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I - PRESENTATION B

Cette étude a pour objet; d'évaluer la qualité et l'aptitude & la comser-
vation de la truite:arc en ciel" d'élevage aprés fumage en la comparant
4 deux espéces de saumons habituellement présentées aux consommateurs :
le "saumon de 1'Atlantique" et le "saumon argenté du Pacifique" (prove-
nant de péche et d'élevage). -

Afin de mieux cerner les paramétfes, les produits ont été salés, séchés
et fumés selon le meme mode opératoire ; ils ont été conditionnés et
entreposés dans les mémes conditions.

Compte tenu de la disponibilité saisonniére des produits, 1'étude s'est

déroulée sur deux périodes :

~ lére campagne : juin-juillet 87

Etude de la truite "arc en ciel” eau de mer d'élevage et de la truite

"arc en ciel" triploide, comparées au saumon de l'Atlantique d'élevage

" et au saumon argenté du Pacifique de péche. ~
La matiére premiére était présentée & 1'état entier réfrigéré pour les

truites, évisceré réfrigéré pour le saumon de 1'Atlantique, évisceré
surgelé pour le saumon argenté du Pacifique.

- 2éme campagne : septembre-—octobre 87

Etude de la truite "arc en ciel" eau douce d'élevage et de la truite
"arc en ciel" triploide, comparées au saumon de 1l'Atlantique d'élevage
et au saumon argenté du Pacifique d'élevage.

Lors de cette seconde campagne l'ensemble de la matiére premiére était a

1'état entier réfrigéré a 1'exception du saumon de 1'Atlantique qui
était évisceré réfrigéré.

Origine des produits

— Saumon de 1'Atlantique, saumon argenté du Pacifique surgelé : Marché
d'Intérét National de Nantes.

- Truite "arc en ciel" eau de mer et triploide (lére campagne), saumon
argenté du Pacifique d'élevage : S.E.M.I.I,

~ Truite "arc en ciel" triploide (2éme campagne) : Société SALMONA.

- Truite "arc en ciel" eau douce : pisciculture CORNEC.



II ~ APTITUDE A LA TRANSFORMATION

A) Préparation des édhantillons

S

Nous avons appliqué é;%;éhsémble des produits la technologie tradition-
nelle du fumage a froid. BN

Les différentes opérations sont les suivantes :

- Préparation de la matiére premiére
. Etétage, éviscération,
. Filetage, parage.

- Transformation
. Salage a plat en sel sec (sel fin),
. Séchage et fumage consécutif & 22°C dans la méme enceinte,
. Conditionnement en emballage plastique scellé sous vide.

Les paramétres de transformation appliqués sont regroupés dans le
" tableau 1.

La durée des différentes opérations a di €tre modulée en fonction de la
taille trés variable des produits.

Notamment, les truites "arc en ciel'" d'eau de mer et d'eau douce ainsi
que les saumons argentés du Pacifique d'élevage avaient un calibre

inférieur 4 2 kg, alors que les autres produits avaient un calibre
supérieur a 2 kg.

Paramétres Temps de Temps de Temps de
Produits salage séchage fumage
Saumon de 1'Atlantique 1 90 mn 50 mn 100 mn
Saumon de 1'Atlantique 2 60 mn ' 105 mn 90 mn
Saumon argenté du Pacifique 1 60 mn 50 mn 75 mn
Saumon argenté du Pacifique 2 90 mn 105 mn 90 mn
Truite AC eau de mer 75 mn 50 mn 100 mn
Truite AC eau douce 90 mn 105 mn 90 mn
Truite triploide 1 90 mn 50 mn 100 mn
Truite triploide 2 90 mn 105 mn 90 mn

appliqués aux différents produits.



B) Rendements et aptitude & la transformation S

Compte tenu des presentations et des calibres différents de la matiére
premlere, les rendements"Sont difficilement comparables (tableau 2).

Néanmoins, concernantﬁ,l ensemble des truites et le saumon argenté
d'élevage, il apparait, que les meilleurs rendements au filetage sont
obtenus avec les truites triploides.

En revanche, les truites '"arc en ciel" d'eau de mer et d'eau douce
présentent des rendements assez faibles. Rappelons que ces échantillons
étaient de calibre trés inférieur aux truites triploides.

Le saumon argenté d'élevage se situe en position intermédiaire entre les
truites normales et triploides.

Si les rendements des truites triploides sont comparables & ceux obtenus
avec le saumon de 1l'Atlantique (sachant que celui-ci était évisceré) sur
le plan pratique, elles se sont avérées beaucoup plus difficiles a
fileter en raison de 1'important mucus qui les recouvre. Il a été
nécessaire de 1les saler afin de pouvoir les maintenir pendant

leurs caractéristiques, elles pourraient €tre commercialisées selon les
modes de présentation traditionnels du saumon (prétranché reconstitué,
sachet traiteur, etc...).

Rendements  Poids Poids Rendement Poids Rendement Pertes
brut fileté filetage transformé total au fumage
Produits kg kg % ) kg % %
Saumon de
1'Atlantique 1 16,15 10,26 63,5 9,20 57,0 10,3
Saumon de
1'Atlantique 2 15,63 10,66 68,2 9,21 58,9 13,6

Saumon argenté . N
du Pacifique 1 15,30 10,15 - 66,3 . 9,00 58,8 11,3

Saumon argenté

du Pacifique 2 14,00 7,33 52,4 6,43 45,9 12,3
élevage

Truite AC

eau de mer 16,82 8,34 49,6 7,00 41,6 16,1
Truite AC

eau douce 14,08 6,66 47,3 6,07 43,1 8,9
Truite

triploide 1 16,77 9,16 54,6 8,10 48,3 11,6
Truite

triploide 2 15,84 8,00 54,6 6,43 40,6 19,6




Par contre, au méme niveau commercial, la petite taille’.des filets
(inférieur & 500 g) obtenus avec les truites "arc en ciel" d'eau douce
et d'eau de mer ainsi qu'avec les saumons argentés d'élevage ne permet
pas d'envisager la présentation de ces filets & 1'état prétranché. Il
faudra donc envisager. une présentation du type filet entier sous vide.

- s oo

Concernant l'aptitude & la transformation, les principales conclusions
sont les suivantes : : '

- le filetage des truites dans leur ensemble est difficile en raison du
mucus abondant,

~ le rendement pour les truites "arc en ciel" normales (eau douce et eau
de mer) ainsi que pour le saumon argenté d'élevage est faible. La
cause en est, la petite taille qui aura également pour comséquence de
limiter les présentations commerciales,

- les truites "arc en ciel" triploides présentent des caractéristiques
_techniques similaires aux saumons de. l'Atlantique,

- 1'ensemble des espéces travaillées présente une aptitude comparable au
salage, séchage, fumage.
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III - COMPOSITION, VALEUR'NﬁTRITIONNELLE

La différence essentielle concernant la composition des échantillons
porte sur la teneur en graisse (tableau 3). En fonction des résultats
analytiques, un classement a pu &tre établi (figure 1, tableau 4).

Nous observons que les truites triploides et le saumon de 1l'Atlantique
ont des teneurs en lipide élevées. Si ce caractére présente un intérét
sur le plan de 1l'onctuosité, il peut @étre un facteur limitant au plan
technologique, lors des opérations de salage et de séchage. En effet,
les lipides font obstacle & la migration de 1l'eau et & la pénétration du
sel. D'autre part, 1'altération des lipides par oxydation peut &tre
responsable du rancissement du produit.

Les deux campagnes effectuées 4 3 mois d'intervalle permettent de mettre
en évidence une grande variabilité saisonniére de la teneur en graisse
pour le saumon de 1'Atlantique, & rapprocher des cycles biologiques et
de la nourriture.

I1 est a remarquer également que le saumon argenté d'élevage présente
une teneur en matieére grasse double de celle rencontrée dans le saumon
argenté de péche. En tenant compte des remarques precedentes, ce critére
peut 8tre un avantage organoleptique pour le saumon d'élevage.

NaCl Eau Graisse Protéines  Phénols
Echantillons g g glg g g gg gig
Saumon de
1'Atlantique 1 2,81 67,89 5,08 22,76 0,8
Saumon de
1'Atlantique 2 2,24 61,69 13,51 20,59 0,9
Saumon argenté
du Pacifique 1 2,85 70,04 3,15 22,39 1,4
Saumon argenté
du Pacifique 2 2,97 66,17 6,23 22,93 1,0 ~
élevage
Truite AC
eau de mer 2,77 68,36 5,58 21,67 1,1
Truite AC
eau douce 2,61 65,58 6,89 23,40 1,1
Truite
triploide 1 1,75 67,39 8,65 21,85 1,1
Truite
triploide 2 2,74 64,24 9,79 21,81 1,2

(apres fumage)
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FIGURE 1 : DIAGRAMME COMPARATIF DES TENEURS MOYENNES EN

GRAISSE DES LOTS ANALYSES AU CO@RS DE L'ETUDE
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Graisse Ecart-

Echantillon

Z moyenne type
Saumon de 1'Atlantique 1 5,08 2,15
Saumon de 1'Atlantique 2 13,51 1,82
Saumon argenté du
Pacifique 1 3,15 0,54
Saumon argenté du
Pacifique d'élevage 2 6,23 2,08
Truite "arc en ciel"
d'au de mer 5,58 2,20
Truite "arc en ciel"
Truite triploide 1 8,65 1,07
Truite triploide 2 9,79 1,47

Tableau 4 : Teneurs en graisse, valeur moyenne par espéce



Analyse nutritionnelle
Durée d'entreposage - To

Humidité Lipides Protéines Glucides Valeur calorique 1 Oligo-éléments en mg/100 g de chair
Produits ‘
% % % % KJ KCal E Calcium Potassium Sodium Magnésium Phosphore
Saumon de !
1'Atlantique 1 69,5 4,5 22,6 0,0 555 132 . 31,2 452 1 250 46,3 262
Saumon du
Pacifique 1 73,5 0,3 22,3 0,0 390 94 . 26,6 436 1126 49,6 215

Truite Arc en ciel ;
de mer 69,6 4,0 23,0 0,0 543 130 29,1 466 979 55,9 261

Truite triploide 1 69,2 6,3 22,6 0,0 623 149 30,5 577 1 142 45,2 310

Analyse nutritionnelle ;
Durée d'entreposage — 5 semaines - T5

Humidité Lipides Protéines Glucides Valeur calorique : Oligo-éléments en mg/100 g de chair
Produits
% % % % KJ KCal  Calcium Potassium Sodium Magnésium Phosphore

Saumon de

1'Atlantique 1 64,1 10,2 22,9 0,0 776 185

Saumon du

Pacifique 1 70,4 2,3 23,8 0,0 492 117

Truite Arc en ciel

de mer 67,7 5,2 22,8 0,5 408 97

Truite triploide 1 66,8 7,3 : 22,2 0,2 658 157

Tableau 5 : Analyse nutritionnelle lére campagne



Analyse nutritionnelle
Durée d'entreposage - To

Humidité Lipides Protéines Glucides Valeur calorique Oligo-éléments en mg/100 g de chair
Produits
% % % % KJ KCal . Calcium Potassium Sodium Magnésium  Phosphore
Saumon de
1'Atlantique 2 63,9 9,7 23,3 0,11 766 183 41,1 278 1 027 42,2 244
Saumon du
Pacifique 2 68,2 4,0 23,7 0,01 555 133 56,5 366 953 53,4 272
Truite Arc en ciel
de mer 65,9 5,8 26,8 0,40 683 163 48,1 380 880 65,8 278
Truite triploide 2 67,0 5,8 23,7 0,07 624 149 Lh 4 278 939 68,8 267
Analyse nutritionmelle ;
Durée d'entreposage - 5 semaines - T5
Humidité Lipides Protéines Glucides Valeur calorique Oligo-éléments en mg/l00 g de chair
Produits
% % % % KJ KCal é Calcium Potassium Sodium Magnésium Phosphore
Saumon de
1'Atlantique 2 65,2 7,8 22,9 0,01 686 164
Saumon du .
Pacifique 2 66,3 10,0 23,4 0,02 778 186
Truite Arc en ciel
de mer 65,8 11,8 25,8 0,0 887 212
Truite triploide 2 62,0 12,1 22,0 0,0 834 199

Tableau 6 : Analyse nutritionnelle 2éme campagne
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Concernant la teneur en protéines, nous n'avons pas relevé de différen-
ces significatives entre les espéces.

