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Les toxi_infections alimentaires: (TIA) sont enregistrees a
travers le monde entier.

Dans les pays developpes ,les TIA dues aux produits de la peche
et en particulier le produit transforme se font de plus en plus
rares grace aux techniques nouvelles en matiere de trajtement et
d*appertisation.

En ALGERIE comme dans tous les pays en voie de developpenment,les
TIA dues aux conserves sont frequentes et ceci est du a
plusieurs facteurs, entre autres le FTacteur climatique.En effets,
un <climat chaud et humide favorise la deterioration du produit.

L*humidite ambiante , souvent a saturation accelere l’attaque
exterieure des boites qui rouillent rapidement.A cela s'ajoute
le sous—equipement gquj se traduit par des manipulations brutales
te long dela chaine de transformation.

L' insuffisance en matiere de production halieutique fait
accepter aux responsables des conserveries des produits alteres
gui apres transformation engendrent des pzrtes considerables.s
Des boites contaminees d "apparence saine echappent a La
vigilance du controleur 2t du consommateur.

Le danger majeur pour lLa consommation etant le botulisme rles
baremes de sterilisation ont. ete d?ailleurs etablis d'apres Lla
thermo—resistance des spores de Clostridium botulinuma

L'etude de-la qualite microbijologique des conserves produites en
ALGERIE (UNITE DE TRANSFORMATION ENAPECHE DE KHENISTI) et son
impact sur La sante de la population rsera effectuee dans ce
present travail en 3 parties.

Dans la premiere partie ,rune etude bibliographique des principa_
Les TIA sera donnee.

La seconde partie portera essentiellement sur La recherche
d ' eventuels germes qui rentrent dans L' etiologie des TIA et
enfin dans la derniere partiersl'evolution. des TIA dans la wilaya
d*ALGER de 1980 a 1988 ainsi que la part prise par les conserves
dans le vehicule des germes a l"origine des differentes TIA.




PREMIERE PARTIE: ETUDE GENERALE DES TOXI_INFECTIONS ALIMENTAIRES

CHAPITRE I.1-Etat microbiologique du poisson avant transformation
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industrielle.

I.1.1. Etat microbiologique du poisson frais _ normes.

i ——— - - ——— - -

La flore microbienne du poisson vivant et autres produits de la
mer est determinee par L"environnement marin.

Les micro-organismes isoles des branchies » des intestins et de
La peau appartiennent principalement aux genres:

-PseudomonassAlteromonassAcinetobacters,MoraxellarCorynebacteriunm

- —— - - - ——— -
- ——— - — - - ————— - - -

Auguels s'ajoutent ceux de recontamination:

=-Coliformes totaux et fecaux,S5treptococcus faecaliss

————— W —— -

( LARPENT et LARPENT GOURGAUD ,1985).

TABLEAU N 1.1: NORMES OFFICIELLES FRANCAISES (1980).

I.1.2. LA CONTAHINATION MICROBIENNE :

Ie1a2e1- L'environnement marin:

La contamination des eaux marines est de deux types:

D* une part elle est endogene naturelle due a la degradation de
La matiere organique animale et vegetale et d*autre part elle
est exogene due a Lla pollution chimique et bacterienne.




Dans La haute mer ou se fajt generalement la peche,la microflore
habituellement rancontree comporte surtout des bacilles a gram
negatif (95%selon ZOBELL ,1945). Les pseudomonacees dominent
largement » puis foraxellas '

Acineatobacter,VibriorAeromonassFlavobacteriuns.

Dans le groupe a gram positif 2 microcogues et corynebacteéeries
enfin «citons Lla presence possible de virus et notamment
d'enterovirus. (BILLON,19B2).

Io%.2.2. LES ENGINS DE PECHE:

Le poisson peche a3 Lla lighe se conserve bien . La peche a la
traine abime le poisson . Les filets de derive et filets fixes
ainsi. que la senne tournante ne presentent pas ces inconveniants
mais si la temperature est elevee czeci entrainera un risque de
developpement microbien lorsqgue les filets sont remontes sur le
pont. (SAINCLIVIER,1%79).

I.1.2.3. TRAITEMENT_CONSERVATION : Risque de proliferation

Lors de Lla fabrijcation de conserves ,le traitement thermique
doit garantir un produit stable du point de vue microbiologigue
cependant des accidents de fabrication restent possibles .les
alterations d'origine microbienne se manifestent Le plus souvent
dans les jours oy semaines qui suivent La fabrication.

Lorsqu® il y @ defaut d'etancheite ,les alterations surviennents
en general » plus rapidement que lors d"' une dnsuffisance de
sterilisation wmais cette regle peut comporter des exceptions.
A noter qu'il existe des eventualites ou  la proliferation
microbienne n ‘'entraine pas de deformation du recipient et c'est
le cas de: :
- Lorsque se developpent des bacteries du surissement sans bom=~
bage ("Flat—Sour") (Bacillus stearothermophilus s.p) ¢ce qui se
traduit principalement par une nette acidification du milieu.
~ Lorsque se nmultiplient des bacteries productrices de sulfyre
d*nydrogene ( €l nigrificans ) qui peuvent provoquer soit un
degagement de sulfure d'hydrogene , soit un noircissement du
produit ou les 2 phenomenes a la fois.




- Lorsqu"'" il ¥y a presence de certains wmicro-organismes non
resistants a La chaleur mais alterant le produit sans degagement
de gaz . Dans <ce cas il s' agit d%une insuffisance d'etan-
cheite. (ANONYME,1982).

I.1.3. ALTERATION DU POISSON :

I.1.3.1. Causes de la deterioration rapide:

Les raisons principales de L' alteration rapide du poisson sont
sa teneur en eau elevee » sa quantite reduite de tissu conjonc~-
tif »sa concentration importante d'azote extractible, son PH el-
ave et dans Les poissons gras des lipides fortement insatures.

Iel1e3e2« Mecanismes de la deterioration rapide:

L'alteration commence peu apres la mort; le poisson frais passe
alors par plusieurs stades de decomposition et finit par devenir
putride et impropre a la consommation humaine .(FA0,1983).L"alt~-
ration est d'origine chimigue, enzymatique et/ ou bacterienne.

I-1.3.2.1. L'alteration chimique:

Les reactions chimiques dans le poisson refrfhere non traite
sont lentes et peuvent etre ignorees dans La plupart des cas.
(VYNCKE,1989)

Ie1e3e2e2. L'ALTERATION ENZYMATIQUE: AUTOLYSE.

Deux systemes enzymatiques connus pour Leur role dans La deteri-
oration du poisson peuvent etre cites.

Le premier systeme regroupe les enzymes digestifs :les exopepti-
dases 2t Les endopeptidases.

Le second systeme est represente par les enzymes tissulaires.
Nous pouvons citer aussi Lles Llipases tissulaires et tout un jeu
d'autres enzymes: phosphatase acider,ribonuclease deshydrogenases,
phosphorylases, phenoloxydase..«.{(SAINCLIVIER,1979).
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I.1.3.2.3. LTALTERATION BACTERIENNE 13

L'activite bacterienne est la cause oprincipale de Ll%alteration
du po1sson (FAD,1933).

Les micro-organismes de la peau, du mucus et des intestins prol-
jfarent rapidement peu apres la mort.les routes principales pour
LTattaque bacterienne partent d'une part des branchies et des
reins pour aboutir dans La chair du poisson par le biais du
systeme wvasculaire et d "auvutre part directemment a travers
Lla peau et Lle peritoine. (VYNCKE,1989).

Iu1a3.3. LES PRODUITS DE DEGRADATION:

- S T P Y W ek ey e i W gt W Sl

Les produits dzotes sont attaques pendant L' alteration avec
formation de +trimethyltamine (THMA), de dimethyl amine (DHKA)»
d'ammoniagque et a3 un moindre degre d'amines biocgenes.
(VYNCKE,TTED) . :

Tafua3ade CONSEQUENCES POUR LA SANTE HUMAINE:

L'intoxination: par absorption de toxines preformees alors que
e Le microbe responsable initialement a disparu.
C'est Le cas de la neurotoxine de Cl.botulinum et de L'entero-
toxine de Staphylocoque enterotoxique.

L'intoxination histaminigue est due a la transformation de
L'histidine 2n histamine.

La Toxi-infection: par ingestion directe des bacteries:des toxi-
----------------- infections peuvent atre provoquees par des
saprophytes non pathogenes, microflore banale mais tellement
abondante gu'elle suffit a provoquer des troubles.
(SAINCLIVIER,1979).



TABLEAU N° 1 .- NORMES OFFICIELLES FRANCAISES (1980) -

———

ART.S les critdres microbiologiques relatifs aux produits

~.de la piche.

3

]Vlicro'-Orga- Coliformes Breptocogquesptaphylococ-l Anacrobies
: ‘| nisme féomux | Técaux cus aurens Sul.
Désignation'  4érobies 30°¢pmr gramme J{par gramne ) par gramme )| réducteurs Salmonella
{par gram- : as° ¢ (/g)
me ) -

-~ Coquillage bi- 5 o 3 . 2 ' .
valves et ovr- 10 | 3,107pouwr 2;5,107 *T° 107 10.. | Absence:
sins vivants. ' T 160 ml ‘| pour 100 | dans 25 g

i ml

- Poissons tran- 5 . 2
chés panés ou 207 10 10 10 ¢
non, filets de .
poisson frais - 1
réfrigérés. _

. Poissons tran- od T
{  chés panés ou - a el 1 . N
non, filet de 10 1 ' : & 2 it
poissons con- ' IRy g - ;
gelés ou surge- ' R ’
léS . e ) R

-~ Préparation a 3 o 5 5 :
vase de chaire 5.10 i0 10 10 "
de poisson, nha- ) ’ - o
chées, crues. r




CHAPITRE I.2 _ Etude generale des toxi-infections alimentaires:

Ie2«1a LES SALMONELLOSES:

-

I.221a1. Caracteres microbiologiques des Salmonella:

I.2.121.1. Position systematique et caracteres principaux:

Tous Les bacilles reunis dans Le genre Salmonella par Lleurs
caracteres serologiques sont des bacilles courts , mesurant
(Dr,4=0,46 udx{1=3 u), non sporules,ne prenant pas de gram,formant
parfois de courts filaments, en general cilies et mobiles.

lLes Salmonella sont des enterobacteries que leurs caracteres
antigeniques permettent de classer en serotypes.
(BARBIER ET BAILLY,1984).

Ia2e1.1.2. Physiologie :

Le tableau 1.2 resume les principaux caracteres physiologigues des
Salmonelles. Nous remarquons que ces dernieres supportent de
grandes variations de temperatures et une activite de L%eau (AW)
gqui peut aller jusqu'a 0,95, un PH =7 et un caractere aerobie
anaerobie facultatif leur permettant de resister et de survivre
assez longtemps dans le milieu exterieur.

I.2.1.2. Dynamique des infections a Salmonella :

Le circuit de transmission comme L'indique la figure (1) montre
clairement que Lles infections dues aux salmonelles s'acgquierent
par deux voies :

Ie2e122.1. La transmission directe :

La transmission directe est Le fait de porteurs sains ou de
sujets malades. Des porteurs sains peuvent etre dinfectants
des annees avant dv'etre depistes. (LEDERER,1934).

Diverses enquetes ont ete realisees parmi Lle personnel des
industries alimentaires ou Le personnel de cuisine. FIEVIF a
mis en evidence 7 a 10X de porteurs sains chez Les ouvriers
de L'industrie de La viande. (GLEDEL,1978B).

Re BUTTIAUX, V. LESAFFRE et J. MORIAMEZ ont signale Lle role
important joue par les manipulateurs porteurs de Salmonella.



En effetrdans sept intoxications alimentaires collectives dues
aux Salmonella » observees dans le nord de la France de 1946 a
1951, " c1inq etaient provoquees par les manipulateurs de denrees
alimentaires » malades ou porteurs de germes.{BUTTIAUX, 1953).

Ta2ala?.2e La transmission indirecte =

La transrpission fdndirecte par Ll'intermediaire des aliments et
d'eaux reste essentizlle. '

1.2-1-2.2-1- L‘eau :

La contamination des eaux intervient de maniere evidente pour
assurer L'existance de veritables cycles biologigues. Les eaux
de surface peuvent etre contaminees directement par Les
dejections animales mais egalement par tes effluents d'elevage
industrials, d®abattoires ,» ou Lles effluents urbains. (GLEDEL
#1778). Les boues permettent la survie des Salmonella et Leur
epandage assure la persistance de la contamination des sols et
des eaux de ruisselement au meme titre d'ajlleurs gue L'epandage
des fumiers. (GLEDEL,1978).

I.221e?22«2« Les aliments =

Les aliments vont servir de vehicule aux Salmonelles gqui vont se
myltiplier et provoguer des accidents chez le consommateura.
(CATSARAS,1984).

La majorite des dnfections sont dues a des aliments d'origine

animaler contamines en salmonelles, parmi lesquels nous pouvons
rencontrer:les poissons des estuairess.les crevettes,les huitres,

les moules et les farines de poissona C' est par L'intermediaire

de ces dernieres que Salmonella agonar en guelques anneess, a pu

envahir la terre entiere. .

A noter que ces farines provenaient du Perou ou L3 production en
poisson bleu dans Lles annees 70 'atteignit les treize millions de
tonnes.
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FIG6 £1) —Cycle de transmission des sal@sonella.

I.2.1.3. Pouvoir pathog
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Les salmonelloses peuvent revetir differents aspects cliniques

regroupes sous deux rub

I.2.1«3.1. Les formes d
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riques:

igestives :

Il s’agit generalement de toxi—-infections alimentaires consecut-

jves a L' absorption d
une souche de salmonel

Ja221a321a1. Serotypes

Sur les 2000
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infections alimentaires . Certains
frequennment retrouves aque d'autres
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serotypes individualises chez Lles salmonella seyl
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sarotypes

sont plus

' est le cas de



e 1 h. Serohyps revonaM, ds TTA (VA AG A LY
(9'eal GQLEIEL | AG 33 )

S-. agona 5. eastbourne Se«manhattan S« saint-paul

S« anatum S. enteritidis S. minnessota S. san diego

S« bareilly S« heidelberg S« montevideo S.schuwarzengrund
S. blockley  S. hvittingfoss S. muenchen
S. braenderup S. infantis 5. newport

Se biedeney: (B ARRCIORB VAT . oripbenbeeE S5 SREIPEPS

S« chester S. kottbus S« panama S« thompson

Sa ;eroy S« Lichtfeld S« para b S.th;phi-nuriun
5. dublin S. tondon 5. reading S. virchow.

(d*apres C.D.C d'ATLANTA).

Si nous voulions etablir des tableaux de cette nature pour
d'autres payss, il est bien certain que nous rencontrerions
certains serotypes figurant dans le tableau 1.3 mais d'autres
serotypes viendraient y trouver place. (GLEDEL, 1978).

Ie2ele3ala2. Freguence :

D'apres Lles specialistes de L'OMS » Lles salmonelloses sont
enregistrees a travers le monde entier (Guide epidemiologiguer
1985).

Au U.S.A » Les salmonelloses dinfectent plus de 2.000.000
d*americains par an. 500.000 sont hospitalises, des milliers
meurent.(BARBIER ET BAILLY,1934).

L'envergure du probleme de salmonelloses en Algerie n'est
pas encore precisee.

Selon certaines publicationss, les Salmonelloses constituent de
22,4% a 70,2% parmi Lles agents Dbacteriens a L'origine des
diarrhees infectieuses. Une augmentation du type des Salmonelles
dans L'etiologie des Salomonelloses s'est operee en meme temps.
(Bulletin epidemiologique, 1983).

