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RESUME. Aucun des aspects de la microbiologie des aliments n'a été plus largement discuté que les critéres
microbiologiques des denrées alimentaires et les modalités de définition de tels critéres par voie réglemen-
taire européenne.

Apres deux articles expliquant les exigences des normes européennes de I'hygiéne dans les industries agro-
alimentaires, leur mise en application et le r6le du médecin vétérinaire dans ce domaine, cette troisiéme syn-
these définit le nouveau concept de «critére microbiologique» dans le domaine alimentaire.

‘Les critéres microbiologiques doivent essentiellement caractériser le bon déroulement des procédés de fabri-

cation et de conservation des aliments. Ils sont utilisés pour en assurer la surveillance et fonctionnent comme
une valeur d'alerte pour signaler la perte éventuelie de la maitrise de production. Les critéres microbiologiques
sont avant tout considérés comme des éléments de gestion. lls ont pour fonction majeure la protection de la
santé publique.

La prévention des intoxinations et des toxi-infections humaines d'origine alimentaire repose donc essentielle-
ment sur la médecine vétérinaire pour la mise en place du systéme d'assurance qualité intégrée de toute la fi-
liere de la chaine alimentaire (IQC, Integrated Quality Control).

A, INTRODUCTION

Les vétérinaires microbiologistes
font la distinction entre une «bacté-
riologie qualitative» et une «bacté-
riologie quantitative».

Un animal est malade ou mort. La
bactériologie médicale est essentiel-
lement qualitative. Elle a pour but
I'isolement d’une bactérie pathogéne
permettant de poser un diagnostic.

Le concept de la microbiologie des
denrées alimentaires d’origine ani-
male (DAOA) est tout autre. Le
consommateur désire €tre informé
de la qualité des aliments qu’il
consomme. Les buts de la microbio-
logie des aliments est la prévention
des intoxinations et la vérification de
la salubrité des aliments, Lexamen
microbiologique consiste & dénom-
brer, quantifier le nombre de germes

banaux ou pathogénes, ou encore
présumés pathogénes qui pourraient
contaminer les aliments. La micro-
biologie des DAOA doit donc étre
préventive et quantitative, Les cri-
teres microbiologiques des DAOA
sont avant tout des éléments de ges-
tion des procédés de fabrication et
de conservation.

Malheureusement, en Belgique, au-
cune technique d’examen microbio-
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logique des DAOA n’est normalisée.
Chaque laboratoire posséde sa
propre méthodologie et il est difficile
de comparer les résultats, d’ot la né-
cessité d’établir des normes natio-
nales et internationales pour les exa-
mens microbiologiques des DAOA,
c’est-a-dire uniformiser les tech-
niques de revivification, de détec-
tion, d’enrichissement, d’identifica-
tion et de dénombrement des
micro-organismes.

De méme, aucun des aspects de la
microbiologie des aliments n’a été
plus largement discuté que les cri-
téres microbiologiques et la défini-
tion de ces critéres par voie régle-
mentaire européenne. La législation
belge est quasi inexistante dans ce
domaine.

Pour ces raisons, Monsieur le
Ministre de la Santé Publique a dési-
gné le secteur d’Hygiéne et de
Microbiologie des DAOA du
Département d’Enseignement et de
Recherches en Sciences des DAOA
de notre Faculté «Laboratoire
National de Référence (LNR) en
Microbiologie des DAOA».  Parmi
les missions de ce LNR figurent pre-
mierement la validation ou la norma-
lisation des techniques microbiolo-
giques des DAOA, deuxieémement la
mise en place d’un réseau pour ef-
fectuer des tests interlaboratoires et
des audits de laboratoires agréés ou
en voie d’agrément et troisiémement
une assistance a I'Institut d’Exper-
tise Vétérinaire (IEV) dans les pro-
grammes d’épidémio-surveillance.
Dans ce contexte, la surveillance des
agents zoonotiques dans les aliments
peut, en plus de son réle de préven-
tion des toxi-infections alimentaires,
constituer un systéme d’alerte pour
le Ministére de I'Agriculture et son
LNR  (PInstitut National de
Recherches Vétérinaires, INRV),
ébauche d’une filiére sanitaire inté-
grée.

B. LE NOUVEAU CONCEPT
DE «CRITERE
MICROBIOLOGIQUE»

Jouve (1993) définit un «critére mi-
crobiologique» comme «un en-
semble d’éléments qualitatifs et
quantitatifs définissant les caracté-
vistiques microbiologiques essen-
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tielles attendues d’un produit
donné et qu’il est possible d’at-
teindre par des interventions ap-
propriées».