Sur le plan nutritionnel (tableaux 5 et 6), la principale variation
entre les espéces porte sur la valeur calorique et découle de la teneur
en graisse.

L'analyse des oligo-éléments ne se préte pas & des commentaires particu-
liers, si ce n'est la teneur élevée en sodium due au salage du poisson.

IV - CARTES ELECTROPHORETIQUES

L'ensemble des résultats est regroupé en annexe. La comparaison des
différents spectres électrophorétiques concernant les truites ne permet
pas de mettre en évidence de modifications significatives entre les
truites "arc en ciel" de mer, d'eau douce et triploide.

V - SUIVI QUALITE

Aprés les opérations de fumage et conditionnement, 1'ensemble des
produits a été entreposé & + 3°C et analysé pendant 5 semaines.

L'étude a porté sur 1'évolution des caractéres bactériologiques,
chimiques et organoleptiques.

A) Evolution bactériologique

En faisant vréférence aux critéres bactériologiques. concernant les
produits marins fumés (annexe 5), nous avons suivi 1'évolution :

de la flore totale aérobie,

des coliformes totaux et fécaux,

des germes anaérobies sulfito-réducteurs,
des staphylocoques pathogénes,

ainsi que la flore totale anaérobie.

Concernant la flore totale aérobie et anaérobie, la premiére remarque
que nous pouvons formuler est l'excellente qualité bactériologique des
truites "arc en ciel" d'eau douce et d'eau de mer que nous avons pu
observer tout au long de 1'étude. Aprés 5 semaines de suivi, les truites
"arc en ciel" d'eau de mer et d'eau douce présentaient une contamination
totale anaérobie voisine de 103 germes/g.

En revanche, et de maniére plus évidente lors de la premiére campagne,
les truites "arc en ciel" triploides sont apparues plus sensibles a
1'altération bactérienne. Leur comportement est dans 1'ensemble assez
voisin de celui du saumon de 1'Atlantique.
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Ces observations sont & mettre en relation avec la composition de ces
espéces.

En ce qui concerne les.saumons argentés du Pacifique, sur le plan bacté-
riologique, il n'y a pas de différence significative entre le saumon de
p€che surgelé et 1le -saumon refrigéré d'élevage. Aprés 5 semaines
d'entreposage, ils présentent tous deux une qualité bactériologique
satisfaisante en ce qui' concerne la flore totale.

2. Flore pathogéne et coliformes (tableaux 7 et 8)

Les germes pris en compte repfésentent pour l'essentiel les contamina-
tions que le produit a pu subir aprés sa capture lors des différentes
manipulations.

Lors de la premiére campagne, nous avons pu relever une contamination
importante en coliformes totaux pour la truite triploide. Dans 1l'en-
semble, les échantillons sont apparus plus contaminés lors de la seconde
campagne avec, notamment, présence de staphylocoques pathogénes
importante dans les échantillons de saumon argenté d'élevage.




Fig. 2. 1tére Campagne - Evolution de la flore totale
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Fig. 3. 2éme campagne — Evolution de la flore totale
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* germes anaérobies sulfito réducteur ) R
* staphylococcus aureus ( absence dans un gramme
* coliformes fecaux - ) pour tous les échantillons

*

coliformes totaux dans-un gramme

i

™  T1 T2 T3 T4 5

Saumon ,
Atlantique - 0 >let<s 0 0 >let<s
Saumon
Pacifique - 0 0 >let<s >5et<50 -
Truite AC
de mer - 0 0 0 0 0

. 4

B o 1 ol = Y ,w,_“wwwwwwwz5,lo,sww,w

triploide - >50 0 >50 > 500 et<5.10

Tableau 7 : Campagne 1 — Flore pathogéne et coliformes
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* germes anaérobies sulfito réducteurs ) absence dans un gramme
* coliformes fecaux ( pour tous les échantillons

* coliformes totapxidans un gramme

O Tl T2 T3 T4 T5
Saumon :
Atlantique - 0 0 0 >let<5 0
Saumon
Pacifique - >5et<50  >5et<50 >50 >5et<50 0
Truite AC
de mer - 0 0 >let<5 0 >let<s
Truite AC

* Staphylococcus aureus dans un gramme

TO T1 T2 T3 T4 T5
Saumon
Atlantique - 0 0 0 0 >50
Saumon
Pacifique - >let<5 >5et<50  >5et<50 >5et<50 >5et<50
Truite AC
de mer - 0 0 >let<5 >let<5 0
Truite AC
triploide - 0 0 0 0 0

Tableau 8 : Campagne 2 - Flore pathogeéne et coliformes
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Nous observons dans 1l'ensemble une qualité bactériologiquétéétisfaisante
4 l'exception du saumon argenté d'élevage et de la truite triploide 1 (a
mettre en relation avec la forte contamination aérobie).

B) Evolution chimiQUé f}F -

Dans le cadre de notre‘essai,.le caractére retenu concerne 1l'évolution
de 1l'azote basique volatil total (ABVT). Afin d'@tre exploitables, les
résultats sont exprimés par rapport a l'azote total (NT).

Les résultats des deux campagnes sont regroupés sur la figure 4.

Nous observons une évolution tout & fait comparable pour 1l'ensemble des
produits concernés et mnous ne pouvons donc noter aucune différence

significative liée a 1l'espéce.

C) Evolution organoleptique

Dans le cadre de notre étude, la cotation organoleptique a porté sur le

" suivi des 4 critéres suivants :

Aspect,
Odeur,
Saveur,
Texture,

selon le tableau de cotation joint en annexe 2.

Afin d'avoir une vue d'ensemble sur 1'évolution organoleptique, nous
avons fait la moyenne des quatres caractéres (tableau 9 et figure 5).

Dans 1'ensemble, les produits ont montré une excellente qualité organo-
leptique, & 1l'exception de 2 d'entre eux.

Le saumon argenté du Pacifique de péche dont la matiére premiére
surgelée de qualité industrielle est responsable des résultats moyens
obtenus. Les principaux défauts relevés portaient sur la présentation
(extravasion sanguine, coloration irréguliére), 1'absence de saveur
spécifique et la texture séche.

Ces observations, opposées aux bons résultats obtenus par le saumon
argenté du Pacifique d'élevage, montre bien 1'importance capitale de la
qualité de la matiére premiére.
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Fig. 4. Evolution de 1'ABVT rapporté & 1'azote total
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Echantill

Espéce

on TO

T1

T2

T3

T4

T5

Saumon de
1'Atlantiqu

el 0,0

0,0

1,5

2,0

1,5

1,5

Saumon de
1'Atlantiqu

e 2 0,0

0,0

0,0

0,0

0,5

1,0

Saumon arge

nté

du Pacifiqu

el 1,0

1o

10

90

2.0

Saumon arge
du Pacifiqu
élevage

nté ,
e 2 0,0

0,0

0,0

0,5

1,0

1,5

Truite
Arc en ciel
eau de mer

0,0

0,5

0,5

1,5

1,5

1,5

Truite
Arc en ciel
eau douce

0,0

0,0

0,5

1,0

1,5

1,5

Truite
triploide 1

0,0

0,5

1’5

2,0

2,0

2,5

Truite
triploide 2

0,0

0,0

0,0

0,0

0,0

0,5

Tableau 9 :

Cotation organoleptique
Note moyenne incluant aspect, odeur, saveur et texture



Fig. 5. Profils organoleptiques moyens ‘ | 21.
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Le lot de truites "arc en ciel" triploides de la premiére campagne
constitue 1'autre série pour laquelle nous avons obtenu des résultats
organoleptiques médiocres qui ont, en fin d'expérimentation, dépassé le
seuil de la qualité marchande.

Durant les 5 semaines de suivi, ce produit a présenté des caractéres
défectueux (odeur, saveur et texture). Ces défauts sont & relier a
1l'altération du produit et également & sa composition avec notamment un
caractére ''gras" excessif se retrouvant également au niveau de 1'odeur
et responsable d'une texture collante.

I1 serait intéressant de pouvoir relier ces observations avec 1l'alimen-
tation de 1l'animal. En effet, lors de la seconde campagne, le lot de
truites triploides, d'une provenance différente, a donné d'excellents
résultats bien qu'ayant une teneur en graisse similaire.



23.

IV - BILAN

Dans le cadre de notre étude, l'ensemble des espéces étudiées présente
une aptitude technologique tout & fait comparable & subir un traltement
de saurissage (salage, séchage, fumage).

La remarque principale que nous pouvons formuler sur le plan technologi-
que concerne les truites. En effet, le mucus abondant dont elles sont
recouvertes rend trés délicate 1'opération de filetage. Il est i noter
également que la petite taille des truites "arc en ciel" d'eau de mer et
d'eau douce dont nous avons pu disposer ne permettait pas une présenta-
tion prétranchée similaire & celle appliquée au saumon.

L'autre remarque importante concerne la qualité de la matilre premiére

- D'une part sur le plan de la composition, nous avons pu relever des
différences qualitatives importantes entre deux lots de méme espéce
provenant d'élevages différents. Cette observation est vraisemblable-

ment & mettre en relation avec l'alimentation de 1'animal.

- D! autre part, la présentation et la fraicheur de la matiére premiére

“ont une part primordiale sur la qualité du produit fini.

En conclusion, on peut noter qu'a qualité de matiére premiére égale, les
truites "arc en ciel" normales d'eau douce et d'eau de mer donnent des
produits tout & fait comparables & ceux obtenus avec le saumon argenté
du Pacifique.

