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Memory title: contribution on the study of bacteriological quality of egg hen at Laghouat territory

HECHACHNA Rokia
Directed by: Mokhtar Rahmani and Med Becheur Mourad

Abstract:

This memory study the bacteriological quality of table eggs sold in the markets of the wilaya of Laghouat by looking
Salmonella spp and enumeration of total bacteria in the egg content.

We used conventional methods ; Searching salmonella in 25 g of eggs by enrichment and isolation on selective media
followed by biochemical identification using APl 20E . Count total bacteria was performed according to the 1SO 4833
standard for the enumeration of total germs .

The study demonstrated a lack of gender salmonella germs in table eggs. As regards the total germs, all lots was
contaminated; 16 , 7% was unsatisfactory quality . Eggs from farm livestock was of satisfactory quality (100%) .

The bacteriological quality of the eggs must be revised in regulation.

Key words: eggs, salmonella, total germs contamination, Laghouat.

= Titre du mémoire : Contribution a I’étude de la qualité bactériologique des ceufs de consommation au
= niveau dela région de Laghouat.

= HECHACHNA Rokia

= Encadreurs: Mokhtar Rahmani Med et Becheur Mourad

i Résumé :

= Ce mémoire étudie la qualité bactériologique des ceufs de consommation vendus sur les marchés de la wilaya de Laghouat
= par larecherche de Salmonella spp et le dénombrement des germes totaux dans 1’ceuf entier.

= Nous avons utilisé les méthodes conventionnelles ; recherche de Salmonella dans 25 g d’ceufs par enrichissement et
= isolement sur milieux sélectifs suivie par I’identification biochimique via la galerie API 20%. Le dénombrement des germes
— fotauxa été effectué selon la norme 1SO 4833.

= L’étude a démontré une absence des germes du genre Salmonella dans les ceufs de consommation. En ce qui concerne les
i germes totaux, tous les lots étaient contaminés ; 16,7 % des lots étudiés étaient de qualité non satisfaisante. Les ceufs
i provenant d’élevage fermier étaient de qualité satisfaisante (100 %).

i La qualité bactériologique des ceufs doit faire 1’objet d’une révision en matiére de réglementation.

Mots clés : ceuf, Salmonella, germes totaux, contamination, Laghouat.
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Introduction

Introduction :

L’ceuf est connu depuis toujours comme un aliment de base, ayant une grande valeur
nutritive, et constitue une source importante de molécules dotées d’activité biologique,
largement utilisé en alimentation humaine et dans I’industrie agroalimentaire, cosmétique
et pharmaceutique (Gautron et al, 2010).

L’ceuf peut étre caractérisé comme une source assez peu énergétique, de protéines
parfaitement équilibrées et de graisses facilement digestibles. 1l constitue en outre une
source importante de phosphore, fer et vitamines. A 1’opposé, il est déficient en glucides,
en calcium et en vitamine C (Nau et al, 2010).

La production mondiale des ceufs de poules s’est élevée a pres de 63 millions de tonnes
en 2007, selon la FAO, ce qui correspond a environ mille milliard d’ceufs. Le premier
producteur est de loin la Chine avec 25,8 million de tonnes, soit 41% de la production
mondiale, suivie par I’'UE avec 25 million de tonnes et les Etats Unis (Magdelaine et al,
2010).

En Algérie, l'aviculture produit entre 350 et 475 mille tonnes de viande de volailles et

plus de 3 milliards ceufs de consommation (Alloui, 2011).

La qualité bactériologique de I’ceuf est, beaucoup plus que sa valeur nutritionnelle,
susceptible de se dégrader dans les jours qui suivent la ponte. C’est donc cet aspect qu’il
faut considérer prioritairement dans la définition de la fraicheur: un ceuf frais étant celui
qui ne présente aucun risque de provoquer une intoxication, quelle que soit la préparation

culinaire (Sauveur ,1998).

En effet, la contamination interne de 1’ceuf est trés rare ; lorsqu’elle existe, ce sont les
Salmonelles (S. typhimurium) qui en sont responsables, accessoirement les Staphylocoques
(S. Aureus). En revanche, la surface de la coquille porte tout a fait normalement un nombre
de bactéries qui peut osciller de 10°-10* (coquille trés propre) a plus de 10’ bactéries
(coquille trés contaminée). Elles peuvent appartenir a une quarantaine de groupes
différents et proviennent, soit des fientes, soit de I’environnement. On a donc a faire
généralement a des contaminations secondaires a travers les pores de la coquille ou des
micro-félures de la coquille ; les plus fréguentes sont celles par Salmonella, Clostridia,
Proteus, Pseudomonas. Elles restent heureusement rares grace aux protections que

présentent les membranes coquilliéres et les propriétés antibiotiques du blanc (Lysozyme).
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En effet, ces deux types de facteurs conditionnent la qualité bactériologique de I’ceuf
(Sauveur ,1998).

En Algérie, la qualité bactériologique de I’ceuf repose essentiellement sur la recherche
de Salmonella et aucune autre analyse n’est demandée (Joradp, 1998). Dans les pays
développés, I’attention est orientée vers d’autres germes dits « des pays développés » a
savoir Campylobacter et Escherichia ; Ils sont considérés comme source de zoonoses dans
les élevages et comme étant la principale cause bactérienne de gastro-entérites humaines
dans le monde, avec une incidence croissante dans les pays développés (McBride et
Chapra., 2011; EFSA et ECDC, 2013). L’aliment le plus commun dans lequel
Campylobacter a été détecteé est la viande de poulet (EFSA et ECDC, 2013).

L’objectif de cette étude est la recherche de germes du genre Salmonella et le
dénombrement des germes totaux dans I’ceuf entier. La premiére partie est consacrée a la
synthése bibliographique. Elle traite de la production des ceufs de consommation, la
formation et la structure des ceufs et suivie par les dangers microbiens. La seconde partie
est consacrée a 1’étude expérimentale ou il est question de la qualité microbiologique des
ceufs de consommation produits dans la ville de Laghouat. Les procédures expérimentales
utilisées, les résultats obtenus ainsi que leurs interprétations y sont développés. Le tout est

couronné par une conclusion.
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I. L’ceuf de consommation
1.1 Anatomie de I’appareil reproducteur de la poule

A Toppos¢ des mammiferes, 1’appareil génital femelle des oiseaux est
dissymétrique, parce qu’au cours de 1’ontogenése, le tractus génital femelle gauche est tres
développé et orienté vers 1’élaboration des ceufs, alors que la partie droite est restée a 1’état
vestige. Il est constitué de deux parties fonctionnelles : I’ovaire qui produit les ovules et
I’oviducte qui aboutit au cloaque et dans lequel I’ovule s’entoure des principaux

constituants (figure 1) (Brugere, 1988).

INFUNDIBULUM

ISTHME

MAGNUM
~

JONCTION
UTERO ~-VAGINALE

Figure 1: structure de I’appareil reproducteur chez la poule (Sturkie, 1965)

1.1.1 Povaire

L’ovaire adulte se situe dans la partie supérieure de la cavité abdominale sous 1’aorte et
la veine cave postéricure. Il s’appuie sur le rein et le poumon et ventralement, sur le sac
aérien abdominal gauche (fig.2). La glande surrénalienne gauche est étroitement accolée a
I’ovaire, 1’ensemble étant suspendu a la paroi dorsale par un repli du péritoine contenant

vaisseaux sanguins, nerfs et muscles lisses de soutien (Sauveur, 1988).
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L’irrigation artérielle de I’ovaire est variable, méme a I’intérieur d’'une méme espece.
Elle dérive le plus souvent de ’artére rénale antérieure. Il existe deux veines ovariennes
qui rejoignent la veine cave supérieure. L’innervation est trés développée, particulierement

en direction des follicules (Sauveur, 1988).