Certains aspects fondamentaux as-
sociés a la notion de «critére mi-
crobiologique» sont donc définis
(Jouve, 1993):

— «Ensemble d’éléments qualitatifs
et quantitatifs» car un critére micro-
biologique doit porter mention des
micro-organismes ou toxines d’inté-
rét, des méthodes d’analyses, des
plans d’échantillonnage, de I'utilisa-
tion et de l'interprétation des valeurs
chiffrées correspondantes;

— «Caractéristiques microbiolo-
giques essentielles» parce qu'il y a
lieu de ne retenir que les micro-or-
ganismes affectant significativement
les caractéristiques de qualité atten-
due;

—~ «Caractéristiques qu’il est pos-
sible d’atteindre par des interven-
tions appropriées» dans la mesure
ol la qualité définie ne peut étre at-
teinte que par des «interventions ap-
propriées».

Critéres et interventions, critéres et
«bonnes pratiques» doivent &tre in-
dissolublement associés.

La définition ne se référe nulle-
ment a une idée de «sanction».

Les critéres microbiologiques ca-
ractérisent uniquement fe bon dé-
roulement des procédés de fabrica-
tion et de conservation; ils sont
utilisés pour en assurer la sur-
veillance et fonctionnent comme
une valeur d’alerte signalant la
perte éventuelle de la maitrise des
procédés.

On distinguera :

- des critéres impératifs
- des criteres indicatifs
- des lignes directrices

- Critére impératif

Le produit non conforme est consi-
déré comme impropre a 'usage au-
quel on le destine. Le dépassement
d’un critére impératif entraine une
action obligée a I'égard du produit
ou du lot de produits concernés :
selon les cas, refus d’achat, déclasse-
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ment, retraitement, utilisation
conditionnelle, destruction...

Les criteres impératifs_sont actuelle-
ment limités a Salmonella et a
Listeria monocytogenes et corres-
pondent a la notion de «standard
(critere réglementaire) impératif».

- Critére indicatif

Le dépassement du critére n’en-
traine aucune action particuliére a
I'"égard du produit ou du lot de pro-
duits concernés.

Il identifie seulement une défaillance
du procédé et doit entrainer I'identi-
fication de lorigine de cette dé-
faillance et la mise en place d’actions
correctives,

Les «critéres indicatifs» se référent
par exemple a Staphylococcus au-
reus, a E. coli impliquant, en cas de
dépassement, uniquement une inter-
vention de correction obligée sur le
procédé, sans action sur le produit.
On retrouve ici la notion de «stan-
dard indicatif».

Les «germes indicateurs» (teneur en
germes totaux ; coliformes totaux,
fécaux...) correspondent & la notion
de lignes directrices.

Les critéres microbiologiques ont
pour fonction majeure la protec-
tion de la santé publique. Ils sont
considérés comme des «élé-
ments de gestion» avant méme
d’étre des éléments de jugement des
produits finis.

Les critéres objectifs servent de va-
leurs de référence pour évaluer la
capacité du systéme de produc-
tion a atteindre et garantir le ni-
veau de qualité attendue.

Ils permettent d’une part de carac-
tériser Iefficacité des activités, des
techniques, des «moyens» mis en
ceuvre et d’autre part d’évaluer la
fiabilité des activités et & donner
confiance.

Les outils nécessaires pour une ges-
tion intégrée de la qualité microbio-
logie (schéma de base d’aprés ISO
9000) sont présentés dans la
figure 1.
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Outils nécessaires pour une gestion intégrée de la qualité microbiologique
(d’apres |.L. Jouve, « La Qualité microbiologique des Aliments — Maitrise et critéres »).

La Direction de I'entreprise agro-ali-
mentaire décide de sa politique et de
ses objectifs.

Lorganisation pour la qualité dé-
pend d’une équipe pluridisciplinaire
ol la médecine vétérinaire est inté-
grée d’une maniere privilégiée pour
aboutir a la mise en place du systéme
HACCP, basé sur les Codes de
bonnes pratiques et enfin la certifi-
cation selon les normes de la série
ISO 9000.

Le systtme HACCP est spécifique-
ment adapté aux problémes liés a la
qualité microbiologique des ali-
ments. Les critéres microbiolo-
giques orientent la maitrise de la
qualité et vérifient Passurance de la
qualité et I’évaluation des perfor-
mances de la production, de la
transformation et de la distribution
des DAOA.

C. CONCLUSIONS :
LE VETERINAIRE
ET LA MICROBIOLOGIE
DES DAOA

Les intoxinations et les toxi-infec-
tions d’origine alimentaire restent un
des problemes les plus préoccupants
pour la Santé Publique.

Lépidémio-surveillance de I'infec-
tion humaine par Listeria monocyto-
genes est un sujet de recherches
d’actualité et est un bel exemple de
Iintervention du médecin vétérinaire
a tous les stades de la filigre de pro-
duction des DAOA par la mise en
place des systtmes HACCP
(Catteau, 1994; Rocourt, 1994).

