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Liste des abréviations

AK: Amikacine

AMC: Amoxicilline + Clavulanate.
ATM: Aztréonam

BL SE : B-lactamase a spectre étendu.

CASFM : Comité Del’ Antibiogramme De Le Société Francaise De Microbiologie.

CAZ: Céftazidime.

CDC : centre de contr6le et de prévention des maladies.
CIP: Ciprofloxacine.

CLSI: Clinical and laboratory standards institute.
CTX: Céfotaxime.

DD-test : Double disque test.

EDTA : Acide éhyléne diamine tetra-acétique.
EFSA : Autorité européenne de sécurité des aliments.
EHEC: E. coli entérohémorragiques.

FEP: Cefepime

FOX: Céfoxitine

IMP: Imipénéme

MBL : métallo B-lactamases.

PC : Promoteur de croissance.

PCA: Plate Count Agar.

TET: Tétracycline.

TSE : Tryptone-Sel- Eau.

UE : Union Européenne.

VRBL : Gélose lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre.
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Les aiments sont riches en ééments nutritifs et peuvent étre le siege d'une
prolifération microbienne et des transformations qu’'elle entraine. Ces activités ont une
grande incidence sur la qualité intrinseque et donc commerciale des produits qui peut étre
améliorée ou abaissée, mais également sur la qualité hygiénique (Guiraud, 2003). En effet,
il arrive que ces aliments soient contaminés en cours de production, de transformation, de
transport et de manipulation par des agents potentiellement dangereux pour la santé
(Panisset et al., 2003).

Par ailleurs, I'importance des aiments en tant que source de transmission de
nombreuses maladies a éé documentée pendant une longue période. La présence des
micro-organismes tels qu Escherichia coli 0O157:H7, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jegjuni, Clostridium perfringens, Toxoplasma gondii, Salmonella spp. et
Saphylococcus aureus peut conduire a de nombreuses épidémies d'origine alimentaire
(Guzewich et al., 1999 ; Harakeh et al., 2005). En effet E. coli entérohémorragiques
(EHEC) sont considérées comme des pathogénes émergents en santé publique. Depuis les
années 1980, ils ont été a |’ origine de véritables épidémies de colites hémorragiques et de
syndromes hémolytiques et urémiques (Jourdan-da Silva et al., 2012). Les produits a base
de viande en généra et la volaille, en particulier, sont les sources les plus communes
dintoxications alimentaires par Salmonella (Al-Mutairi MF, 2011).

L'incidence des maladies d'origine alimentaire augmente dans le monde entier. Ceci
peut en partie étre attribué a un changement dans I'évolution des demandes des
consommateurs pour des aliments préts a consommer (Sandwiches). Cependant, la
contamination de ces aliments qui se produit dans les établissements de restauration rapide

arecu relativement moins d'attentions. (Christison, et al., 2008).

La plus grande partie des syndromes des maladies d’ origine alimentaire est liée ala
transmission des agents pathogénes par des aliments provenant d animaux infectés,
porteurs, ou souillés par I’ eau contaminée et des matieres fécales (Dennai et al., 2001). En
outre les aliments préts & consommer, en particulier les salades et les sandwiches ont été
impliqués dans des épidémies de maadies d'origine alimentaire, car ces aiments sont
souvent préparés a la main. Ce contact direct peut conduire a une augmentation de
I'incidence de la contamination par des agents pathogenes tels que S. aureus (K otzekidou,

2013). Ainsi, la charge microbiologique initiadle sur les ingrédients de nourriture préte a




consommer est un facteur important qui peut étre influencée par plusieurs facteurs tels que
la manutention, les conditions du stockage, et |’ exposition des aliments au moment de la
vente. (Christison et al., 2008).

Selon le centre de contréle et de prévention des maladies (CDC), 48 millions de cas
de maladies d'origine alimentaire ont &é déclarées aux Etats-Unis dAmérique, ayant
entrainé 128 000 hospitalisations et 3000 décés (Centers for Disease Control and
Prevention, 2013). En Europe, I'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) ains
que le centre européen de prévention et de controle des maladies ont inventorié 5262
épidémies d'origine alimentaire dans I'Union Européenne, comprenant 43 473 cas, 4695
hospitalisations et 25 déces en 2010 (European Food Safety Authority Journal, 2012). En
dépit de tous les efforts pour prévenir les maladies d'origine alimentaire dans le monde, ces
mal adies demeurent un important probléme de santé publique dans le monde entier (Ritter
et Tondo, 2014).

Depuis la derniére décennie, la prévalence de la résistance aux antibiotiques chez les
agents pathogénes d'origine alimentaire a augmenté, probablement en raison de la pression
de sélection crée par I'utilisation d'antibiotiques dans la santé humaine et animale. (Nyenje
et al., 2012). De plus, la transmission de la résistance peut étre due a plusieurs autres
facteurs tels que I’ ingestion de produits d’ origine animale contaminés, les fruits et |égumes
peuvent aussi étre contaminés via les animaux (secrétions) ou par I’intermédiaire de la
propagation de boue ou par la contamination des cours d'eau. Cependant |a résistance aux
antibiotiques a une voie supplémentaire de propagation a savoir le transfert et I’ échange

d information génétique (Wooldrige, 2012).

