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Service veterinaire municipal et de l'Abattoir de Geneve
Directeur: P. Despres

Constatations sur la qualite bacteriologique
de quelques yiandes hachees mises en vente dansle cercled'inspection

de la Ville de Geneve

Par A.Wuilleret avec la collaboration technique de L.Gilodi

Introduction

Depuis une vingtaine d'annees, de profonds changements ont ete observes

dans la commercialisation de la viande, changements dus a l'elevation
du niveau de vie et ä la rationalisation du travail.

La consommation des viandes ä cuisson rapide a pris de plus en plus
d'importance au detriment de celles qui necessitent un temps de preparation
plus long. Le boucher se voit dans l'obligation de transformer une grande
partie des bas-morceaux en viande hachee dontl'offre sur le marche augmente
chaque jour. Ce produit a en effet acquis les faveurs de la menagere. II est de

prix avantageux, vite cuisine, acceptable par tous les consommateurs et plus
particulierement par les tous jeunes enfants et les vieillards qui mastiquent
mal.

De par sa preparation, la viande hachee presente cependant des incon-
venients qu'il importe de souligner: la fragmentation de la musculature
entraine l'ensemencement de la masse du hachis par les germes de surface et
l'exsudation du myoserum est un milieu de culture ideal pour de nombreux
microorganismes dont les plus redoutables sont les agents des toxi-infections
specifiques [3, 12, 13, 16, 20, 21, 25, 27], Relevons aussi que des erreurs
d'hygiene dans la manipulation de la viande, dans son transport et son
stockage, dans 1'interruption de la chaine du froid [7, 19, 26] sont frequentes.
Celles-ci augmentent la charge bacterienne primitive de surface malheureuse-
ment inevitable. II est done normal que l'hygieniste s'interesse davantage a
ce probleme et qu'il cherche un moyen de garantir aux consommateurs. un
produit de qualite bacteriologique irreprochable.

Plusieurs travaux ont dejä ete faits sur ce sujet en Suisse et ä l'etranger
[5, 15] et notamment par H. Vallette au Service veterinaire municipal et de
l'Abattoir de la Ville de Geneve dans une etude non publiee, travaux qui ont
tous montre la necessite d'introduire et d'utiliser des normes bacteriologiques
de qualite.

Legislation
L'Art.68 bis de l'Arrete du Conseil federal du 31 janvier 1964, modiflant l'Ordon-

nance föderale sur le contröle des viandes du 11 octobre 1957, precise les conditions
severes imposees ä la vente de viande hachee crue en emballage de vente au detail.
Toutefois, pour la viande hachee crue non preemballee, l'inspecteur des viandes doit
se contenter de l'Instruction pour les Inspecteurs des Viandes de l'Office veterinaire
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federal du ler septembre 1962, dont 1'Art.39 stipule que: «La viande hachee doit etre
controlee quant ä sa eouleur, son odeur et sa saveur ainsi qu'ä l'egard des signes
d'alterations pouvant la rendre visqueuse ou poisseuse. Si l'on suspecte une amelioration
factiee du produit, on fera proceder a un examen destine ä reehercher les correctifs
etrangers tels que sulfites, acide ascorbique, nitrites et substances colorantes.»

L'interpretation du degre de souillure microbienne est basee sur le seul examen
macroscopique; or, la discordance est frequente entre l'examen organoleptique et
bacteriologique d'une viande hachee |" 17]. En d'autres termes, une viande hachee peut
etre fortement polluee par des germes pathogenes et presenter un aspect parfaitement
normal. Le contraire est aussi possible. C'est pourquoi, dans quelques pays etrangers,
il a deja ete instaure des normes quantitatives bacteriologiques pour de telles preparations.

Desirant nous renseigner sur la valeur bacteriologique des viandes hachees
mises en vente ä Geneve et vu l'absence de normes suisses d'appreciation,
nous avons utilise eelles qui ont ete fixees par les Services sanitaires veteri-
naires du Departement de la Seine et promulguees pour execution le 18 avril
1961 [8],

Au vu des premiers essais que nous avons effectues, il nous a paru utile
d'apporter quelques modifications ä ces NQB pour tenir compte des conditions

particulieres de preparation et de vente a Geneve. Nous y avons ajoute
la recherche systematique d'E. coli, des streptocoques fecaux du groupe D et
des anaerobies totaux. Quant aux salmonelles, nous avons estime qu'en
ensemen§ant 100 g de produit sur un milieu complementaire, nos chances de
les decouvrir seraient plus favorables.