Ie2a123.1.3. Symptomatologie Diagnostic biologiquerTraitement

(voir tab 1.4)
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Ia2sa1a3al=é4a Physiopathologie :

Les resultats des experiences menees par CULLOUGH et EISELE»,
il y a bientot 30 ans de cela, montrent qu®' il faut absorber
une quantite relativement importante (de 500.000 a gquelques
millions ) de Salmonella pour qu' apparaissent des signes
cliniques. (GLEDEL,1973).

Nickerson et Sinskey dressent Le tableau 1.5 donnant Le nombre
de bacteries necessaires pour dnduire une infection chez
L"homme. (OTENG = GYANG., 1984).

pans tous les cass, il ressort gu'il faut une guantite suffisante
de Salmonella et qu' elles soient vivantes pour gu' une
toxi-infection apparaisse.

TA3 1.5.Nombre de bacteries necessaires pour induire une infection

chez U "homme.
(d"apres NICKERSON et SINSKEY.1974 £§_0TENG-GYANG;1984).

- — -

I Bacterie I Nombre de cellules I
T o s e - S i g TS S g i e s o I
I S. anatum I 44.500.000 =-67.200.000 I
I 5. bareilly I 125.000 I
I 5. derby I 15.000.000 I
I 5. newport I 152.000 I
I S. meleagridis I 7.000.000 _ 10.000.0001
I I I

Ia2e123.2. Les formes septicemiques :

Les formes septicemiques sont rares, touchant electivement Lles
sujets tares ou fimmuno-deprimes au cours desquelles Lles signes
digestifs peuvent ne pas predominer .les hemocultures sont
parfois positives et des localisations viscerales multiples
peuvent apparaitre:

Respiratoires, Cardio-vasculaires, Meningees, Urinaires

et Osseuses. La mortalite de ces formes depasse 10X(RAR3IER ET
BAILLY, 1984).




I.2s2« Toxi=-infections a Welchia perfringens (Cl.perfringens).

- —————— - — T — - -

I.2«2«1. Caracteres microbiologiques du Clostridium perfringens :

R S R S S R S R ER S M S S R S W e

Ie2.221.1 Position systematique et caracteres principaux :

Les Clostridium sont des bacteries de la famille des Bacillaceae
(bacilles et cocci sporules) a gram positifr, de forme bacillaire.,
et anaerobies strictes.

Les Clostridium perfringens sont immobiles ne possedant pas de
ciliature peritriche. Ce sont des bacilles droits a bouts
carres, de 0,6 a 2,4 Um de diametre, et de 1,3 a 1,9 Um de
longueur, se presentant seuls ou 2n paires, sporules et capsules.

Les principaux caracteres de (L perfringens sont resumes dans le
tableau 1.6(Voir annexeX.

gﬁostriﬂiun perfringens produit un grand nombre de "toxines™,qui
ont des activites tres variees. Sur la base de la production de
4 toxines letales majeuress,les Cl perfringens ont ete separes en
cing typess, notes de A a £, par Sterne et Warrack en 1964( CATO
et COLL, 1986 in POUMEYROL,1988).

Les «c¢ing types de Cl perfringens ne peuvent pas etre differen-
cies morphologiquement ou biologiquement. (POUMEYROL, 1988).

TASLEAU 1a7a-Les differents types de Clostridium perfringens :

I I Toxines produites I
I Types de CL pErfringens I=mtewsrressswaspumnwe I
I 1 B I
I et 5 - I e e I
I A I + - — = I
I 8 L € + ¥ = I
I c R + = o I
I b] I * — + i I
I £ I + "= = % I

I1.22221.2. Physiologie 2

D' apres le tableau n 1.6 ,le Clostridium perfringens est capable
de croitre dans un intervalle de temperature allant de 15 € a
50 €z




Les Clostridium Perfringens ont un metabolisme tres actif » une
croissance rapide » et sont capables de reduire fortement Lle
milieu de culture dans Leguel elles se trouvent rce qui favorise
leur resistance a la presence de 'oxygens de L'air.

I.2.2.2. Toxines et toxinogenesa =

L'enteroxine du Clostridium perfringens du types A est a
L'origine de toxi~infection alimentaire <chez L'hoanme.

D'apres DUNCAN, STRONG et SEBALD, 1972, L' enterotoxine est
produite au cours de processus de sporulation et est Liberee
dans Le nmilieu exterieur lors de Ll'eclatement du sporange.
(DUNCAN,STRONG, et SEBALD, 1972,IN POUMEYROL, 1983) . POPOFF en
1987, 2a montre en microscopie electroniquesl ' accumulation
d*enterotoxine dans le <cytoplasme de «cellules » au cours du
processus de sporulation. ( POPOFF, 1987 IN POUMEYROL, 1938 ).
Ainsi. la toxinogenese apparait liee a la sporulation.

I.2.2.3. SymptomatologierDiagnostic biologique,Traitement

-—— A e A T —— v A Wk dde I e l —

Clostidium perfringens est une cause frequente de _toxi -
infections alimentaires particulierement dans Lles restaurants
{(558%) et les collectivites. (CZERNICHOW,LARACCA,LE FADU., 1988).

En Francer en 1985,LL perfringens represantait environ Lla moitie
des cas pour lesquels un micro-organisme a ete mis en evidence
{ANON, 1987 IN POUMEYROL., 1988). Au Pays=bas - il repressnte
environ un quart des T.I.A dont L'etiologie a ete determinee.
(BEKERS, 1982 IN POUMEYROL., 1988), et en Grande Bretagneril est
la deuxieme cause d'accidents d'origine alimentaire,derriere Lles
salmonelles. (ANON, 19847 BERRIS SHEARD,1985 IN POUMEYROL.,1988).

I.2.3. Toxi=infections dues aux colibacilles :

—— W e v W ) o e e e ey v b -

I.2+3.1. Caracteres microbiologiques des colibacilles :

Les colibacilles ou Escherichia coli identifies par ESCHERICH
en 19385, sont des bacilles a gram negatif,r mobiles ou
immobiles poussant sur milieux usuels, dans de Larges ecarts de
temperature et de PH. Ledr identification biochimigque est
aiseea (GUIBERD,GOLDSTEIN, LAFAIX, GAUDIN,19B1).




I.2.3.2. Pouvoir Pathogene :

Les colibacilles sont classes en trois groupes en fonction du
mecanisme des troubles qu'ils provoguent:

= Les colibacitles enterotoxinogenes :
- Les colibacilles enteropathogenes :
- Les colibacilles entero-invasifs.

Tu2a3e2u1a Les colibacilles enterotoxinogenes =

______________ i o e e
Les colibacilles ent2rotoxinogenes sont responsables de diarhees
et de douleurs abdominales presentes dans plus de 90% des casset
durent en moyenne quatre jours sans traitement.Dans certain cas-s
la guerison he survient qu'en deux semaines.

La pathogenicite des colibacilles enterotoxinogenes est liece a
la production de deux enterotoxipes: La toxine LH (Heat Llabile)
thermolabile ot la toxine ST, thermostable. (CZERNICHOW,LARO-
CCA, LEFAQU, 19838).

IeZ2a3a2a2a Les colibacilles enteropathogenes =

Dix  huit serotypes de colibacilles enteropathogenes sont
actuellemment connus . Ils sont responsables des epidemies
infantiles, de diarrhees estivales aigues frequemment severes
et prolongees. La mortalite etait de 50% environ au debut des
annees 40. Elle a regresse et est actuellement devenue neglige=
able dans les pays industrialises.

ta physiopathologie est dincompletement connue . Les bacilles
enteropathogenes ne sont ni invasifs ni producteurs d'enterotox-
inesa. (CZERNICHOW., LAROCCA, LE FAOU,19383).

Ja2e3.2:3. Les cotibacilles entero-invasifs :
Quelques serotypes d'€. coli sont invasifs.
Les colibacilles entero-invasifs penetrent L'epithelium intesti--
nal essentiellement auy niveau du calons, ¥y creant une reaction
inflammatoire et des ulcerations.

On rencontre c2s germes dans de nombreux pays et sous de nombre-
uses latitudes. Ils affectent essentiellement les adultes et Lles
grands enfants. La transmission s& fait par contact fecal.



IaZ2a%. Les Shigelloses @

I.2.4.1- Caracteres microbiologiques des shigelles 2

Les Shigetla sont des bacilles, a gram negatif » ayant les carac-
teres generaux des enterobacteries. {2 sont des bacteries non
sporulees, non capsulees et ‘immobiles. D'apres Lla specificite
de leur antigene 0 et en fonction de quelques caracteres
biochimiques, on distingye quatre sous-groupes de shigelles:

Sous groupe A : Shigella dysenteriae (10 serotypes)
Sous qroupe B : Shigella flexneri {08 serotypes)
Sous groupe C : Shigella boydii {156 serotypes)
Scus groupe D = Shigella sonnei (Bacille de sonne)

La plupart des shigelles fermentent le glucose » ne produisent
pas d'H2S, ne produisent pas de gaz - ne fermentent pas le
lactose. {BARBIER ET BAILLY, 1984).

I.2.%e2- Dynamique des infections a shigelles:

Ja2u4a.2.1. Contamination directe :
La contamination est le plus souvent directe de patient a sujet’
sain par L'interpediaire des mains sales.

Te2a4e2u2« Contamination indirecte :

La propagation de La maladie est toujours favorisee par les
mauvaises conditions d'hygiene -- la transmission 1indirecte
se faisant alors par 1'eau et Les aliments souilles.

Il ast a noter Lle role des mouches dans Lla propagation
indirecte. L'infection suit habituellement un cycle anus/bouche/
anus. (BARSIER ET BAILLY., 1984).

.Ta2e4<3. Symptomatologier Diagnostic, Traitement (voir tab 1.4)2
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I.2.4%.4- Physiologie :

Les shigella possedent deux proprietes expligquant Lleur
pathogenicitezetles sont invasives et elaborent une enterotoxine
thermosensible et detruite par les enzymes proteolytiques.

Les formes non dnvasives de shigella sont non pathogenes.
{BARBIER T BARILLY, 1%84). '

I.2.4.5. Epidemiologie 3
La dysentrie est endemique dans le monde entier avec une predo_
minance estivo—automnale. .



-

Si les deficiences organigues, l"alimentation, le froid sont des
causes favorisantes , la promexuite et Le manque d"hygiene sont
surtout responsables de la dissemination de L'affection.
(PIECHAUD, 1977).

Ie225« Toxi=infections dues aux proteus :

Les Proteus sont des germes tres polymorphes et tres mobiles,
ils se repartissent en cing sous= groupes:

- Proteus hauseri comprenant P. vulgaris et P. mirabillis,

- Proteus morganiir oy

- Proteus rettgeri ¢ 4 Biotypes ) et
Providencia qui est inclu dans le sous_groupe de P.rettgeri
Tres repandus dans le sol et l'2au ,» les proteus jouent le role
d'agents de putrefaction du fait de leur action proteolytique et
denitrifiante » ce sont des hotes du tube digestif de L"homme .
Ils y sont generalement en petit nombre et P. mirabilis
est Ll'espece dominante.( GUIBERT,GOLDSTEIN,LAFAIX,GAUDIN, 1981).

T1.2.6.TOXI_INFECTIONS DUES AUX STREPTOCOQUES:

Les streptocogques sont des «cocci gram prositif arrondis ou
ovoides = de 0,6 A 1U DE diametre » asporules , immobiles et
groupes en chainettes de longueur tres wvariable :tres longues
et flexueuses en milieu de culture,elles sont dans Lles produits
pathologiques » courtes , formees de quelgues elements, voire
de diplocoques.

Ce sont des bacteries aero_anaerobis et une anaerobiose relative
est souvent favorable pour Lleurs isolement a partir d'un produit
pathologique.

Les streptocoques sont c¢lasses en groupe suijvant leur
comportement vis_a_vis des antibiotiques :

GROUPE A : S. pyogenes

GROUPE B : S. agalactiae

GROUPE C 2 S. equissimilis
GROUPE D : S. faecalis , s. faecium,

Auquels viennent s'ajouter d'autres groupes dont certaines
especes non groupables. (REMY,1983).

Sacquepee 1951,a reconnu Lle role des enterocoques dans une
intoxication collective frappant 120 personnes ayant consomme du
Ltard sale . Depuis lors , c'est assez fregquemment que des
intoxications alimentaires dues a des ent2rocoques sont
signalees. ( KOUAR, 1979).



. *
La contamination est presque toujours due au mangue d'hygiene
personnel de <ceux qui a un stade quelconque de la production
ou de la distribution souillent les aliments par leurs mainsa.

L*incubation est generalement courte = 3 a 18 heures.Le tableay
clinigue est Lle meme gue dans Lles salmonelloses « L'infection
gquerit spontanemant en un jour environ. { LEDERER » 1986 ).

DEUXIEME PARTIE =

CHAPITRE II.1 2 ETUDE DE L"UNITE ENAPECHE KHEMISTI

v S M D W S NN T W WD M NS UL R Y TN S A R S SR A GEF A AN M AN G R MR TED S D M

L'histoire de la conservation du poisson est tres ancienne les
premieres formes de conservation qui se sont jamposees depuis
longtemps sont le sechage au soleilrle boucanage au feu de boiss
le salage et le saurissage.

Le procede de conservation par la chaleur remonte au 19esiecle
(1801) lorsque NICOLLA APPERT proposa a son gouvernement Le nou—
“veau mode de preparation das ~conserves.

Il s'agit de la naissance de L'appertisation des produits ali-
=-mentairesa

Vers 1803 , des cargaisons d'essai sont embarquees pour des
¢croisieres Llointaines » ce qui permet de temoigner au retour
de la parfaite conservation deés aliments ainsi embarques.

La conservation par la chaleur s'harmonisait au moment du blocus
continental de 1804. La chaleur remplace le sucre qui est devenu
une denree coloniale rare au debut du 19e siecle.

En 1810 » M.APPERT, grace a une aide gouvernementale - publie un
livre sur L'appertisation des aliments.

En 1815, le procede de Lla mise en boite naquit. C'est ainsi que
les bouteijlles en verre se voient remplacees par des boites en
fer blancrc’est aussi.l"epoque ou M.APPERT utilise les marmites
autoclaves. I MIROUZE, 1230 1.

En 1824 rla premiere conserverie de sardines a ete fondee par un-
nantais » dans la meme annee , La nmajson RODEL appligquant a
BORDEAUX Lles principes de la decouverte de M.APPERT ,fournit -au
voiliers du port Lles premieres conserves apportant ainsi le
remede au scorbut :

La vitamine ¢ . [ TRAISSAC , 1980 71 .



Vers 1860 , PASTEUR va identifier les microbes et prouver leur
destruction par les hautes temperatures donnant ainsi tout son
poids a Lta decouverte empirique d "APPERT .

{ MIRQUZE, 1980 ).

Les notions fondamentales dé la microbiologie des conserves
seront acquises au cours d "une premiere pericde de recherche de
1880 a 1920 , mettant en evidence Lle role des micro_organismes
dans les phenomenes de bombage oy d'alteration des conserves et
les caracteristiques physiologiques de ces micro~organismes.

A partir de 1920 » le progres rapide des connaissances sera a
L'grigine du developpement d "une nouvelle science » la“thermo-
~bacteriologie™ ou bacteriologie des effets thermigques suyr les
micro-organismes. [ BROSSARD, 1980 1.