Ceci aconduit al'émergence inévitable et ala diffusion des bactéries résistantes et de
genes de résistance. Cette situation Sapplique a l'utilisation des antibiotiques chez les
animaux et chez les humains pour la thérapie et la prophylaxie des maladies infectieuses.
Environ 50% de tous les antibiotiques utilisés chague année dans I'UE sont administrés aux
animaux. Ces antibiotiques ne sont pas seulement utilisés en médicine vétérinaire dans
I'indication vétérinaire pour le traitement et la prévention des infections bactériennes, mais
peuvent également étre gjoutés en permanence a l'alimentation animale pour favoriser la
croissance, augmenter |'efficacité et réduire la production de déchets. En Europe environ
30% de tous les antibiotiques utilisés chez les animaux sont utilisés pour améliorer la

croissance. Cependant, |a plupart des antibiotiques utilisés aujourd hui dans I’'UE comme
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promoteurs de croissance (PC) sont des analogues des antibiotiques thérapeutiques et

montrent une résistance croisee (Van den Bogaard et Stobberingh, 2000).

Par conségquence, |'apparition et la diffusion de la résistance aux antibiotiques chez
les bactéries constitue une menace pour la santé humaine et présente un fardeau financier
important (Rule et al., 2011). Une autre conséquence de cette résistance est que le choix
des traitements aux antibiotiques se retrouve limité. Le traitement aux antibiotiques peut
mener aussi a |I’émergence et a la sélection de bactéries commensales résistantes dans le
tube digestif (Vedantam et al., 2003).

Lafamille des Enterobacteriaceae est utilisee comme un indicateur de I'hygiene dans
le traitement de la denrée aimentaire. L'utilisation d antibiotiques dans la production
animae a provoqué une augmentation de la résistance au sein des membres de cette
famille, avec comme mécanisme de résistance le plus rapporté, la production de différents
types de P-lactamases incluant les [-lactamases a Spectre Etendu (BLSE),

Céphal osporinases plasmidiques et Carbapénemases (Ojer-Usoz et al., 2013).

Au cours de ces derniéres années, |'épidémiologie des infections nosocomiaes a été
caractérisée par I'émergence des bacilles a Gram négatif multi-résistants, y compris les
entérobactéries productrices de BLSE. Bien que la transmission nosocomiae ait été
initialement considérée comme la cause principale de la propagation, des rapports récents
soulignent I'importance de la chaine alimentaire comme une source continue de diffusion
et expligue en partie lI'expansion de ces microorganismes dans les milieux
communautaires (Tschudin-Sutter et al., 2014).

L’ apparition de la résistance aux antibiotiques chez les bactéries provenant
d animaux a soulevé de vives inquiétudes en raison de leur éventuel transfert a la
population humaine via I’ aimentation. Pour cela nous avons effectué cette étude dans le
but de contréler la qualité bactériologique de sandwiches vendus au niveau des
établissements de restauration rapide de la ville de Bejaia, et de caractériser les souches

d entérobactéries résistantes aux antibiotiques isolées de ces aliments.

v|



Pour ce faire, nous avons suivis la méthodol ogie suivante :

- Isolement et identification des souches de bacilles Gram négatif a partir des
sandwichs.

- Etude de la sensihilité de ces souches aux antibiotiqgues par la méthode
d’ antibiogramme standard sur gélose Muller Hinton pour larecherche de BLSE.

- Recherche de la production d’ une carbapénémase en utilisant le test de Hodge et
larecherche du type de cette carbapénemase en utilisant letest al’EDTA.

- Discussions général e des résultats obtenus.




|- Echantillonnage

Entre le 2 février 2014, et le 3 avril 2014, 100 sandwichs de 4 compositions différentes

ont été obtenus dans des établissements de restauration rapide de laville de Bejaia araison de
2 sandwichs par établissement (Tableau N° 1). Les échantillons ont été transportés au niveau

du laboratoire d’ hygiene de lawilaya de Bg aia dans une glaciere pour étre analyses.

Tableau N°1 : composition des sandwiches

Sandwiche 1 Sandwiche 2 Sandwiche 3 Sandwiche 4

Viande hachée Merguez Poulet Shawarma
Oeufs Oeufs Oeufs tomate
Tomate Tomate tomate Pomme de terre
Carotte Carotte Pomme de terre Laitue
Laitue Laitue Laitue Mayonnaise/ Harissa
Oignon Oignon Oignon Pain
Pomme de terre Pomme de terre Mayonnaise/ Harissa
Mayonnaise/ Harissa | Mayonnaise/ Harissa | Pain

Pain Pain

[1-Controle bactériologique des échantillons

On pése 25g de chaque échantillon et on les introduits dans des sachets stériles. Ces
échantillons sont broyés a I’aide d'un Stomacher (The Stomacher® 80 biomaster) pendant
une minute puis on y goute 225ml de la solution Tryptone-Sel-Eau (TSE). Le broyat est
laisse décanter une dizaine de minutes. A partir de cet homogeénat, des dilutions décimales
101,102,102 et 10* (NF EN 1SO 6887-1) sont préparées.