Normes de qualite bacteriologique (NQB)

Salmonelles
Staphylocoques ä coag. -)-
Coliformes
Anaer. sulfito-reducteurs
(CI. perfringens)
Aerobies mesophiles totaux
Aerobies psychrophiles totaux

absence dans 0,1 g de produit
moins de 5 X 105 dans 1 g de produit
moins de 106 germes dans 1 g de produit.

absence dans 10 g de produit
absence dans 0,001 g de produit
absence dans 0,001 g de produit

Normes appliquees

a) Germes pathogenes specifiqües d'entero-toxemie:
Salmonelles
Staphylocoques a coag. +

absence dans 100 g de produit
absence dans 0,001 g de produit

b) Germes pathogenes de contamination enterique:
Coliformes
E. coli
Streptocoques fecaux (D)
Anaerobies sulfito-reducteurs
(CI. perfringens)

absence dans 0,001 g de produit
absence dans 0,001 g de produit
absence dans 0,001 g de produit

absence dans 0,1 g de produit

c) Flore bacterienne de souillure:
Aerobies mesophiles totaux
Aerobies psychrophiles totaux
Anaerobies totaux

moins de 5 X 105 germes par g de produit
moins de 106 germes par g de produit
moins de 10® germes par g de produit
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Materiel et methode

Dans la periode du 14 mars au 26 juin 1967, nous avons preleve 110
echantillons de 200 g de viande hachee dans divers points de vente du cercle
d'inspection de la Ville de Geneve, repartis ainsi:

entreprises ä succursales multiples (ESM) 50 prelevements
exploitations artisanales (EA) 50 prelevements
De plus, 10 prelevements ont ete effectues pour contröle.
Ce materiel k analyser fut apporte au laboratoire en emballage usuel et mis en

culture dans les 3 heures.
10 g de ehacun des echantillons sont dilues et homogeneises au mixer «Polytron»

dans 90 ml d'eau peptonee tamponnee a 10% (pH 7,2) en flacon-cannette de 200 ml:
qui constitue la dilution-mere. 1 ml de ce melange est reporte successivement dans
7 tubes de 9 ml d'eau peptonee citratee k 15% (pH 7,2) en dilutions decimales crois-
santes jusqu'ä 108.

La dilution-mere et la serie de 7 tubes d'eau peptonee citratee serviront a l'ensemen-
cement des divers milieux de culture necessaires ä la numeration des germes.

Les dilutions, cultures utilisees, incubations, lecture des resultats, figurent sur le
tableau 1.

Resultats

Tableau 2 Pourcentage de viandes hachees depassant le seuil de tolerance de NQB

Provenance
Total %

ESM
50 pr.

EA
50 pr.

Germes pathogenes specifi- Salmonelles 0 0 0
ques d'entero-toxemie Staph, a coag. + 2 4 6

Germes pathogenes de Coliformes et E. coli 22 7 29
contaminations Strept. fecaux D 9 2 11

enteriques Anaer. sulf.-red.
(CI. perfringens) 32 5 37

Flore bacterienne Aerobies mesoph. totaux 50 49 99
de souillure Aerob, psychr. totaux 49 47 96

Anaerob. totaux1 27 20 79,7

1 Contröles sur 59 epreuves.
ESM entreprises ä succursales multiples
EA exploitations artisanales

Controles

Dans de bonnes conditions d'hygiene, c'est-ä-dire apres lavage ä l'eau
bouillante des couteaux et machines ä hacher, nous avons fait prelever 10

viandes sur carcasses suivi du hachage immediat et mise en cultures.
Ces 10 tests ont montre que les normes proposees peuvent etre facilement

satisfaites puisque les resultats furent nettement meilleurs que ceux des
100 prelevements examines. 8 viandes resterent dans les normes imposees
alors que 2 presenterent un leger depassement dans la numeration des
coliformes.
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Tableau 3 Pourcentage de contaminations cumulees par 2 et 3 sortes de germes pathogenes
ä predominance d'origine enterique