Les truites '"arc en ciel" triploides, plus particuliérement le 1lot
étudié lors de la seconde campagne, présentent une aptitude technologi-
que et une qualité de produit fini équivalente & celle obtenue avec du
saumon de 1'Atlantique.

I1 serait cependant souhaitable de contrdler la matiére premiére afin de
ne pas avoir des teneurs en graisse dans le produit fini excédant 10 Z.

Dans le cas des truites triploides, nous pouvons également remarquer, a
trois mois d'intervalle, peu de variations de teneur en graisse contrai-
rement au saumon de 1'Atlantique.

D'autre part, il pourrait &tre intéressant de relier l'alimentation avec
l'aptitude 4 la transformation en produits salés séchés fumés et éven-
tuellement de la moduler en fonction des besoins du transformateur
ultérieur.
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CAMPAGNE I : IDENTIFICATION D'ESPECE

Poisson Frais ! Poisson Fumé

Saumon d'Atlantique
Salmo salar

Saumon argenté
du Pacifique
Coho

Truite Arc en Ciel
d'eau de mer
Salmo truta gairdneri

Truite Arc en Ciel
triploide
Salmo truta gairdneri




CAMPAGNE II : IDENTIFICATION D'ESPECE

Poisson Frais f Poisson Fumé

Saumon d'Atlantique
Salmo salar

Saumon argenté
du Pacifique
Coho

Truite Arc en Ciel
d'eau douce
Salmo truta gairdneri

Truite Arc en Ciel
triploide
Salmo truta gairdneri




1ERE CAMPAGNE : IDENTIFICATION D'ESPECE

absorbance Saumon de 1'Atlantique (S. salar)
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1ERE CAMPAGNE : IDENTIFICATION D'ESPECE

absorbance Saumon argenté duPacifique 1 (Coho)
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1ERE CAMPAGNE : IDENTIFICATION D'ESPECE

absorbance Truite Arc en Ciel triploide (S. truta gairdné;i)
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1ERE CAMPAGNE : IDENTIFICATION D'ESPECE

absorbance Truite Arc en Ciel eau de mer (S. truta gairdneri)
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2EME CAMPAGNE : IDENTIFICATION D'ESPECE

absorbance Saumon de 1l'Atlantique (S. salar)
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2EME CAMPAGNE : IDENTIFICATION,D'ESPECE

absorbance Saumon argenté du Pacifique (Coho)
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2EME CAMPAGNE : IDENTIFICATION D'ESPECE

absorbance Truite Arc en Ciel d'eau douce (S. truta gairdneri)
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2EME CAMPAGNE : IDENTIFICATION D'ESPECE

absorbance Truite Arc en Ciel triploide (S. truta gairdneri)
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ANNEXE 2

Tableau de cotation pour SAUMON FUME - TRUITE FQMEE (fumage & froid)

ASPECT

Luisant. Surface
lisse et bien
réguliére.

Couleur caracté-
ristique de 1'es-
péce et légérement
teintée par la
fumée.

Pas de traces de sang.

Trés légére accen-

- tuation du jaunis-

sement des graisses
et du collet.

Jaunissement des

graisses. Léger
brunissement du

collet. Fissures
dans les parties

musculaires.

Brunissement des
graisses et du
collet. Taches
d'extravasion
sanguine. Fissures
importantes dans
la chair.

Bruissement pronon-
cé des parties san-
guines. Chair se
dilatant.

ODEUR

Légére odeur de
fumée, de bois dur.
Absence d'odeurs de
résineux.

Excessivement ou
insuffisamment fumé.
Absence d'odeurs
anormales.

Disparition de
1'odeur fumée.

Légérement anormale
rappelant 1'huile de
peinture.

Nettement anormalé%ré“

(R

SAVEUR

Caractéristique de
1'espéce non mas-
quée par le salage.
Légeére de fumée

Caractéristique
affaiblie.

Trop ou insuf-
fisamment salée.

Absence.

Neutre.

Légérement altérée.

Nettement altérée.

TEXTURE

Moelleuse.

Trés légérement
molle ou séche.

Molle, légérement

pdteuse.

Nettement pdteuse.
Difficile & tran-
cher.

Excessivement
pateuse., Pratique-
ment impossible a
trancher.




ANNEXE 5

RESULTATS ANALYTIQUES DE LA PREMIERE CAMPAGNE




1ERE CAMPAGNE

" RESULTATS BACTERIOLOGIQUES

Echan- Flore aérobie totale
tillon nombre bactéries/g
Saumon de Saumon du Truite Truite
1'Atlantique Pacifique Arc en Ciel Triploide
1 1 eau de mer 1
1 2 1 2
TO 6,0 x 103 5,2 % 102 2,4 x 101 2,0 x 102
Tl 2,0 x 105 6,0 x 104 7,5 % 102 6,0 x 102
T2 1,0 x 106 1,3 x. ,1,‘03,, 2,00 % ,V1,«0;,.1,,,_ ; 9,5 % 1'0'25
T3 3,2 x 104 2,5 x lO3 5,0 x 10l 3,2 x 107
T4 5,0 x 105 6,0 x 10 5,5 % 102 2,2 x 107
T5 1,5 x 10 - 3,0 ¥ 10 1,4 x 10
Echan- Flore anaérobie totale
tillon nombre bactéries/g
Saumon de Saumon du Truite Truite
1'Atlantique Pacifique Arc en Ciel Triploide
1 1 eau de mer 1
TO 1,6 x 10; 1,0 x 10§ 2,4 % 10; 2,8 x 10;
Tl 1,6 x 102 1,0 x 103 5,0 % 101 2,0 x 102
T2 2,0 % 105 8,0 x 102 5,0 % 102 2,2 x 104
T3 3,8 x 104 1,2 x 102 1,0 x 102 1,7 x 107
T4 1,2 x 105 3,0 x 10 1,0 x lO2 1,8 x 105
T5 4,5 x 10 - 1,7 x 10 8,2 x 10




1ERE CAMPAGNE e

Présentation fumée emballée sous vide
Tableau composition par semaine d'analyse

Durée d'entreposage : TO

Analyses Na Cl1 Eau Graisse Protéines Phénols

Echantillons g%g g% g g% g g% g mg % g
Saumon 1
Atlantique 2,61 67,63 4,87 22,31 0,9
Saumon 1

Pacifique 2,56 70,89 3,58 21,81 1,6
Truite A.C

de Mer 2,52 67,22 8,90 21,19 1,3
Truite 1

triploide 1,04 66,85 9,31 22,06 1,0

Durée d'entreposage : Tl - 1 semaine

Analyses Na C1 Eau Graisse  Protéines  Phénols
Echantillons glg gZg glg g g mg % g
Saumon 1
Atlantique 68,19 5,83 22,94
Saumon 1
Pacifique 70,56 2,24 22,88
Truite A.C
de Mer 68,46 6,68 22,00
Truite 1

triploide 67,40 10,49 21,13




1ERE CAMPAGNE

Présentation fumée emballée sous vide

Tableau composition par semaine: d'analyse

Durée d'entreposage

: T2 - 2 semaines

Analyses Na Cl1 Eau Graisse Protéines  Phénols
Echantillons g g g7 g g% g g% g mg % g
Saumon 1
Atlantique 67,86 4,90 22,50
Saumon 1
Pacifique 68,93 3,53 22,94
Truite A.C
de Mer 68,73 6,00 21,94
Truite 1
triploide 67,74 7,65 21,50
Durée d'entreposage : T3 - 3 semaines
Analyses Na Cl Eau Graisse Protéines Phénols
Ecbantillons g% gig gZ%g gl g mg % g
Saumon 1
Atlantique 67,23 3,32 22,81
Saumon 1
Pacifique 69,42 3,24 22,56
Truite A.C
de Mer 68,91 5,54 21,56
Truite 1
triploide 66,61 8,37 22,69




1ERE CAMPAGNE

Présentation fumée emballée sous vide

Tableau composition par semaine d'analyse

Durée d'entreposage :

T4 - 4 semaines

Analyses Na Cl Eau Graisse Protéines Phénols
Echantillons g g g Zg e’ g g7 g mg 7 g
Saumon 1
Atlantique 69,23 2,75 23,25
T e
Pacifique 70,41 3,16 21,75
Truite A.C
de Mer 66,98 2,88 21,00
Truite 1
triploide 67,38 8,24 21,69
Durée d'entreposage : T5 - 5 semaines
Analyses Na Cl1 Eau Graisse Protéines  Phénols
Echantillons g% g gehg g7 g g% g mg 7 g
Saumon 1
Atlantique 3,01 67,17 8,81 22,75 0,7
Saumon 1
Pacifique 3,13 - - - 1,1
Truite A.C ,
de Mer 3,02 69,84 3,47 22,31 0,9
Truite 1
triploide 2,45 68,35 7,82 22,00 1,1




1ERE CAMPAGNE

Tableau Indices d'altération chimique
Présentation fumée emballée sous vide

" "Durée d'entféﬁqségefi:TO

Analyses Azote . ABVT ABVT/NT
total NT

Echantillon = g7 g mg 7% g g g
Saumon de
l'Atlantique 1 3,57 15,64 0,44
Saumon du
Pacifique 1 3,49 12,06 0,35
Truite
Arc en Ciel 3,39 18,25 0,54
Truite

triploide 1 3,53 18,36 0,52

Durée d'entreposage : Tl - 1 semaine

Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT

Echantillon g g mg % g glg
Saumon de
1'Atlantique 1 3,67 16,13 0,44
Saumon du
Pacifique 1 3,66 15,97 0,44
Truite
Arc en Ciel 3,52 17,11 0,49
Truite ) »
triploide 1 3,38 16,95 0,50

Durée dentreposage : T2 - 2 semaines

Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT

Echantillon g7 g mg 7 g g2 g
Saumon de
1'Atlantique 1 3,60 17,59 0,49
Saumon du
Pacifique 1 3,67 18,90 0,51
Truite
Arc en Ciel 3,51 17,59 0,50
Truite

triploide 1 3,44 18,23 0,53




1ERE CAMPAGNE

Tableau Indices d'altération chimique
Présentation fumée emballée sous vide

Durée d'entreposage : T3 - 3 semaines

Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT

Echantillon gleg mg % g g7g
Saumon de
1'Atlantique 1 3,65 22,16 0,61
Saumon du
Pacifique 1 3,61 18,90 0,52
Truite
Arc en Ciel 3,45 20,20 0,59
Truite

triploide 1 3,63 18,90 0,52

Durée d'entreposage : T4 - 4 semaines

Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT

Echantillon g% g mng 7% g g7 g
Saumon de
1'Atlantique 1 3,72 23,14 0,62
Saumon du
Pacifique 1 3,48 20,86 0,60
Truite
Arc en Ciel 3,36 18,90 0,56
Truite
triploide 1 3,47 20,20 0,58

Durée d'entreposage : T5 - 5 semaines

Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT
Echantillon gZg mg % g gZg
Saumon de
1'Atlantique 1 3,64 25,75 0,71

