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Objectifs

Les fabrications dans les bio-industries supposent la maitrise des développements
microbiens, aussi bien des souches de cultures utilisées en fermentation, que des
micro-organismes contaminants qui peuvent perturber a des degrés divers, le
déroulement de la fabrication et mettre en cause la qualité et la conservation du
produit final.

Ainsi, les contréles doivent permettre de garantir une bonne qualité hygiénique et
une bonne qualité marchande du produit ; et aussi minimiser les pertes dues a des
mauvaises conditions de fabrication, et donc d'avoir le moins possible de produits

non conformes.
A l'issu de module, I'étudiant doit

® Pouvoir reconnaitre I'importance du contréle microbiologique pour la santé
humaine et animale.
Savoir estimer la quantité de micro-organismes dans un échantillon.
Etre capable de trancher sur la qualité d'un produit, qu'elle soit
microbiologique ou marchande.
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CHAPITRE Il : Interprétation des résultats d'analyses microbiologiques

| CHAPITRE III :
Interprétation des
résultats d'analyses
microbiologiques

1. L'ensemble de ces techniques peut étre utilisé pour caractériser la qualité
des aliments.

Interprétation selon un plan a trois classes (tableau 3) :

L'interprétation des résultats s'effectue selon un plan a trois classes, dans le cas ou la valeur « ¢ » est différente de

zéro (0).
Les résultats s'expriment de la fagon suivante :

- sile résultat de I'analyse est inférieur ou égal a « m », le résultat du critére microbiologique est satisfaisant ;

- si le résultat de I'analyse n'excéde pas « M » et si le nombre d'unités de I'échantillon donnant un résultat
supérieur a « m » et compris entre « 1 » et « ¢ », le résultat du critére microbiologique est acceptable ;

- silerésultat de l'analyse excéde « M » ou si le nombre d'unités de I'échantillon donnant un résultat compris entre
«m » et « M » est supérieur a « ¢ », le résultat du critere microbiologique est non satisfaisant (Tableau 3) :
Criteres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires) [5].



L'ensemble de ces techniques peut étre utilisé pour caractériser la qualité des aliments.

Limites microbiologiques

Catégories des denrées alimentaires| Micro-organismes/ métabolites pjo, g'é chantillonnage (ufc (1)/g ou ufc/ml)
n c m M
Germes aérobie a 30°C 5 2 3.10° | 3.10°
Staphylocoques a ¢ e+ 5 2 102 ‘ 10°
Lait cru s:lliformﬁs thermotoléranls : g :i:so:nce ‘dan:;::nl
monella
/Antibiotiques 1 / absence dans 1 ml
Listeria monocytogenes 5 0 100
A . o 4 5
Lait pasteurisé et autres produits getrme; aethle a30°C : g 10 /10 10
laitiers liquides pasteurisés nterobacteriaceae
Sal lla 5 0 absence dans 25 mi
Lait UHT et lait stérilisé Germes aérobie a 30°C 5 0 10/0,1 mi
) . Enterobacteriaceae 5 2 10 ‘ 102
Lait en poudre et lactosérumen N - 5 2 10 ‘ 102
poudre Staphylocoques a c e+
Salmonella 5 0 absence dans 25g
Escherichia coli 5 2 10 | 108
|
. Staphylocoques a coagulase + 5 2 10° | 104
Fromages au lait cru Salmonella 5 0 absence dans 25¢g
Listeria monocytogenes 5 0 100
Fromages a base de lait ayant subi un/Escherichia coli 5 2 102 103
traitemen1 thermique moins fort que N
la pasteurisation et fromages affinés [Staphylocoques a coagulase + 5 2 102 103
a base de lait ou de lactosérum
pasteurisés ou ayant subi un Salmonella 5 0 absence dans 25g
traitement thermique plus fort que la
pasteurisation Listeria monocytogenes 5 0 100
Fromages a pate molle non affinés s . 2 3
(fromages frais) a base de lait ou de Escherichia coli . 5 2 10 102
lactosérum pasteurisés ou ayant subi/Staphylocoques a coagulase + 5 2 10 10
un traitement the rmique plus fort Salmonella 5 0 absence dans 25¢g
que la pasteurisation Listeria monocytogenes 5 0 100
Escherichia coli 5 2 10? | 108
R . Staphylocoques a coagulase + 5 2 10° | 104
Créme au lait cru Salmonella 5 0 absence dans 25g
Listeria monocytogenes 5 0 100




	Objectifs
	CHAPITRE III : Interprétation des résultats d'analyses microbiologiques
	L'ensemble de ces techniques peut être utilisé pour caractériser la qualité des aliments.