Les germes recherchés et les analyses effectuées sont donnés dans le Tableau N°I.

(Journal Officiel de la République Algérienne Démocratique et Populaire, 1998).




Tableau N°I : Germesrecherchés pour le contr6le bactériologique des sandwiches

Germes Milieux M éthodes Références
1ml des dilutions 102, 102, 10 3 et
Floretotale PCA 10 “ ont été ensemencé en masse, NF 08-051
aérobie puis incubé a 37C°/24H a 48H
mésophile
Coliformes 1ml desdilutions 102, 102 et NFV 08-051
totaux/fécaux VRBL 10 3 ont été ensemencés en masse,
puis incubés a 37C°/24h a 48h pour NFV 08-017
les coliformes totaux et a 44°C pour
les coliformes fécaux.
Anaérobies Viande Foie | Chauffage 1ml desdilutions 10 et
Sulfito additionné | 102 280°C/10min. Aprés NF T 90-415
Réducteurs | d'alundefer et | refroidissement, 15ml du milieu ont
sulfite de €té gjoute a chague tube, puis
sodium incubé a 37°C/24H a 48H.
Staphylococcus | Baird Parker | 100 uL des dilution10?, 107 et NF 1SO 6888
aureus additionné de | 10 3 sont ensemencés. Aprés une
jaune d’ ceuf et | incubation a 37°C/48H, on réalise
detéluritede | untest de coagulase pour les boites
potassium positives.
Salmonelle -pré-enrichissement : 25g de
Rappaport I’ échantillon dans 225ml d’eau NF V086-052
Vassiliadis | peptonnée, puisincubé a 37°C/24h
-Enrichissement : 1ml de cette
solution a été ensemence dans 9ml
du milieu, puisincubé a42°C/24h
Hektoen Isoler sur le milieu, puisincubé a

37°C/24h.

[11- Isolement et identification des souches résistantes aux céphalosporines

detroisiéme génération

On réalise un enrichissement en ensemencant, 5ml de bouillon nutritif avec 1ml de la

solution mere. Apres 24H d’'incubation & 37°C, a partir des tubes troubles on ensemence avec
100l deux géloses Mac Conkey additionnées I’une de céftazidime (4ug/ml) et |'autre de
céfotaxime (4ug/ml), puis on incube a 37°C/24H. Apres purification, on procéde a une

identification en utilisant lagalerie APl 20E (Biomérieux). Voir annexe 1




I V-Etude dela sensibilité des souchesaux antibiotiques

La senshilité des souches aux antibiotiques est testée par la méthode de
I’ antibiogramme standard par diffusion sur gélose Mueller Hinton selon les recommandations
du CLSI 2013.

La gélose Mueller Hinton préte a I’emploi est coulée dans des boites de Pétri a une
€paisseur de 4mm puisincubée a 37C° pendant 20 minutes afin d’ éliminer I’ exces d humidité.
Les inoculums sont préparés en dissociant 3 a 5 colonies selon leur taille dans 3ml d eau
physiologique stérile. On ensemence des géloses Mueller Hinton par écouvillonnage et on
dépose les disques d antibiotiques a tester (Tableau N°lI) et on incube les boites a 37C°
pendant 18H a 24H.

L’interprétation en Sensible (S), Intermédiaire (1) ou Résistant (R) est effectuée selon
les criteres définis par le CLSI 2013.

Tableau N°II : Listedesantibiotiques a tester pour cette étude

Charge Diamétres critiques
Antibiotiques | Abréviations | (M0) Sensible | Intermédiaire | Résistant | Marque
(s (1) (R)
Amoxicilline + AMC 30 >18 14-17 <13 Bioanalyse
Clavulanate
Céfoxitine FOX 30 >18 15-17 <14 Bioanalyse
Céfotaxime CTX 30 >26 23-25 <22 Bioanalyse
Céftazidime CAZ 30 >21 18-20 <17 Bioanalyse
Céfépime FEP 30 >18 15-17 <14 Bioanalyse
Aztréonam ATM 30 >21 18-20 <17 Bioanalyse
Imipénéme IMP 30 >23 20-22 <19 Bioanalyse
Ertapéneme ERT 30 >22 19-21 <18 Bioanalyse
Amikacine AK 30 >17 15-16 <14 bioanalyse
Ciprofloxacine CIP 30 >21 16-20 <15 bioanalyse
Tétracycline TET 30 >15 12-24 <11 bioanalyse

V-Recherche dela production de BL SE

La production d’ une BL SE est mise en évidence par le DD-test qui consiste a placer des
disques de céftazidime, céfotaxime, céfépime et aztréonam (30ug chacun) a une distance de




20mm (centre a centre) d'un disque d’augmentin (amoxicilline-clavulanate) (20ug et 10ug,

respectivement).

L’ augmentation de la zone d'inhibition entre le disque d’augmentin et les disques de
ceftazidime, céfotaxime, céfépime ou aztréonam indique la production d’ une BLSE (Jarlier et
al., 1988).