Saumon du
Pacifique 1 - - -

Truite
Arc en Ciel 3,57 22,81 0,64

Truite
triploide 1 3,52 25,42 0,72




1ERE CAMPAGNE

COTATION ORGANOLEPTIQUE

Présentation fumée emballée sous vide

CRITERE : ASPECT
Echantillons TO T1 T2 T3 T4 TS5
Saumon
_ Atlantique 1 0,0 0,5 0,5 1,5 L5 1,5
Saumon
Pacifique 1 2,0 a,5 1,0 2,0 2,0 -
Truite A.C
de Mer 0,0 0,5 0,5 2,0 2,0 2,0
Truite
triploide 1 0,0 1,0 1,0 1,5 1,5 2,0
CRITERE : ODEUR
Echantillons TO T1 T2 T3 T4 T5
Saumon
Atlantique 1 0,0 0,5 1,0 2,0 2,0 1,5
Saumon
Pacifique 1 0,5 1,0 1,0 1,0 1,0 -
Truite A.C
de Mer 0,0 0,5 1,0 2,0 2,0 1,5
Truite
triploide 1 0,0 0,5 1,0 1,5 1,5 2,5




1ERE CAMPAGNE

COTATION ORGANOLEPTIQUE

Présentation fumée emballée sous vide

1,5

CRITERE : SAVEUR

Echantillons TO Tl T2 T3 T4 T5

Saumon
~ Atlantique 1 0,0 0,0 2,0 2,5 1,5
Saumon
Pacifique 1 1,0 1,0 1,0 2,5 2,5 -
Truite A.C
de Mer 0,0 1,0 1,0 1,0 1,5 1,5
Truite
triploide 1 0,5 1,0 2,5 2,5 2,5 3,0
CRITERE : TEXTURE

Echantillons TO T1 T2 T3 T4 TS5
Saumon
Atlantique 1 0,0 0,0 2,0 2,0 1,5 2,0
Saumon
Pacifique 1 1,0 1,5 1,5 2,5 3,0 -
Truite A.C
de Mer 0,0 1,0 0,5 1,0 1,5 1,5
Truite
triploide 1 0,5 0,0 2,0 2,0 2,5 2,5
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2EME CAMPAGNE

RESULTATS BACTERIOLOGIQUES

Echan- Flore aérobie totale
tillon nombre bactéries/g
Saumon de Saumon du Truite Truite
1'Atlantique Pacifique 2 Arc en Ciel Triploide
2 élevage eau douce 2

TO 3,3 x 103 4,3 x 103 - 3 3,8 x 10§
Tl . 5,5 % 103 5,0 % 103 1,3 x 103 5,0 % 103
T3 9,0 x 105 1,5 x 105 2,0 x 102 2,5 % 103
T4 1,4 % 104 5,0 % 104 3,0 % 103 2,0 x 104
15 1,7 x 10 4,5 x 10 1,6 x 10 8,5 x 10

Echan- Flore anaérobie totale

tillon nombre bactéries/g

Saumon de Saumon du Truite Truite
1'Atlantique Pacifique 2 Arc en Ciel Triploide
2 élevage eau douce 2

TO 4,3 x 103 3,0 x 102 1,3 x 1o§ 1,0 x 1o§
Tl 6,5 x 102 5,0 x 102 2,0 x 102 6,8 % 102
T2 4,0 x 102 8,0 x 102 4,3 x 102 6,5 x 102
T3 9,5 x 103 4,8 x 103 4,5 % 102 8,0 x 102
T4 2,5 % 103 1,1 x 102 1,0 % 102 3,5 x 104
T5 1,0 x 10 2,6 x 10 2,7 x 10 7,7 x 10




2EME CAMPAGNE

Présentation fumée emballée sous vide
Tableau composition par semaine d'analyse

Durée d'entreposage : TQ

Analyses Na C1 Eau Graisse Protéines Phénols

Echantillons g% g g% g g% g g7%g mg 7 g
Saumon 2
Atlantique 2,35 62,17 12,11 20,45 1,07
Saumon 2

Pacifique 2,44 67,67 5,13 22,19 0,86
élevage

Truite A.C

eau douce 2,73 68,27 3,02 23,55 0,87
Truite 2

triploide 2,9 64,77 7,83 22,00 1,55

Durée d'entreposage : Tl - 1 semaine

Analyses » Na C1 Eau Graisse Protéines  Phénols
Echantillons g% g g g ghg g%2g  mgig
Saumon 2
Atlantique 60,55 14,86 20,26
Saumon 2
Pacifique 67,22 7,24 23,21
élevage
Truite A.C
eau douce 64,75 8,50 23,21
Truite 2

triploide 65,73 11,30 21,65




2EME CAMPAGNE P

Présentation fumée emballée sous vide
Tableau composition par semaine d'analyse

Durée d'entreposage : T2 - 2 semaines

Analyses Na Cl Eau Graisse Protéines Phénols
Echantillons g7l g g7 g g% g gZg mg 7 g
Saumon 2
Atlantique 62,67 12,93 20,95
Saumon 2
Pacifique 66,43 5,20 23,59
élevage
Truite A.C
eau douce 65,99 6,80 24,23
Truite 2
triploide 62,55 11,41 21,85

Durée d'entreposage : T3 -~ 3 semaines

Analyses Na Cl Eau Graisse Protéines  Phénols
Echantillons g%sg g%g g7lg gZg mg 7 g
Saumon 2
Atlantique 64,72 10,86 20,92
Saumon 2
Pacifique . 63,45 9,74 22,41
élevage
Truite A.C
eau douce 64,21 7,81 23,12
Truite 2

triploide 63,74 9,65 21,66




2EME CAMPAGNE

Présentation fumée emballée sous vide

Tableau composition par semainé‘d'analyse

Durée d'entreposage

: T4 - 4 semaines

Analyses Na Cl Eau Graisse Protéines  Phénols
Echantillons gZg g7%2g gl g g%g mg % g
Saumon 2
Atlantique 59,24 15,21 20,17
gy
Pacifique 64,68 6,30 22,98
élevage
Truite A.C 65,54 6,70 23,12
eau douce
Truite 2
triploide 62,74 10,15 21,87
Durée d'entreposage : T5 - 5 semaines
Analyses Na Cl Eau Graisse  Protéines Phénols
Echantillons g% g gZg g%g glg mg Z2 g
Saumon 2
Atlantique 2,13 60,79 15,09 20,76 0,66
Saumon 2
Pacifique 3,50 67,58 3,78 23,21 1,07
élevage »
Truite A.C
eau douce 2,48 64,72 8,49 23,16 1,33
Truite 2
triploide 2,54 65,51 8,41 21,80 0,80




2EME CAMPAGNE

Tableau Indices d'altération chimique
Présentation fumée emballée sous vide

 Durée d'entreposage : TO

Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT mg % g
Echantillon g%g chair g% g
Saumon de
1'Atlantique 2 3,27 14,99 0,46
Saumon du
Pacifique 2 3,55 20,85 0,56
élevage
Truite
Arc en Ciel 3,74 20,53 0,55
eau douce
Truite
triploide 2 3,53 18,41 0,52
Durée d'entreposage : Tl - 1 semaine
Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT mg % g
Ecbhantillon gg chair g% g
Saumon de
1'Atlantique 2 3,24 16,30 0,50
Saumon du
Pacifique 2 3,69 22,48 0,60
élevage
Truite
Arc en Ciel 3,71 17,93 0,48
eau douce
Truite
triploide 2 3,46 17,60 0,51
Durée d'entreposage : T2 - 2 semaines
Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT ng 7 g
Echantillon g Zg chair gg
Saumon de
1'Atlantique 2 3,35 16,62 0,49
Saumon du
Pacifique 2 3,77 21,67 0,57
élevage
Truite
Arc en Ciel 3,87 23,46 0,60
eau douce
Truite
triploide 2 3,49 17,59 0,50




2EME CAMPAGNE

Tableau Indices d'altération chimique
Présentationgfumée emballée sous vide

" Durée H'entréédsagéw: T3 - 3 semaines

Analyses Azote. ABVT ABVT/NT
‘total NT mg % g
Echantillon = g%g chair g %8
Saumon de
1'Atlantique 2 © 3,35 20,20 0,60
Saumon du
Pacifique 2 3,58 20,85 0,58
élevage
Truite
Arc en Ciel 3,70 22,48 0,61
eau douce
Truite
triploide 2 3,46 18,90 0,54
Durée d'entreposage : T4 - 4 semaines
Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT mg 7 g
Echantillon gZ%g chair g %g
Saumon de
1'Atlantique 2 3,23 18,25 0,57
Saumon du
Pacifique 2 3,67 27,37 0,75
élevage
Truite
Arc en Ciel 3,69 24,08 0,65
eau douce
Truite : :
triploide 2 3,50 19,55 0,56
Durée d'entreposage : T5 -~ 5 semaines
Analyses Azote ABVT ABVT/NT
total NT ng % g
Echantillon glg chair g’lg
Saumon de
1'Atlantique 2 3,32 22,12 0,67
Saumon du
Pacifique 2 3,71 25,06 0,67
élevage
Truite
Arc en Ciel 3,71 21,80 0,59
eau douce
Truite
triploide 2 3,49 20,26 0,58




2EME CAMPAGNE

Présentation fumée emballée sous vide

1A

vg 'M1fCQTATION ORGANOLEPTIQUE

CRITERE : ASPECT

Echantillons TO Tl T2 T3 T4 TS5
Saumon
Atlantigue 2 0,0 0,5 0,5 05 1,0 1,5
Saumon
Pacifique 2 0,0 1,0 0,5 1,0 1,5 1,0
élevage
Truite A.C
eau douce 0,0 1,0 1,0 2,0 2,0 2,0
Truite
triploide 2 0,0 0,0 0,5 0,5 0,5 1,0

CRITERE : ODEUR

Echantillons TO Tl T2 T3 T4 T5
Saumon
Atlantique 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 1,5
Saumon
Pacifique 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 1,5
élevage
Truite A.C
eau douce 0,0 0,0 0,0 1,0 1,5 1,5
Truite
triploide 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 - 0,5




2EME CAMPAGNE

Présentation fumée emballée sous vide

14

'COTATION ORGANOLEPTIQUE

CRITERE : SAVEUR

Echantillons TO T1 T2 T3 T4 T5
Saumon
Atlantique 2 6,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Saumon
Pacifique 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 2,0
élevage
Truite A.C
eau douce 0,0 0,0 0,5 1,0 1,5 1,0
Truite
triploide 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

CRITERE : TEXTURE

Echantillons TO Tl T2 T3 T4 T5
Saumon
Atlantique 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,5 0,0
Saumon
Pacifique 2 0,0 0,0 0,5 0,5 0,5 1,0
élevage
Truite A.C
eau douce 0,0 0,0 0,0 0,5 0,5 2,0
Truite
triploide 2 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 - 0,0




A NNEXE ‘USM,.N;

ARRETE CONCERNANT LES CRITERES MICROBIOLOGIQUES

AUXQUELS DOIVENT SATISFAIRE CERTAINES DENREES ANIMALES
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Critéres microbiologiques auxguels doivent satisfaire
certaines denrées animales ou d’origine animale.