£+ enfin entre 1955 ,anne2 de la publication du decret reglemen-
=tant la conserve et 1978,de nombreux textes legislatifs etablis
a la lumiere des travaux menes tant au niveau de la communaute
economigue europeene gqu'a celui du codex alimentaire est venu
complteter et preciser les dispositions en matiere d’etiguettage
et de datage. [ GIRET., 1980 1].

La conserve industrielle appertises des annees quatre-vingt
rcompte tenu de ses caracteres, se presenter, comme un aliment
naturel et exemplaire.




. ITa1.1_ PRESENTATION DE L'UNITE DE KHEMISTI

L'unite de transformation ENAPECHE de KHEMRISTI est L'une des
.des plus anciennes usines de conservation en ALGFRIE.

.Elle fut mise en service pour la premiere fois dans les annees
trente (1938) et se denommait jadis "ENTREPRISES FALCON".

En  (1969) des renovations furent effectuees dans Le cadre de la
nationalisation industrielle, Vingt ans apres, l'unite ferme ses
portes'pour‘renouvéler ses equipements et apporter de nouveaux
amenagemantsa

JII.1a2_ Situation: :

La conserverie de- KHEMISTI est implantee sur le rivage de la
baie de BOU_ISMAIL-a environ 50 Km d*ALGER a l'est et a 2 Km de
BOU_HAROUN a L'ouest (voir carte 1). L'unite est situee dans le
quartier NORD de la ville de KHEMNISTI qui est traversee par la
route nationale NO1l la separant en deux quartiers: le quartier
sud bati sur Le flanc d'une montagne et le quartier nord qui
commence au niveau de la RN11 ot s'etend jusqu'au rivage
{voir plan NO1).

IT.1.3_ Structures :
__________ \ :
A l'exception du service transformation (l%usine ) ,le reste
des autres services - au nombre de guatrerse trouv a S0U_HARODUN,
au niveau du port.

service administration = DIRECTION
service ‘armement = constitue de- 3 "pavires. proprietee de
L*ENAPECHE (ABADLA ,AIN_BESSAM et BOUTA-
LER) . o
_ searvice froid = 7 camions frigcfifiqups ( 5 de 10 tonnes

et 2 de 5 tonnes) assurent le transport
du poisson. de BOUHAROUN® {(port) vers
L'unite. ’ 4

IL existe une glaciere au niveau du .port
ajnsi que 2 chambres froides au niveau
de L'unite.

s' occupe de L' achat et de la vente du
produit en assurant une distribution a
L'echelle regionale.

_ service commercial
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ITI.1.4_ Approvisionnements :

II.1.4.1_ Origine du poisson et especes concernees:

W ———— T —————— - -~

Le poisson provient des trois navires de L'ENAPECHE et des
apports des prives. L'unite traite du poisson local (thons,
Sardine, poisson DbLleu en general) et du poisson importe ( thon )
dans le cadre des accords de peche de LYALGERIE avec

la Mauretanie et la Guinee=Bissau.

II.1.4.2_ Quantites traitees :

IL y a une variation suivant les apports mais en general L'unite
transforme 2,5 tonnes par jours, soit 600 tonnes par annee.

IT.1.4.3_ Qualite du poisson :

La qualite du poisson a sa livraison est assez bonne gquand il
s'agit du poisson localr,cependant on peut apporter des ameliora-
tions avec Ll'utilisation de la glace qui reste inutilisee par Lles
pechaurs.

Le thon et bonite importes par contre sont d'une qualite tres
moyenne et ceci est du en partie aux differentes ruptures dans
la chaine de froid depuis la capture du poisson jusqu'a sa
Livraison.

IT.1.5_ Processus de conservation :

N

chaine de thon : Schema 1
chaine de La sardine : Schema 2

La decongelation : le thon est decongele a L'air Libre par
----------------- aspersion d'" eau de mer pompee a partir
des cotes. Le poisson est pose a meme le sol.

La sardine se decongele par simple exposition a L'air Llibre dans
des casiers.
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L'atoatage et l'evisceration : sont manuels - A signaler que les
e e —— e ——— e visceres sont parfois incomple-
tement degages. Le poisson n' est pas lave a L' eau propre apres
ces deux manipulations.

Le decoupage:sune scie electrique est utilisee pour decouper thon
mmm———=we=== at honite en tranches.

Le saumurage = est effectue a saturation (25% baume). L'eau
e mm—————— utilisee pour La preparation des saumures est
d* origine marine.La duree de sejour dans lLes saumures depend
de la nature des produits et du calibrage :

sardine : 30 minutes ==> grands individus
-20 minutes ==> +dndividus moyens
15 minutes ==> petits individus

thon 2 heures

: 45 minutesa.

Le renouvellement de la saumure se fait apres utilisation de 800
kg de thon en deux temps , de 350 kg X' 4 de sardines en hiver et
de 700kg en ete ou la sardine est plus grasse.

lLe Lavage : concerne uniquement la sardine qui est lavee a l'eau’
------ - de mer.
Le lavage garantit un produit plus ferme apres le saumurage.

La Cuisson : des tranches de thon sont transportees dans des
---------- chariots et subiront une cuisson d'une heure a 100 €
dans des cuisseurs ou coffrets vapeur.

La sardine est disposee dans des boites ou encore sur des grilles
lorsqu’il s'agit des individus de grandes tajlles.

La c¢uisson se fait dans un bain de cuisson a B5_90 c pendant
anviron 1 minuterl& temps d'un passage dans Ll"eay bouillante.

Le Sechage = se fait a2 L'air libre. Il dure 3 heyres.
e -- Les tranches de thon ne sont souvent transformees gue
le lendemain.

Le Parage = les tranches de thon sont debarassees des aretes,
—————-——ee das yaisseaux sanguins et de la peau.

i.*emboitage 2 les sardines qui ont subi wune cuisson sur Lla
e mm—————— grille et le thon en tranches et en miettes sont
disposes dans des boites de format 1/10 »,176 ou 4/74 suivant la
disponibilite de l'emballage.



Le SaucagerLl'huilage : sont manuels, et effectues sur les boites
= pleines.

Le Sertissage 3 11l existe 3u niveau de L'unite 2 sertisseuses
------------- semi—automatiques (COFFERT 590 -»1972) pour format
176 et 4 sertisseuses a pedales (CARNOT 554 ,1956) pour format
414 et 1710.

Capacite = semi-autOmatique ==> 1500 boites / heure

10 boites [/ mn
6 boites /J mn

a pedale ==> F. 1710
Fa 474

L

La sterilisation:z3 autoclaves verticaux et 2 autoclaves horizon-
---------------- taux assurent la sterilisation des boites
Les autoclaves sont depourvus- de thermometre et ne fonctioennent
qu'avec un manometre.

Lors du traitement thermique les boites de format 1/6 et 1710
sont disposees en vrac dans les paniers. Les boites 4/4 sont
rangeesa.

" Duree et temperature de sterilisation :

1 I I I
I FORMAT 1 TEMPS I TEMPERATURE I
I I : 1 I
I I I I
1 176 I 1 heure 1 115 ¢ L
I 1 - I I
I 1710 I 1 heure I “110 ¢ - I
I I I I
I 414 I 2 heures I 115 ¢ 1
I I I 1

Lors du tri des boites » on observe 15 a 20 ¥ de defectuosite du
couvercle.

Le Refroidissement 2 se fait par terre a L'air libre.

L'estampillage = _ manuel { CARNOT )

_ automatijque { COFFERT )




Indications obligatoires sur la boite :

= date de fabrication et de peremption
= origine du produit
= nature du produit
- marque deposee
= coordonnees du fabricant

L'observation a montre que ces indications sont rarement respec—
tees.

Les conserves sont entreposees pendant 15 jours avant de
proceder a la vente.

Le produit est distribue dans un cadre regional.Lunite alimente
directement les aswaks, les collectivites et les agents agrees.

ASPECT SOCIO_ECONOMIQUE = SITUATION DU PERSONNEL

1 I I

I PERMANENTS ISAISONNIERSI

I _ _ I__ I

I I I I I

I LEADER_SHIP I TECHNICIEN I OUVRIER I I

I _ I Bt A I

I I I I 1 I I I

I ING IAUTRESIT.SUPIAUTRESIQUALIN.QUALI 20 HOMMES I

= 1 et I I LT IS I

I I I 1 1 I I I 70 FEMMES I
IPRODUCTIONI 00 I 00 I O1 I 05 IO51I 00 I I
I I - P 1 Y PR, I__ 1
I SOUTIEN I 00 I 00 I O1I 02 I 00T 00 I 00 1
1 I - I Y. S N LT
IADMINISTR.I 01 I 01 I 001I 09 I 041 28 I 00 I
1 I I I I I I aF. I

Total & §4 [ruumu.w/f olnd 4 3 aolewnd Aty




CHAPITRE II.2. = TRAVAIL REALISE AU NIVEAU DE LTUNITE.
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ITI.2.1_ Echantillonnage :

IZu?slels. Prelevements d'eau :

lLa quantite d"eau a analyser 25t de 1 Litre pour cthague echanti-
tlon«. On dojt eviter toute cause de contamination accidentelle.
On procedera a un flambage des robinets, a defaut de flamme on
utilisera LYalcool a 90 degqre. Les echantillons sont receuillis
dans des flacons sterilises.

On veillera a l'etiguetage des flacons qu'on transportera dans
une glaciere ( +'4 o '

Les prelevements effectues sont les suivants -

- Eau douce utilisee uniquement pour Lle personnel.

= Zfau de mer provenant d'un puits et qui est utilisee pour La.
preparation des saunures { le puit est situe a l'exterieur de
L*usine )

- L'2auy de mer utilisee pour Lle nettoyage et le lavage du
poisson.L'2au provient d'un second puits aqui est situe a L'ex~
terieur de Ll'usine.

Eaux usees (rejets de L'ysine).

Les prelevements ont ete realises du mois de mai 3u mois de
novembrs 3 raison de 2 prelavements par mois.

= Eaux de mer prises au niveau d'une filiere de moule situee a
proximite de L'usine (a BOU-ISMAIL).

- Eaux de mer au large en face de l*usine ( 4 et & brasses ).

I11.2.1.2. Prelevements de poisson :

ITuZ2e122.1 Prelevements de sardines :

Un prelevement de 500g de poisson constituera notre echantillon
Les 500g repartis au niveau du laboratoire en 5 lots de 100gr
sur lesquels on effectuera des prelevements de quantites neces_
saires pour les analyses microbioloeogiquesa.
L'achantillon est place dans des sachetg en plastique steriles,
et sera transporte dans une glaciere a 4 C.

Les prelevements sont effectues a8 differents niveaux =




- Prelevement de sardines avant manipulation (sardines fraiches,
sardines congelees).

_ Prelevement de sardines pendant les manipulations, pendant
L*etatage et Ll'evisceration).

I71.2.122.2 Prelevements de thon :

En ce qui concerne Le thon ,sur place au niveau de L'usine,
on effectuera un prelevement sur une partie de la chair a
l'ajde d'un scalpel sterile.

On procedera a un echantillonnage du thon pendant La decongela-
tion ainsi qu'un echantillonnage des tranches cuites qu'on
Llaisse refroidir dans des caisses libres . Les tranches cuites
seront nettoyees et mises en boites Lle Llendemain. (echan=-
tillonnage realise avant et apres le refroidissement).

Les echantillons seront egalement transportes dans une glaciere
a 4 C.

IIe2«1.3 Prelevements de boites de conserves :

On effectu2 un prelevement de douze boites.Ces dernieres ne
doivent presenter ni bombage ,niflochage et non plus de fuitage.
Ces boites seront utilisees pour L'appreciation de Lla stabilite
microbiologique de La production.

Des prelevements de boites defectueuses seront effectues pour
essayer de retrouver L'origine de La defection avec la recherche
1'eventuels germes pathogenes en cas de recontamination micro-
bienne ou du non respect du bareme de sterilisation utilise.

II.2.2 Appreciations organoleptiques :

L'appreciation de L' etat de fraicheur de La sardine se fait par
examen microscopique effectue sur un echantillon representatif
du Lot qui sera transforme ( environ 10 X du lot ).

Pour cet effet nous utiliserons Lle bareme francais de cotation
de fraicheur de poisson appele "indice d'alteration™. Il s' agit
de noter de 0 a &6 (D = poisson frais 7 & = poisson altere)
treize caracteres et L'indice d'alteration est obtenu en faisant
la moyenne arithmetique des notes partielles obtenues . Le maxi_

mum tolerable est de trois (TABLEAU I ) (SAINCLIVIER ., 1983 ).

Pour La sardine congelee ,il sera utilise Lle tableau II de cotation
ISTPM. On note de 0 a 10 L'odeur »,Lla saveur et la consistance du
poisson congele apres decongelation et cuisson. Le tableau Lle
plus indique dans le cas du thon et le tableau III . En effet il
permet Lla verification de La matiere premiere congelee ,deconge_
lee et a Ll"etat cuit. [T NICOLLE ,» KNOCKAERT, 1986 J.Voir annexes
374+5.




CHAPITRE II.3. = TRAVAIL REALISE AU CERP DE B0U~-ISMAIL

( LABORATOIRE DE MICROBIOLOGIE )

Etude microbiologique :

ITe323.1. Prelevements en vue d'analyses microbiologiques :

Deux methodes seront utilisees pour effectuer les prelevements
IL s'agira de reduire en ligquide les produits solides ou semi-
solides dans des conditions d'aseptie rigoureuses pour Ll'eau.
Pour L'eau -,L'echantillon preleve constitue Lla solution mere.

ITa32.3.121-. Ecouvillonage :

- Apres avoir plonge L'extremite de L'ecouvillon dans de L'eau
physiologique » on effectue un frottis au niveau d'une surface
delimitee ( 1 cm2 ).

Le prelevement est ensuite introduit dans un tube contenant 10
ml d'2au physiologique.

Homogeneisation.

Effectuer les dilutions appropriees.

I1a3a3.1.2 Broyage du muscle :

- Dans un sachet sterile ,on pese 10g de chair preleves a L'aide
du materiel sterilise.

Au 10 grammes de chair nous ajoutons 90ml de diluant (eau phys-
iologique sterile ) » L'ensemble sera finement broye a L"aide
d'un mixeur -, et nous obtiendrons 100 ml d'une solution homoge_
neisee,

Apres broyage - on lLaisse reposer pendant cing minutes et Lle
surnageant est preleve afin d'effectuer les tests necessaires.

IIa3a3.2a Techniques d'analyses :

I1a32322«1. Denombrement des germes totaux :

On realise un ensemencement dans lLla masse ,c'est~a=dire que L'on
coule Le milieu (T.G.E.A) sur Lles boites de petri contenant 1ml
des differentes dilutions retenues.

On fait une serie de deux boites pour chaque dilution puis on
les met a incuber a (37°C).

Lecture : Le denombrement se fait au bout de 24 heures.Voir annexe

- —— -



IT.3.3.2.2. Recherche et denombrement des coliformes fecaux :

Il existe deux tests:

= Test presomptif z Lle milieu BCPL a differentes concentrations
sera utilise.Voir annexe 8.

Cn met 3 incuber a 37C pendant 48 heures.

Lecture: Si on note dans les tubes ensemences la presence de gaz
dans la cloche et un virage,on considerera que c¢'est positifa

On effectue une lecture sur la table NPP.VOir annexe 14.

_ Test de confirmation de la presence d'E. coli z A parti r de
chaque tube positifron ensemence quelques gouttes dans un milieu
SCHURBERT.Le tout est mis a incuber a 44L au bain wmarie pendant
24 heures, .

Lecture : S'il est note la presence de gaz ainsi que celle de
L'indole apres revelatjon a L'aide de reactif de KOVACS,les
tubes sont consideres positifs.