7 5% .'7;."5"7’_?\ .
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Figure 2 : situation de 1’ovaire et oviducte dans la cavité abdominale de poule (vue latérale gauche)
(Nickelet al, 1977).

L’irrigation de I’ovaire se fait par deux veines ovariennes qui rejoignent la veine cave.
L’ovaire adulte a I’aspect d’une grappe du fait de la présence de sept a dix gros follicules
contenant chacun un jaune en phase d’accroissement rapide. A c6té de ceux-ci se trouvent
de trés nombreux petits follicules (plus de 1000 visible a I’ceil nu) ainsi que un ou deux
follicules vide (stade post-ovulatoire) qui dégénérent rapidement. La structure de ces
follicules a été souvent décrite. On y distingue a I’état mature, de I’intérieur vers 1’extérieur
(Sauveur B, 1988) :

— Une couche péri-vitelline acellulaire sécrétée par la granulosa

— Une couche péri-vitelline acellulaire sécrétée par la granulosa,

— Une couche basale,

— Les deux théques interne et externe renfermant des cellules interstitielles,

— Une couche de tissu conjonctif (sauf au niveau du stigma ou s’ouvrira le follicule),
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— Un épithélium superficiel.

Chaque follicule est rattaché a I’ovaire par un pédicule par lequel pénetrent 2 & 4 artéeres
sanguines. Celles-ci se répandent dans la theque externe et se divisent en artérioles qui, a
travers la théque interne, viennent former un réseau capillaire dense autour de la couche
basale. Le systéme veineux, quant a lui, prend naissance a plusieurs niveaux dont le plus
profond se situe dans la theque interne. Des fibres nerveuses suivent un trajet semblable &
celui des artérioles. Le réseau capillaire est trés peu dense au niveau du stigma ou ligne de
déhiscence folliculaire; cette disposition permet a 1’ovulation de n’entrainer, en principe,
aucune hémorragie (lorsque celle-ci intervient cependant, le jaune porte une “tache de
sang”) (Bonhomme, 2003).

1.1.2 Poviducte
Selon Nys (2010), L’oviducte se présente comme un tube étroit de couleur rose pale,

s’étendant de la région de I’ovaire au cloaque. Sa longueur totale est 70 cm et son poids a

vide est proche de 40 g. 1l peut étre divisé en cing parties (décrites dans la figure 1) :

— L’infundibulum ou pavillon (10 cm) : ¢’est un entonnoir a paroi trés mince, repli, situé a
proximité de 1’ovaire.

_Le magnum (35 cm) : est la partie la plus longue de 1’oviducte. Sa paroi est trés
extensible et présente sur sa face interne des plis importants dont 1’épaisseur peut
atteindre 5 mm. C’est la zone la plus riche en cellules et glandes sécrétrices.

— L’isthme (10 cm) : présente un léger rétrécissement avec la présence d’une étroite bande
sans glande ni repli interne. Cette jonction magnum-isthme sécrete la couche péri —
albumen.

— L’utérus ou glande coquilliére : ces parois épaisses contiennent une couche musculaire
tres développée.

— Le vagin: est une partie étroite et musculaire. Il est séparé de I’utérus par un
resserrement appelé jonction utéro-vaginale qui joue un réle primordial dans la
progression et la conservation des spermatozoides. Il débouche dans la moitié gauche

du cloaque.
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1.2 Formation de I'ceuf
La formation des ceufs fait appel a deux structures anatomiques différentes (ovaire pour
le jaune et oviducte pour le blanc et la coquille), I’ovulation permettant précisement le

passage d’une structure a 1’autre. Ces événements sont résumeés sur la figure 3.

1.2.1 Formation du jaune de I’ceuf (vitellogénese)
a. Chronologie et régulation du dépot du jaune

Selon Sauveur (1988), La vitellogénése ou accumulation du jaune de 1‘ceuf a I’intérieur
d’un follicule ovarien est un processus trés long, commencant chez la jeune poulette et se
termine juste avant ’ovulation. Il fait appel a des constituants transportés par voie sanguine
et est divise en trois phases principalement :

Phase initiale d’accroissement lent : au moment de 1’éclosion d’un jeune poussin
femelle, les ovules portés par son ovaire ont chacun une dimension comprise entre 1 et 2
millimétres, ce diamétre est multiplié par quatre a 6 semaines d’age et atteint 1
millimeétre entre 4 et 5 mois, apres dép6t de quelques gouttelettes lipidiques.

Phase intermédiaire : Apres qu’un follicule ait été sélectionné dans le pool indifférencié,
sa taille passe, en 60 jours environ, de 1 a 4 mm, grace a un dépbt constitué
essentiellement de protéines mais aussi de quelques lipides, I’ensemble constitue ce que
I’on appelle le vitellus blanc.

Phase de grand accroissement : pendant les 8 a 10 jours qui précedent 1’ovulation, la
croissance de I’ovule s’accéleére rapidement, Le jaune déposé présente parfois des
alternances de couleur plus ou moins claire qui correspondent vraisemblablement a des
couches synthétisées pendant la nuit ou la journée. Chez la poule, la durée de cette phase

varie de 6 a 14 jours.

1.2.2 Formation de I’ceuf dans ’oviducte

L’ovulation proprement dite est assurée par I’ouverture du follicule au niveau du
stigma. La captation du jaune de 1’ceuf par I’infundibulum constitue la premicre étape de
I’activité de 1’oviducte; ce n’est que 24 a 26 heures plus tard que 1’ceuf complet est expulseé
au niveau de ’oviposition. Entre ces deux instants, I’ceuf en formation transite donc dans
I’oviducte selon une chronologie déja indiquée (figure 3), les étapes sont les suivantes
(Bonhomme, 2003):

— Achévement de la membrane vitelline dans I’infundibulum,

— Sécretion des protéines du blanc dans le magnum,



— Sécrétion des membranes coquillieres dans 1’isthme,

— Hydratation du blanc et sécrétion de la coquille dans I'utérus,
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— oviposition ou la ponte de I’ceuf correspond a 1’évagination du vagin qui assure le

transit de 1’ceuf vers I’extérieur. Ce mécanisme permet d’éviter le contact direct de

I’ceuf avec le cloaque et les souillures fécales. L’oviposition est controlée par la

production de progestérone (Fafa , 2008).
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Figure 3: Cinétique et formation des ceufs de poule (Sauveur, 1988).
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1.3 Structure de I’ceuf
Les principales parties qui constituent l'ccuf sont dans l'ordre de leur dépot (de
I'intérieur vers I'extérieur) : le vitellus ou jaune, le blanc ou albumen, les membranes
coquillieres et la coquille (figure 4). Les proportions des différentes parties de 1'ccuf
varient chez la poule domestique en fonction de 1’origine génétique des animaux, du poids
de I’ceuf a un age donné de la poule, mais surtout de 1’age de la poule au cours d’un cycle

de production (Le tableaul) (Nys, 2010).

blanc liquide exlerne blosioderme

blonc epois membrane wvilelling

latebre

blanc liguide inferne

joune
s fa membrone

couche chalozifére cnmﬁllgu interne

L/ membrone
\ coquilliere exlerne

hombre & oir
oquille
culicule

Figure 4 : structure interne de I’ceuf (sauveur, 1988).