Le ministre de Pagriculture et le ministre des transports,

Vu le décret n” 71-626 du 21 juillet 1971, pris pour l'application
des articles 233, 239 et 252 du code rurdl et relatif & I'inspeclion
sanitaire el gqualitative des animaux vivants et des denrces ani-
males ou d’origine animale, et notamment son article 3 ainsi
concu: « Des arrétés du minisire de l'agriculture et, lorsqu’il s'agit
de produits de la mer, des arrdtés coujoinls du ministre de lagri-
culture et du ministre chargé des péches maritimes fixeront les
normes sanitaires et.qualitatives auxquelles devront salisfaire les
animaux, les denrées animales et les denrées d’origine animale,
pour étre reconnus propres a la consommation » ;

Vu Tarrété du 15 mai 1974 concernant les viandes hachées desti-
nées a la consommation humaine ; .

Vu Parrété du 26 juin 1974 réglementant Jes conditions d’hygiéne
relatives a la préparation, la conservation, la distribution et la
vente des plats cuisinés a l'avance;

Vu larrété du 8 juillet 1977 sur les ovoproduits destinés a la
consommation humaine,

JOURNAL OFFICIEL DE LA

Arrétent:

Art. 1**. — Pour étre reconnues propres a la consommation, les
denrées animales ou d'origine animale, ci-aprés énumérées, doi-
vent salisfaire aux critéres microbiologiques f{ixés au présent arrété
et vérifiés selon les dispositions décrites en annexe. En oulre,
elles doivent élre exemptes de micro-organisines ou loxines dange-
reux pour la santé publique:

Viandes de boucherie ;

Viandes hachées a l'avance, viandes cuites, produits de charcu-
terie, quenelles, plats cuisinés a l'avance, potages déshydratés;

Viandes de volaille ;

Produits de !a péche;

Ovoproduits, pitisseries, crémes pétissiéres ;

Laits fermentés (yaourts, kéfir, ..), laits gélifiés, fromages
frais pasteurisés, crémes fraiches pasteurisées, glaces et crémes
glacées, caséines et caséinates;

Conserves & base de denrées animales ou d'origine animale ;
Semi-conserves 4 base de denrées animales ou d’origine animale ;
Graisses animales.

Art. 2. — Au sens de l'm‘ticlga 17, les critéres microbiclogiques
relatifs aux viandes de boucherie sont les suivants:

MICROORGANISMES
aérobies 30 C
{par gramme).

DESIGNATION

STAPHYLOCOCCUS .
aureus
{par gramme}.

COLIFORMES
fécaux
{par gramme).

ANAEROBIES SUL.
réducteurs 46 *C
(par gramme).

SALMONELLA
dans 25 grammes,

Carcasses ou coupes de demi-gros, réfrigérées ou

. c;ol‘ geleps(l).... PIRIRARIE NCAE L SCHCRCIE I NI SCNENE NI BEE T 36 6 B SR B S0 S B : R . 2 . ”“Absenfe.” N
Piéces conditionnées sous vide ou non, réfrigérées
ou congelées (1) ..... e e 3) 5.10¢ 10 » 2 Absence.
Portions unitaires conditionnées réfrigérées ou
congelées et portions unitaires du commerce de
détail réfrigérées ou congelées (2) .............. » 3.10° 102 10 Absence.
(1) Le prélévement est effectué en profondeur, aprés cautérisation de la surface.
(2) Le prélévement concerne profondeur plus surface sans cautérisation. )
(3) Seules les tolérances de caractére analytique sont acceptées (plan a deux classes).
'Ag't. 3. — Les critéres micrpbio]ogiques relatifs aux viandes hachées, aux viandes cuites, aux produits de charcuterie, aux plats
cuisinés et aux potages déshydratés sont les suivants:
. MICROORGANISMES COLIFORMES COLIFORMES STAPHYLOCOCCUS ANAEROBIES SUL. SALMONELLA
DESIGNATION aérobies 30 °C 30 °C 1 fécaux aureus réducteurs 46 °C + dans
. (par grqmme). (par gramme). ! (par gramme), (par gramme). (par gramme). 25 grammes.
Viandes hachées a ’avance ou i la demande.. §.10° » 10? 10 (1) 30 Absence.
Plats cuisinés a l'avance, escargots préparés,
picces de viandes cuites tranchées ou non.. (2) 3.10° 10° 10 10 30 Absence.
Produits de charcuterie crus, hachés:
Soumis a dessication et 4 consommer en : -
vetat ..., e e s R » » 10 5. 10—~ 50 Absence.
A consomener aprés cuisson ........... » » 10°* 10" 107 Absence.
Produits de salaison crus salés et/ou séchés,
tranchés ou noil ........veivieiiiaiinn, 3) » » 10° 5.107 50 Absence,
Produits de charcuterie cuits, tranchés ou non, A
quenclles ,........ P N (2) (3) 3.10” 10? 10 107 30 Absence.
Jambon cuit entier ... . iiieiiiieiiiiien 10¢ 10 Absence. Alsence. Absence. Absence.
Potages déshydratés ........c.ovnennn, ceres 3.10° 1 10 10? 30 Absence,

(1) Tolérance prévue en annexe comprise.

(2) Pour les pites farcies du lype ravioli, cannelloni, lasaune, les quenclles et les plats cuisinés auxquels est incorporé du fromage,

ce critéere doit élre interprété.

(3) Pour les produits de charcuterie conditionnés sous pellicule plastique et sous vide
30 “C (3.10°) par gramme ne s'applique qu'au stade de la fabricalion (usiney,

, le critére relatif aux micro-organismes aérobies
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Art. 4. — Les critéres microhiologiques relatifs aux viandes de volaille sont les suivants:
MICROORGANISMES ‘COLIFORMES STAPHYLOCOCCUS | ANAEROBIES SUL.
DESIGNATION aérobies 30 °C fécaux aureus réducteurs 46 °C

(par gramme).

{par gramme).

{par gramme).

(par gramme).

SALMONELLA

Volailles entiéres réfrigérées, congelées ou surgelées. »

Rotis, escalopes et paupiettes crus, panés ou

Ritis cuits, entiers ou tranchés et paupiettes
OU Précuites .......oiveiennrnnenncncnsnnes

Viande crue séparée mécaniquement......eevvuua..

VA .
Viande cuite séparée mécaniquement...............

non.. 5.10°
cuites

e 3.10°

10°

3.10°

10

10

5.10°

10

5.107

101
100

107

30 -

10

107

30

Ahsence dans
25 grammes
de muscles
pecloraux.

Absence dans
1 gramme (1).

Absence dans
25 grammes.

Absence dans
1 gramme (1),

Absence dans
25 grammes.

(1) Critére provisoire.

Art. 5. — Les criléres microbiologiques relatifs aux produits de la péche ci-dessous mentionnds

sont les suivants:

DESIGNATION

" MICROORGANISMES

aérobies 30 °C

(par gramme).

"COLIFORMES
fécaux
{par gramme).

STREPTOCOQUES
fécaux

{par gramme).

STAPHYLOCOCCUS

aureus

{par gramme),

ANAEROBIES SUL:

réducteurs 46 “C

(par gramme).

SALMONELLA

réfrigérés autres que

Crustacés enliers cuits
creveltes .

Tous crustacés, compris crevettes pntiéres
cuites ou crues, congelés ou surgelés......

Crevettes cuites déco'rtiquée's, re’f!:igérées et
décortiquées congelées ou surgelées........
Coquillages bivalves et oursins présenlés
vivants ...

Cuisses de grenouilles, "escargots décoquillés
surgelés ou congelés. .................

Poissons tranchés, panés ou non, filets de
poisson frais réfrigérés.................

Poissons tranchés, panés ou non, filets de
poisson congelés ou-surgelés...............
Préparations 3 base de chair

: de poisson,
hachées, crues........... .

Coquilles Saint-Jacques et moules précuites. .

10°

10%

10¢

5.10°

10"

10

3.10°

pour 100 ml.

»

10

10?

10

2,5.10* pour
100 mi(1).

b4

10

107

10?

102

102

10

10*
(Clost. «
perfrin) (2)

10

10

30

Absence dans
25 grammes,

Absence dans
25 grammes.

Abscace dans
25 gramnes.

Absence dans
25 gramunes,

Absence dans
1 gramnme (3.
Absence dans

25 grammes,

Absence dans
25 grammes.

Absence dans
25 grammes,

Absence dans
25 grammes.

1) Cette recherche est effecluée en cas de suspicion parliculicve, selon les commemoratifs, dans

intervalvaire »,

2) Seules les tolérances d'origine analytique sont acceptées (plan a deux classes).

(3) Critére provisoire.

'(QO\_QI de mélange « chair-liquide

Art. 6. — Les critéres microbiologiques relatifs aux ovoproduits, patisseries et crémes patissieres sont les suivants :

DESIGNATION

MICROORGANISMES
aérobies 30 “C
{par gramme).

COLIFORMES
30 »C

{par granune),

COLIFORMES
fécaux
(par gramme).

STAPHYLOCOCCUS
aureus
(par qramme),

ANAEROBIES SUL.

réducteyrs 46 °C
{par gramme),

SALMONELLA
dans
25 grammes.

Patisseries, crémes patissieres...............
Ovoproduits pasteurises. .vverenreessnrsseans.

Blanes d'cuf non pasleurisés..........o.....

— -

3.10°
10*

10

1
10
(Entéro-
bactéries.)

?

Absence.
Absence.

Absence.
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Art. 7. — Les criléres microbiologiques relatifs aux Iaxts fermentés (yaourts, Kéfir, ete.), aux laits gélifiés, aux fromages
aux crémes fraiches pasteurisées, au\ glaces et crémes glacées, aux caséines et caséinates bont les suwants.

frais pasteurisés

DESIGNATION

MICROORGANISMES
aérobies 30 °C

{par gramme).

COLIFORMES
30 °C

{par gramme).

COLIFORMES

fécaux

(par gramme).

STAPHYLOCOCCUS
aureus

(par gramme).

SALMONELLA

dans 25 grammes,

ACIDITE EXPRIME
en acide lactique
dans la partie
non grasse.

Laits fermentés (yaourts, Kéfir).....ooccvvunn

e

10
10

10

Absence.
Absence.
Absence.
Absence.

Absence.
»

A
v

2,5

» 10
Laits gélifiés et laits emprésurés aromatisés. . 107 - 10
Fromages frais pasteurisés........... vereeedn » 10
_Crémes de consommation pasteurisées........ 3.10* Conditionnée
o phosphatase .10
; négative. vrae
. . . . 100.
Glaces et crémes glacées........ovvvvivensnn 3.10° 102
Caseines et caséinates (1)....coveevnuvenenes 3.10* Absence
et flore dans
thermophile 0,1 g.
i)

(1) Journal officiel des communaulés européennes du 31 janvier 1973, réglement 455/73.