Denombrement a l'aide de la table NPP.

IT.3.3.2.3. Recherche et denombrement des streptocoques

Le milisau de ROTHE contenant.de L'azide de sodijum est utildise
pour Lle test presomptif » et le milisu LITSKY pour la confirma_
tiona.

Test de presomption 3

S EE T EE Y me v ey e S e Ty e -

L'ensemencement se Tajt en une serie de tubes de’milieu de ROTHE
a differentes ctoncentrationsa.
L' dincubation se fait a 37 ¢ pendant 48 heouresa.

Les tubes qui presentent un trouble nicrobien durant cette
periode d"incubation seront presumes contenir des streptocogques
et seront soumis a un test confirmatif. '

Test de confirmation :

A partir de chaque tube positif nous ensemencons guelgues
gouttes dans Lle milieuy de LITSKY.

L'incubation s'effectue pendant 24 heures a 37 L.

La confirmation de presence des streptocogues fecaux se realise
selon deux conditions:




= Apparition d' une culture dans toute Lla masse Lliquide.
= Presence d' yne pastille dacouleyr violette sy fond du tube.

Les resulfats sont donnes en nombre de streptocoques fecaux par
gramme de chair a L'aide de la table de NJP.P (nombre Ls plus
probable) voir annexe 9.

I1.3.3.2.4. Recherche des salmonelles :
lLa recherche des salmonelles necessite quatre phases succes-
sives.

Premier enrichissement =

Tl s'effectue sur Lla bouillon au selenite azide de sodium (SFB)
gui est fonde sur son aptitude a favoriser le developpement des
enterobacteries pathogenes tout en inhibant les autres germas
d'origine enteriques (BDQUET, 1973)

Il slaffactue a partir de ("echantillon a analyser de maniare
a ensemencer 1

50 ml de broyat dans un flacon de 5F8 a double concentration.
_ 10 al de broyat danms un flacon de SF2 a simple. concentration.
1 @mt de broyat dans un tube de S5F2 a simple cencentration.

t'ensenble sera mis a incuber pendant une nuit a 37 C.

Deuxieme enrichissement =

A partir du premier milieu d'enrichissenent 2 simple concentra-
=tion » nous preleverons 1 ml du bouillon de culture afin de
realiser un deuxieme enrichissement sur un tube SFB simple
concentration, faire incuber 2 37 C pendant 24 heures.

L'isolement :

st g

Apres chaque enrichissement -»on realise un isolement sur HECTOEN
Ltes milieux ensemences sont incubes a 37 { pendant 24 heures.

Lecture :

La suspiction de Salmonelles se traduit par des colonies bleu-
vertes a centre noir a differencier de proteus pirabilis.

Certains Salmonella arizonaz donnant des colenies jaunes saumon

{ BOURGEDIS, 1980 )




r

Identification biochimique 2
Les colonies suspectes sont repifuees sur le milieu TSI (triple
3ugar Iron),la lectures se fera apres 24 heures a une  tempera-
ture de 37 C. ’

Lecture :

= Culot jaune : glucose positif (Glu +)
= Noircissement du milieu (H 5+
_ Praesence de bulles d 'air et deplacement de la gelose (€0 +)

Les resultats seront completes par le test ONGP » la production
d'uree = indole, La TDA, ODC et LDC. voir annexe 10.

JIu3.3.2.4 Racherche et denoanbrement des Clostridium Sulfito-

Reducteurs :

Le milieu utilise pour la recherche des Clostridium est ls
gelose viande - foie ( VF ) a laguelle on ajoute du sulfate
de sodium et alun de fer ammoniacale.

Dans +trois tubes a essai nous introduisons successivement 10
nls 5 ml et 1 =l de breoyat.

Les tubes sont portes a B0 € dans un bain marie pendant 15
minutes, pour detruire toutes les formes vegetatives.

Nous chauffons la gelose ¥F jusqu'a La fusion ,nous rajoutons
du sulfate de sodium et L* alun de fer ammoniacale. |
_ Nous ajoutons a chaque tube Lle mnmilieu cite <ci-dessus.
Apres refroidissement, les tubes sont incubes a 37 €.

_ Denombrement des colonies noires (voir annexe 11).

11.3.3.2.6- Recherche de Yibrionaceae 3

Les Vibrionaceae sont des bacilles gram—negatif incurves .
On rencontre generalement trois sortes de vihrions @

= Vibrio cholerae, Vibrie parahaemolyticuss, et Vibrio Alcal.

———————————————————————————————————————————— / - —-——

La recherche de vibrion necessite quatre phases successives.

Premier enrichissement :
On ensemenca 50 mlL de broyat dans un flacon EPA dix fois
concentre appele (EPA I).



Apres 12 _ 18 heures d'incubation a 37 ¢ , on effectue un deuxi-
eme 2nrichissement et un premier isolement.

Deuxieme enrichissement =

A paftir du flacon { EPA I ) un deuxiene enrichissement est
pratique sur e2au peptonee alcaline simple concentration
{EPA I1I) jncube egalement a 37 C pendant 6 a 8§ heures{

L'isolement :

L'isolepmant est pratique =n deux atapes :

Premier isolement : s

Il se fait a partir du flacon ( EPA I ) sur gelose nutritive
alcaline biliee (GNAB). Voir annexe 12.

Le prelevement se fait en surfacea

Deuxieme isolenent =

W OGE D M e em .-
f

Apres les huit heures d' incubation un deuxieme disolement sera
seffectue du tube (EPA II) sur le milizu cite precedemment. Les -
boites ensemencees seront incubees a 37 C pendant 18 heures.

Apres incubation on effectuera Lla Llecture. Les colonies suspec—
tees sont translucides, lisses et bombees.

I11.3.3.2.7 Recherche et denombrement des staphylocoques 3

Cette racherche eost identigue a <celle des straptocoquesa
On va modifier cependant Lle milieu de culture et on utilisera
alors le milieu de CHAPMAN pour L'enrichissement .Isolement sur
gelose au sang des colonies jaunes de taille moyenne . Les temps
et temperatures restent les memes. Voir annesxe 13.



II.3.3 Interpretation des resultats _ references _ tests 2

I1.3.3«1 L'eay =
L"interpretation des resultats des analyses d'eauy se fera s2lon
les tableaux IY 2t V .

TI.3.3.2 L2 poisson :

Les resultats concernant les criteres organoloptiques seront
interpretes suivant Lo tableau VI. Pour Les resultats des
analyses wmicrobiologiques » il sera fait reference au tableau.

I1.3.3.3 Les conserves :

= A L%issue de L'etuvage a 37 C et 55 U pendant 7 joursr, aucun
bombage ou Tfuitage ne doit stre constate . Deux temeoins seront
laisses a la temperature ambiante.

_ La variation du PH entre unites etuvees et unites non etuveas
ne doit pas depasser Dr5 unite.

_ L'appreciation de la variation de la flore mitrobienne entre
unites etuvees (N} ,et unites non etuvees {(N) se fait par exanmen
direct au nicroscope. M doit etre inferieur a 100.

- —

N

_ Dans le cas ou L'examen wmicroscopique se revele positifr, on
procede aux analyses microbiologigques necsssaires.

Cijournal officiel de la republigue francaise articlte 5].

Tous les resultats obtenus seront testes a L'aide de tests sta—
tistiques : :
test "t"™ 2 comparaison de 2 moyennes observees (SCHWARTZ,1975).
test de FISHER \ .

Icomparaison de plusieurs moyennes
test de FISHER _YATES_TERRY /
observees (SCHWARTI,1978).



RESULTATS DES ANALYSES D'EAU
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TABLEAU N 2.1 : RECHERCHE DES STREPTOCOQUES FECAUX
I I 1 1
I MOIS 1 - PYITS NO 1 - I - PYITS NO 2 1
1 I _ . I
i 1 P NOT I 2 NO2 I P NO1T I P NO2 I
J———m——mmm e cmmee————— J-—mmmm—————— [==mmmmm—mmmcmam e —me e I
T I MPPY T NPP2 I NPP1 I NPP2 I
1 i_ * 1 I I_ 1
1 T I T I 1
I MAI I 140 I 240 I 43 I 1460 I
I JUIH I 240 I 240 I 43 I 09 I
T JUILLET I 92 1 160 I 54 I 160 1
I AOUT I 14 1 10 1 03 I ™ I
I SEPTEMSREI 240 1 160 I 05 I 01 1
I OCTOBRE 1 92 T 43 I 03 I 43 1
I NOVEMBRE I 240 1 160 I 03 I 54 I
I I 1 1 I I
I I I I I I
TABLEAU N 2.2 RECHERCHE DES COLIFORMES TOTAUX
I I I 1
I MOIS I - PUITS NO 1 - 1 - PUITS NO 2 I
I I e 1 I
I I P ND1 1 P NO2 I P NOT I P NO2 I
[ ———————— - ———— Jmmmrmm——————— Imrmm— mmmme————— -———— T
I I NPP1 1 NPp2 1 NPP1 I aPP2 I
I 1 I I 1 1
I 1 I I 1 I
I MAI 1 180 I 240 I 240 I 240 I
I JUIN I 240 T 240 I 24D I 240 I
T JUILLET I 240 1 160 I 160 I 240 1
1 AQUT I 160 I 160 I 22 I 09 1
I SEPTEMBREI 240 I 160 I 14 I 54 I
T OCTOBRE I 240 I 54 I 43 I 180 1
I NOVEHMIRE I 240 I 92 I 160 I 240 I
I I 1 i I I
1 1 I I 1 I
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RESULTATS DES ANALYSES D'EAU
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TABLEAU N 2.3 : RECHERCHE DES COLIFORMES FECAUX
I I 1
MOIS I - PUITS MO 1 - I - PYITS NO 2 T
I 1 I
"I P NO1 1 P ND2 I P NOT I . P ND2 I
[mmm— e ————— J=m——m—mm————— [m—m——— e mm—— e I
i 1 NPP1 I NPP2 I NPP1 I NPP2 I
1 1 I I T _ 1
I I I I 1 I
I MAI T 09 I 54 I 240 I 160 T
1 JUIN I 160 I 12 I 160 I 09 I
I JUILLET I 4% I 08 I 27 I 160 I
I AoUT I 09 1 01 I 43 1 160 I
I SEPTEMBREI 43 1 02 1 03 I 09 I
I OCTOBRE I 02 I 61 I 02 1 43 I
I NOVEMBRE I 14 1 o1 I 160 I 240 I
I 1 1 I I I
1 I 1 I i I
TASLEAU N 2.4 = RECHERCHE DES GERMES PATHOGENES
I 1 - PUITS N0 I - PUITS NG2 - I
I I I I
I MOIS 1 P NO1 I P NO?2 I P NOT I P ND?2 I
I— ------------------------------------------------------------
1 I NPP1 I NPP2 1 NPP1 I NPP2 I
I 1___ I _ 1 1 I
I I I I I I
I ®MaI I 9 T 2 I 3 i 3 I
I JUIN I 0 I 0 I 0 I 2 I
I JUILLET I 0 1 G 1 0 I 0 1
I AOUT 1 0 I 0 b 0 I 0 1
I SEPTEMBRE I 0 1 0 1 1 1 ) I
I OCTOBRE I g I 0 I 0 I 0 I
I NOVEMBRE I 0 I 0 I 0 I 0 I
I I I hi I 1

P = Prelevementa.




RESULTATS DES ANALYSES D'EAU
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1 . 1 Fau de mer au large I Eay de mer {fildiere I
I GERKES I usine de KHEMISTI I de moules BOU_ISMAIL) I
I RECHERCHES I(prelevement en surface) (prelevement en surface)l
I I I I
I I 4 brasses I & brasses I P 1 i P2 1 P53 I
I ------------------------------------------------------------------
I Coliformes I <1 I < 1 <1 I <1 I <1 I
I totaux I I I I I ; I
I Coliformes I <1 I < I <1 I <1 I <1 I
I fecaux 1 I I I I I
I StreptocoguesI <1 I <1 I <1 I <1 I <1 I
I fecaux I I I I ' I I
I Germes I abs I abs 1 abs I abs I abs I
I pathogenes 1 I I I I I

TASLEALD N 2.5 1 fualite microbiologique de L'e2au communale

et des rejets de L'usine.

I I Eau communale I Eaux usees I
I SERMES I prelevement au niveau de I rejets de L'usine 1
I recherches I L'usine I I
I T e et e e 0 T o e ey o I
I 1 Denombrement 1 Denonbrement I

Loliforames I <1 I 240 I

totaux I I Y
I Coliformes ks <1 I 2640 I
I fecaux I 1 I
I 3treptocoquesl <1 I 240 I
I fecaux I 1 I
I Germes 1 abs I abs I
I pathogenes I I I
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TABLEAU N 2.7 = Bualite microbiologique de La sardine avant
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I
IGermes I
Irecherches I

L B B

1
I
I
M BN 7 TRy . 1 » 3
I Mflore aerobie I 177-10VI 4,25.109  4,1.103 2.103
ISI totale 1 1 I

I '

1

I

I

}I = A e
IWI Coliformes ; A < |
I gl fecaux I

I <1 I

I a'I Streptocoques I
I 41 fecaux
L O R e L e
I?I Germes
IQI pathogenes
j S

[ I O ]

1,28.103

I“I flore aerobie
I 31 totale

I &1

—— —

I JI Streotocoaues

I

I

I

I

I

I I fecaux I
I

i

I fecaux I
I

—




TASLEAUX N

I mois
Igermes
Irecherches

2a8 2 Qualite microbiologique du thon pendant

juillet I novembre

I
I
I

Siflore aerobie
I totale

—_—— e e ——————

1.7-107 2.4-10% 2.10 3

ﬂI Coliformes

I fecaux
Y]

43 14

\EIstreptocoques
I fecaux
I

|
|

<1

§I Germes
I pathogenes
g L

abs abs abs

0
Pt b e bt e P R b
0

“Iflore aerobie
I totale
I

1.1.10% 3. 10™ 3.8.102 2.10%

-4
n

I Coliformes
QI fecaux

chacew.d

I
I
I
I
<1 I
I
I

Streptocogques
I fecaux
:

i

I <1 <1

I
5=

I
I
I
I
I
I
abs I
I
I
e Y
I
T

I Germ;s
I pathogenes
I

Avaut

abs I abs
I
I X

ans

-Iflore aerobie
I totale

-

A

T 4.2.10% I 5.10

I Coliformes
¥ fecaux

i~

14

Streptocoques
fecaux

<1

germes
pathogenes
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IIa3<4« RESULTATS ET DISCUSSIONS

I1.3.4.1. LYeau:
Des les premiers oprelevements effectues au niveau de la conser-
vaerie de KHEMISTI,Ll'2au de mer.de la cote » celle-la meme qui
est retrouvee dans les deux puits au niveau de L'usine s 'avere
fortement contamines.

La suite des prelevements qui s sont etales sur sept moiss
a montre gue la presence des germes de contamination fecale est
liee non seulement au rejets des eaux usees et des eaux
domestiques des habitations environnantes mais aussi a
L'activite de 1'unite.

Il a ete decele egalement lLa presence de germes pathogenes:
Clostridium sulfito-reducteur.

.

Deux prelevements au Large a quatre et a six brasses montrent
que L'eauy est parfaitement claire et de bonne gqualite
microbiologique.

L'2au communale potable qui entre dans la preparation des sauces
est indemne de toute contamination bacteriennea.

Les resultats des analyses microbiologiques obtenues montrent
qu'il existe des variations dans La distribution des differents
germes dans un meme puits et des variations dans la distribution
de chacun des germes d"un puits a (tautre.