Tableaul : Les proportions des différentes parties de I'ccuf de poule (Sauveur, 1988).

Poids moyen pour % du poids total de I’ceuf
un ceuf de 60g Valeur moyenne Valeurs extrémes (a poids
d’ceuf variable)
Jaune 17 .3 29 25-33
Blanc 37 61,5 57-65
Membranes coquillieres 0,25 0.4
Coquille 5,5 9,1 8,5-10.5

Total 60

1.3.1 Le vitellus
Le vitellus se situe au centre de 1'ceuf, donc bien protégé par la coquille et I'albumen. 1l
est limité par la membrane plasmique de I'ovocyte, lui-méme contenu a l'intérieur d'une

trés fine membrane acellulaire transparente appelée membrane vitelline (Nys, 2010).

1.3.2 L’albumen
L'albumen ou blanc est un milieu hétérogene constitué de quatre zones qui se

distinguent par leurs viscosités (Nys, 2010).
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L’albumen liquide externe : Il représente 23% du volume total et se trouve au contact de
la membrane coquilliére interne (Jeantet et al, 2007).

L'albumen épais : Il représente 57% du volume total. Il est attaché aux deux extréemités
de l'ceuf et se présente sous la forme d'un gel. Cet albumen épais a tendance a perdre sa
structure au cours du temps ; un ceuf frais pondu (quelques jours) s'étalera moins lorsqu'il
est cassé qu'un ceuf pondu quelques semaines auparavant (Jeantet et al.2007).

L'albumen liquide interne : 1l représente 17% du volume total du blanc, il est enfermé
entre le blanc épais et le vitellus (Jeantet et al.2007).

Les chalazes : ce sont des sortes de filaments spiralés rattachant le vitellus aux deux
extrémités de I'ceuf. Ils assurent la suspension du vitellus au centre de la coquille. Leur
aspect torsadé provient de la progression en spirale de 1'ceuf dans le tractus génital et leur
rupture conduit a des adhérences du vitellus a la membrane coquilliére interne (Arzour,
2006)

1.3.3 Les membranes coquillieres

Les deux membranes coquilli¢res ont une épaisseur totale de 70 um (20 um pour la
membrane interne et 50 um pour la membrane externe). Chacune est formée d'une
superposition de couches de fibres protéiques entrecroisées synthétisées par I'isthme. Elles
sont fortement adhérentes I'une a l'autre sauf au niveau de la chambre a air qui n'existe pas
au moment de la ponte mais qui apparait par la suite lorsque le refroidissement de I'ccuf

apres la ponte entraine une légére contraction de ses constituants (Arzour, 2006)

1.3.4 La coquille

Selon Guerin et al (2010), La coquille de 1'ceuf de poule est la couche la plus externe de
I'ceuf. Elle constitue une barriere physique protégeant l'embryon lors de son
développement. Cette structure minéralisée joue un rdle de protection contre les agressions
extérieures. Elle possede des propriétés mécanique remarquables résultant de la fabrication
rapide (< 20 h) d'un biomatériau & basse température et a basse pression. Lorsqu'elle est
intacte, la coquille est imperméable a toutes pénétrations extérieures notamment
microbiennes, a lI'exception notable des échanges gazeux essentiels pour le développement

de I'embryon. Elle est divisée en plusieurs couches :

— La couche mamillaire : C'est la partie la plus interne de la couche calcifiée, sa base est
constituée des noyaux mamillaires qui sont des amas organiques déposés en surface de

la membrane coquilliére externe et a partir desquels la minéralisation est initiée.
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— La couche palissadique : débute lorsque la croissance multidirectionnelle des cones de
la couche mamillaire conduit a la fusion des cénes adjacents. La couche palissadique
correspond donc & une couche compacte de minéraux, associée a une trame organique.

— La couche superficielle de cristaux verticaux : est déposée en surface de la couche
palissadique. II s’agit d’une couche monocristalline constituée des petits cristaux
adjacents de calcite déposés verticalement en surface de la couche palissadique sous la

cuticule.

1.3.5 La cuticule

Elle est la couche la plus externe de 1’ceuf. Elle est constituée de matiére organique. Elle
bouche les pores et empéche ainsi la pénétration des bactéries a I’intérieur de 1°‘ceuf
(Bonhomme, 2003).

1.4 Aspects hygieniques et réglementaires

1.4.1 Conservation des ceufs

a. Au réfrigérateur

L'eceuf entier dans sa coquille se conserve cing semaines a compter de la date
d'emballage (environ trois semaines apres l'avoir acheté) sans perdre notablement en
qualité. Une fois la coquille enlevée, les blancs et les jaunes se conservent deux jours. Les

ceufs durs se conservent en moyenne une semaine (Baribeau, 2004)

b. Au congélateur

Au besoin, les blancs peuvent étre congelés séparément pour usage ultérieur. Pour
congeler I'ceuf entier, mélanger blanc et jaune avant de mettre au congélateur dans un
contenant étanche. Pour congeler les jaunes, on recommande de leur ajouter soit du sucre
soit du sel ; ce traitement les empéchera de devenir grumeleux a la congélation (Baribeau ,
2004).

1.4.2 Contamination des ceufs

Au moment de la ponte, le contenu d’ceuf provenant d’un élevage sain est en général
stérile ; cependant, I’ceuf peut étre contaminé lors de sa la formation dans 1’oviducte, c’est
ce que l’on appelle la contamination verticale, elle concerne principalement les

Salmonelles, mais des études evoquent aussi la contamination verticale par les bactéries de

10
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I’espéce Campylobacter jejuni. Dans le cas de Salmonelles, I’ceuf peut étre contaminé lors
de sa formation, si les poules présentent une infection des ovaires ou de 1’oviducte
(Florence et al, 2010).

Aprés la ponte, il est possible que les ceufs soient contaminés par S. Enteritidis a travers
la coquille de I’ceuf quand I’ceuf est contaminé par des matiéres fécales. Il est également
possible que la contamination ait lieu directement dans le jaune d’ceuf, le blanc d’ceuf, la
membrane interne de la coquille ou la coquille méme avant la ponte de I’ceuf, suite a
I’infection du systéme de reproduction de la poule pondeuse (Van Immergée et al., 2005).

Le niveau de contamination varie selon plusieurs facteurs : le surpeuplement conduit a
une forte production de matiéres fécales ainsi qu’a une augmentation de la température
ambiante des locaux favorable a la multiplication microbienne; la mauvaise hygiéne des
locaux et du matériel favorise la persistance des salmonelles dans les poussiéres, 1’air
ambiant et au niveau des surfaces de ponte. Le type de ramassage est aussi primordial : en
élevages intensifs, les collecteurs d’ceufs limitent la contamination fécale de la coquille
alors qu’en élevage fermier, la collecte manuelle espacée dans le temps contribue & une

souillure plus importante des ceufs (Van Immergée et al., 2005).