~—

Art. 8. — Les conserves a base de denrdes animales ou d’origine
animale, quelle que soit la nature de leur emballage, doivent satis-
faire

Ne doivent pas étre soumis i ce contrdle les boites métalliques
ou les bocaux en verre a couvercies déformables présentant des
défauts majeurs tels que bombement, flochage, fuilage. Il en va
de meéme pour les conserves présentées en embalvlage en matiére
plastique ou complexes métalloplastiques qui présenteraient une
modification apparente de I'embaliage. ‘

Les épreuves comportent les opérations suivantes:

Etuvage ’individus & 37 °C (+ 1"C) durant sept jours au a 35°C
(+ 1°C) durant dix jours;

Etuvage d’individus & 55°C (+ 2°C) durant sept jours.’

A Tlissue de ces épreuves aucun hombement ou {uilage ne doit
étre counstaté.

Une appréciation de la variation du pH entre les unités étuvaes
et des unités non étuvées témoins, laissées & la (empérature du
laboratoire pendant les durées précitées. cette température devant
étre cependant inférieure & 23 °C. La variation de pll nre doit pas
dépasser 0,5 unité,

_épreuves permettant de vérifier leur. stabxhte.

Une appréciation de la variation de la flore microbienne entre
unités étuvées et non étuvées.

Soit it J¢ nombre de micro-organismes dénombrés sur 20 champs

- microscopiques observés sur une hoite incubde, et n. le nombre de

micro-organismes dénombrés sur une boile non mcubce, le rappor:
n

— doit étre inférieur a 100.

Mo

Nota. — 1. Ce rapport apparemment élevé n’a pas pour but dec
tolérer une mul(iplimiiun mc-me modérée des micro-organismes, I
n'est élabli 4 cette valeur qu’en raison de l'inconstance de la repro
duculnhle de l'examen bactérioscopique.

"En cas de doute, et notamment lors du contréle de certains
pmdui:s de la péche, un examen bactériologique conduit avee toute
la rigueur technique requise est effectué.-

3. En cas de litige, il peut étre fait application des normes
Afnor v 08-401 et v 08-402 relatives au controle de la stabilité des
conserves.

. Art. 9. — Les critéres microbiologiques relatifs aux semi-conserves
a hase de denrées animales ou d’origince animale sont les suivants:

MICROORGANISMES COLIFORMES STAPHYLOCOCCUS ANAERORIES SUL. SALMONELLA
DESIGNATION aérobies 30 °C . aureus réducteurs 46 °C dans

{par gramme).

(par gramme). (par gramme}, (par gramme). " 25 grammes.

Semi-conserves pasteurisées (1)......oocevveeennsn. 10!
Semi-conserves non pasteurisées (1):
Rollmops, harengs saurs, anchois, au sel ou a
Phuile ... 10°
Saumon fumé, haddock et autres poissons le"e-
rement Salés et [UMGS. . vemsonsnnnneens. 10° (3)

Absence. Absence. Absence. ~ Absence.
Abhsence. Absence. Absence (2). Absence.
Absence. 1 Absence. Absence.

(n Revwxﬁcatmn de la suspension meére pendanl deux heures A la température du
trente 4 quarante-cing minutes pour les semi-conserves non pasleurisées.

anaérobies sulf. réducteurs 46
(3} Dénombrement en milien a4 Peau de mer ou a défaut a Peau de salinité 35 p. 1000 el a

(2) Cas particulier des anchois en saumure:

pendant cing jours.

l:\boratoire@g_u{ les semi-conserves et pendant

*C: moins de 10 par gramme.

une température d’incubation de 20 °C

Art. 10,

— Les critéres microbinlogiques relatifs aux graisses animales sont les suivants :

MICROORGANISMES
adrobies 30 °C

(par gramme},

DESIGNATION

COLIFORMES
30 “C

{par gramme),

COLIFORMES

ficaux

STAPHYLOCOCCUS

aurnus

ANAEROBIES SUL.

réducteurs 46 "C

SAIMONELLA

dans

{par gramme). {rar gramme), (par gramme), 25 grammes.

10

107

10 10? 10

Graisse animale non fondue (toules especes), Absence.
Graisse animale fondue alimentaire.......... 5.10° Absence. » Absence. Absence. Absence.
Huiles de beunre matiéres grasses de lail

anhydre ............... PN e 5.10¢ Absence. » Absence. » »
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Art. 11, — Les criléres du présent arrété, vérifiés selon les- dispo-
sitions décrites en annexe, sont ceux des laboraloires officiels et
des labhoratoires choisis par les responsables d'entreprise lorsque
les conditions d’hygiéne dans lesquelles sont réalisées les opérations
de réception, de transformation, de conditionnement, d’entreposage
et de transport des denrcées énumérées aux articles précédents font
I'objet de contrédles obligatoires,

Art. 12, — Le directeur de 1a qualilé (service vétérinaire d’hygiéne
alimentaire et service de la répression des fraudes et du controle
de la qualité) et le directeur des péches marititmes sont charges,
chacun en ce qui le concerne, de l'application du présent arrété,
qui sera publié au Journal officiel de la République francaise,

Fait a Paris, le 21 décembre 1979,
Le ministre de Pagriculture,
Pour le ministre et par délégation:
Le directeur du cabinet,
. ’ J.-F. CARREZ.

Le ministre des transports,
Pour le ministre et par délégation:

Le directeur du cabinet,. o

P. DAVID.

ANNEXE 1

Observations : . .

Les valeurs indiquées dans les tahleaux du présent arrété corres-
pondent aux niveaux de contamination microbienne qu'il est habituel
d'attendre de produits fabriqués, transportés et distribués dans des
conditions de bonnes pratiques professionnelles en matiére d’hygiéne.

Malgré les diverses contraintes liées en particulier & la disparité
des fabrications dans notre pays, il a élé tenu le plus grand compte
possible dans la présente annexe de l'esprit des travaux menés
actuellement au sein des instances internationales dans les domaines
de l'échantillonnage et de l'interprétation des résultats, notamment

" M - Seuil limile d'acceptabilité, au-dela duquel les résultats ne sont

plus considérés comme sut.isfaisan_ts. sans gue pour autant le
produit soit considéré comme toxique. Les valeurs de x\_l sont

fixées a : .

M = 10 m lors du dénomhrement effectué en milieu solide ;

M — 30 m lors du dénombrement effectué en milieu liquide ;

n  Nombre d’unités composant I’échantillon ; :

¢ Nombre d’unités de D’échantillon donnant des valeurs situées
entre i et M.

Application . pratique (lenant compte des variations liées a la
technique microbiologique, remarque supra) :

La qualité du lot est considérée comme satisfaisante ou acceptable
en application de Darticle 1°r du présent arrété lorsque, aucun
résultat ne dépassant M : .

a) Les valeurs observées sont :

< 3 m lors d’emploi de milieu solide L P
< 10 m lors d’emploi de milieu liquide e qualité salisfaisante.

b) Les valeurs observées sont comprises :

entre: 3 m et 10 m (=M) en milieu solide
entre 10 m et 30 m (=M) en milieu liquide

¢
et —est < 2/5 avec le plan n = 5 et ¢ = 2 ) qualité acceptable,

n
(ou tout autre

1 plan d’efficacilé équivalente ou
supérieure), : .

Les résultats sont considérés comme non satisfaisanls :

¢
a) Lorsque —est > 2/5;

o n
b) Dans tous les cas oll des valeurs supérieures 4 M sont observées,

Cependant, le seuil de dépassement pour les microorganismes aéro-

bies a + 30°C, alors que les autres crit¢res sont respectés, doit

quant aux modalités d'interprétation des resultat.sj d’analysqs micro-
biologiques, dans le but d'éviter que des conclusions non justifices
ne soient tirées des résullats obtenus.

1. Echantillon pour laboratoire et technique de prise d'essai.

1.1. Echantillon pour laboratoire.

La taille de I’échantillon pour laboratoire d’un produift de méme
nature doit étre comprise comme suit :

Portions unitaires de viande et denrées visées aux articles 2 et
suivants, tant au niveau de la fabrication que des points de vente :
si possible au moins cing unités ;

Conserves : cinq unités ;

Coquillages : nombre suffisant pour obtenir au laboratoire cing

fois au moins 25 grammes de chair et de liquide intervalvaire.

Nota. 1. — Le laboratoire doit disposer, pour conduire les analyses )

complétes, d’environ 500 grammes de produits, soit cing fois
100 grammes. Ces 100 grammes peuvent étre fournis par une ou
plusieurs piéces. ’ .

2, Cas particulier. — Lorsqu’il' s’agit d’une production artisanale
pour laquelle le préléevement de cing échantillons peut s’avérer trop
important au regard de la quantité fabriquée, il pourra étre procédé
a un étalement dans le temps de la prise de ces échantillons.

Toutefois, dans I’éventualité ou les premiers résultats se réve.
leraient d'emblée non satisfaisants, il serait procédé au prélévement
simultané de cinq échantillons, :

. 1.2. Technique de prise d’essai.

La prise d'essai destinée a la préparation de la suspension mére
et des dilutions décimales porte : .

Sur les parties superficielles et profondes, notamment pour les
produils en tranche, hachés, divisés, les plats cuisinés a I'avance...;

Sur la partie profonde du produit pour les viandéds (piéces), les
produits de charcuterie (piéces) et les poissons entiers, apres caulé
risation de la surface ; .

Pour les produits laitiers et selon la nature des prcduits, elle porte
sur le produit homogénéisé ou sur les parties superficielles et
profondes,

Dans le cas d'examens microbiologiques, a la suite de toxi-infections
alimentaires, il est nécessaire de pratiguer la recherche des germes
pathogeénes, toxicogénes et/ou de leurs toxines aussi bien en surface
qu'en profondeur,

2. Interprétation des résultats.

Remarque. — 11 convient de retenir que la valeur des méthodes
de deénombrement microbien n’est pas absolue, auclle que soil la
nature des milieux de culture ulilisés. Il est généralement admis
gqne la variabilité peut atieindre 1/2 log. avec les milieux solides
et 1 log. avec les milieux liquides.

. 2.1. Plan a trois classes.
Principe :

Ce plan est ainsi designé parce que les résultals des examens
interprétés sur celle base permettent de fixer trois classes_de
contaumination e,

Celle inférieure ou égale au critere m;

Celle comprise entre le critére m et le seuil M

Celle supérieure au seuil M ;

m  Crilére fixé au présent arrété. Tous les résultats égaux ou infé-
vicurs sont considérés comme satisfaisants ;

faire -'objet ~d'une interprétation, notamment “pour les viaides,
volailles et produits crus. .

