet affrontement n’abou-
tit qu’d unc synthése toute relative; par suite d’un réglage défec-
tueux des molettes des sertisscuses ou par suite d’une déficience
de la qualité du joint plastique il peut y avoir coaptation impar-
faite; par ailleurs, le métal trop « cru», a pu ne pas avoir la
qualité mécanique requise pour résisler sans fissure i Ueffort de
plicature du sertissage.

Quand les fuites qui résultent de ces mallacons s’élablissent
@ Uéchelle microscopique, clles ne sont pas décclables par les
procédés d’examen courants. Bien souvent, ces micro-fuites se
colmatent par I’admission du contenu plus ou moins gélatineux
de la boite, mais, la possibilité de leur persistance n’en est pas
moins établie.

Dés lors, quelles conclusions peut-on tirer de la présence dans
une boite de conserves d’apparence normale de germes culti-
vables ?

1° Ces germes sonl exclusivement a-sporulés. — 11 est hors

(1) Nous ne tenons évidemment pas compte ici des fabrications foncierement défectueuses.
ou, par suite d’un déréglage des procédés themo-manométriques de contrdle, ou sous ’effet
d’une purge insuffisante de ’air de I’autoclave, ou dans l'intention de ne point apporter
par la chaleur des modifications organoleptiques au produit emboité, ou, selon le cas, aprés
une tyndallisation mal conduite, il n’y a pas eu sterilisation efficace

Nous ne tenons pas compte non plus des conserves de type « familial » qui n'ont
emprumté comme agent de stérilisation que le bain-marie bouillant, sans tyndallisation.
Ces conserves ne sont pas stériles.
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de doule qu’il x"agisse d’une contamination seconde, par micro-
fuitage, apres le stade de la stérilisation, celle-ci ayant é1é effi-
cace. Ces germes méritent 1'épithete de wivants et non pas sim-
plement vivifiables.

2° Ces germes sont exclustvement sporulés. — 1l est vraisem-
blable ue la stérilisalion ait été défectueuse et que 1’hypothése
d’une contamination seconde puisse étre écartée; 1'épithete de
germes virviftables serait ici admissible.

3° Ces germes apparliennent a une flore mixzte. — Toules les
apparences plaident en laveur d’une stérilisation inefficace,
sans que l’on soit cerlain qu’une contamination seconde ne soit
pas & incriminer, scule ou surajoutée a la premieére cause.

Dans toules ces interprétations, scul I’examen de plusieurs
boites du méme lot permet par la similitude des constatations
de prendre délibérément parti.

Ceci étant posé, comment peut-on scientifiquement accepter
que des Laboraloives haulement spécialisés et habilités par la
Répression des Fraudes autorisent la mise en consommation de
certaines de ces conserves défeclueuses sous simple réserve d’une
nouvelle stérilisation ?

Certes, on peut faire confiance i la seconde stérilisation pour
tuer les germes que contient la conserve; mais la conserve sera-
t-elle salubre pour autant ?

Oui, si elle doit étre immédiatement consommée; pas certai-
nement, si elle doit étre & nouveau stockée. Car, si la seconde
stérilisation tue les germes précédemment introduits par micro-
fuitage, elle n’apporte aucun remeéde a la micro-fuite elle-méme et
rien ne permet de prévoir si une nouvelle contamination n’aura
pas lieu. Les efforts mécaniques imposés a la boite par la nou-
velle stérilisation peuvent méme aggraver sa perméabilité; les
germes qui pénétreront par la suite seront peut-étre plus dange-
reux que ceux que l'on a fait disparaitre. '

Nous avons déja pris position & 1’égard de ce probléme (1) et
nous avons affirmé que cettc mesure de re-stérilisation, rendue
licite par la Répression des Fraudes, était illusoire et au surplus
incontrolable non seulement dans son efficience, -mais simple-
ment dans sa réalisation : comment déterminer parmi toutes boi-
tes affectées de la méme marque annuelle, celles qui doivent

(1) P.A. Sourit. — Discussion du rapport de M.J. PANTALEON « Technique et Hygiéne
de la préparation des Viandes depuis ’abatage jusqu’a la Consommation. (Cf. La Produc-
tion de la Viande C.N.R.S. 1952, page C.472).
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subir cette nouvelle chaufje et conument vévifier st celle-ct leur a
bien été appliquée ?