Listeria monocytogenes est une bac-
térie non sporulée et non capsulée,
mais trés résistante. Listeria monocy-
togenes se multiplie entre 1 et 45° C.
Son temps de génération est de un
jour a 4° C mais de 5 heures & 13° C.
Dans un produit correctement réfri-
géré, la multiplication de Listeria
monocytogenes sera donc lente mais
la température dans les frigos ména-
gers peut varier de 2 a 13° C. Nos
Confreres frangais ont montré que
64% des parois des frigos des ména-
geres étaient contaminés par Listeria
monocytogenes.

Listeria monocytogenes survit & un
pH inférieur & 5 et se multiplie en-
core en présence de 10% de NaCl.
Elle peut survivre 20 jours dans la
saumure de fromagerie.

Listeria monocytogenes est ubiqui-
taire et d’origine tellurique. On la re-
trouve dans le sol, la terre, les Ié-

gumes, les ensilages, 'eau des lacs,
des rivieres, des égofits. ..

Trois 8 15% des hommes et 5 & 25%
des animaux sont porteurs sains de
cette bactérie.

La létalité pour ’homme de cette in-
fection alimentaire est de 20 & 30%.
Mais cette infection n’atteint que les
«populations a risque»: embryons,
nourrissons, vieillards, femmes en-
ceintes, sujets SIDA positifs, cancé-
reux sous chimiothérapie.

Mais chez ’homme infecté par voie
alimentaire, la mortalité pourra at-
teindre 25% si la bactérie pénétre
dans la circulation sanguine : un
homime sur quatre mourra de septicé-
mie ou de méningo-encéphalite.

Lincidence de cette infection d’ori-
gine alimentaire par Listeria mono-
cytogenes est d’environ 10 cas sur
1.000.000. Lépidémio-surveillance
est difficile, car la période d’incu-
bation peut varier de 1 & 70 jours.
Qui peut se rappeler ce qu’il a
mangé deux mois auparavani et o
a-t-il acheié sa nourri-ture?

Vingt-cing pourcents des produits
de charcuterie, 15% des fromages,
50% des poissons fumés, 10 & 15%
des viandes fraiches ou hachées bo-
vines ou porcines sont contaminés
par Listeria monocytogenes.

Une cause fréquente de I'infection
par Listeria monocytogenes de
’homme est la consommation de
fromages a pate molle préparés a
partir de lait non pasteurisé. En
effet, 22 & 56% des ensilages desti-
nés a nourrir les vaches laitiéres sont
contaminés par Listeria monocyto-
genes. Ces ensilages vont provoquer
chez Panimal de I'acidose, de I’acé-
tonémie et une hypersécrétion de
glucocorticoides, donc un terrain fa-
vorable & la multiplication de Listeria
monocytogenes et son excrétion par
le lait.

La conclusion générale de notre ex-
posé est basée sur cet exemple.

La prévention de I'infection humaine
d’origine alimentaire par Listeria
monocytogenes nécessite:

- une alimentation correcte des ani-
maux de boucherie et le contrdle
microbiologique de leurs aliments;
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- la guidance sanitaire dans les éle-
vages;

- absence de stress durant la crois-
sance et le transport des animaux a
I'abattoir;

- Pexpertise ante- et post-mortem
des animaux a l'abattoir;

-le contréle microbiologique des
viandes délivrées par les fournis-
seurs;

- le contrdle microbiologique des lo-
caux et des équipements;

- une technologie correcte de trans-
formation des DAQA:

- I'«assurance qualité microbiolo-
gique » des aliments avant leur dis-
tribution aux consommateurs;

- la mise en place d’enquétes d’épi-
démio-surveillance lors de toxi-in-
fections humaines.

La prévention des intoxinations et
des toxi-infections humaines d’ori-
gine alimentaire repose donc es-
sentiellement sur la médecine vété-

rinaire et la mise en place du sys-
teme 1QC, «Integrated Quality
Control»;

- «Food Animal Health System»;

- «Minimal Animal Disease Pro-
grammes;

- «Good Veterinary Practices»;

- «Specific quality programmes»
(HACCP);

- «Certification» (ISO 9000);
- «Food Microbiology»;

- «International diffusion of re-
sulis».

D’ou la finalité: la création en
Belgique, comme dans d’autres
pays membres de ’'UE, d’un sys-
teme LISA («Longitudinal Inte-
grated Safety Assurance»), la nor-
malisation des méthodes et des
critéres microbiologiques et une 1é-
gislation adaptée, en collaboration
avec les Ministeres de ’Agriculture
et de la Santé Publique et leurs la-
boratoires de référence.

SUMMARY

Microbiological criteria of food
have long been discussed at the
European level. This abstract
points out the definition and the
concept of microbiological criteria.

These criteria are essential to cha-
racterize the appropriate transfor-
mation of food and its ability to
conservation. They are also a si-
gnal, used to evaluate the risk of
loosing control of a production pro-
cess. Nevertheless, their main role
is to protect the health of the
consumet.

One of the multiple roles of the
Veterinarians is thus preventing
foodborne diseases by the imple-
mentation of Integrated Quality
Control (IQC).
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