Lorsque les valeurs sont supérieures a M, les résultats sont consi-
dérés comme non satisfaisanls. Mais il est bien évident qu'au-dela
d'un certain ordre de grandeur, la notion de toxicité s’impose de
plus en plus; en tout élat de cause, le produit doit étre considéré
comine loxique ou corrompu lorsque la contamination atteint la
valeur microbienne limite S qui est fixée dans le cas général & m 10%
Pour Staphylococceus aureus, celte valeur S ne doit jamais pouvoir
excéder 5 10'. Les tolérances liées aux techniques d’analyse ne sont
pas applicables aux valeurs de M et de S

2.2. Plan a deux classes.

Ce plan est ainsi désigné.car tes résultals des examens inlerprétés
sur cetle hase permettent de déterminer seulement deux classes
de contamination. Ce.type de plan, qui n'accepte aucune tolérance,
méme de caractére analylique, correspond le plus souvent aux
expressions : -

« Absence dans » @ le résullat est considéré comme satisfaisant ;

« Présence dans » : le résullat est considéeré comme non satisfai-
sant ; le produit est déclaré impropre a la consommation.

En outre, dans certgiz}s cas particuliers mentionnés aux articles 2
et 5 du présent arrété, il est fait application du plan a deux classes,
avec la tolérance analytique.

NoTA. — Ce plan est en particulier applicable aux contaminations
par salmonella. Cependant, pour les volailles, lorsqu'il <sagit de
contamination superficielle, le lot est considéré comme salisfaisant
lorsque le rapport d'n < 1/5, d étant le nombre d’unités de 1'échan-
tillon dont les résultats sont positifs.

2.3. Cas particulier des conserves.

Lorsque les conserves a base de denrées animales ou d’origine
animale ne répondent pas aux épreuves de slabilité fixées a l'ar-
ticle 8 du présent arrété, la transposition au lot d'origine ne pourra
intervenir que dans la mesure ou un plan d'échantillonnage bl'éala-
blement défini aura élé imis en oeui:.r;e._\ -

Y

3. Dispositions particudiéres relatives aux échantillons
sowmis d la congélation en vue d’une analyse microbiologique différée.

Remarque. — La congélation d'un échantillon (plat cuisine, viande
hachée...) provogue une diminution plus ou moins sensible, selon
les cas, du nombre de germes servant de test pour le jugement de
la qualité microbiologique telle que detinie par la réglementation
en vigueur.

Le fait de congeler un échantillon d'un produit réfrigére peut étre
de nature a provoquer cerlains litiges téchantillon réfrigere juge
inacceptable, alors qu'un dchantillon du méme lot, mais avant subi
une congélation, se révéle satisfaisant au plan bactsriolovique). I
convient, pour éviler au maximum Iapparition de cette disparite,
de traiter les échantillons dans les conditions suivantes, lorsqu'ils
devront &tre congelés et conservés en 'état, preéalablement i leur
analyse bactériologique.

3.1. Modalités de congélation et de décongélation.

a) Congélation précoce conduite de manicre i atteindre Ia tempé-
rature de — 18"C le plus rapidement possible ;

b) Stockage et transport 4 une température < — 18°C. La duree
de stockage ne doit pas excéder un mois ;
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¢) Décongélation rapide 3 Pair ambiant & une lempérature de
l'ordre de 20 °C pendant le temps le plus courl possible (inférieur
A trois heures) sans dépasser le stade ou la consistance du produit
pernmiet le prélévement nécessaire a la préparation de la suspension
mére (température voisine de 0°C).

ANNEXE H

METHODES GENERALES D’ANALYSE BACTERIOLOGIQUE
1. Préparation de Véchantillon pour essai. — Prise d’essdi.
Chaqué fols qu’il. est nécessaire, il est procédé 3 une homogé-

-néisation du produit a Paide de techniques et d'appareils appropriés
(broyeur-homogénéisateur par exemple),

Les prises d’essai sont effectudes sur Péchantillon homogénéisé en -
tenant compte de la nature des produits et des opérations analy- -

. tinues & conduire. Elles sont en principe de 10, 25 ou 50 grammes
(dans ce dernier cas 25 grammes sont réservés a la recherche des
salmonelles). ’

2. Suspensions méres et dilutions décimales.

Dans un flacon taré contenant 90, 130 ou 225 ml de diluant,
introduire aseptiquement 10 ou 25 grammes de produit afin de réa-
liser des suspensions au 1/5 ou 1/10. Homogénéiser.

Les diluants suivants sont préconisés:.

2.1. Cas général,
Tryptone sel: : .

Tryplone ... iiiiiieiniinsinnerronreannonsosoaasas 1 ¥
Chlorure de sodium ........... e eetiieiieare e 85 g
Eau distillée ..... Ceaeeees et e et 1000 pl
Préparation : en
ajuster-si-nécessalre le pH a 7,0 (4 0,1), répartir puis slériliser
vingt minutes a 121 "C + 1.
Eau peptonéde tamponnée : .
Bacto peplone .......

erse.. 20 g
Chlorure de SOditm .....cvveivevercnnnoncnnnnn 5 g
Phosphate disodique ....... 9 g
Phosphate monopotassique ', 15 g
Eau distillée .............. fetree e, eaeen evean 1000 ml

Stériliser a 121 °C * 1 pendant vingt minutes; pH final: 7,2.

v2.2. Cas des produits laitiers,

Eau peptonée pour le yaourt.
Tryptone-sel pour les laits g¢lifiés et emprésurés. :
Phosphate dipotassique &2 2 p. 100 (pH final entre 7,4 ot 7,6}
pour les crémes fraiches, les fromages frais et les caséinates.
A partir des suspensions méres, préparer les dilutions décimales
en utilisant le diluant correspondant au produit a analyser.

3. Revivification.

A Pexclusion des produits laitiers, si le produit a subi un traite.
ment thermique ou s'Hl"a été conuelé ou encore s'il renferme des
sels pouvant exercer une action inhibitrice (Na Cl, Na No 3,
Na No 2..) aprés homogénéisation laisser le flacon a la température
du laboratoire (20 °C + 2 °C) pendant trente a quarante-cinq minu-
tes (optimum quarante minutes).

4. Dénombrement des micro-organisnies aérobies a 30-°C.

Porter en double 1 ml de I'échantiilon pour essai s'il est liquide
ou 1 ml de la suspension meére dans le cas des autres produils,
dans des boites de Pétri stériles (90 a2 100 mm de diamétre). Pra-
tiquer de la méme maniére a partir des dilutions retenues en fone-
tion du produit a analyser.

Couler dans chaque boite 15 ml de gélose pour dénombrement
préalablement fondue et ramenée & 47 "C (= 1 "C). Bien mélanger
inoculum et milieu, Laisser solidifier,

L'ensemble de ces opérations ne doit pas durer plus de quinze
minutes,

Nota. — 11 est indispensahle d'employer des pipetles stériles
changées pour chagque dilution et d’homogénéiser a l'aide d'un
agitateur pour tubes a essai.

Placer les boites retournées dans une étuve a 30 °C (£ 1 °C),
Les laisser soixante-douze heures (-t trois heures).

Ne retenir pour le dénombrement que les boites contenant moins
de 300 colonies (et plus de 30 si possible).

En cas d'expertise, se conformer aux dispositions de la norme
Afnor V 08011,

5. Dénombrement des Enterobacteriaceae.

Le dénombrement s'effectue en gélose au cristal violet, rouge
neutre, bile, glucose (V. R. B.G.).

A partir du {lacon conlenant la suspension moére (1/5 ou 1/10)
porter | ml dans deux boites de Pétri stériles (90 4 100 mm de
diametre),

Couter 12/13 ml de gélose sélective fondue et ramence & 47 "C
(i 1 °C). Bien mélanger Inoculum et milieu. Laisser solidifier. Couler
en surface environ 9 ml de milieu sélactif vierge ramené a
47 "C (£ 1 °C). Laisser sollditier et placer les hoites retournées

chauffer lentement jusquw’a compléte . dissolution; -}

dans une étuve a 30 °C (+ 1 °C). Les laisser vingt-quatre heurc
(+ deux heures). Dénombrer les colonies violettes et vérifier !
nature de ces colonies (les entérobacléries sont oxydases et fe
mentent le glucose). N

6. Dénombrement des coliformes.

Les coliformes sont dénombrés soit en milieu solide (gélos
désoxycholate lactose), soit en milieu liquide par la technique d
nombre le plus probahle (N.P.P,) & l'aide du bouillon lactosé bili
au vert brillant réparti dans des tubes contenant des cloches d
Durham (10 ml de bouillon par tube). B

6.1. Le dénombrement en milieu solide s'effectue a partir d
produit s’il est liquide, des suspensions méres dans les autre
cas et des dilutions décimales retenues selon la nature d
produit en portant 1 ml dans deux boites de Pétri stérile
(90 - 100 mm de diamnétre). ) ,

Couler ensuite 13 ml environ de. gélose désoxycholate lactos
fondue et ramenée a 47 “C (+ 1 °C). Bien mélanger inoculu
et milien. Laisser solidifier. Recouvrir d'une couche de gélos
désoxycholate lactose vierge (9 ml environ), laisser solidifier.

Porter les boites retournées a I'étuve a 30 °C (£ 1 °C). Le
laisser vingt-quatre heures (i deux heures).

Dénombrer les colonies caractéristiques rouge foneé d’un dic
métre supérieur a 0,5 mm en prenant si possible une série d.
deux boites ot le nombre est compris entre 15 et 150.

6.2. Le dénombrement en miblieu liquide s’effectue en transféran
dans trois tubes de milieu sélectif 1 ml du produit s’il es
. liquide ou de la suspension mere, puis en opérant de la mém:
manieére pour les dilutions suivantes: :
Bien mélanger inoculum et milieu.
Porter les tubes a I'étuve & 30 "C (+ 1 °C). Les laisser vingt
quatre - quarante-huit heures (x deux heures).
Pour chaque dilution (y compris suspension mere et produi
liquide) compter les tubes. posilifs,-¢'est-a-dire--ceux -qui—pré -
“sentent un dégagement gazeux dans la cloche de Durham e
calculer le nombre le plus probable & l'aide des tables dt
référence.
En cas d’expertise, se conformer aux indications des norme:
Afnor V 08-015 el V 08-016.

7. Dénombrement des coliformes fécauz.
(Entérobactéries fermentant le laclose aux températures élevées.)

11 s’effectue :

Soit en milieu solide, selon les mémes modalités que pour les
coliformes mais en portant les boites de Pétri ensemencées &
+ 44 “C (£ 0.5 "C) durant vingt-quatre heures (+ deux heuresj;

Soit en milieu liquide (technique du N.P.P,) en repiquant 2
Paide d'une anse bouclée les tubes de bouillon iactosé .bilié au
vert brillant trouvés positifs lors du dénombrement des coliformes,
dans des tubes de ce méme bouillon,

Les tubes ensemencés sont incubés en bain d’eau i 44 °C (% 0,5 °C)
vingt-quatre - quarante-huit heures (}+ deux heures).

Compter les tubes positifs, c’est-d-dire ceux présentant un déga-
gement gazeux dans les cloches de Durham et calculer le nombre
le plus probable a Paide des tables de référence.