Nous allons plus loin : cette deuxi¢me stérilisalion est géné-
ratrice de modifications prolondes du produit, et peut aboutir
pour certaines préparations & une vérilable dénaluration par la
chaleur. Le produit porté & deux reprises & haute température
peut ne plus étre conforme a ce qu’il prétendait é&tre : cette
manceuvre rejoint donc la fraude (1).

La récupération, sur le plan industriel, du contenu des boites
(ui nous occupent, ne peut pas étre exposée dans celte courte
note. . :

Au surplus, toute proposition resterait inopérante tant que
n’auront pas été organisés :

1° L’identification des fabrications journaliéres (2).

2° Leur contrdle systématique avant qu’elles ne soient déver-
sées dans le commerce.

Mais sans plus attendre, nous avous voulu attirer 1'aitention
des spécialistes du contrdle bactériologique des conserves sur
I'importance de leurs interprétations des données de Laboratoire,
sur la gravité des indications qu’ils en tirent et sur la respon-
sabilité qu’ils encourent, en courran! de leur aulorité des
manceurres contraires @ la loyauté des fabrications.

(Service vélérinaire de la H° Région militaire. — Toulouse.)
Discussion
Vélérinaire colonel Guicror. — Je me permels d’ajouter que la communi-

cation du vétérinaire colonel SouLiE confirme entiérement mes propres
observations faites au cours d’une dizaine d’années, au Laboraloire de Micro-
biologie de 1’'Inspection des Subsistances.

M. GueriN. — Peul-on c¢valuer le pourcenlage des boites inulilisables, qui
présentent des microbes revivifiables ou plutdt vivants ?
Vétérinaire colonel GuiLLor. — 11 est difficile de préciser ce pourcentage en

I'ahsence de toute régle concernant le nombre de prélévements a effectuer
sur les boites d’'une fabrication donnée. Une commission instituée par le
Service de la Répression des Fraudes étudie la question, mais ses {ravaux
n'ont pas encore abhouti malgré les études faites par des statisliciens émi-
nents. Dans I’Armée, nous observons les régles suivantes : nous étuvons a

(1) P.A. SouLié. — Conserves et conservation de produits alimentaires ; aspect bactério-
logique de la question (« Ktudes d’Outre-Mer » Avril 1953 Institut Francais d’Outre-Mer
MARSEILLE).

(2) Dans le secteur civil, une lettre-code marque uniformément toutes les fabrications
de la méme année. Par oontre, ’armée impose 1'estampage de la date de fabrication et
effectue un contréle bactériologique systématique avant la dispersion des fabrications.
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37° el 55°.2 pour cent des boites fabriquées, par jowrnée de fabrication; nous
soumeltons ensuite 2 pour cen! des boites ¢luvées & un examen bactério-
logique. Lorsque ce premier examen révele la présence de germes vivanis ou
revivifiables dans les boiles, méme extéricurement normales, nous ecflee-
tuons un deuxiéme et souvenl méme un troisidme examen baclériologique,
porlant sur 10, 20 boites ou plus, de la méme journée de fabrication; nous en
examinons d’aulant plus que le formal est plus pelit. Si les résullats restent
posilifs. la totalilé des boiles de la journée de fabrication correspondanie est
¢liminée. En ce qui concerne les conserves civiles qui, & I'heure actuelle, ne
portent qu’une scule lettre indiquant I’année de fabrication, il n'y a prati-
(quement aucune posgibilité de faire une discrimination quelconque entre les
boiles baclériologiquement suspectes el les hoites pouvant élre mises en
consommation.