ITeB3eb4elalea L'23u douce ( tab 2.6)

Les resultats obtenus pour L'analyse microbiologique de l'eay
douce montrent gue celle-ci est d%une bonne gualite bacteriolo-
giquea. '

L'interet que revet l'analyse de cette eau éét du au fait gue
d'une part celle~ci rentre dans la preparation des sauces et
d?autre part elle represente L'unique source potable pour Lla
consommation humaine .Cette eau peut vehiculer des germes patho-
genes (salmonelles, vibrion choleriguessetcoaalpar contamination
du reseau distributeur ( les canalisations d'Y eau potable sont
sujettes a des infiltrations par les eaux usees),la consommation
par lLe personnel manipultateur dune telle eau peut.se repercuter
sur la qualite du produit du nmoment ou le sujet porteur sain se
trouvera constamment en contact de la denree alimentaire.



L'*eau de mer est utilisee dans les conserveries lorsgu®il n'exi-
ste pas d'autres sources possibles.Pour ce qui est des eaux dans
les deux puits,les analyses microbiologiques revelent une conta-
mination importante <depassant de Lloin les normes admises pour
son utilisation dans Lla transfomation du poisson . En effet
L'2au destinee aux usines de traitement du poisson doit contenir
moins de 2 coliformes par 100 ml., ¢ BLACKXWOOD,1978 ).

IIa3sb4a1.221_ Puits nol :

Dés conhcentrations assez elevees en coliformes totaux.,
streptocogques fecaux et en coliformes foecaux sont observees
( voir graphe 2.1).

IL est a3 noter egalement la presence de germes pathogenes :
Clostridium Sulfito~reducteur.

Ltes concentrations en coliformes totaux{c.td)restent constammment
glavees pendant Lles sept moisa

Elles wvarient entre 1477100ml =t 240/7100ml Les concentrations
en streptocogues Tecaux (s.f) chutent brusqguement en aout
(127100ml) et remontent en septembre 200/7/7100ml rceci montre que
la pollution est fonction des rejets de L'unite .

Le taux le pius fort est observe en novembrsa.

Les coliformes fecaux sont wmoins abhondants que Lles autres
aermes. Deux pics sont notes en juin et en septembre avec
raspectivement 346/100ml et 22,53/7100nl . La presence des (c.f)
denota d' une pollution fecale recente.(BRISOU,DENISE, 1978).

Les concentrations Les plus Ffaibles en c¢.f sont observees en
aout 5/100ml et en octobre 1,5/100ml.

Les variations notees entre (es distributions des differents
germes sont testees a LTaide du test de FISHER.

Les resultats obtenus sont: EQIE = 2.744
EBIA = 4.b64%
FL = 3.716
DDL = 02 -
18 1 Ft = 3.55
= 0.05 -

La valeur du F talcule 25t superieure a celle lue sur La table
de FISHER.Ceci impligue que L'hypothese de depart selon laquelle
la difference observee n'aest pas significative est rejetee.

La difference entre ta distribution des treis germes eost
significative.



11.3.4.1-2-2- Puits no 2 :

La2s concentrations en <coliformes totaux diminuent enh aout pour
atteindre un NPP = 15,5/100ml ot c¢2 n' est gu' a partir du mois
d'octobre que Lla pollution 2n C.T dans lz 22 puits reprend des
valeurs presque aussi elevees qu'en juillet ,temoignant ainsi de
L*impact des rejets de L "usine sur L'’eau pompees 2 partir de -la
cotes

A L'exception des mois de juin et de novembre,les concentrations
en coliformes fecaux suivent relativement lLa meme courbe que les
coliformes, totaux maijs avec des valeurs moins importantes
car les { c.f ) sont moins resistants dans L'eau de mera

Les streptocoques fecauxr a L'inverse des C.T et des C.F, sont
tres abondants en aout mais chutent en septembre et remontent
par Lla suite (voir graonhe 2.2 ).

De meme que opour Lte premier puitss La comparaison entre Lla
distribution des differents germes a L'aide du test de FISHER
donne les resultats suivants:

EQIE = 6.167
EQIA = 7.177
FC = 7«73
FT = 3.55

La wvaleur de F calculee et superfeure a celle Llue sur La table
impliguant qu® il existe wune difference significative entre
La distribution des differents germes dans le second puits
2t donc en quantite ,il y 'aurait plus de coliformes totaux que
de streptocogues fecaux qui sont plus nombreux que Lles coliformes
fecaux.

QU U R I 2 2. Comparaison de la pollution entre les deux puits z

Les cotiformes totaux =

DY'apres le graphe 2.3 Les concentrations en coliformes totaux{(C.T)
sont presque jdentiques pendant les trois premiers mois(mai-rjuin
juillet)a A partir du mois d'aout - une brusque chute dans la
concentrations en (C.T) est notee dans le puits 2 alors que dans
le premier puits » le nombre de coliformes totaux' reste presque
constant avec de Llegeres fluctuations qui se maintiennent
jusgu'au mois de novenmbre.



Cette variation dans Lla distribution des C.T dans les deux puits
ast testee a lYaide du test FISHER_YATES_TERRY et on obtient
€1 (x) = D.63. La valeur de { donnee par la table (c=3.45) est
superieure a C1(x) calcule impliquant que la difference dans la
distribution des C.T dans les 2 puits n'est pas significative.

Les streptocoques fecaux =

L* observation du graphe 2.5 montre que Lles concentrations eén

streptocoques fecaux (5.F) varient enormement d'un puits a un

autre avec des MNPP superieurs dans le puits n 1 qui s'avere

plus contamine que Le second puits.

A L'exception du mois de juillet ou L'on note des concentrations
assez proches entre Lles deux puits - le& reste du temps des
varfjations notables sont enreqgistrees » neamoins on  note
simultanement une baisse a partir du mois de juillet suijvie d'une
elevation en (5.F) a npartir du mois d'aout meme si elle reste
relativement faible dans Lle deuxieme puits alors gue dans le
premier le taux de (3.F) atteind un maximum 200/100nl  en
septembre. Le test de FISHER_YATES_TERRY appligue dans ce cas
confirme qu'en effet La difference des concentrations en ( S.F)
dans les deux puits different significativement avec C1(x) = 3.469
gt LT =3.45.

Les coliformes fecaux 3

Le cas des coliformes fecaux est identique a celui des strepto-.
coques fecaux. Le graphe 2.4 montre gue Lles concentrations en (C.F)
fluctuent d ' un mois 2 un autre dans un meme puits et differe
enormement d'un puits a un autre., Une augmentation en concentra-
tion des {L{.¥) dans wun puits correspond a une baisse dans
l'aytre.Adu mois de novembre, une augmentation dans lés deux puits
est notee mais le second presente un taux nzttement plus faible
en (Ca.F)a.le test FISHER_YATES_TERRY etabli pour les (C.F) montre
qu® effectijvement Lla difference dans la distribution en (C.F)
entre les deux puits differe significativement avec (1({x)=3,57 et
CT = 3.45.

La presence des germes en grandes guantites dans les 2 puits
temoigne de LYexdistence d'une pollution importante des eaux
pompees a partir de la cote et utilisees au niveau de L'usine a
des fins de nettoyager, de lavage, de decongelation etCaaes



La contamination de «<c¢es eaux est due principalement aux rejets
des zaux usees et des eaux domestiques des habitations environ=
nantes.Il n'existe pas ren effetrd"industries polluantes dans la
region . XKHEMISTI est une ville a wvocation essentiellement
agricole . La carte des principaux rejets dans la baie de BOU_

ISMAIL montre que ces derniers se concentrent dans la region Est
par rapport a l'unite.Il existe un rejet au niveau de BOUHAROUN.
HMais a tous ces rejets signales sur. Lla carte no2ril faut compter
tous Les deversements non canalises qui n'y sont pas portes.
La pollution des eaux usees atteint en moyenne 2 a 3 milliards
de bacteries par Llitres » il est aise d'"imaginer L'impact de ces
deversements sur les eaux' a la cote lorsgqu® on sait gqu' 2ucune
station d'epuration n'existe dans la region.A tout celarviennent
5" ajoutser les deversements propres a L'unite ( rejzts liquides
+ dechets solides ) transformant Lle rivage immediat a L%usine en
un veritable depotoir de matiere organique favorable au develop~
pement d'un flore variee de aicro-organismes.(CHEBLI,1980)

Ainsi en plus des germes fecaux » des Clostridiua sulfito~
reducteurs ont ete mis en evidence dans les esaux utilisees au
niveau de lLla conserverie de KHENISTI.

Les fortes concentrations en coliformes totaux notees dans le
puits 1 et gqui se sont maintenues pendant 7 meis avec de legeres
fluctuations serajent™lYoeuvreTdes agglomerations environnantes.

Les teneurs e2levees en streptocogues fecaux par rapport aux
coliformes fecaux sont dues au fait gue Lles premiers sont plus
resistants en eau de mer que les seconds vu Lles conditions de
PH et de salinite des eaux marines.

pans L2 second puits »,1la baisse des concentrations en germes est
en fonction de LYactivite de L'unite .

En effet » clest aux mois dv'aout et de septembre que les colimpe-
tries bLes plus faibles sont notees.

L'utilisation de ("eau de mer- dans une conserverie comporte
certe des avantages lizs au fait que L' eau est plus abeondante
at donec plus disponible d'une part et d'autre partrelle est plus
fraiche que L' eau douce.Mais Lorsqu® on opte dans une conserve-
rie pour L'utilisation d'eay de mer , en absence de systeme de
desinfection ,il faut savoir que Lles esux usees peuvent contenir
200 a 500 millions de bacteries par Litre (PNUE/DOMS,1985)et donc
a ¢haque nouveau pompage »,a chague nouvelle utilisation LYeauy va
gse charger d'une masse supolementaire de bacteries contribuant
ainsi a L'entretient d 'une pollution de plus en plus importante
difficile a faire disparaitre.
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L' analyse des rejets fait apparaitre des concentrations en c.ts
s.f et c.f superieurs a 240/100ml. Pour plus de precisions., on
pourrai} utiliser des dilutions plus poussees de L'ordre de 10°

ou 107 pour connaitre la valeur reelle de Lla pollution cotiere

dans La zone de transformation . Cependant ceci n' etant pas

L'objet de notre etude et on considere que des valeurs 2407100

ml representent une pollution assez importante.

Aussira chaque prelevements dans les 2 puitseles teneurs en coli-
formes totaux » en streptocogques fecaux et en coliformes fecaux
depassent de lLoin Lles normes fixees et gqui sont:

Coliformes totaux: = 2/100ml

Streptocogue fecaux\
Coliformes fecaux/ absence

En s2 rapportant au tableau V ¢, il est certain qu'un trai-
tement de second ordre au moins s'impose.

Vers Le large »,en face de L'usiner, les 2 prelevements a 4 et a &
brasses montrent gue Ll%eau de mer est d'une bonne gualite bac_
teriologiquesceci est du au fait que sous Ll'effet des mouvements
horizontaux et wverticaux des masses d'eaux les bacteries sont
dispersees dans differentes directions et favorise la diminution
de leur taux.( AUBERT,1969)

Un autre prelevement effectue au Llarge dans la region de BOU_
ISMAIL au niveau d' une filiere de moule montre que L'eau est
indemne des contaminations bacteriennes.(TAB 2.5 )

IT.3.4.2. LE Poisson

Ile3e4a2a1 INndice d'alteration :

-

L"etude organoleptique pour La sardine et Lle thon donne les
resultats suivants :

Sardine fraiche :z mai : 0.87 ====> qualite extra
jain: 1-15 ====> gqualite A
«85 ====> gualite extra

Sardine congelee: juillet =z 2.92 (test1) =-=-> qualite B
(Mostaganem) 4 (test2) ==> produit altere

Thon congele mai : 19 points ===> qualite
juin : 14 points =--=> qualite
juillet : 24 points ==-=-> qualite
novembre: 10 points ---> gualite

> O



A partir de tous c¢es resultats nous pouvons dire gque la sardine
traitee au niveau de l'unite de KHEMISTI est en general de bonne
qualite organoleptigue surtout Llorsqu®' il s'agit de sardines
capturees dans la region de BOUHAROUN.Neanmoins, parfois lorsque
L' unite recoit de grandes quantites , les lots de poissons net_
toyes Le matin ne seront traites que dans l'apres=-midi ou
parfois le lendemain ceci expligue L'indice d'alteration note au
mois de juin (1.15).

En ce gqui concarne Lla sardine congelee,un seul prelevement a ete
fait en juillet et Les resultats obtenus montrent que Lles
structures froid en Algerie n'arrivent pas a garantir un produit
de bonne gqualite organoleptigue . En effet Le poisson peche dans

La region de Mostaganem arrive au niveau du port de BOUHAROUN .,
dans un etat parfois avance de deterioration r,La glace n'est pas
utilisee par La plupart des pecheurs.

Pour ce gui est du thons,les resultats des analyses organolepti-
ques montrent qu'il s' agit en general de poisson d' une qualite
moyenne ( categorie 5 ) pour Lle thon traite en mairjuinset juil_
let. Au mois de novembre , Ll'unite a traite du thon d' une bonne
qualite et ceci est due au fait qu'il s'agit de thon importe car
ce dernier ne subit pas toute cette rupture dans la chaine de
froid aqui est par contre tres 1importante dans le cas du thon
achemine a partir des cotes Mauritaneenes et guineennes.

ITIe324.2.2 Analyses microbiologiques :

Pour Lla flore aerobie totale » les analyses montrent que Lla
sardine traitee en mairjuin et aout est d'une bonne qualite bac~-
teriologique avec des concentrations en germes aerobies totaux
inferieurs aux normes etablies (10°germes/gr).Au mois degjuillet
Les taux de germes trouves depassent les normes (4,1.10/gr).
(graphe 2.6 )

Comme pour les indices d'alteration » Lla flore aerobie totale
et en rapport direct avec la temperature et les conditions de
congelations et de refroidissement.

La contamination fecale » n'est pas importante mais elle est
cependant presente avec 5 coliformes fecaux /gr en juillet et 3
streptocoques fecaux /7gr en juin.




IL n*a pas ete mis en evidence la presence de germes pathogenes.
Ceci etant pour la sardine avant toute manipulation.

Pendant les manipulations (etetage , eviscerations...)ela flore
aerobie totale augmente.(graphe 2.6 )

Pour Lles mois de mai et juin » on note une augmentation d"'une
puissance de 10. Pourtant le lavage a Lui seul doit garantir une
diminution du nombre totale de germes d'une puissance de dix
sans compter le saumurage qui a une part importante dans L'inhi-
bition et la disparition des germes.{(SAINCLIVIER,1985)

La comparaison a L'aide du test "t" de La difference de La flore
totale entre la sardine avant toute manipulation et de Lla

sardine pendant Les manipulations donne t calcule = 013
t table = 2.4
5% risque

tb(tt = Lla difference n'est pas
significative

La flore de contamination fecale se trouve ici plus importante
mais reste inferieure aux normes (10/gr).

On note 9 coliformes fecaux/ar et 3 streptocoques fecaux/gr au
mois de juillet.

Les analyses microbiologiques des prelevements effectues
pendant Lles manipulations nous ont permis de mettre en evidence
La presence de staphylocogues et de citrobacter.

Ces germes n'ont pu etre mis en evidence avant les mani-
pulations mais pendant les manipulations . Ces germes peuvent
provenir des outils utilises (couteaux ,cisceauxr,)ou encore par
contamination directe a partir de L' e2au ou encore par le
personnel manipulateur des denrees.