8. Dénombrement de Staphylococcus aureus.

A partir du produit, s'il est liquide, de la suspension mére et/oa
des dilutions retenues selon la nature du produit, porter 0,1 ml sur
deux boites de Pétri contenant du milieu de Baird Parker et étaler
Pinoculum a l'aide d’un étaleur de verre stérile sur la surface préala-
blenment séchée du milieu. Ce dernier ne doit pas aveir plus de
quarante-huit heures et doit étre conservé au froid. Pour les pro-

- duits laitiers, ensemencer 1 ml en milieu de Baird Parker.

Les boites sont incubées & l'étuve 4 37 °C (+ 1 °C) pendant
vingt-quatre puis quarante-huit heures.

Dénombrer les colonies caractéristiques, c’est-a-dire noires, bril-
lantes, d'un diamétre compris entre 0.5 et 2 mm, présentant un
liseré blanc opaque, entourées d'une auréonle d'éclaircissement du
milieu. Certains staphylocoqueg_yetrouvés dans les produits laitiers
peuvent donner des colonies noires dépourvues d'auréole.

Repiquer au moins c¢ing colonies pour les soumettre aux tests
de la coagulase ou de la thermonucléase.

En cas d'expertise, se conformer aux indications de la norme
Afnor V 08-014.

9. Dénombrement des anaérobies sulfito-réducteurs (a 46 °C).

Ce dénombrement peut s'effectuer en millen S.P.S, T.S.N. ou
T.S5.C. ¢Iryptone Sulfite Cycloserine), se dernfer milicu etant
recommande, CEn raisun de sa relative nouveauté, sa composition
est rappelée ci-apres:

Préparation du milicu base :

Tryptone ... i e 15 g
SOM O o e e e Sg
Extrait de levure ... 5g
Métabisulfite de sodium anhydre (S, Oy Nay) ...... 1g
Citrate de fer ammonincal ... . .. .. " PO 1g
NEAPALAT i i e et ey 12gai18¢g
Baw oo 1¢00 ml

Ajuster le pH de sorte guaprés stérilisation il soit & 7,6 + 0,1
425 °C. Reépartic en tubes de 200 % 200 & ralson de 19 ml par tube.
Stériliser quinze minutes 4 121°C + 1°C. Conserver a +3"C au
maximum quinze jours.
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Solution de D cyclosérine:
D cyclosérine cristallisée ... .iiiiiiiiiiiiiiiiiainas 4g
Eau ..o R LU\ I (o}

Dissoudre la cyclosérine dans leau Stériliset}- par filtration.

Préparation du milieu complet :

Ay moment de I'emploi, ajouler_la solution_de D cycloserme pour‘
oblenir une concentration finale de 409 p gramme/ml sait-l. ml
pour 100 ml de milicu soit 0,20 ml pour 20 ml ou 0,25 ml pour
25 ml de milieu.

10, Dénombrement des streptocoques fﬁbqttm.
{Ne concerne que les produits de la péche.)

1l s'effectue en milieu liquide par la technique du nombre le
plus probable (N.P.P.).

Ensemencer successivement: trois tubes de milieu de Rothe avec
1 ml de suspension mére ou des différentes dxlutwm au 1/20, 1/200,
12000 ttrois tubes par dilution).

Faire incuber les tubes a 37°C (£ 1°C) vingt quatle quarante-
huit heures.

Repiquer les tubes positifs, c'est-a-dire ceux ‘montrant une crois-
sance bactérienne, dans des tubes contenant du milieu de Litsky
(une anse houclée).

Faire incuber:-les tubes a 37°C (& 1°C) vingl-quatre - quarante-
huit heures.

Compter les tubes positifs (lroubles et/ou avec pastille violette
au fond des tubes) pour chaque dilution et calculer le N.P.P. en
utilisant les tables de référence.

11. Recherche des Salmonclla.

En cas d'expertise se conformer aux indications de la norme’

Afnor V03.013. Dans les autres cas, uliliser la technique suivante:

~Préenrichissementt-s’effectueen eau peptlomée tamponnée (voir

annexe 2. 2.1, pendant quatre heures a 37°C ¢+ 1"C)r pour les
ovoproduits et ceux dont la teneur microbienne initiale est preé-
sumdée importante, et pendant seize a vingt heures & 37"C (£ 1°C)
dans les autres cas.
Le rapport entre la prise d'essai et le volume du milieu doit
etre 1/10,
Cnrichissement :
2 ml:
Dans deux tubes de bouillon Muller Kauffmann au tétrathionate
et vert brillant (20 ml par tube).
Dans deux tubes de bouillon au sélénite (20 ml par tube).

Faire incuber a 37°C (+ 1°C): un tube de houillon au tétrathio-
nate et un tube de lmuillon au sélénite.

a partir du milieu de préenrichissement, porter

Faire incuber &4 43°C ¢ 1°C): un lube de bouillon au tétrathio-
nate et un tube de bounllon au sélénite.
Isolement :

Aprés vingt-quatre hemes et éventuellement quarante-huit heures
d’'incubation, effectuer, & partir des milieux d’enrichissement, des
isolements a la surface de gcéloses au vert bhrillant et au rouge de
phénol el, si possible, & la surface d'un deuxicme milieu sélectif.

Faire incuber les beites a4 37"C (+ 1°C) pendant vingt heures
(:* deux heures). Si le développement est insuffisant, poursuivre
I'incubation.

S$’il y a présence de colonies ecaractérisliques ou douteuse: en

repiquel un nombre suffisant et .les soumetlre aux essais biochi-
miques classiques,
Adresser les souches repiquées sur gélose nutrilive au service

des entérohactéries du laboratoire central d'hygiéne alimentaire,
43, rue- de Daunlzig, 73015 Paris.

NotA. — Dans ['éventualité ot Panalyse porte sur de nombreux
échantillons d'un méme lot, une technique simplifiée peut étre
mise en uvre, Elle comporte :

Préenrichissement (sans changement) ;
Fnrichissement :

Un tube de bouillon tétrathionate incubé a
Isolement @

Sur gelose au vert brillant et rouge de phénol seulement.

43°C (£ 0,5"C).

Remarques générales.

Expression des résultats.

Les résultats  des dénombrements doivent étre rapporlés au
sramme ou au ml. En cas de recherche, le poids ou le volume
dlinoculum doit élre précise.

Valeur de certains résultats.

En mitien solide les dénombrements donnant un nombre de colo-
nies inférieur a 10 ne peuvent conduire qu'a une approximation
numerigue de la contamination d'un gramme de produit, Dans ce
cas, il convient dexprimer le nombre de colonies observies pour
Uinocutum réellement ulllm-

Milieux de culture.

CMin dlaméliorer la fidélité des résultats, il esl recommandé
d'utiliser les milieux cumy)lvts déshydrateés ou des composants de

:' " e deshydratés et de suivre serupuleusement les prescriptions du
thricant.

Yo
Dispositicns relatives aux produits de neltoyage du matériel
pouvant se trouver au contact des denrées alimentaires,

‘Le ministre de P’économie, le ministre de la santé et de la sécurité
sociale, le ministre de l'agriculture et le ministre de l'industrie,

‘Vu le décret n” 73-138 du 12 février 1973 portant application de la
loi du 1" aotit 1205 sur la répression des fraudes en ce gui concerne
les produils chimiques dans I’alimentation humaine et les matéri faux
et objets au contact des deuardées, prodtuts et boissons destinés 2
Palimentation de I'hnomme et des animaux, ainsi que les procédés et
les produits utiiisés pour le netioyvage de ces matériaux et objets;

- Vu Varrété du 27 octohre 1975 relatif aux plOﬂllllS de nettoyvage du
matériel pouvant se trouver au contact des denrées ahmentalreq,

Vu l'avis du conseil supérieur d’hygiéne publique de France,

Arrétent :
Art. 1", — L’annexe I de I'arrété du 27 octobre 1975 susmentlonne

“est modifiée comme suit :

Dans la liste des détergents proprement dits (1):

Au paragraphe B, remplacer les mots: « Chlorures ou hromures
d'alkyl - diméthyl- ammonium (4) », par: « Chlorures ou hromures
d’alkyl - triméthyl - ammonium  (4) », et ajouter: « Chlorure de
didéeyl - diméthyl ammonium »,

Au paragraphe C, ajouler: ~ Sucroglyveéride de suif oxyéthyléné ».

Dans la liste des désinfectants (11, parmi les iodophores, rayer:
« Complexe jode--éther polyglye ohque d'alcool gros (1) », et sup-
primer le renvoi chiffré (8 i la suite du wmple\c iodé de friisopro-

panolamine polyoxypropylénce ; remplacer: « Chlorhydrate de poly
unnv‘lo~nmdo-c‘uhon\lnnmo-he xamétihyléne  biguanidine) (10) o,
par: ¢ Chlorhydrate de poly (hexaméthylene - higuanide) (10) ».

Dauns la liste des produits divers (IIl1, au paragraphe C Sels
minéraux solubles, ajouter: =« Carbonate de magnésium » - « sulfate
d'aluminium 20 », e renvoi «20). étant-inserit-de-la-maniere-suivante

dans I'article 4 de l'arréle :

« (200 U s’agit du sulfate d’alwuinium hyvdraté 3 18 molécules
d’can. Les criteres de purceté sont ceux du sulfate daluminium
utilisé comme additif alimentaire ; en particulier les tencurs ea
arsenie, plombh et metcure ne doivent pas dépasser respectivement
3, 10 el | mg kg,

Au pm.wmphn F Azurants optiques, amuler- ¢« Bis |iphdnyl-
amino 2 (morpholino 6¢) triazinyl 1-3-3 amino 4] 4-4 stilbéne disul-
fonate 2-2’ de sodium ».

L’annexe Il de ce méme arrété est'cnmplété comme sitit :

A la rubrique A Acides. ajouler: « Acide hydroxy-1 éthane diphos-
phonique-1,1 ».

Arl. 2. — Le directeur géacral de Ia concurrence et de la consom-
mation au ministere de Udéconaimie, le directeur général de la santé
au ministére de la santé et de la sécurité sociale, le directeur de la
qualité (service de la répression des Maudes et du controle de la
qualité) au minisiére de Pagriculture et le directeur goénéral de
Pindustrie au ministére de industrie sont chargés, chacun en ce qui
le concerne, de Pexécutica du présent arrélé, qui sera publié au
Journal u[hcml de la République francaise.

Fait a Paris, le 21 décembre 1979.
Le ministre de DPagriculture,
Pour le ministre et par délégation:

Le directenur du cabinet,
J.-F. CARREZ.

Le ministre de U'économie,
Pour le ministre et par délégation :
Le directenr du cabinet,
M. PERFEREAU,
Le ministre de lu santé et de la sécurité sociale,
Pour le ministre et par délégation:
Le directevr dn cabinet,
N . J.¢. QUYOLLET,
Le ministre de U'industrie,
le ministre et par délégation :
Le directenur dn cohinet,
C. DE CROISSET.

Pour