1.4.3 Aspects réglementaires

a. Réglementation Algérienne sur I’ceuf
Arrété interministériel du 25 Ramadhan 1418 correspondant au 24 janvier 1998
modifiant et complétant I'arrété du 14 Safar 1415 correspondant au 23 juillet 1994 relatif
aux spécifications microbiologiques de certaines denrées alimentaires.
Tableau 2 : criteres microbiologique des ceufs (JORADP n°035 du 27 mai 1998).

?70““' _S*;f;gs 1419 JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE N° 35 15
mal

TABLEAU V

CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES OVOPRODUITS DES PATISSERIES
ET DES CREMES PATISSIERES

PRODUITS n ¢ m

1. Oeufs en cogues :
— Salmonella . 5 0 absence

2. Patisseries et crémes pitissiéres :

11



Bibliographie

b. Réglementation Européenne sur I’ceuf

cherche ensuite a prendre en compte 1’age de 1’ceuf par 1’appréciation de la hauteur de la

La réeglementation Européenne classe d’abord les ceufs en fonction de leurs poids . Il

chambre a air (catégorie qualitative), A D’intérieur de la classe A (ceufs frais) existe une

catégorie (extra) imposant un délai de 7 jours entre emballages et vente un ramassage bi-

hebdomadaire sur le lieu de production. Se conférer au tableau N°3.

Tableau 3 : Réglementation Européenne sur les ceufs de consommation (Sauveur, 1988).

*Catégorie de poids

-Catégoriel : 70g et plus.
-Catégorie 2 : moins de 70g a 65 g inclus

-Catégorie 6 : moins de 50 a 45 g inclus.
-Catégorie 7 : moins de 45g.

*Catégories «qualitatives >
-Catégorie A : ceufs frais
ni nettoyés, ni réfrigérés, chambre a air < 6mm extra-frais

moins de 7 jours entre emballage et vente, ramassage bi-hebdomadaire, chambre a air < 4mm.

-Catégorie B : 2éme qualité
= ceufs réfrigérés, conservés, chambre a air < 9mm.

-Catégorie C : ceufs destinés a 1’industrie de I’alimentation humaine devant &tre traités en casserie

(dont les ceufs clairs incubés moins de 6 jours)

-Catégorie D : ceufs destinés a I’industrie non alimentaire
*Modes d’élevage des poules : indications autorisées

-Poules élevées en plein air, systéme extensif
-Poules élevées en plein air

-Poules élevées au sol

-Poules élevées en voliere

12
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I1. Les dangers microbiens :
Les risques pour la santé publique reliés a la consommation d'aliments contaminés par
des agents bactériens comme le suivant :

I11.1.Salmonella :

11.1.1.Historique

Les salmonelles sont des bactéries communément retrouvées dans le monde animal. Ces
bactéries sont a I’origine des salmonelloses qui se manifestent principalement sous forme
de fiévres typhoides et de gastro-entérites ou encore sous forme asymptomatique. La
caractérisation de la fievre typhoide date du 19éme siécle. Louis homma cette maladie
contagieuse ainsi en 1829 et en 1868, Petten koffer mit en évidence le role de 1’eau de
boisson dans sa dissémination. Cependant, ce n’est qu’en 1880 que le premier bacille ne
fut observé par Eberth dans des coupes de rate et de ganglions lymphatiques. La culture in
vitro de cette bactérie fut mise au point par Gaffky en 1884 (Le Minor et VVéron, 1989).

Widal fOt le premier en 1896 a montrer que le sérum de malades atteints de fievre
typhoide agglutinait des cultures du bacille d’Eberth (1*sérodiagnostic de 1’histoire)

En 1930, Kaufmann et white développérent une classification des bactéries voisines du
bacille d’Eberth basée sur 1’identification de leurs antigénes (Avril et al. 1992).

11.1.2.habitat :

Le réservoir des Salmonelles est tres vaste, et de nombreux animaux (mammiféres, dont
I’homme et les rongeurs, oiseaux, reptiles, poissons, insectes) sont susceptibles d’héberger,
de multiplier et d’excréter ces bactéries (Figure 5). La tres grande majorité des salmonelles
présentes dans I’environnement (terre, eau, matieres premieres pour 1’alimentation du
bétail...) ou dans les aliments destinés a I’homme proviennent d’une contamination fécale.
Ces différents supports constituent des réservoirs secondaires ou les salmonelles survivent
parfois tres longtemps mais ne se multiplient qu’accidentellement (multiplication dans un
plat préparé mal conservé par exemple). Le réservoir principal dans lequel les salmonelles

se multiplient activement est constitué par tous les tubes digestifs de leurs hotes potentiels.

13
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Figure 5 : réservoirs et circulations des salmonelles entre 1’homme, les animaux et I’environnement
(Laurent, etal1998)

11.1.3.Pouvoir pathogene :
On peut distinguer deux formes de salmonelloses :

- Les Salmonelloses majeures (adaptées a I’homme) : Ce sont les fievres typhoides a
salmonella Typhi mais aussi les fievres paratyphoides a Salmonella Paratyphi A, B
ou C (surtout B) (Euzeby, 1997).Ces fievres sont graves, souvent mortelles si elles
ne sont pas traitées; c’est I’antigéne somatique (Ag O) qui est responsable du
syndrome Typhi par choc endotoxique.

- Les Salmonelloses mineures dites aussi ubiquitaires ou ubiquistes sont plus souvent
non typhoidiques. Toutes les salmonelles sont potentiellement pathogénes mais la
gravité de I’affection provoquée est fonction de la souche et la quantité de bactéries
ingérées. Elles provoguent des affections variées en pathologie animale et des
gastro-entérites infectieuses en pathologie humaine, parfois des septicémies chez
les immunodéprimés, les jeunes enfants, les vieillards, les malades chroniques et les
femmes enceintes.

Les salmonelloses spécifiques aux animaux : Les sérovars étroitement adaptés a
certain animaux ou exprimant une pathologie particuliére chez certaines espéces
animales :Salmonella Dublin chez les bovins (mais aussi chez ’homme),Salmonella
Choleraesuis et Typhisuis chez le porc, Salmonella Abortursequi chez les chevaux

et Salmonella Gillinarum chez les volailles.
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Ce sont les agents des T.I.A.C. (Toxi-Infections Alimentaires Collectives), qui sont les
plus & craindre, la contamination a toujours lieu par voie digestive ; I’invasion de
I’organisme se fait par un processus entéro-invasif. Des localisations organiques diverses
ont été decrites. En général, les salmonelles peuvent entrainer selon Carlier et
Langage(2001) ; Gledel (1996). Humbert (1992) soit un portage sain strictement limité au
tube digestif, avec des nombres de salmonelles excrétés par gramme de matiére fécales
allant de moins de 10 & plus de 10’ germes par gramme de féces ; il s’agit alors d’un
porteur inapparent, soit un portage sain avec passage de quelques bactéries dans
I’organisme mais sans symptomes apparents ;Les salmonelles sont alors hébergées dans les
monocytes et les macrophages ou elles sont capables de survivre et de se multiplier, soit
une maladie avec symptoémes diarrhéiques et hyperthermie lorsque le systeme immunitaire

de I’hdte est déficient ou dépassé par le nombre de salmonelles envahissant 1’organisme.