VI-Recherche dela production de cabapénémases

VI.1. Test deHodge

Un disque d’ értapéneme est dépose au centre d’ une gélose Mac Conkey additionnée de
poudre de zinc (100ug/ml) préalablement ensemencé avec la souche d' E.coli ATCC 25922. A
partir du disgue értapéneme on fait un ensemencement en strie du disgue a la périphérie de la
boite avec la souche a tester, souche témoin positif Klebsiella pneumoniae UAA298H
(VIM+) et témoin négatif E coli ATCC 25922.

Puis on gjoute 10ul de cloxacilline a 75ug/ml au disque d’ ertapeneme, et on incube a
37°C/24H. La production d’'une carbapénémase se traduit par une distorsion de la zone
d’inhibition autour du disgue d’ étapenéme (Communigqué du CFA-SFM, 2013).

VI.2. Recherche de la production de métallo -lactamases (MBL)

» Méthode des disques combinés

Deux disques d'ertapénéme (ERT) sont déposés séparément sur la gélose Mueller
Hinton. 5 pul de la solution d’Acide Diamine Tétra Acétique (EDTA) a 0,5M pH 8 sont ajoutés
al’un des disgues. Aprés 18h d'incubation a 37°C, les diametres des zones d’ inhibition autour
des deux disques sont comparés. Les souches dont le diamétre d’inhibition autour du disque
ERT—EDTA supérieur a celui obtenu avec le disque d’ ertapénéme seul, d’au moins 6 mm,

sont considérées comme souches productrices de MBL (Yong €t al., 2002).

> Recherchedesynergie

Un DD-test est réalisé¢ avec un disque d’ertapeneme (10pug) déposé a 15mm d’un disque
vierge imbibé de 10 pl de solution d’EDTA a 0,5M pH 8 (Jeong et al., 2006). La présence
d’une MPL est détectée par visualisation d’une image de synergie entre le disque

d értapéneme et celui d EDTA.




Résultats

1. Contréle dela qualité bactériologique des sandwiches

Durant notre étude, 100 sandwiches ont é&é anaysés a raison de 2 sandwiches par

établissement.
Au cours de notre étude, nous avons noté les points ci-dessous :

» 10 de ces établissement sont mobiles et 40 sont sédentaires.

> 62% des vendeurs portent une blouse, mais aucun ne porte de gants ni de coiffe.

» Lapréparation des sandwichs est assurée par un cuisiner a 68% et par le vendeur a 32%.

» La magjorité des éablissements sont situés dans des quartiers a forte affluence a
proximité des établissements scolaires a 17%, des résidences familiales a 34%, des lieux

publiques a 27% et des structures médicales a 24%.
Les valeurs limites des critéres bactériol ogiques sont rapportées dans en Annexe IV.

Le tableau (Tableau N°IV) (Annexe VI) illustre les résultats des analyses

bactériol ogiques effectuées sur les 100 échantillons.

Parmi les 100 sandwiches analysés, 52 d'entre eux sont de mauvaise quaité
bactériologique cette derniére est liée a la présence de coliformes totaux (>10% UFC/g) dans
49 sandwichs, ou des coliformes fécaux (> 10 UFC/g) dans 6 sandwiches, tandis que des taux
supérieurs a 3.10° de laflore totale sont détectées dans 3 sandwiches. Cependant on remarque
I" absence des anaérobies sulfito réducteurs, Saphylococcus aureus et Salmonella dans ces

échantillons.

Il est asignaler que parmi ces sandwiches de mauvaise qualité bactériologique 61,5% sont

a base de poul et/schawarma tandis que 38,5% sont a base de viande hachée/merguez.

2. Recher che des souchesrésistantes aux antibiotiques

2.1. Souchesbactériennes

Au total, 53 souches résistantes au céfotaxime (CTX) ou ala céftazidime (CAZ) ont été
sélectionnées.
Ces souches ont été identifiées par galerie APl 20E comme suit : Escherichia coli (n=20),

Enterobacter cloacae (n=18), Citrobacter freundii (n=11) et Morganella morganii (n=4)




Résultats

2.2. Sensibilité aux antibiotiques

La sensibilité des 53 souches d’ entérobactéries aux antibiotiques est représentée dans le

tableau V voir I'annexe V.

Le taux de résistance des souches aux P-lactamines, ciprofloxacine, amikacine et
tétracycline sont représentés dans la figurel. Les souches présentent des niveaux de résistance
trés élevés a la céfoxitine et a la céfotaxime avec 94% et 89% respectivement, cependant les
autres antibiotiques tels que céfépime, ciprofloxacine, imipéneme, céftazidime, tétracycline,
értapéneme et aztréonam ont montré des niveaux de résistances variables soient 4%, 34%,
43%, 60%, 64% , 79% et 81%. Par ailleurs I’amikacine garde une bonne activité sur ces

souches car aucune résistance n' a été observée.