Ila3aba2.2 Le thon :(TAB 2.8)

En mai rjuin et juillet ,Les charges microbiennes relevees en ce
qui concerne La flore aerobie totale depassent les normes requi-
ses et qui sont de 10qlgr.

,
En novembre on note 2.107gernesfgr:un taux inferieur a La norme.
On peut egalement noter que Lle nombre de germes est fonction de
Lla temperature.




Le nombre de germes est aussi fonction des apports. Le maximum
d "activite est note au mois de juillet et on note pour ce mois
6.10ggermeslgr-(graphe 2.7)

Du point de wvue thermigue rLla decongelation doit ammener le
produit a une temperature susceptible de faciliter les diverses
operations de preparation. Mal conduite »la decongelations peut
occasionner de graves alterations des proprietes gustatives et
de La qualite et de la gualite sanitaire du produit.

Les micro~organismes 1inhibes par L2 processus de congelation
vont de nouveau pouvoir se multiplier du fait que Lla concurrence
microbienne est affaiblie par Lla destruction de certaines
souchess, les survivants croissent plus aisement.

La technigque de decongelation induit une contamination sup-
plementaire . En effet L'aspersion du poisson par une eau deja
polluee va contaminer Le poisson.

La duree de decongelation est tres importante . L'eau courante
( +8 C ) » pour faire passer un thon entier { diametre = 18cm )
de=20 C a 0 C a coeur » il Llui faut 24 heures «Pour lLe thon en

» tranches (d'epaisseur egale a 6.5 c¢cm) cela prend 7H45mn.
(CREPEY,MAILLIARD,1974)

¢ Le poisson decongele non coupe en tranche est parfois remis dans
Les frigos pour un traitement ulterieur. Ce qui favorise Le dev-
eloppement microbiena

Pour ce qui est des coliformes fecaux » nous remarquons que ces
derniers depassent Les normes . En effet on note des valesurs
.allant de 9 C.F/g a 43 C.F/g au mois de juillet.Le poisson reste
en contact de L'eau pendant des heures c¢e qui induit une
nouvelle contamination .

A La sortie du cuiseursles tranches de thon se trouvent debaras-
sees de 10 fois moins de bacteries en mai ,juin et novembre. Py
la decroissance de Lla flore totale passe de 6.105a 3.8.10
germes/g - Nous remarquons donc L'effet de La temperature sur La
flore totale dont une fraction se trouve detruite par La chaleur.
De La meme facon que pour Lla flore totale ,les germes de contami_
nation fecale sont detruits ,neanmoins nous remarquons Lla survie
de quelques germes mais ceci peut resulter aussi d'une recontami-
nation a Lla sortie du four par Lles bacteries du sol ,de L' air et
ceux vehicules par les employes.




Toutefois » la contamination par ces differents germes augmente
apres refroidissement des tranches cuites de thon.

Pour La flore aerobiec totale, le test "t" applique pour le nombre
de germes existants avant et apres refroidissement des tranches
cuites donne :

$ = 1,71
tc = 2,94
DHL = 6 ’
LIttt = 254
SEDIL = 5% /1
tc > tt ===> la difference notee pour lLa flore aerobig totale est

significative.

Les coliformes fecaux augmentent aussi.Le test de FISHER applique
aux coliformes fecaux pendant la decongelation , avant et apres
refroidissement (tranches ctuites) donne :

EQIE = 631,04
EQIA = 885,346
ppL = 2 \
9 I Ft = 4,26
= 0,05 /
Fc = 3,21 « Ft > Fe ===> la difference n'est pas significative.

Les streptocogues fecaux n' ont ete mis en evidence que sur le
thon pendant la decongelation. Apres cette phase la charge bac~-
terienne pour ce germe reste inferieur a 1/100ml.

IX.3.4.3 Les conserves

I1.3.423.1_Resultat de Ll'etuvage = (TAB 2.9)

.

o
LYetuvage a 370C et a 55 C montre un leger flochage des bojtes »
pas tres siognificatif.

L'observation au microscope nmontre que ces conserves sont
indemmes de toute contamination microbienne.

Le PH o5t normal et 1" etancheite n' a pas ate affectee .

Les boites prelevees a partir d' un lot de conserves fabriquees
en juillet presentent toutes des bombiges apres stuvage.

Ce sont des boites de thon d' un kg (format 4/4) qui presentent
des defauts a la sortie de L'autoclave.

I



A L! ouverture , des 'quantites importantes de gaz se degagent
accompagnees de fortes odeurs.

t'observation au microscope revele la presence de nombreux cocci
uniques en groupe ou encore en grappe . Il est-a noter egalement
la presence de bacilles ayant differentes tailles.

Le PH du produit etant tres acide.lLe sertissage est bon,il n'y a
pas de fuites.

Les analyses mnmicrobiologiques ont permi de mettre en evidence
une flore variee de germes 3des staphylocoguessE. coli ainsi que

La presence de pseudomonas. = m==e——-

Il est a soupconner dans ce cas un defaut de sterilisation . En
effet, la temperature reste parfois insuffisante au centre de la
boite et le traitement thermique sYavere inefficacea.

Les conditions thermiques au centr2 de la boite favorise la
multiplication des germes et la secretion des toxines dans le
cas des staphylocogues.

Le developpement micraobien dans les boites depend du nombre
initial de germes dans La conserve avant sterilisation.{ NICOLLE
sKNOCKAERT,1%936)

A taut les niveaux de la chaine de transformation ,iL ¥y a risque
de contaaination bacterienne . La matieré premiere est exposesg
plusieurs heures a L'air libre 2 des temperatures elevees en ete
ajoute a <cela la guantite du produit au moment de La reception
et differentes manipulations manuelles provoquant ainsi Le deve-
loppement d'une flore bacterienne variee.

D'apres BERARDUCCI, dans le cas des boites de thon 2 L'huile de
grand format distinees aux collectivites, L' intervalle de temps
trop long entre la mise en Dbojte et la sterilisation augmente
le risque de multiplication de staphylocoques. (LEDERER,1986)



IleJ3.4.3.2 Examen des boites avariees :

L' examen des boites avariees montre qu® il existe au niveau
de L'"unite de KHEMISTI des problemes de natures diverses.

L'observation des differents echantillons de boites bombees
montre que Lles alterations Dbacteriennes sont dues d'une part a
un defaut de strilisation et d'autre part a des recontaminations
apres sterilisation.

Laes insuffisances dans les baremes utilises se traduisent par un
bombage des boites majs ces dernieres ne presentent pas de
fuitage et c"est le cas souvent des boites de thon (format 4/4).

L'exemple des boites de thon analysees en juin et juillet
illustre bien <ces faits . L'analyse microbiologigue a mis en
evidence La presence de nombreux bacilles dans les boites de
thon 1/4 . Dans Les boites de thon 4/4 ,» L'analyse a revele
L' existance de Clostridium sulfito = reducteur en nombre
important ( 1.3.10™ germes/gramme ) . Ces boites a L' ouverture
degagent de fortes odeurs desagreables.

A noter que ces boites proviepnnent d une meme production que
celles ou ant ete mis en evidence des staphylocoques. cela
confirme donc que le traitement thermique a ete particulierement
insuffisant.

Le second aspect des alterations bacteriznnes observees au
niveau de L* unite de KHEMISTI est represente par toutes les
boites gqui presentent des fuitages.

Une boite gqui fuit dmpligque necessairement un defaut dans Lle
sertissage.

A remarquer que les fuites sont observees surtout sur les boites
de format 1/76.0n soupconne pour cet effet une defaillance de la
sertisseusea.

En plus des sertisseuses defaillantes,il faut noter L'impact des
chocs et manipulations brutales qui occasionnent sur lLes boites
des deformations a L'origine des fuites (microfuites),facilitant
La penetration des germes.




Les boites de conserve analysees en mai et e2n juillet renferment
une flore importante de coliformes fecaux (E.coli) , de strepto_
coques fecaux -4 Proteus et de Pseudomonas ,temeins d'un mannue
d*hygiene dans Lla fabrication.{MICHEL et RAVOUX.,1972)

Leci etant pour les alterations bacteriennes, mais on observe au
niveau de L' usine d'autres incidents d' ordre physico-chimique
representes par des boftes bombees ne presentant ni fuites ni
contamination bacterienne.

pu fait que L2 recipient est etanche -,L'air dans La boite est en
fait L'air "initial®™ qui a ete emprisonne dans le recipient au
moment du sertissage ret les degagements gazeux observes n2 sont
pas dus a wune opreliferation microbienne mais a une reaction
chimique entre composants du produit.

D'apres les donnees des proces verbaux etablis oour les boites
avarieas incinerees,468,683% des conserves deteriorees proviennent
du stock des boites de format 1/6 (TAB 2.11).

Ce chiffre sleve relatif au format 175 est du a3u fait que c¢' est
L'emballage Lle plus disponible et donc le plus usite.

Le graphe 2.8 montre que pour la courbe des trois formats pris
ansenbles 2 pics sont enregistress L'un en avril avec 14,88% ot
L'autre &n aout avec 13,74%. A partir du mois d'aout,les valeurs
elevees et plus ou moins constantes sont enregistrees.

Le graphe 2.8 signale qu'independamment des conditions de tempe-
rature et probablement en fonction des apports,les taux:de
boites avariees donnees par format varient enormement 4" un nois
a un aulre a L'exeption du format 1/46 pour lequel on note une
elevation du nombre de boites deteriorees a partir du mois de
juillet.

Mais d' une facon generale , Lla variation du nombre de boites
bombees ou qui presentent des fuites se fait en fonction de la
qualite de la matiere premiere a sa receptions, des delais de
transformation , des conditions de travail en matiere d'hygiene,
de la nature du produit transforme et d'autres facteurs tels que

L"etat des sertisseuses, des autoclaves otc .ue



Conclusion :

Les resultats obtenues pour les differentes analyses effectuees
sur L'eau ,Lle poisson et la conservermontrent que les conditions
d' hygiene ne sont pas reunies au niveau de L'unjte de KHEMISTI
et Les pertes enregistrees a chagque production est une preuve de
plus des oproblemes gqua2 c¢onnait L'usine dans les differents
stades de transformation.

L¥utilisation d' une eau de mer non traites pour nettoyer est

‘tout a fait paradoxal guand on sait que les rejets se font dans

Lla zone de pompage des 2 puits.

Le stockage des boites avariees a cote de la zone de transforma—
tion (decongelation) exposes la matiere premiere a des contamina-
tions dangereuses.

Il est necessaire de se rappeler gue les differentes phases de
preparation des conbserves sont reliees et pour eviter la propa-
gation des germes, un ouvrier designe pour.decongeler le poisson
ne peut en aucun cas s'occuper d'une autre phase de transforma-
tion.

Le nombre de boites avarieses ne cesse de croitrea

En effet » 2n plus des problemes generaux d'hygiene , il est a
remarquer L'etat vetusts des Llieux -, du materiel utiliss et des
differentes installations.

Deux sertisseusass sur quatre sont en pannes

Le wvide est mal realise dans Llés bojtes dont un grand nombre
sont bombees ou presentent des fuitages apres sterjlisation et
automatiguement ces boites vont rejoindre le lot avarie.

Les autoclaves n'assurent plus un traitement thermique efficace.
En effet lLes temperatures a coeur ne sont pas atteintes parfois,:
ce gqui se traduit par des bombages surtout lorsqu'il s'agit de
boites de format 4/4%.

Drapres Lle chef de service de L'unite de KHEMISTI, le nombre de
boites mal serties depasse 207 et les pertes en general sont
superiaures a 4% en ce qui.concerne la production {(les pertes
ne doivent pas depassar 1%).




Aujourd®hui que l'unite est a U1'arret et que les respansables
" concernes manifestent des volontes pour apporter des-ameliora-
tions, un certain nombre de propositions peuvent etre faites :

1 _ /7 Les conduites d'evacuation doivent etre raliees a un
collecteur qui se jettesrait en dehors d 2 la zone de transforma-
tion.

2 _ !/ Prevoir un systeme de chloration incorpore permnettant
de regler la teneur en chlore residuel . A ce moment il faut
saveijr gue Lla teneur en chlore residuel libre ne doit pas
depasser L2 seuil de 5mg/l.

3 _ JLa verification de L'efficacite du traitement thermique
doit se faire des gue le nombre des boites avariees depasse 1%
de la production . Les autoclaves doivent etre munis de
therpometre a mercure precis pour connaitre la temperature exact
de l'autoclave

4 _ J Le rivage immediat de L'usine doit etre debarrasse des
dechets qui doivent etre eloignes de la zone de transformationa

5 _ 7/ Les boites avariees non encore incinerees doivent etre
gardees dans un endroit a part pour eviter toute contamination
de la chaine de transformation.

6§ _ J L " etat general de lieux merite une plus grande
attention. Les sols doivent presenter des surfaces dures non
absorbants pour permettre une evacuation adeguate.

Les raccordements entre le sol et les murs doivent etre voutes

et arrondis pour faciliter le nettoyage.

7 _ f Les employes sont tenus de porter des vetements de pro-
tection propres dont une coiffure et des gants sauf si cela ne
convient pas a la nature des travaux a accomplir.

Les personnes malades ou porteurs de germes de maladies
transmissibles ou presentant une blessure ne sont pas autorisees
a manipuler Lte poisson a travers Les differents stades de
ls transformation.

De toutes ces recommandations ,» il est certain que Lle plus
important en matiere d'hygiene alimentaire est que les responsa-
ble a L'avenir doivent refuser. de receptionner du poisson altezre
au risgue de chomer mais le plus judicieux serait L'introduction
de La transformation d' autres produits par exemple les legumes
qui ajderait a rentabiliser l'unite et a combler Les deficits en
matiere de productjon hatisutigue.



TROISIEWE PARTIE : ETUDE DES PRINCIPALES TOXI_INFECTIONS

Introduction =

Las salmonelloses , miladies a declaration obligateireroccupent
une part importante dans LYepideniologie des infections
intestinales en ALGERIE.

Pans Lle travail gqui va suivre et qui represente une synthese des
donnees receuillies au niveau de la Direction Departementale
d2 La Sante ( D. D .83 ) » les salmonelloses representent pres de
50% (48. 87 %) sur Lle total des toxi=-infections etudices
dans c¢e chapitre .

A partir de ces chiffres » il sera etudie dans un premier temps
{"incidence des salmonelloses durant lLa periode allant de 1980 a
1986 et ceci dans La Wilaya d'Alger. :
Il faut rappeler des a present que l2s donnees de L%annes 1985
concernent uniguement le presier semestre.tn 1987.1988 aucun cas
de salmonelloses n' a ete enrsgistre au niveau des secteurs
sanitaires de la Wilaya d"Alger, cela s'expliquerait par le fait
que les <cas de salmonelloses ont du etre enregistres dans une
autre. rubrique : Toxi_infections alimentaires ou autres.

En plus de L'incidence annuelle , L evolution mensyelle de La.
periode allant de 19871 a 1935 sera etablie.

Concernant La structure e2tiologigue des salomonsllosessseuls les
germes mis en evidence en 1980 et 1981 a l'echellé nationale
ainsi gque Lles germes mis en evidence en 1982 dans la Wilaya
d'Alger seront presentes . N'etant pas parveny a retrouver les
donnees manguantes pour le reste de La perijode allant jusqu'a
1988 » la comparaison portera sur les germes mis en evidence en,
1980-19831-1932 a Lla structure stiologique qui prevalait
ayparavant.

Dans la repartition geographique ,1'exemple de L'annee 1982 sera
pris .C2 ¢hoix est guide surtout par Ll'absence des informations
relatives a La periode etudiee d'une part et d'autre part au
nombre ‘important de ces enregistrements en 1982 .