11.2.Escherichia.coli

11.2.1.historique

Elles sont découvertes pour la premiere fois par Escherichia en 1885, Escherichia coli
est I’espece bactérienne qui a été la plus étudiée par les fondamentalistes pour les travaux
de physiologie et génétique. Cette bactérie est connue depuis longtemps comme
commensales du tube digestif et pathogene pour 1’appareil urinaire. Au cours des dernicres
décennies, le role de certaines catégories de E. coli dans les syndromes diarrhéiques a été
précisé et les mécanismes de ce pouvoir pathogénes ont été analysés (Avril et al, 1992).

11.2.2. Habitat

Hote normal de I’intestin et des animaux, c’est I’espece aérobie la plus représentée dans
le tube digestif. La présence de colibacilles ou especes voisines dans 1’eau est un témoin de

contamination fécale (Bossert et Young 1986).

11.2.3. Pouvoir pathogénes

11.2.1. Pouvoir pathogénes chez I’homme

11.2.1.1. Infection intestinale

D’apres Avril et al(1992) ; 1‘existence de diarrhées a E. coli est connue depuis 1940.
Ces diarrhées sont dues a des souches de sérotypes particuliers qui provoquent soit des cas

sporadiques, soit des petites épidémies.
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Les différents syndromes cliniques sont dus a des E .coli différents en ce qui concerne
le support de la virulence. On reconnait aujourd’hui 4 types de souches responsables des
diarrhees :

- Les souches entéropathogenes ou Entero-pathogenic E. coli (E.P.E.C). elles étaient

responsable, dans les années 50, de diarrhées infantiles grave ou toxicoses survenant
par épidémies dans des creches ou des maternités, ces souche encore appelées E.
coli G.E.l.(des gastro-entérites infantiles) sont plus rarement rencontrées
aujourd’hui. Elles appartiennent a des sérotypes particuliers: Ogs, Oss, Ogg, O12s,
O119, O127, O126, O12s.

- Les souchesintérotoxinogenes ou Entero-Toxigenic E. coli (E.T.E.C). Elles sont
responsables de diarrhées trés liquides survenant dans les pays en développent. Ces
diarrhées s’observent principalement chez les voyageurs. Elles sont souvent
épidémiques chez les enfants de ces payes.

- Les souches entéro-invasives ou Entéro-Invasive E. coli (E.I.E.C). Elles sont isolées
de syndromes dysentériques tant chez 1’adulte que chez 1’enfant.

- Les souches entéro-hémorragiques ou Entéro-Hémorragic-Colitis E .coli
(E.H.C.E).Les souches pathogénes d’E. coli sont responsables de maladies
intestinales qui varient en gravité depuis des formes extrémement bénignes jusqu’a

des formes graves et pouvant mémes étre mortelles (Ahmed, 1991).

11.2.2. Pouvoir pathogénes chez I’animal

Le pouvoir pathogéne des E. coli repose sur leur résistance au systéme au immunitaire,
leur aptitude et leur capacité a produire des effets cytotoxique. Certaine Souches d’E Coli
productrices de toxines ou possédant des propriétés invasives sont particulierement
pathogénes pour les animaux et provoquent des diarrhées chez les veaux ou les porcelets.
Ces diarrhées, par leur fréquence et la mortalit¢ qu’elles entrainent, causent de pertes

économiques importantes (Avril et al, 1992).

11.3.Shigella

11.3.1.Historique
Les shigelles furent découvertes par Shiga (bactériologiste japonais) et décrites pour la
premiere fois en France par Chantemesse et Widal en 1888 (le minor et al, 1989). Elles

sont divisées en 4 especes : shigella dysenteriae, S.flexneri, S.boydi, S.sonnei.
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11.3.2.Habitat

Les shigelles sont retrouvées exclusivement dans 1’organisme humain au niveau de la
partie distale du tube digestif. Si des cas d’infections chez les primates en captivité ont été
observés, il est trés probable qu’a 1’état sauvage ils en soient exempts. (Joly et Alain,
2002).

11.3.3.Pouvoir pathogene

Les shigelles sont caractérisées par un pouvoir invasif important au niveau de
I’épithélium colique et rectal. Ce processus se manifeste par une recto-colite inflammatoire

aigue s’accompagnant de fievre. II peut évoluer jusqu’a un syndrome dysentériforme aigue
(Grenier, 1985).
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I. Matériel et Méthodes

Notre objectif est d’étudier la qualité bactériologique des ceufs de consommation vendus
sur les marchés de la wilaya de Laghouat par la recherche de salmonella spp et le
dénombrement de germes totaux dans 1’ceuf entier.
1.1 Matériel

1.1.1 Matériel biologique : les ceufs

Durant notre étude, nous avons pu analyser 12 lots dont chaque lot est constitué de 05

ceufs prélevés a différents points de vente de la ville de Laghouat et de Nacer Ben Chohra.

1.1.2 Matériel de laboratoire

Le principal matériel qui a été utilisé pendant cette expérimentation est comme suit: des
flacons, tubes a essais, boites de pétrie, pipettes pasteur, micropipette, pince, Anse de
platine, bec bunsen, agitateur vortex, balance, seringue, et étuves (30°C et 37°C).
1.1.3 Les milieux de culture

Les milieux de culture utilisés étaient :

» Eau peptonnée tamponnée : ce milieu a été utilisé pour la préparation de solution
meére.

» SFB (bouillon au tryptone cystine) : utilisé pour 1’enrichissement des germes du
genre Salmonella.

» Hektoen : utilisé pour I’isolement et la recherche et du germe du genre Salmonella.

» P.C.A (plante count agar) : utilisé pour le dénombrement de flore mésophile totale
(FMT).

La composition et le mode d’emploi de ces milieux de culture sont cités en annexe (1)

1.2 Méthodes
1.2.1 Le prélévement

L’échantillonnage pour analyse bactériologique des ceufs a été effectue dans les villes
de Laghouat et de Nacer Ben Chohra ; chaque lot est accompagné d’une fiche dont on a
signalé 1’origine (fermier ou industriel), la conservation sous froid (existe ou pas), la ville,

le commercant (fixe ou ambulant) et le poids ; en voici la classification selon le poids :
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* Classification des ceufs selon le poids

XL : trés gros ceufs, poids supérieur a 73g.
L : gros ceufs, poids compris entre 63 et 730.
M : ceufs moyens, poids compris entre 53 et 63g.

S : petits ceufs, poids inférieur a 53g.

Tableaux : 4 Caractéristiques des prélévements des ceufs.

Origine Fermiers
industriels

Conserveés

Conservation sous froid ,
Non conserveés

Laghouat

Localité Nacer Ben Chohra

Cat XL
CatL
CatM
Cat S
fixe
Ambulant

Catégorie du poids

Marchands

1.2.2 Analyses bactériologiques

Nous avons utilisé la méthode ISO 4833 pour le dénombrement des germes totaux. Pour
la recherche de Salmonella, nous avons utilisé la méme méthode que celle utilisée par le
Laboratoire Régional Vétérinaire de Laghouat. Avant commencer les analyses
bactériologiques, il est indispensable de préparer la suspension mere.

1.2.2.1 Préparation de la suspension mere

Chaque lot est composé de 5 ceufs, chaque ceuf est pesé, lavé et nettoyé a I’alcool 70°.
A T1’aide d’une seringue, on ajoute 25 ml par lot (a raison de 5 ml par ceuf) a 225 ml d’eau

peptonnée tamponnée (Fig. 6).

19



Matériel et méthodes

Figure 6: Préparation de la suspension mére (photo personnelle 2016).