89% 94%
81%

% de résistance

CAZ  c1x

FEP
ATMFOX jvp

ERT  ¢p
Antibiotiques testés

AR et

Figurel: Taux derésistance des souches aux antibiotiques

Letaux de résistance des souches par espéces aux différents antibiotiques sont
représentés dans lesfigures 2, 3 et 4.
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Figure2: Taux dereésistance des souches d’ E.coli aux antibiotiques
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Figure 3: Taux de résistance des souches d’ Enterobacter cloacae aux antibiotiques

91% 100%
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TET
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Figure4: Taux derésistance des souches de Citrobacter freundii aux antibiotiques
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Résultats

2.3. Détermination des phénotypes derésistance
A. RecherchedeBLSE:

Le DD test a montré la présence d une image de synergie chez 23 des 53 souches
entérobactéries testées, ce qui indique la présence probable d’une P-lactamase a spectre

étendu (BLSE). (Figure 5)

CTX AMC

ATM FEP

CAZ

Figure5: Image de synergie obtenue pour la souche E.colil

B. Recherchedela production de carbapénémases
» Test deHodge

Une image de tréfle est obtenue pour 3 souches (131N, 120B1, et 158N), ce qui
indique que ces dernieres produisent probablement une carbapénémase. La figure 6 montre

un Hodge test positif pour la souche d’ E.Coli

Témoin positif
Klebsiella pneumoniae
Témoin négatif E.coli UAA298H
ATCC 25922.
Témoin négatif E.coli
ATCC 25922 ensemence
Souche testée

Figue 6 : Test de Hodge positif pour la souche d’E.coli




Résultats

» Testal’EDTA

Letest al’EDTA amontré une synergie entre|l’ERT-EDTA pour la souche de
C. freundii, ce qui signifie que cette souche est probablement productrice d’ une

carbapénémase de type métallo-p-lactamase.

ERT ERT+5ul EDTA

10ul EDTA 5ul EDTA

Figure7: Résultat positif d’un test al’EDTA pour la souche de C. freundii




Les produits carnés sont reconnus comme une source importante d' agents pathogénes
alimentaires qui causent des intoxications alimentaires chez I’'Homme. Actuellement les
agents pathogénes les plus importants associés aux produits a base de viande sont Salmonella

spp., Compylobacter spp., Clostridium prefringens et Escherichia coli (Al-Mutairi, 2011).

Durant notre étude nous avons étudié la qualité bactériologique de 100 sandwichs
prélevés au niveau de 50 établissements de restauration rapide dans quelques quartiers de la
ville de Begaa Les résultats obtenus montrent la contamination d'un grand nombre

d’ aliments par des bactéries résistantes aux antibiotiques.

L’ analyse bactériologique a révélé que 52% de ces sandwichs sont de mauvaise qualité
bactériologique due principalement a la présence de coliformes totaux (94%), et aux

coliformes fécaux (11,53%).

Les coliformes totaux font partie de la famille des entérobactéries vivant notamment
dans I’intestin des humains et des animaux. Ces germes se rencontrent également tres souvent
dans le milieu extérieur et |’environnement de fagon générale. Par ailleurs ces coliformes
totaux sont représentatifs des conditions générales d’ hygiéne au cours des préparations et de
stockage des aliments. En effet |es coliformes fécaux sont plus spécifiques des contaminations
fécales ou de contaminations telluriques (végétaux terreux). Ils sont donc aussi témoins de
bonnes ou mauvaises pratiques lors de la préparation du sandwich, et représentent la
possibilité de présence de germes pathogenes d'origine fécale (Institut National de Santé
Publique du Québec, 2003).

Au cours de notre étude, nous avons noté que parmi les sandwichs de mauvaise qualité
bactériologique, 38,5% sont & base de viande hachée/merguez tandis que 61,5% sont a base de
poulet/shawarma. Le fait que ces derniers ont un niveau de contamination plus éevé peut étre
due a plusieurs raisons. La viande hachée/merguez sont cuits rapidement de part et d’ autre sur
des plagues de cuisson donc ils sont en contact direct avec la surface de la viande ce qui
élimine lamgjorité de bactéries présentes. Dans |e cas du poulet et shawarmala contamination
pourrait étre due alafagon dont ils sont cuits, car généralement la cuisson se fait sur un baton
en rotation, ce qui conduit a la cuisson de la viande de I'extérieur tandis qu’a l’intérieur elle
reste moins cuite. De plus, I'gout dingrédients accessoires, tels que les légumes et |a sauce
pourrait ére une autre source de contamination qui réduisent la température de la viande
fournissant ainsi un environnement propice a la contamination bactérienne. De plus apres la

coupe de la viande, la plupart des cuisiniers manipulent les sandwiches a mains nues. Ce




contact direct peut conduire a une augmentation de l'incidence de la contamination par des

agents pathogenes d’ origine alimentaire.

Durant notre recherche, nous avons également constaté que 62 % des restaurateurs ne
portaient pas de blouse, ni de gants, ni de coiffe, donc il est possible que ces aiments soient

contaminés durant leur préparation.

