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Question-

Réponse

j/ai recu le résultat de I'analyse des viandes hachées. Pouvez-vous
m'expliquer comment dois-je l'interpréter ?

Lors de l'analyse des viandes hachées 3 choses, nommées parametres ,
sont controlées.

Ces 3 paramétres sont le nombre de germes aérobies. L EColi et la
Salmanelle

Nombre de germes aérobies
Ce paramétre donne une idée de la situation de 'hygiene des procédés et
est exprimé en ufc/g (unités formant des colonies par gramme)

Le résultat est bon si la valeur est inférieure a 500.000 ufc/g , satisfaisant si
la valeur est entre 500,000 et 5000000 ufc/g et insuffisant si la valeur
dépasse les 5.000.000 kve/g

Les laboratoires naiment pas travailler avec des chiffres avec tous ces zEros
puisque cela peut porter a confusion. Cest pour cette raison que tous les
rangs aprés le chiffre principal sont remplacés par un chiffre exponentiel,
sait le chiffre 10 avec un petit chiffre. Cela signifie le nombre de dix fois
avec lequel le chiffre principal doit étre multiplié

Quelques exemples;
50%10°= 5000
33%104= 33000
1.8%106 =1 800 000

45%105= 450000
78%103= 7800
5.1%10 6= 5100000

E.coli ( Escherichia coli)
La présence de EColi peut indiquer une pollution fecale

Bon : inférieur a 50 ufc/g

Satisfaisant: entre 50 et 500 ufc/g

Insuffisant:  plus de 500 ufc/g

Quelques exemples

Bon <10 ufc

Satisfaisant:  3.5102 =350 ufc.

Insuffisant:  7,5* 102 = 750 kva/g .

Salmonelle 5

Lz Salmonelle est un paramétre de la sécurité alimentaire . Elle est une
bactérie intestinale qui peut &tre présent chez les hommes et les animaux.
La salmonelle ne peut pas étre présente dans 25 g de [échantillon analysé.
Le résultat est dés lors bon si lanalyse mentionne « niest pas présent » et
nuisible si « présent »

Si un des 3 paramétres précités est dépassé 2chantillon des viandes
hachées ne répond pas aux normes légales. Le cas échéant il y a lieu de
contrdler tous les stades que |a viande a parcoury, y compris les hommes,
les machines et le matériel qui peuvent occasionnés une contamination
éventuelle . Pour certains cas, il faut méme remonter en amont chez les
fournisseurs ou |'abattoir.

Vous devez disposer en tout cas d'une analyse des viandes hachées favo-
rable dont la durée de validité ne peut pas dépasser les 12 mois.
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