1.2.2.2 Recherche et déenombrement des Salmonelles
La recherche des Salmonelles a été réalisée selon les étapes suivantes :
a)  Prés- enrichissement

La phase de Pré — enrichissement a été réalisée par I’incubation des solutions meres a
37°C pendant 24 heures (Fig. 7).

Figure 7: Phase de pré- enrichissement (photo personnelle 2016)
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b)  Enrichissement

A partir de la solution pré — enrichissement, on ensemence 1ml dans un tube contenant
9ml de milieu SFB (bouillon au tryptone cystine). Les bouillons ont été incubés a 37°C
pendant 24 heures (Fig. 8).

Figure 8: Phase d’enrichissement (photo personnelle 2016)

c) Isolement

Le milieu Hektoen, utilisé pour I'isolement a été coulés dans la boite de pétri. Aprés
solidification, ils sont ensemencés en surface par la méthode de stries. L'ensemencement se
fait a I'aide d'une anse de platine trempée dans les milieux d’enrichissement précédents,
incubés a 37°C durant 24 heures (Fig. 9).

Figure 9: Phase d’isolement : ensemencement sur gélose Hektoen (photo personnelle 2016)
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d) Identification

La présence des colonies de couleur verte avec ou sans centre noir est suivie par

I’identification biochimique sur galerie api 20E.

On prend une seule colonie bien isolée sur la gélose et on la mis dans 5 ml d’eau
physiologique. Apres homogénéisation, on ensemence la galerie selon I’indication
suivante :
o pour les tests VP, Gel et CIT : remplir le tube et cupule.
o pour les tests ADH, LDC, ODC, H,S et Ure : remplir les cupules par huile de
paraffine.
o pour les autres tests : remplir tous les tubes.
On dépose 5ml eau distillée dans les alveoles pour créer une atmosphere humide.
Apreés incubation a 37°C pendant 18 a 24 heures, on ajoute des réactifs :
o Le test TDA : on ajoute une goutte de réactif TDA.
o Le test IND : on ajoute une goutte de réactif Kovacs.
. Le test VP : on ajoute une goutte \VPI et une goutte VPII,
Noter sur les fiches accompagnées les résultats et les interpréter a partir d’un logiciel
(Api Web)
Selon la réglementation Algérienne, et surtout I’ Arrété interministériel du 25 Ramadhan
1418 correspondant au 24 janvier 1998 modifiant et complétant I'arrété du 14 Safar 1415
correspondant au 23 juillet 1994 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines

denrées alimentaires, aucune Salmonelle ne devrait étre présente dans 25g d’ceufs.

1.2.2.3 Dénombrement de la flore mésophile totale (F.M.T)

1ml de suspension mére est préleve a I’aide d’une micropipette qu’on introduit dans un
premiére tube contenant 9ml d’eau physiologique stérile pour obtenir la dilution 107
ensuite, aprés homogénéisation a 1’aide d’un vortex , on préleve 1ml de cette dilution
qu’on introduit dans un deuxiéme tube pour obtenir la dilution 107 et ainsi de suite on
réalise les dilutions (10,10, 10°°) (Fig. 10).
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Chaque tube contenant %ml d°eau physiclogique
A
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On coule le milien PCA dans deux bcntes pour Chaque dilution

l

Aprés homogénéizsation et solidificatton on mcube les boites de pétrie a 30°C pendant
72 heures

Figure 10: Dénombrement de la flore mésophile totale (FMT)

Pour le dénombrement de la flore mésophile totale, on ajoute 1ml de chaque dilution a
des boites de pétri a raison de deux boites par dilution, ensuite on ajoute le milieu PCA
maintenu a 1’état liquide (45°C) avec la technique de I’ensemencement en masse. Apres

homogeénéisation et solidification, les boites sont incubées a 30°C pendant 72heures.

La lecture

Pour qu’un résultat soit valable, on estime en général qu’il est nécessaire de compter les
colonies sur les boites contenant au minimum 15 colonies et au maximum 300 colonies.

Le comptage des colonies est réalisé par un Colony Counter. Le calcule de nombre N de
microorganismes présents dans I’échantillon pour essais, en tant que moyenne pondérée a
partir deux dilutions successives, a I’aide de la formule suivante:

N=3YC /V(n;+0.1ny) d;

e Ycolonie : est la somme des colonies sur toutes les boites retenues de deux dilutions
successive et dont au moins une contient 15 colonies ;

e V: estle volume de I’inoculum appliqué a chaque boite en millilitres;

e ni: est le nombre des boites retenues a la premiere dilution ;

e N, : est le nombre de boites retenues a la seconde dilution ;

e d; : est le taux de dilution correspondant a la premiére dilution retenue.
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Les résultats sont exprimés dans I’annexe n°2.

Dans la réglementation Algérienne, aucune loi relative au calcul des germes totaux n’a
été élaborée pour les ceufs. Nous avons utilisé les criteres microbiologiques applicables aux
denrées alimentaires décrits par Mutsch (2015) ;

Tableau 5 critéres microbiologique des ceufs et ovo produit (2015).

n c m M

Germes aérobies mésophiles 5 2 10* UFC/g 10°UFC/g

n=nombre d'unités dont se compose I'échantillon

m = seuil limite en dessous duquel tous les résultats sont considérés comme satisfaisants
M = seuil limite d'acceptabilité au-dela duquel les résultats ne sont plus considérés comme
satisfaisants

¢ = nombre d'unités d'échantillonnage donnant des valeurs comprises entre m et M
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|. Résultats

Les résultats obtenus par notre étude concernent essentiellement la composition de
I’échantillon, la recherche des Salmonelles et le calcul des germes totaux. Nous avons

traité les résultats avec le logiciel SPSS® version 20.

.1 Caractéres de I’échantillon

L’étude a porté sur douze lots des ceufs de consommation commercialises dans la région
de Laghouat. Les résultats représentant la répartition des lots sont présentés dans le tableau
6.

Tableau 6 : Répartition des lots des ceufs de consommation.

Répartition (%)

Origine Fermiers 25
industriels 75

Conservation sous froid Conserves 25
Non conservés 75

Localité Laghouat 33,3

Nacer Ben Chohra 66,7

Cat L 8,3

Catégorie du poids Cat M 66.7
CatS 25

Type du marchand Fixe 83,3

Ambulant 16,7

1.2 Recherche des Salmonelles

Les analyses bactériologiques n’ont pas révélé la présence de Salmonelles dans
aucune des boites suspectes, mais on a noté la présence d’autres bactéries qui ne sont pas
de moindre importance sur la santé publique ; ce sont les Pseudomonas et Proteus.

Seuls les lots 1 et 10 ont révélé des colonies suspectées étre des Salmonella, les
colonies ont été de couleur verte avec ou sans centre noir, la taille variant de 1 a 2 mm avec

contour bien délimité (voir figures 11 et 12).
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14:51
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Figure 11: Proteus mirabilis sur Hektoen

(photo personnelle 2016)

Figure 12: Pseudomonas aeruginosa sur Hektoen

(photo personnelle 2016)

Ces colonies ont été identifiées biochimiquement a 1’aide des plaques Api 20E, les

résultats obtenus ont montré la présence de Proteus mirabilis et Pseudomonas aeruginosa

avec une excellente identification (voir figure 13).