Le niveau élevé de contamination par des coliformes dans les produits a base de viande
peut indiquer les états insalubres de la production de la viande crue. Cependant, au cours de
I'éviscération la contamination peut provenir de contenu intestinal ainsi que de |'eau pendant
le lavage des carcasses. Par consequent, les produits a base de viande pas assez cuites ont
cause beaucoup dincidents d'intoxications aimentaires liés a Escherichia coli qui est présent
dans les intestins du bétail d’ou il peut potentiellement contaminer la viande lors du processus
d’ abattage (Al-Mutairi, 2011). Les produits végétaux peuvent également étre la source de
contamination avec des microorganismes antibiorésistants au cours de la production primaire
via l'irrigation avec de I’eau contaminée. De plus, les denrées alimentaires peuvent étre
contaminées par |I'gout de micro-organismes pour des raisons techniques tels que cultures
starter et micro-organismes bioconservants dans le cas ou ces micro-organismes

contiendraient des génes d’ antibiorésistance.

L’ antibiorésistance chez les commensaux constitue un risque indirect pour la santé
publique du fait que les genes d antibiorésistance peuvent étre transmis a des agents
pathogenes. Des souches d'E. coli ingérées via I’aimentation peuvent ainsi comporter des
genes de béta-lactamase a spectre étendu (BLSE), qui se trouvent sur des éléments génétiques
mobiles. Il est par conséquent possible qu’ une résistance aux céphal osporines soit transmise a
des agents pathogenes dans le systéme digestif de I’homme. Cela a été prouvé in vitro

(Comite Scientifique de I’ Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaine Alimentaire, 2012).

Les bactéries les plus communément isolées dans cette étude sont E.coli et E. cloacae
qui présentent une résistance acquise aux CTX et ATM. Toutefois toutes les souches d'E.
cloacae présentent également une résistance acquise vis a vis CAZ, tandis qu'E. coli est

sensible a cet antibiotique.

La production de BLSE est considérée comme le mécanisme de résistance le plus
fréguemment rencontrée chez les entérobactéries. Cependant les BLSE sont couramment

isolés dans I environnement clinique, et plus récemment dans les aliments, en particulier dans




les produits a base de viande. (Ojer-Usoz et al., 2013). La prévalence des entérobactéries
productrices de BLSE dans les manifestations dinfection d'origine alimentaire et le
pourcentage élevé des porteurs dans chague manifestation renforcent I'hypothese que les
entérobactéries productrices de BLSE peuvent faire office de vecteur de transmission de
bactéries et de génes antibiorésistants vers I’homme via la chaine alimentaire (Calbo et al.,
2013). Ojer-Usoz et al., rapportent que les BLSE prédominantes retrouvées dans la viande
commercialisée en Espagne est le type CTX-M 14, suivie par TEM et SHV-12, en corréation
avec lestypes de BLSE souvent isolé en cliniques. (Ojer-Usoz et al., 2013).

Un rapport récent sur une épidémie nosocomiae d’ origine alimentaire, due aux souches
Klebsiella pneumoniae productrices de BLSE, a montré que 35% des surfaces de la cuisine
de I’hopital ont été retrouvés contaminées. En plus, 14% des cuisiniers ont &té retrouves

comme porteurs de ces bactéries (Tschudin-Sutter et al., 2014).

La prévalence des entérobactéries productrices de BLSE dans les aiments et la
dissémination des bactéries résistantes via la chaine alimentaire constitue une menace
importante pour la santé publique. Sur la base des ces données, il est nécessaire de suivre
guelques recommandations pour limiter la propagation des bactéries pathogenes résistantes
aux antibiotiques. Entre autre, des efforts de collaboration entre |es différents pourvoyeurs de
ces diments (agriculteurs, vétérinaires) sont nécessaires pour l'utilisation rationnelle des
antibiotiques (Angulo et al., 2004). En plus, des recommandations usuelles en matiere
dhygienetels que le lavage des mains, ains que le nettoyage des ustensiles utilisés
(Tschudin-Sutter et al., 2014).

Des études ultérieures sont nécessaires pour évaluer la présence des bactéries multi-
résistantes dans une gamme d'aliments, pour clarifier le mécanisme de transmission des génes

de résistance et pour prévenir la propagation des bactéries résistantes.
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Annexe |

Informations sur le préévement

Numéro de prélevement :
Codedes préévements:
Date du préévement :
Adresse ou situation :

Nom de |’ éablissement :

Typedevendeurs: Sédentaire Mobile
Porteuneblouse: Oui Non
Porteunecoiffe:  Oui Non
Porte desgants: Oui Non
Lieux a proximité: Oui Non

Formation en restauration :

Type de sandwiche: 1-(Exemple: Viande hachée) 2- (Exemple: Merguez)
Qui préparelesandwiche?