Provenance
Total %

ESM EA

2

sortes

de

germes

Anaerobies sulfito-reducteurs (CI. perfringens)
+

Coliformes
Anaerobies sulfito-reducteurs (CI. perfringens)

+
Streptocoques fecaux (D)
Staphylocoques ä coag. +

+
Streptocoques fecaux (D)

11

4

0

1

0

1

12

4

1

sortes

de

germes

Anaerobies sulfito-reducteurs (CI. perfringens)
+

Coliformes
+

Streptocoques fecaux (D)
Anaerobies sulfito-reducteurs (CI. perfringens)

+
Coliformes

6

2

0

1

6

3

CO +
Staphylocoques ä coag. +

26%

ESM entreprises ä succursales multiples
EA exploitations artisanales

Interpretation des resultats et conclusions

A la lecture des resultats, nous constatons que les viandes hachees mises
en vente a Geneve sont fortement polluees, jusqu'ä 99%, par des germes de

souillure, 37% par des microbes d'origine enterique et 6% par des staphylo-
coques pathogenes agents de toxi-infection.

En cherchant les raisons d'un tel etat de fait, nous constatons que les

reproches souleves par divers auteurs sont toujours d'actualite [1, 4, 5, 7, 8,

15, 17, 18, 19],
Notamment: charge bacterienne primitive en surface des carcasses, trop

elevee [23, 24],
manque de precaution dans le transport et la manipulation,
chambres frigorifiques mal adaptees,
interruption de la chaine du froid,
hygiene insuffisante dans les instruments de travail, tout specialement dans
les machines ä hacher,
negligence dans l'hygiene personnelle des travailleurs [24],

A cela peut s'ajouter pour Geneve d'autres reproches particulars:
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utilisation dans la viande hachee des chutes apres parage des pieces de
viande [2],
hachage de la viande ä l'avance,
stockage en emballage plastique ou les conditions d'anaerobiose semblent
singulierement favorisees [9, 22, 28],
exposition de viande hachee preparee sur banque non refrigeree.

Ces citations montrent qu'il est necessaire de donner ä l'inspecteur des
viandes un moyen valable et rationnel de jugement. II devient necessaire
egalement de promouvoir sur le plan suisse des normes de qualite bacteriolo-
gique de produits carnes.

D'autre part, il est indispensable que la legislation soit precisee sur tous
les points en rapport avec la fabrication et la vente de tels produits.

Enfin, un effort tres grand sur le plan de l'information doit etre fait pour
que les commer9ants soient rendus conscients des risques qu'ils peuvent
faire encourir ä leur clientele lorsque les imperatifs de l'hygiene ne sont pas
respectes. L'obstacle ä une collaboration fructueuse entre les bouchers et les
services de sante reside bien souvent dans le manque de moyens de preuves
concretes de ces dits services.

II est indeniable que l'introduction de l'analyse bacteriologique obliga-
toire de viande provenant d'un abattage d'urgence a considerablement aide
le veterinaire inspecteur a faire admettre et comprendre la decision qu'il
devait prendre, decision presque toujours a l'oppose de l'interet financier du
proprietaire.

De meme, le representant du service de sante en face du commer9ant
coupable d'infraction aux prescriptions de l'hygiene des viandes, doit pou-
voir intervenir avec un rapport d'analyse mettant en evidence les erreurs
commises.

Les normes de qualite bacteriologique officielles, comme moyen de preuve,
contribueront considerablement ä convaincre et reeduquer le commer9ant
fautif.

Resume

Controle de qualite bacteriologique de 100 viandes hachees prelevees dans le cercle
d'inspection de la Ville de Geneve selon les normes de qualite bacteriologique franijaises.

Ces normes sont depassees jusqu'a 99% pour la flore bacterienne de souillure,
37% pour les germes pathogenes d'origine enterique, 6% pour staphylocoques patho-
genes agents de toxi-infection. Absence de salmonelles.

Proposition d'introduction de normes de qualite bacteriologique suisses.

Zusammenfassung

Es wurden 100 Hackfleischproben aus dem Inspektionskreis Genf bakteriologisch
untersucht. Als Vergleichsbasis dienten die in Frankreich gültigen Normen.

Unsere Untersuchungen ergaben eine Überschreitung dieser französischen Normen
von:

99% für die gewöhnliche ubiquitäre Mischflora;
37% für Fäkalkeime;
6% für pathogene Staphylokokken, Erreger von Enterotoxämien.
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Es wurden keine Salmonellen gefunden.
Es wird vorgeschlagen, bakteriologische Qualitätsnormen für die Schweiz

auszuarbeiten.