Bactéries

Proteus

mirabilis

Pseudomonas

aeruginosa

Identification APl 20E
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{oy—"
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Figure 13: Identifications par les galeries AP1 20E des bactéries isolées (photos personnelles 2016)
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1.3 Dénombrent des FMT

Apres comptage des colonies et interprétation selon les criteres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires decrits par Mutsch (2015), 41,7 % des lots étaient de
qualité satisfaisante, un autre lot avec le méme taux était de qualité acceptable. Par contre,

16,7% était de qualité non satisfaisante (tableau N° 7).

Tableau 7: effectifs et pourcentages des ceufs étudiés

Effectifs | Pourcentage
(%)
Acceptable 5 41,7
Satisfaisante 5 41,7
Non satisfaisante 2 16,7
Total 12 100,0

1.4 Effet des quelques parametres sur la qualité bactériologique de I’ceuf

1.4.1 Effet de I’origine des ceufs

Les ceufs ont été pondus soit par des poules fermiéres ou par des poules d’élevage
industriel. L’influence de 1’origine des ceufs sur leur qualité microbiologique est bien
évidente dans cette étude ; les ceufs provenant d’élevage fermier étaient tous de qualité
satisfaisante (100%) ; par contre, 22,2% le sont pour les ceufs d’origine industrielle

(Tableau 8).

Tableau 8 : Qualité des ceufs selon I’origine (Fermiers, Industriels)

. Dénombrement FAMT
Origine des ceufs . o
Non satisfaisante | Acceptable Satisfaisante
. Effectif 0 0 3
Fermiers
% 0,0% 0,0% 100,0%
. Effectif 2 5 2
Industriels
% 22,2% 55,6% 22,2%

1.4.2 Effet de la conservation sous froid
Les ceufs de consommation étaient vendus soit conservés dans des réfrigérateurs soit
dans un espace non réfrigéré. La conservation sous froid ne semble pas jouer un effet sur la

qualité microbiologique des ceufs (tableau 9).
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Tableau 9 : Qualité des ceufs avec ou sans conservation.

Dénombrement FAMT

Non satisfaisante Acceptable Satisfaisante
Effectif 0 2 1
Conservés
% 0,0% 66,7% 33,3%
Effectif 2 3 4
Non conservés
% 22,2% 33,3% 44,4%

1.4.3 Effet de la localité du prelevement

Les ceufs analysés proviennent de deux localités de la région de Laghouat: Laghouat

ville et la localité de Nacer Ben Chohra (Tableau 10).Un taux de 75% des ceufs provenant

de la ville de Laghouat étaient de qualité acceptable et 25% étaient de qualité satisfaisante ;

pour la ville de Nacer Ben Chohra, 25% des ceufs étaient de qualité non satisfaisante, 25%

de qualité acceptable et 50% de qualité satisfaisante.

Tableau 10: qualité des ceufs selon la localité du prélévement

Dénombrement FAMT
Non satisfaisante | Acceptable | Satisfaisante

Effectif 0 3 1
Laghouat

% 0,0% 75,0% 25,0%

Effectif 2 2 4
Ben Nacer Ben Chohra

% 25,0% 25,0% 50,0%

1.4.4 Effet du poids

Les ceufs analysés montrent différentes catégories de poids : L gros ceuf ; M : ceufs

moyens ; S : petits ceufs (Tableau 11). Nous remarquons que les ceufs de catégorie M

étaient de qualité bactériologique moindre (62,5% acceptable et 25 % non satisfaisante)

par rapport aux autres catégories.
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Dénombrement FAMT
Non satisfaisante | Acceptable | satisfaisante

Poids des ceufs CatL Effectif 0 0 1
% 0,0% 0,0% 100,0%

CatM Effectif 2 5 1
% 25,0% 62,5% 12,5%

CatS Effectif 0 0 3
% 0,0% 0,0% 100,0%

1.4.5 Effet du type de commerce

Les ceufs analysés proviennent de deux types de commerce de la région de Laghouat ;

fixe et ambulant (Tableau 12). On observe que les ceufs vendus dans des locaux (de

commerce fixe) sont de qualité bactériologique supérieure que les ceufs vendus chez les

marchands ambulants (10 % de qualité non satisfaisante pour les premiers et 50% de

qualité non satisfaisante pour les derniers).

Tableau 12: Qualité des ceufs selon le type de commerce (ceufs de commerce fixe ou ceufs de commerce

ambulant).
Dénombrement FAMT
Non Satisfaisante | Acceptable | satisfaisante
Type du Commerce | locale Effectif 1 5 4
% 10,0% 50,0% 40,0%
ambulant Effectif 1 0 1
% 50,0% 0,0% 50,0%

29




Résultats et Discussion

I1. Discussions

Notre objectif était d’étudier la qualité bactériologique des ceufs de consommation
vendus sur les marchés de la wilaya de Laghouat par la recherche de salmonella spp et le
dénombrement de germes totaux dans 1’ceuf entier.

A partir des résultats obtenus, on a révélé I’absence totale des germes du genre
salmonella dans tous les lots analysés, ce résultat est conforme aux normes du Journal
Official de la République Algérienne (1998).Nos résultats confortent amplement ceux
rapportés dans la littérature, notamment celle d” Arzour (2006) en Algérie ,en lIran
Ghasemian Safaei et al. (2011), Sabarinath et al. (2009).

La recherche de salmonella spp dans I’ceuf entier a été positive dans certains pays du
monde. A ce titre, une prévalence de S. entiritidis de 0,003% a été reportée par Esaki et
al. (2013) au japon. Au Trinidad, Adesiyun et al. (2005) ont rapporté une prévalence de
7,6% de salmonella. Salihu et al. (2015) ont enregistré une prévalence de 13,5% de
salmonella en Nigeria. Au pakistan, 10,31 % d’ceufs contaminés ont été constatés dans une
étude réalisée par Shahzad et al. (2012).

La salmonelle est un germe difficile a identifier (en 10 ans de travail au niveau du
laboratoire d’hygiéne de la wilaya de Constantine, ce germe n’a jamais été identifié au
niveau des préparations a base d’ceufs) (Azrour, 2006), elle se trouve en petit nombre au
niveau de I’ceuf et la présence d’une forte population de coliformes peut masquer des
colonies de salmonella (Azrour, 2006).

La diminution du taux de contamination des ceufs peut étre expliquée par le controle
bactériologique et sérologique des salmonella (Joradp, 2003), par I’utilisation des vaccins
anti-salmonella (Esaki et al., 2013) et probablement par 1’utilisation récemment de souche
de poule pondeuse productrice d’ceufs a forte activité antimicrobienne (vidal et al., 2003,
Bishop et al.,2010).

La recherche de salmonelle nous a permis d’isoler proteus mirabilis dans le lot 1, et
Pseudomonas aeruginosa dans le lot 10. D’autres auteurs ont isolé proteus spp dans les
ceufs (Ghasemian — Safaei et al.,2011) méme Pseudomonas aeruginosa (Sabarinath et al.,
2009).

La présence de ces bactéries dans les ceufs est essentiellement due & la contamination du
vagin par ces bactéries, qui passent a travers la coquille et la membrane coquilliére
(Miyamoto et al., 1997 ; Van immergée et al., 2005) et méme avant la formation de la
coquille dans I’oviducte (Spitzer, 2015 ; florence et al., 2010).
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La flore mésophile totale est présente dans tous les lots avec une charge différente, ce
résultat montre un taux de 41,7 % des lots était de qualité satisfaisante, méme taux
(41,7%) de qualité acceptable et 16,7% de qualité non satisfaisante.