Composition détaillée des sandwiches::

Conditions de stockage des composants::

Sandwichesemballés: Oui Non



Annexell
Composition desmilieux de cultures et réactifs (en g/L)
TSE (Bouillon Tryptone-sel Eau)

TIYPEONE. ...t 109
Chlorure de SOQIUM........cceeiieeceec e 8549

Gélose PCA (Plat Count Agar)

TIYPEONE. ...t 509

EXUrait dEIEVUIE ... 259

GIUCOSE.....ceiee ettt b et be s 10g

Agar agar baCtériolOgiqUE .......cceeieeieciere e se e 120g
pH 7

Géose VRBL (Gélose lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutr €)

Peptone pepsique de viande ...........ccooeeveerenieeneesee e 709
Extrait autolytique de [eVUre ... 309
LACTOSE ..ottt 10,09
SEISDITAITES. ..o e 159
Chlorure de SOdIUM .......ooueiiirieeee e 509
ROUGE NEULIE ... 30,0 mg
Cristal VIOIEL ... e 2,0mg
Agar agar baCtériolOgiQUE........ccuveuereereeeeceese e 1209
pH 7,4

Bouillon nutritif

PePtONe. .. ... e . 100
Extraitdeviande .............cooiiiiiiiiic e ene2.5,00
Chlorure de SOdium..........ie i e 5,09



Géose Baird Parker

TIYPLONE. ...ttt 1009
EXtrait deViande.........ccooeeiiieiieeeeee e e 509
Extrait autolytique de [eVUre...........cccoecveeceeece e 109
Pyruvate de SOdIUM........cc.eieeieeie e 10,09
GlYCINE....ceeee e 1209
Chlorure de lIthiuM..........cooiii e 509
Agar agar baCtériolOgiQUE.........ceereeieeierie e see e eee e 1509
pH 7,2
Milieu VF (Viande Foie)
Peptone Viande-fOIe .........cooviieieieee e 30,09
(L0 To o= 209
AMIdoN SOIUDIE ... 209
SUFIte de SOAIUM ... s 259
Citrate defer ammoniacal ..........cccevvreereniineesee s 059
Agar agar baCtériolOgiQUE........ccvevuieieceereee et 11,09
pH 7,6

Eau peptonée
Peptone exempted'indole............ccoo i 159

Chlorurede sodium...........c.ccccvvviii i i i ieiieeeeen 2. 5,09

Bouillon RAPPAPORT-VASSILIADIS

Peptone papaiNiQUE de SOJa .......cooeeiereererie e 4509
Chlorure de SOIUM .......cceeiieeeceece e 7,209
Phosphate MOoNOPOLaSSIQUE .........cccueveerieeieeeesie e 1,269
Phosphate dipotaSSIQUE ........cccoieririiereceeeese e s 0,18¢g
Chlorure de magnésium anhydre ..........ccceeeeeeeieeneseseseeeeeeeenes 13,40¢g
Vert malachite (OXalale)........cccueveerieeeerieie e 36,0 mg



Géose Héktoen

Peptone pepsique de Viande............ccooeeeieenienieneese e 1209
Extrait autolytique de levure ... neeneceeee e 309
LACTOSE. ...ttt e 1209
SBCCNAIOSE. ... .ottt 1209
S ot T USRI 209
SEISDITATES ..cc.eiceece s 90¢g
Chlorure de SOQIUM........cceeiieeee e 509
Thiosulfate de SOTIUM ........cccveeeiiee e 509
Citrate ferrique ammoniaCal ...........ccoceveerenienesee e 15¢g
Bleu de bromothymol ..o 65 mg
FUChSINE @CITE ... 40 mg
Agar agar bactériologiqUE ........ccoveiererereseceeeeee e 135¢g
pH 7,6

Gélose Mac Conkey

Peptone pancréatique de galating .........ccoocveeeeeeseeveese e 17,09
LI/ 100 U 159
Peptone pepsique de Viande ...........cooeeereeneeneneesee e 15¢g
LACIOSE .ttt 1009
SEISDITAITES. ..o e 1549
Chlorure de SOIUM........ccoiiiiiieeree e 500
ROUGE NEULIE ... s 30,0 mg
Cristal VIOIEL ...t e 1,0mg
Agar agar baCtériolOgiQUE........ccuveurreereeeeseese e sre e 135¢g

pH 7,1

Gélose MH (Muller Hinton)

Infusion deviandedebeoeuf ..........ccoooiiiiii i 3,09
Hydrolysat de Cas@ing...........ovviieiiiiieie e e e e v ea s 17,59

AMIdON. ... e e e e e e 1,00



Composition desréactifs utilisés

Réactif de Kovacs

p-diméthyl-amino-benzaldéhyde................co oo 10ml
Acide ChloridriqUe........ove e 50ml
AlLCOOl @aMYIIQUE. .. ... 150ml

Réactifs de Voges-Proskauer (VPI et VPII)

VPI :

A-NAPITOL. .. 6,0g
ALCOON AO0°. .. et e e e 100ml
VPII :

NaOH 4N

Réactifsde Griess (NRI et NRII)

NRI :
Acidesulfanilique..........c.coiiiiiii e 22, 0,8M
ACIde aCRIQUE SN ....oe et e e 100ml
NRII :
DImEthyl @mine...... ..o e e e e 0,6mi

Acide aCaiqQUESN......c.iiie e e e e 100



Annexelll

Principed’utilisation dela galerie APl 20 E

-Préparation d’'une suspension bactérienne en préevant quelques colonies que I'on dissocie

dans 5ml d’ eau physiologique stérile.