A partir de toutes ces informations - une conclusion sera tiree.
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IIX1.1-1-. Incidence annuellée des salmonelloses:
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TABLEAU 1.1. Incidence des salmonelloses dans La Wilaya

d'Alger de 1980 a 1986 :

———— ——— v il W

I ANNEE T 1980 I 1981 1 1982 I 1983 I 1984 I 11985 I 1986 I TOTAI
1 I I I I I I I I I
Itas affectesI 47 I 23 I 155 I 11 1 41 I ¢4 I 10 1 7551
1 I_ I I I I 1 I 1 1
IPourcentage I 6,22 T 12,321 20,531 1,46 I 1,46 1 0,53 1 1,32 I 1001
I I__ I I 1 _I_ 1. I I _I

L'evoluytion de la morbidite des salmonelloses va en augmentant a
partir de l'annee 1980 jusqu'a L'annee 82 ou l'on enregistre un
maximum de l'ordre de 20,53 % suivi d’unes baisse brutale L'annee
suivante {1,456%) . Ce dernier chiffre se maintien en 1934,2t en
1985 une nouvelle baisse dans la morbidite est notee ~En 1984,le
nombre de cas remonte mais ne depassera pas ceux de 1983 at 84 .
b'une facon generale » les taux ne cessent de chuter 3 ceotte
diminution est—-alle Lle reflet d'une baisse reelle des cas de
salmoneloses? selon Lles informations recueillies au niveau de la
DeDa8 »il s?agit plutot d'un effet des sous-declarations et du
manque de surveillance au niveau des secteurs sanitaires et des
bureaux de prevention -

IiT.1.2. Repartition mensuelle des salmonetiéses H

TABLcAU 1.2. Repartition nensuellle des salmoneiloses

dans:- {a ¥ilaya d'Alger de 1981 a 1986.

1 Mo1s I tas affectes I pourcentage I
I 1 . I_ _ 1
I janvier™ I 50 I 17,81 - I
I fevrier I 36 I 12:48 1
1 mars I 73 I 25,70 I
I averil I 21 1 7,40 I
I mai I 54 I 19,01 1
I juin 1 12 I 4,22 i
I juillet I 01 I 0,35 1
I aout 1 10 I 3,52 I
I septembrel 11 I 3,87 I
I octobre 1 8 I 2,82 I |
I novembre I 5 I 1,76 I
I decembre 1 3 I 1,06 I
I I I i
I TOTAL 1 284 I 100,00 I
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Dans ta repartition mensuelle des salmonelloses , on note deux:
picssL'un au mois de mars et l'autre au mois de mai.

Le pourcentage de salmonelloses le plus faible est enregistre au
mois de juillet.

e que nous retiendrons dans cette repartition. ast qgue 80,21 %
das cas sont enregistres durant le opremier semestre contre
19,79 Z pendant le deuxieme senestre.

IIT.1.3. Structure etiologique des salmonelloses :

TABLEAUY 1.3« Structure etiologigue des salmonelloses

en Algerie de 1980 a 1981 (LES POURCENTAGES).

I SEROTYPES I 30781 1
I I 1
I §. derby I 0,3 I
I 5. manhattan 1 2,6 I
I 5. dien I 28,0 I
I S. typhi-murium I 4r2 I
I S. senftenberg 1 14,2 I
I S. isangi I 5,6 1
I 5. infantis I 29,2 I
I 3. enteritidis I 2,8 I
I S. mission I 9,5 I
I 5. s.paulo I 2,6 I
I S..muenster I 0,9 I
I Autres I ———- I

burant les annees 1980,1981, plusieurs serotypes de salmonelles
etaient a L'origine de toxi_infections alimentaires et compares
aux annees precedentesrla structure etionlogique des salmonelles
devient de plus en plus variee avec une dominance des serotypes
§ . infantis 2t S « Wien avec respectivement 29,2 % et 28,0 %.

Si nous nous referons a la repartition des serotypes mis en.
evidencse dans les laboratoires de la Wilaya d'Alger en 1982,nous
remarquerons gqu'effectivement » sur les 155 cas de salmonelloses
enregistress S. infantis se substitue progressivement a S. wien.
pour le remplacer completement. S. wien tend a disparaitre et
en. meme temps un autre serotype prend de L'empleur’il s'agit de
Sasenftenberg qui se place second juste apres S.infantis et ceci.
sur Les 155 cas mis en evidence ' en 1982 .
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TABLEAU 1.4.1. Structure etiologigue des salmonelles dans la

Wilaya d'aAlger (1982).

1 Serotypes I Nombre de germes I Pourcentage I
1 1 I I
1 5. infantis I B7 I 56,1 I
I S. senftenberg I 33 I 21,3 I
I 8. isangi I 11 I 1 1
I 5. enteritidis I 03 I 5,2 I
I 3. Wien I or I 4r5 I
I S. typhi_murium I 02 1 1,3 I
I Autres 1 07 I 4se5 1

III.1.4. Repartition geograph1que des salmonelloses =

TABLEAU 1.4.2. Repartition geographique des salmonelloses dans

I Secteur Sanitaire I Cas affectes I Pourcentage I
I 1 I T
I Bab =2l oued I 09 I 5,81 I
I B8ir mourad rais I 10 I 5,45 I
I Dr saadane I 17 I 10,97 I
I Sidi a'hamed I 01 I 0rb64 I
I C P afatf€ . I ~ 08 1 5,16 I
I Hussein Dey I 81 I 22,26 I
I Cheraga I 02 1 1,30 I
I Thenia T 01 I 0,464 I
I Rouiba I 10 I 5,45 I
I EL Harrach I 16 I 10,32 I
I : I I I
I TOTAL I 155 I 100,00 I

Dans l'etude de la repartition geographique des salmonelloses,-
le choix oporte sur L'annee 1982 est guide d'une part par Le

manque d'informations concernant La periode allant de 1980 a
1988 et d®autre part par le pourcentage de morbidite eleve
note an 1982 . '

Dans Lla fig <%« l'intensite de la morbidite dans Lle secteur
sanitaire de Hussein Dey est tres importante. En effet 52,26%
ont ete enregistrerce qui represente un pourcentage superieur a
celui enregistres dans le reste de La @wilaya.
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La morbidite la oplus faible est enregistree a CHERAGA (1.,.30%)
le chiffre enregistre a Hussein_ Dey releve plus de l'activite
des laboratoires que de lLla repartition naturelle et reelle des
salmonelloses.

CONCLUSION :

IL est difficile de faire des constatations sur- L'evolution
de la morbidite des salmonelloses a cause des sous_declarations
et de l"information qui reste tres inexacte .

La repartition mensuelle ne montre en aucun cas le caractere
saisonnier des salmonelloses . Ceci Llaisse croire que La
temperature n'a aucun effst sur L'evolution des salmonelloses
pendant les mois <chauds de Ll'annee: ce¢i temoigne une nouvelle
fois des dnsuffisances du systeme de declaration .~

Quant a3 Lla structure etijologique des salmonelloses dans la
YWilaya d'Alger » elle est tres variee avec une dominance de
5. infantis sur les 155 cas enregistres en 1982 et comparee
aux annees precedentes » Lla structure etiologique a beaucoup
change » S « derby a domine de 1966 a 1968 , S. Wien de 1969 a
1979 -et S. infantis de 1980 a 1982 .

Toujours sur Les 155 cas enregistres en 1982 ., 81 cas » soit
52,26% » reviennent au secteur sanitaire d'Hussein _ Dey . Ceci.
s'explique surtout par l'information qui est incomplete ainsi
que le mangque de structures de depistage au niveau des autres
secteurs sanitaires.

S'agissant de la repartition par age » d'apres Lles releves
epidemiologiques consultes 7 Les salmonelles sont surtout
repandues dans Les services de pediatrierles maternites parai.

Les enfants en bas age 2t les nourissons.

Malgre le mangue d'informations , une conclusion finale
concernant 'envergure du probleme de salmonelloses dans la
Wilaya d'Alger s'impose . Nous dirons seulement gu'elle reste
imprecise et gue Lle nombre reel’' de cas doit etre plusieurs
fois plus important que celui enregistre.




ITII.2. Les shigelloses :

- ——— - -

Dans L'etude qui va suivre , concernant La morbidite
dysenterique dans Lla Wilaya d'Alger » il sera aborde dans un
premier Lieu L'incidence annuelle durant Lla periode allant de
1980 a 1988+la repartition mensuelle et enfin La repartition
geographique.

La premiere remargue gui sera faite est que lL'information est
tres incomplete . Ainsi il sera impossible de se prononcer sur
L'etiologie des shigelloses dans la wilaya d'Alger . En effet,
La connaissance des qgermes a l'origine des dysenterijes aide a
remonter a la source de L'infection et par Lla meme connaitre
Lles mesures preventives qui s'imposent.

En fonction des donnees recueillies » L'allure de la morbidite
dysenterique dans La Wilaya d'Alger pendant Lla periode
{ 1980 - 1988 ) sera etablie.

III.2.1. Incidence des shigelloses dans la Hilaya d*Alger :

I ANNEE I Cas affectes I Pourcentage I
I I | . < I
I 1980 I 281 I 26,21 I
I 1981 I 37 I 11,98 1
I 1982 I 5% I 18,12 I
I 1933 I 34 I 11,00 I
I 19384 I 12 I 3,88 I
I 1985 1 10 I 3224 I
I 1986 I 10 I 3,264 I
I 1987 I 14 I Le353 I
I 1988 I 55 X 17,80 I
[ S oaics sl mroriias 0 i iy s e e e 6 1 = i o e I
I - TOTAL I 309 I 100,00 I
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La morbidite des shigelloses dans Lla wilaya d"Alger est
caracterisee par trois periodes bien distinctes : Lla premiere
allant de 1980 a 1983 ou sont notes d'assez grands nombres de
dysenteries, Lla seconde allant de 1984 a 1987 avec en moyenne
3,72 %X et enfin Lla troisieme representee par L'unique annee
1988 ou est observee une brusque elevation ( 17,80 % ) .
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Le pourcentage Le plus fort est note en 1980 avec 26,21 %
et Lle plus bas "au cours ‘des deux annees 19235 et 1986 avec
un meme pourcentage de l'ordre de 3,24 7 .

IIT.2.2. Repartition mensuelle des shigelloses dans Lla Wilaya

TABLEAY 2.2. Répartition mensuelle des shigellionses dans Lla

Wilaya d'Alger de 1980 a 1986 .

I #Hois I Cas affectes I Pourcentage I
I I I_- I
I janvier I 138 I 7,50 I
I fevrier I 03 1 1,25 I
I mars I 17 I 7,08 I
I avril I 13 1 5042 I
I mai I 13 1 5,42 I
I juin I 05 I 2,08 I
I juillet I 17 1 7,08 I
I aout I 35 I 14,58 ks
I septembre I 16 1 b,67 I
I octobre 1 11 I 4,58 1
I novenbre I 55 I 22,92 1
I decenbre I 37 I 15,42 i
I I I I
I TOTAL I 240 I 100,00 % I

(janvier = 18 ( egal janvier 1981 ...* janvier’ 1986 ))

A signaler dans cette repartition wmensuelle des shigelloses
les deux pics enregistres en aout et en novembre avec respecti-
vement 14,58 % et 22,92 % .

C"est a partir du mois de juillet que sont notes Les taux Lles
plus eleves . Le second semestre est caracterise par un
pourcentage moyen de L'ordre de 11,87 % contre 4,92 ¥ Lors du
premier semestre,

lLes morbidites les plus Tfaibles sont notees au mois de fevpier
et au mois de juin avec respectivement 1,25 % et 2,08 ¥ .
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I11.2.3. Repartition geographique des shigelloses dans la Wilaya

TABLEAU 2.3. Repartition geographique des shigelloses dans la

v —— ——— ] A el S G S e ey el D R NN N D N N A A AN S W N MY S A GNP e SN YRR G e

I secteur sanitaire I cas affectes I pourcentage 4 I
I I I I
I Bab EL Qued I V24 I 10,53 I
I Bir #Hourad Rais I 48 I 21,05 I
I Dr Saadane I 06 1 2,63 I
I 3idi HM'hamed 1 24 I 10,53 I
I C - D ] I‘] - C - I 01 I 0'44 I
I Hussein Dey I 16 I 7,02 k4
I Cheraga I 15 I 6,538 1
I 3oudouaou I 25 I 10,94 I
I Rouiba I 12 I S5,25 I
I EL harrach 1 57 I 25,00 I
I I 1 I
I TOTAL 1 228 I 100,00 I

La forte morbijdite enregistree a EL Harrach ( 25 % ) est Le
reflet des conditions d'hygiene et d'habitat dans certains
quartiers de cette daira. Bir Hourad Rais suit de pres avec
21,05 % . Des pourcentages pratiguement similaires entre sux:
sont notes a Sidi M'Hamed » Bab ELl Oued et Boudouaou.

La morbidite La plus fajible est signalee au CPMC (0,44% ) et
au niveau de secteur sanitaire de Dr Saadane avec un
pourcentage un peu plus eleve gue Le precedenta

CONCLUSION =

Bien que les statistiques officielles donnent des taux de
morbidite par dysenterie assez bas, les donnees reelles pour
cette infection doivent etre bien superieures.

Dans la repartition mensuelle, les taux les plus eleves sont

.notes dans Lle second semestre ou Les mois sont caracterises

par une chaleur intense . On note respectivement 14,58 % »
22,92 4 et 15,42 X lors des mois d"aout » de novembre et de
decembre » Le mangue d'cau en ete et en autonne pour L'usage
courant, Lla pollution des Dbassins et de -la mer par les eaux
d'egouts,Ll'aspiration des eaux polluees dans les canalisationss



la controle dnsuffisant de La chloration des eaux » la
consonmation 1dmportante des Llequmes Llors de cette periode,
Lla baignade dans les bassinss, Lla multiplication des mouches,le

besoin accru de L'organisme en eau et enfin la diminution de
La resistance de L*organisme sont autant de facteurs qui.
contribuent a La dissemination des differents  qgermes

dysenteriquesa.

La repartition geographique ~ des dysenteries confirme les
remarques fajites ci_dessus quand aux conditions de wvie,
le manque d'hygiene 2tc ... Ansi les taux de morbidite Lles
plus forts sont enregistres au niveau du secteur sanitaire
d'el harrach avec un releve de ('ordre de 25 ¥ .

En depit de L'information qui reste insuffissante il est
certain que la Lutte contre les pmalgdies epidemiques wpassent
par une bonne prevention st une declaration rigoureusea




I1I.3. Autres toxi_infections alimentaires :

O0n enregistre au niveau de La ( D.D.S ) sous Lle nom de
toxi_infection alimentaire £ Telal ) toute intoxication
alimentaire due a4 un germe autre gque salmonella et shigella.
Il s'agit amn effet des intoxications alimentaires d'origine
bacterienne dont l'etiologie n'est pas precisee.