Dans une étude, 59,4% des ceufs analysés étaient contaminés par 7 genres de
bactéries : Streptocioccus, Escherichia, Shigella, Corynebacteria, Salmonella, Proteus
et Klebsiella (Salihu et al.,2015).

Selon I’origine des ceufs, tous les ceufs issus d’élevages fermiers sont de qualité
satisfaisante (100%) que les ceufs issus d’élevages industriels (22%), peu d’étude sur
I’effet du mode d’élevage sur la qualité bactériologique de I’ceuf entier existent. Sauveur
1991, a montré qu’il n’existe pas une différence de contamination en surface du jaune entre
les deux systémes d’élevages ; 26% et 16% respectivement. De méme, Spitzer (2015) a
rapporté que les ceufs d’élevages fermiers sont moins contaminés (16 %) que les ceufs

d’¢élevages en cage (28,57 %).

D’aprés la conservation, les ceufs conservés sont de qualité acceptable (66,7%), et
(33,3%) sont de qualité satisfaisante, tandis que les ceufs non conservés sont de qualité

satisfaisante (44,4%), (33,3%) de qualité acceptable, et 22,2% de qualité non satisfaisante.

La température et la durée de stockage ne semblent pas influencer significativement la
prévalence des especes bactériennes de Gram — dans les ceufs (Pysniak, 2010). Dans une
étude expérimentale, la conservation des ceufs inoculés par Salmonella Enteritidis a une
température de 10°C, et de 20°C a inhibé la croissance bactérienne pendant la période de
I’étude. Par contre, 1’augmentation de la température (supérieure a 30°C) est
proportionnelle a I’augmentation du nombre de bactérie aprés 5 jours de stockage
(Okamura et al, 2007). Durant notre étude, réalisée en Mars, un mois reconnu par les
températures inferieur a 20 °C (1), aucune différence n’a été constatée entre les ceufs
conservés et les ceufs non conservés. Ainsi, aucune différence n’a été constatée entre les

ceufs provenant des marchands ambulants et les locaux commerciaux.

Pour I’effet du poids, les résultats obtenus des trois catégories (L, M, S): Le taux 100%
satisfaisante pour la catégorie L, méme taux pour la catégorie S et 12% pour la catégorie
M. 1l parait que le poids de I’ceuf ne joue aucun role sur la qualité bactériologique.

Silversides et Scott (2001) ont rapporté que le poids des ceufs augmente avec 1’dge des
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poules. L’effet de 1’dge des poules sur le niveau des contaminants microbiennes a été

démontré (Jones et al, 2002). Pour déterminer I’effet du poids sur la qualité bactériologique

de I’ceuf, il semble intéressant de prendre en compte 1’age des poules.
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Conclusion
L’étude microbiologique a été basée essentiellement sur la recherche des germes de
genre Salmonella et le dénombrement des germes totaux des ceufs dans la région de

Laghouat.

Les résultats rapportés dans I’étude expérimentale ont confirmé 1’absence de
Salmonella. Mais d’autres bactérie ont été observées et qui ne sont pas de moindre
importance sur la santé publique : Proteus mirabilis et Pseudomonas Aeruginosa.

Pour les germes totaux, les analyses bactériologiques que nous avons effectuées montrent
une contamination de tous les lots avec des variations importantes. Les différents facteurs
pris en compte ne semblent pas jouer un réle déterminant sur la qualité bactériologique des

ceufs. L’¢élevage fermier semble produire des ceufs de qualité satisfaisante.

On doit noter que le présent travail a été réalisé sur des échantillons insuffisants et sur
une durée limitée (1 mois). Une autre étude semble étre nécessaire pour bien caractériser

la variation du niveau de contamination microbienne des ceufs de consommation.
La réglementation Algérienne doit inclure la recherche d’autres germes nuisible a la
sant¢ humaine dans les ceufs de consommation, notamment les germes totaux,

Campylobacter et Listeria.

En fin, pour éviter les risques d’altération de ce produit alimentaire, il faut insister

sur les bonnes pratiques d’hygicne et les contrdles bactériologiques réguliers.
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Annexes

Annex n°l : Les compositions des milieux de culture (g/l)

1. Eau peptonnée tamponnée

Peptone
Chlorure de sodium

Hydrogénophosphate Disodique dodecahydrate
Dihydrogénophosphate de potassium (KH; PO,)
pH=7,0

2. Milieu de Hektoen(g/l)
Peptone pepsique de caséine

Extrait de viande
Extrait de levure
Lactose

Salicine

Saccharose

Chlorure de sodium
Bleu de bromothymol
Fushine

Agar-Agar

3. Bouillon au sélénite-cystine SFB

Peptone
Tryptone
Mannitol
Phosphate
Disodique
L-cystine

4-plante count agar

Tryptophane 5

Extrait de leuvure 2,5

Glucose 1,0
Agar 9,0
Ph=7

5-Eau physiologie
Chlorure de soduim
Eau distillée
Repartir en tube Autoclaver 20mn a 120°C

15

12
12
0,064

0,1
18

A Y B~ o1 O

99
1000ml
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Annexe n°2 : résultats dénombrement et calcule de F.M.T a 30°C

N° Lot F.M.T & 30°C (UFC/g).
lot 1 1,08 10°
lot 2 1,3710*
lot 3 3,78 10°
lot4 3,46 10°
lot 5 3,94 10°
lot 6 4,07 10*
lot 7 2,95 10*
lot 8 0
lot 9 2,46 10"
lot 10 4,08 10*
lot 11 0
lot 12 0

Annexes
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Annexes

Annexe n°3 : résultats des analyses bactériologiques des ceufs.

N° lot Conservation | marchant origine lieu Poids catégorie | salmonella F.M.T
(moyenne)
Lot1 Sans Ambulant Industriels | Ben Nacer Ben CatM Absence Non
Chohra 5458 satisfaisante
Lot 2 Sans Locale Industriels | Laghouat CatM Absence Acceptable
57,54
Lot 3 Sans Locale Industriels | Ben Nacer Ben CatM Absence Non
Chohra 56.06 satisfaisante
Lot 4 Sans Locale Industriels | Ben Nacer Ben CatM Absence Satisfaisante
Chohra
56,06
Lot 5 Sans Ambulant Industriels | Ben Nacer Ben CatL Absence Satisfaisante
Chohra 63,60
Lot 6 Sans Locale Industriels | Ben Nacer Ben CatM Absence Acceptable
Chohra 59,44
Lot 7 Sans Locale Industriels | Ben Nacer Ben CatM Absence Acceptable
Chohra 59,44
Lot 8 Sans Locale Fermier Ben Nacer Ben CatS Absence Satisfaisant
Chohra 48,9
Lot9 Avec Locale Industriels | Laghouat CatM Absence Acceptable
60,7
Lot 10 Avec Locale Industriels | Laghouat CatM Absence Acceptable
57,4
Loll Avec Locale Fermiers Laghouat 5135 CatS Absence Satisfaisante
Lot 12 Sans Locale Fermiers Ben Nacer Ben CatS Absence Satisfaisante
Chohra 50,19

Annexe n°4 : identification par la galerie API 20 E des bactéries isolées au cours de cette
étude.

1. Proteus mirabilis.

2. Pseudomonas aeruginos.
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