Riassunto

Vennero sottoposti all'esame batteriologico 100 campioni di carne tritata prelevati
nel circondario d'ispezione di Ginevra. Come base di raffronto servirono le norme
vigenti in Francia.

I nostri esami presentarono un sorpasso delle norme francesi del:
99% per la flora normale ubiquitaria;
37% per i germi fecali;
6% per gli stafilococchi pätogeni, agenti della tossiemia enterale.

Non vennero individuate Salmonelle.
E proposto di elaborare norme svizzere per la qualitä batteriologica.

Summary
100 samples of minced meat from the meat-inspection area of Geneva were subjected

to bacteriological examination. As a basis of comparison the norms used were those
valid in France.

Our examinations showed that these French norms were exceeded by :

99% for the normal ubiquitous mixed flora ;

37% for faecal microbes;
6% for pathogenic staphylococci which cause entero-toxaemia.

No salmonella were found.
It is suggested that norms of bacteriological quality should be worked out for

Switzerland.
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Handbuch der Virusinfektionen bei Tieren. Herausgegeben von Professor Dr. med. vet.
habil. Dr. med. vet. h.c. Dr. med. h.c. H. Röhrer und einer großen Zahl von
Mitarbeitern aus dem Friedrich-Loeffler-Institut Insel Riems der Deutschen Akademie
der Landwirtschaftswissenschaften zu Berlin und weiteren Mitarbeitern aus
europäischen Ländern. Gustav Fischer Verlag Jena 1967. Preis MDN 89.50. 867 Seiten
und 178 Abbildungen, zum Teil farbig, und 24 Tabellen.
Das Handbuch ist in fünf Bänden geplant. Der erste Band, welcher den allgemeinen

Teil enthält, ist 1967 erschienen und wird im folgenden besprochen, die weiteren 4
Bände sollen 1968 erscheinen.

Ih den letzten Jahren sind eine Reihe, zum Teil ausgezeichneter Lehrbücher über
allgemeine und spezielle Virologie erschienen. Der vorliegende Band über allgemeine
Virologie unterscheidet sich aber grundsätzlich von diesen Werken durch seinen größeren

Umfang. Damit wurde es den Verfassern der einzelnen Abschnitte möglich, nicht
nur allgemeine, sondern auch spezielle Aspekte eines Problems und Abweichungen von
der Regel anhand einer großen Zahl von Beispielen zu erläutern. Ohne eine eigentliche
Laboranleitung zu sein, werden technische Probleme theoretisch und apparativ bis
zur praktischen Durchführbarkeit analysiert, wobei auch Laborerfahrungen, die praktisch

sehr wichtig, aber zum Teil in ihren Grundlagen noch wenig aufgeklärt sind,
festgehalten werden. Jedem Kapitel ist ein umfangreiches Literaturverzeichnis mit
Überschriftangabe der einzelnen Arbeiten beigegeben, welches ein Zurückgreifen auf die
Originalliteratur ermöglicht. Etwas knapp ausgefallen ist dagegen das Sachverzeichnis
am Schluß des Buches.

Der erste Band umfaßt folgende Kapitel: Geschichte der Virusforschung. — Grundzüge

der allgemeinen Pathologie und Pathogenese der Viruskrankheiten der Tiere. -
Allgemeine Epizootologie der Viruskrankheiten. - Allgemeine Morphologie der Viren. -
Biochemie und Biophysik der Viren. — Die quantitative Bestimmung der Viruskonzentration.

- Die Hämagglutination durch Viren. — Die Komplementbindungsreaktion
mit Viren. - Virusvermehrung und Viruszüchtung.

Der Zielstellung des Handbuches, «ein Nachschlagewerk zu sein für Epizootiologen,
Epidemiologen, Virologen und Mikrobiologen, Pathologen, tierärztliche Kliniker,
tierexperimentell arbeitende Forscher sowie andere Wissenschafter, die in Forschung
oder Lehre auch mit Fragen der Virusinfektionen bei Tieren und der Virologie zu tun
haben», wird der vorliegende erste Band sicher in hohem Maße gerecht.

F. Steck, Bern
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