Les renseignements fournis a <¢e sujet concernent t'incidence
de tes (T.I.Addurant les annees 1982 , 1984,1985(1er semestre ),
1986 » 1987 - Les donnees relatives a L'annese 1983 ont ete
enregistrees dans une meme ryubrique quae les diarrhees, elles
ne searont donc pas prises en consideration dans ce present
travail.,

Il sera donne dans un 1er temps la variation des (T.I.A )
par a@ois et par secteur sanitaire =ensuite la repartition
geographique qui s'echelonne sur & annees uniquemant
( 1982 ,1984, 1986 ,1987 ). )

IIT.%.1. Incidence des T.I.A =

I ANNEE I CAS AFFECTES I POURCENTAGE I
I I I I
1 1982 I 69 I 14,34 I
1 1784 I 62 I 12,89 I
I 1985 I 07 I 1746 I
I - 1986 I 60 I 12,47 I
I 1987 I 283 I 538,84 I
1 I I I
I TOTAL I 481 I 100,00 X% I

En 1982 » 69 cas de T.I.A ont ete enregistres representant
14,34 X » en 1984 est notee une legere baisse ( 12,89 ¥ ) qui’
s'accentue en 1985 ( 1,46 % ) mais ce dernier chiffre reste
tres relatif guand a ¥ signification car il ne
represente que .le premier semestre .
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Le taux de morbidite remonte en 198858 a 12,47 ¥ -, un niveau
presgue egal a celui enreqistre en 1984 , suivi d"une brusque
augmentation en 1987 avec 58,84 2 du total du nombre de T.I.A
declarees pepndant cette periode{1982-87).

I111.3.2. Repartition mensuelle :

———— —————— ) S A ey e
A e e e N v e e S e S A WS apy mgt ey D BSY GN) Sy My G AN NN S R M S G R e R S S Sy

I MOIs I CAS AFFECTES I POURCENTAGE I
1 I . I__ I
I janvier I 06 I 3,03 I
I fevrier 1 02 I 1,01 1
I mars I 06 1 3,03 I
I avril I 07 i 3,54 I
I mai I 10 I 5,05 I
I juin 1 12 I 6,06 . I
I juillet I 14 I 7,07 I
I aout I 16 I 3,08 I
I septembre I 16 I 8,08 I
I octobre I 16 I 8,08 I
I novembre I 85 I 42-%3 I
I decembre I D8 I hrD4 I
1__ 1 1 I
I TOTAL I 198 I 100,00 % I
ki I I I

La premiere observation gqui sera faite est que les TuI.A sont
en relation directe avec les saisons . les taux de morbidite les
plus eleves. sont enregistres en ete et en automne ravec 8,08 %
pendant les mois d"aout » septembre , octobre, et 42,93%Z au mois
de novembre et des le mois de decembre les taux de morbidite
chutent jusqu'a 4,04% et ne cessent ainsi de regresser jusqu'au
mois dfavril ou est notee une Llegere elevatijon { 3,54 X )
qui se maintient jusqu'au mois de juin € 6,06% J.

En moyenne - l'enregistrement de 3,62 X tors du premier semestrea
(moyenne des pourcentage enregistres lors des six premiers mois
de L'annee ) et 13,05 X durant le second semestre montre quf'il
y'a presque quatre fois plus de <cas en 2te et en automne gue
pendant L'hiver et le printemps.
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IIT.3.3. Repartition geographique :

. . ———— . .

TABLEAU 3.3« Repartition par secteur sanitaires des T.I.A.

I secteur sanitajre I cas affectes I pourcentage % I
I I I I
I Bab EL Qued I 62 I 13,08 I
I 8ir Mourad Rais I 24 T 5-06 I
I Dr Saadane I 54 I 11,39 I
I 'S9di M'hamed I 26 I 5,49 1
I Hussein Dey I 80 I 16,88 I -
I C(Cheraga I 56 I 11,81 i
I Thenia I I 1
I Rouiba 1 20 1 4r22 I
I ELl Harrach 1 35 I 7,39 I
I I I I
I TOTAL I 474 I 100,00 I

Au C.PaMele il 2 ete enregistre 24,568 % lors des quatres annees
1982, 1984 » 1986 et1987. Il s'agit du taux Lle plus fort.

Aucun cas de T « I « A n'a ete declare au secteur sanitaire de
Theninoa

A Hussein_Dey(16.,88 J),a Bab El Oued(13,08 ¥%),a Cheraga(11,81 %)
et au hiveau du secteur sanitaire de Dr Saadane ( 11,39 Z ). .

Les taux les plus bas sont notes a Rouiba » Bir Mourad Rais.,
EL Harrach et Sidi M*haned.

CONCLUSION =

La remarque que nous ferons et 'que L'information reste tres
pauvre en ce qui concerne les T.I.A.

En absence de precisions sur L'etiologyie de ces intoxications it
nous est tres difficile de nous prononcer sur Le degre de
representativite de ces resultats ,rquant a la realite elle est-
certainement bijen differente.



Neanmoins, La part d'*informations en notre possession confirme
la prevalence des T.1.A pendant les perijodes chaudes de L"annee.
on enregistre effectivement, comme signale dans Lla repartition
mensuelle gue les taux de morbidite les plus eleves sont notes
pendant L'ete et l'automne.

Et enfin nous dirons gque Lla recherche de ta source de
1'intoxication » L"etablissement des relations epidemiques et
L?etude de Lla dynamique du processus epidemigue passe par Lla
determination des germes pour la mise ay point des mesures
preventives qui s'"imposent.

II1.4. Prevention et recommandation :

La prevention des toxi_infections alimentaires est un problene
complexe 7 Aussi sa resolution n'est pas du ressort du corps
medical uniquement mais il implique toute la population et tous
Les responsables dans Les differents secteurs productifs et
educatifs.

PDevant l'etendue et L'importance de Lla question des toxi_
infections alimentaires dans La wilaya d'Alger , il s'avere

judicieux de mettre en marche un systeme efficace gui puisse
toucher Ll'ensemble de 1la population et aiderait a L'instauration
d'une meilleure prevention gu'on. pourrait resumer en sept pointss

1. Declarer tous les c¢as de maniere2 a empecher. les malades et
Les porteurs sains de propager ("infectiona

2« Multiplier Les Llaboratoires d'analyses pour une recherche
systematique des principaux germes a Ll'orjgine des ‘toxi_
infections alimentaires.

3. Effectuer un controle medical systematique et obligatoire de
tous les employes et wusagers se trouvant en contact avec les
denrces alimentaires.

4 « Ameliorer L'approvisionnement en eau gui est le principal
facteur de transmission des toxi _ infection alimentaires.
Les coupures d'eau frequentes creent une pression negative
dans les conduites d'eau et provoquent ainsi L'aspiration des
eaux souillees. )

IL convient de depister tous les agents pathogenes dans L"eau
potible et ne plus se contenter des simples * resultats de
tontaminations fecales.

Il faut sussi insister sur L'urgence de controle des puits " dont
Lles eaux sont consonmees sSans aucun traitement prealable.
Proceder a la chloration des canalisations et des puits.

S5« Traiter les eaux usees . Les effluents des egouts urbains
contiennent des agents de diverses maladies infectieuses = leur
deversement Libre dans la nature <cree le danger de la
propagation de €25 maladies au sein de La population .
Des 1dinstallations epuratives se font necessaires.



s

b.Proteger Les plages maritimes Lorsqu'on sait que les agents
pathogenes gardent Lleur viabilite dans l'eau de mer de douze
heures a quelques jours . Il existe un certain rapport entre
morbidite et toxi_infections alimentaires 2t la pollution des
eaux Littorales (rep biblio)d.

7. Accorder une grande Jdmportance au ravitaillement de Lla
population en vivres de bonne qualite bacteriologique.tée tableauy
5.1 donne La qualite bacteriologique des aliments analyses dans
les laboratoires d'hygiene de 1la wilaya en 1989%.

Un si haut niveau de contamination des produits de large
consommation par des agents pathogenes fait apparaitre un grand
risque de ©propagation des germes et de leur ("augmentation en
genres . D'apres le tableau No 2 il apparait que l'analyse ne
concerng qu'une infime partie des produits alimentaires . Tout
cela n'est qu'une consequence lLlogique du mandgquement systematique

au reglement
transport et

TABLEAU 4.1.

sanitaire et hygienique Llors de la production , le
ta commercialisation des vivres.

Qualite bacteriologiquese des aliments analyses dans

I produits I bonne I qualtite T 'mauvaise I total I

1 I qualite I suspecte I qualite I I b4 I-
IJ=-————————— [==——————— I-——————e— Jremmmem e ——— I e - ——TT
I viandes I 126 I 33 I 22 I 181 I 47,38 1
I=—m—=————- I Jemm=m———-- === ———— I=m=———- I===mmm——————— 1
I salades I I I I I I
Thors d'cevl g8 I D2 I a2 I 12 1 314 I
I=-———————— I=-—mm—— e n——- I=emmmm e me—— == I ———— I
I legumes I 14 I g2 1 - I 16 1 4,19 I
Jmmm——————— Im=m—————— Irme———— elmmm———————— I-m=m——- = mem———— ---1
Ilait et p.l 10 I - I 1 I 21 I 550 I
I Laitiers I I I I I I
I pm—m———————— I==rm——————— J=m———mmeme—— Jommmm—- e el I
I Gateaux I 469 I 01 I 07 I 77 I 20,16 I
I=w=m—ema—— Im=——————- I-=-—=——— i I-—====- - ———— 1
I plats 1 I I I I 1
I cuisinesI 25 1 07 I 02 I 34 1 8,90 I
I==——mmnna Iwmemennw Jomm—————— R e e e e e e it I
I poisseons I 04 I 03 1 - I 07 1 1,83 I
b Immme—ea—— [mmmm—————— [mmmemmm————— [ommemmn [ ————————— I
I Jus 1 17 I 03 1 14 I 34 1 8,90 I
I 1 I I I I I
I TOTAL 1 273 I 51 I 58 I 382 1 100,00 1
I 4 I 71,47 I 13,35 I 15,18 i100,00 I I
T o v o o e 2 Y Y R R R L O 0 e adadad el §
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TABLEAU 4.2. Germes mis en evidence dans les laboratoires

ok b e b b ] B b B R b b bl el ] b ] b bt el b ] R B

Germas I N I Pourcentage I
------------------------ ——emme e (e e —————————
Sermes aeorobies I 172 1 34,26
totauxa. I I
I I
Enterobatteries I 44 I Bre7d
I I
Moisissures I 01 I 0240
i 1 I
Levures I 03 I 0,60
. I I
Coliformes I 99 I 19,72
I I
Colibacilles I 49 I 9,76
I I
Salmonelles I - 1 -
I I
Clostridiunm I , - 1 -
I 1
Sulfitoreducteurs I 105 I 20,92
I I
Streptocoques I - I -
I ' I
Staphylocoques I 29 I 5,78
I I
TOTAL I 502 I 100,00
I I

b bt i b b b B b Rl B b bl b b R e Bt b bt bl e et D e
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TABLEAU N°

A N N E X E 2

Principaux caraci®ires physiologiques de Salmonella
(d'aprds F. AZELE, 1979 ; P. DEMONT, 1584},

<
. blinimum Optimum M aximum
Température
65,7° C 35 - 37° C 45,5° C
- Agents chimigues :
Conposition du milieu ¥ yert brillant favorisent la
* dasoxycholate croissance,
* gélénite acide
* Birathionate de sodium
- PH =7
1 ’ -~
' - Insensivles au nitrate de sodium, détruites par
NACL.,
Atmospidre ~ Abdrovies, anadrobies facultatives
, Activité de 1l'zau (Aw) | -~ AW ~re————— jusqu'd 0,95
- TABLEAU N° Principaux caractdires physiologiques du Cl.perfiringens.
d'anrés POUNEYROL, 1988.
Températurs _ Minimum Optimum flaximum
ga .
Culture Eouches A,D,5 15% C 45° (G 500 C
Soucties B,C i5° C 37°C - 45°C 50° C
Composition du milieu In présence de @
de culture. - Sucres fermentiscivles @ croissance favorisée
~ Bile (Jusgu'd 20%) : croissance possible
-~ HACL {5,5%) : crolssance inhibée
- PH .2 5,5 & 8,0
+ Atmosphndie - Anaérobie sixicte
Activité de l'eau (Aw) - (Aw) min. 0,95
- Limites c¢e culbure (selon la souche) : 0,930 &
Q,845.
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ANNEXE N 2

I Qualite bacteriologique I Nombre de E.coli par Llitre I
I I 1
I « 2au tres pures I .3 a 100 I
I . eau potable I .100 a 1000 ' 1
I . =2au suspecte I . 1000 a 10000 I
I . eau mauvaise I « plus de 10000 I
I I I
1 I I

TAB IV Echelle d’appreciation de la purete microbiologique
d'une eau potable (BLACKWOO0D,1978).

e ek o ———— ——— ———— o w—y o — e e bl A S W G TR TN S G WD S N SR TS SR S TN SER GNP M S A P S R P G A

INBRE total de coliformesINRRE de coliformes fecauxI TRAITEMENTI

1 I__ I I
I moins I _ I -neant I
I.moins de 2 par 100 ml I I I
I 1 I I
I mais moins de 100 par I .moins de 25 par 100 mllI .desinfec—I
I 100 at I I tion ou I
I I I chlore I
I 1 I . 1
I.100 ou plus par 100 ml I .25 ou plus par 100 ml I traitementl
I mais moins de 5000 par I mais moins de 750 par Isecondaire I
I 100ml I 100mlL I I
1 I I I
I I I I
I .5000 ou d'avantage I .750 ou plus par 100 ml Itraitement I
I par 160 ml 1 I complet I
I I I I
I I I I

|
i

Traitement recommande par le servicer des peches canadien
pour L'eau non traitee a terrasur en coliformes totaux ou
fecaux connue. (BLACKWOOD,1978).

Traitement secondaire :sedimentation + filtrage suivis d%une
desinfectiona
Traitement complet :; floculationrcoagulationr,sedimentation et
filtrage suivis de desinfec¢tiona
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‘  Appréciation organoleptigue des caractdres et COTATION
Caractires obsarvids  [NC dag) - _ -
sur le poisson carse{ ", .0 N A 2 3 4 5 6
’ ‘ | sl . ’
PEAU - Mugus ! transparent cotd 1 isiteux | opaque |grumaleux | jounétre épais coté 5
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2| Teints v colorde brillante . | moins | s 8écolp- | jaundtra grisdtracoté 5 !
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i BRAN- |- . - ' o
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Z o ou amme- '
g - A i T e e |- nifacalo)
Bl E : Chair | VI ferme cotd 1 . élastique | souple | molle flasqua coté 5 .
RIGIDITE ' ‘ : - -
: Parol abda- | VIII Inucte&cow1 déwendue| molle fragile || perforée cotd §
- minale | ‘ . : - '
PERITOIN X | sdhéant _‘m“,ﬁ non edhd-| déchiré | detdriors lysé cotd 5
. . “rent I . o
g Couleurdas | X | méme teints que ie reste do fa rose rouge - | . brunecotd 5
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mo¥eane - : 5.
_ : Forke . 10 marimum
- ‘_\ .
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T moven 5 A
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ablent Q
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aden H
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Mauvdise., 15
tuik pdeur bowne 0
ModEnne N .
MAUVArSe 10 maximum
Saveur bonne . 0
moJenne , ¥
YAAUAISE . 15 matinmuw
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ANNEXE N 6

- A

TAB VI NORMES FRANCAISES CONCERNANT LTETAT DE FRAICHEUR

- e S wm = - ———-—— —— e A A W - e vtk S e BN A Y EE R W e e ————— .
o A R M B A e D e Ve e

e v Y iy A Gk W Gl AN W AN WP DR P S AmS R S R M e e ek A M SN G N G W W W S N WA W L B S R W N T W e e e

I 1 1
T BUALITE I INDICE DYALTERATION I
I I_ __ - 1
I I I
I Extra I 1,1 + 0s1 1
I I I
I A I 2,0 * 0,1 2t 1,3 40,1 1
I I I
1 S 1 3,0 + Qe et 2+ 0.1 I
I i I
I Retirer de la I I
I I I
I consomnmation i 3,0 + 0.2 I
I 1 I
I humaine I I
I I I
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