M. Gueriy. — Si ce n’est pas une indiserélion, dans la vie mililaire trouvez-
vous un (rés grand nombre de ces malfagons ?

Vétérinaire colonel Guirror. — Nous n’en trouvons pas actuellement un
trées grand nombre, mais ces malfacons étaient (rés fréquentes pendant la
période difficile d’occupation, alors que le métal était déficient ainsi que
les joinls plastiques des serlis.

M. Guiriy. — Avez-vous conslalé des accidenls & la suite d’ingestion ?

Vétérinaire colonel Guicror. — Dans I’'armée nous ne livrons jamais & la
cousommalion des boites correspondant & un lot dans lequel nous avons
trouvé des germes revivifiables, qu’ils soient pathogénes ou non. Depuis
longtemps, le Conseil de direction de notre ancien laboratoire, présidé par
le docteur Roux, a toujours posé comme principe absolu 1’élimination de
telles boiles. Je crois aussi utile de rappeler que dans un {ravail trés inté-
ressant, publié en 1931 dans le Recueil d’Alfort, le professeur Nicorss esli-
mait que les hoites renfermant des germes sporulés étaient vraisemblable-
ment des hoites soumises & une stérilisalion défectucuse, et qu’au contraire
celles renfermant des germes non spcrulés étaient des boites contaminées
aprés auloclavage, par snite d’un défaut d’étanchéité.

T’ajoute que dans toutes les usines de conserves américaines, on refroidil
agénéralement les hoites aprés autoclavage, dans une ean chlorée, ce qui esl
assez rarement fail en France. Cetle pralique a pour bul d’éviter au niveau
des sertis la pénétration possible de germes extérieurs & I'inlérieur des boites
lors de la dépression accompagnant le refroidissement.

Je rappelle enfin que le Conseil de direction du laboratoire précité a autre-
fois attiré l'altention sur le fait qu’une deuxi®me stérilisation pouvait effec-
tivement détruire les germes se trouvant dans les boites, mais ne détruisail
pas obligatoirement les toxines thermostables sécrétées antérieurement par
ces germes.

Général Vivien. — Quand le service de 1’Armée refuse un lot de conserves,
par excmple le lot d’une journée de fabrication, que devient ce lot ?

Vétérinaire colonel GuiLLor. — Nous le 51gna]0na aux services sanitaires et
de la répression des fraudes.

M. le Président. — M. LecraiNcug, qui faisait partie du Conseil. m’a sou-
vent dil : « C’est trés joli, vous refusez un certain nombhre de boites, mais
c’est nous qui les consommons ». Evidemment il y a 1a un probléme qui se
pose et il fandrait que 1’administration civile tienne compte des renseigne-
ments donnés par l’administration militaire.
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Général Vivies. — 1 faudrail au moins que ces boiles soient marquées
d'une facon quelconque alin daltirer atlention du public.

M. Guéris. — Alors elles ne seraienl plus vendables.

Vélérinaire colonel GuiLor. — Nos cahiers des charges prévoient un mar-

quage spécial des boiles refusées, qui sont signalées aux aunlorités civiles
compétentes; celles-ci en pronongent, s’il y a lieu, la saixie on la destruclion.

M. Lescos. — 11 =crail bon de discuter & ce sujet en commission pour pré-
senler un veoeu alin que 'Administration des Fraudes n'admelte pas celte
facon de faire cl que l'on ne puisse pas recommencer une stérilisation qui
a ¢té mal faite.

M. Bressou. — U'ne commission a déja ¢té nommée pour examiner un pre-
micr veeu de M. Souulé. La méme commission pourrait peut-étre ultérieu-
rement examiner les conclusions de cetle seconde communication.

L’Académie a approuvé celte proposition.
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