-On réunit fond et couvercle d’ une boite d'incubation et on réparti environ 5ml d’eau distillé
dans les alvéoles pour créer une atmosphére humide. Inscrire la référence de la souche sur la
languette latérale de la boite. Puis Placer la galerie dans|a boite d'incubation.

-Pour lestestes CIT, VP et GEL, on rempli al’ aide d' une pipette les microtubes et les cupules
avec la suspension bactérienne, pour les autres testes on rempli uniquement les microtubes et

non les cupules.

-pour les testes ADH, LDC, ODC, H>S, et URE on rempli leur cupule avec de I'huile de

paraffine pour créé |’ anaérobiose.
- Refermer la boite d’incubation puis incubé a 37°C/24H.

- Si 3tests ou plus sont positifs, noter sur la fiche de résultats toutes les réactions spontanées
puis révéler les tests nécessitant I'addition de réactifs tel que TDA, VP et Indole.

-le test d’ oxydase constitue le 218 test d’identification & noter sur la fiche des résultats dpres
gjout du réactif (Nitrate réductase | et 11) sur le GLU.

-I"identification est obtenue al’aide d’un logiciel d'identification Apident.

-Si le nombre de tests positifs avant gjout des réactifs est inférieur a3, on réncube la galerie

24 heures sans rajouter les réactifs, puis révéler les tests nécessitant I'addition de réactifs.



Tableau VI : Lecturedelagalerie APl 20E

Teste Composants actifs Réaction/enzyme Résultats
Négatif Positif
ONPG 2-nitropheényl -galactosidase Incolore Jaune
BDgalactopyranoside
ADH Argenine Argenine dihydrolase Jaune Rouge/Orangé
LDC L-lysine Lysine décarboxylases Jaune Rouge/Orangé
oDC L-ornithine Ornithine Jaune Rouge/Orangé
décarboxylase
CIT Citrate de sodium Utilisation du citrate Vert Bleu vert/ Bleu
pale/Jaune
H2S Sodium thiosulfate Production d’ H>S Incolore/ Dépdt noir
Grisatre
URE Urée urease Jaune Rouge/Orangé
TDA L-tryptophane Tryptophane TDA/ immédiat
désaminase Jaune Rouge/Orangé
IND L-tryptophane Production d’indole Kovacs/immédiat
Incolore ou Rose
Jaune
| VP | Pyruvate de sodium Production d’ acétone VP1+VP;
Incolore Rose
GEL Gelatine de Kohn gelatinase Non diffusion | Diffusion du
pigment noir
GLU D-glucose Fermentation ou Bleu/Bleu vert Jaune
oxydation du glucose
ARA L-arabinose Fermentation ou Bleu/Bleu vert Jaune
oxydation d’ arabinose
MAN Manitol Fermentation ou Bleu/Bleu vert Jaune
Oxudation
INO Inositole Fermentation ou Bleu/Bleu vert Jaune
oxydation
SOR Sorbitol Fermentation ou Bleu/Bleu vert Jaune
oxydation
RHA Rhaminose Fermentation ou Bleu/Bleu vert Jaune
oxydation
SAC Saccharose Fermentation ou Bleu/Bleu vert Jaune
oxydation




Tests | Composants actifs Réaction/enzyme Résultats
Négatif | Positif
NO2- Tubede GLU Production de NOz et NIT1+ NIT2/ 2-5min
NOs3 réducation au stade N2
Jaune Rouge
Zn
Rouge Jaune
OX Sur papier filtre Cytochrome oxydase OX/ 1-2min
Incolore violet
MOB Microscope Immobilité Immobile Mobile




AnnexelV

Tableau N°II1 : valeurslimites des critéres bactériologiques (JORADP, 1998)

Germes Nor mes
Floretotale <3.10°/g
Coliformes <10%/g
Colifor mes fécaux <10/g
Staphylococcus aureus <10%/g
ASR <10/g

Salmonella Absence dans 259




Tableau N°V: Diameétres des zonesd’inhibition des souches et leur identification

AnnexeV

Code |Ori- |Mac |[AMC [CAZ [CTX |[FEP ATM |[FOX [IMP [CIP [AK [ERT [TET |BLSE [ Souches
gine |+
101B |BN | CTX |12(R) |27(5) |23(1) |26(S |190) |10(R) |23(S) |10(R) |26(S) | 23(S) | 22(9 E. Colil
102B |BN | CTX |9R) |14(R) |13R) |27(S [190) [9R) |24 [27(5 |19S) | 22(5) | 10(R) E. Cloacae
106V2 | VBL | CTX | 6(R) | 16(R) |19(R) |29(S) [18(1) |6(R) |25(5 |38(S) [28(S | 24(S) | 9(R) - | E.Cloacae
106V3 | VBL | CTX |6(R) |27(S) |24 | 16(1) 18(1) | 205 |30(S) [13(R) 225 | 26(5) | 20(5) | + |E.calil
107L | VBL | CAZ |6(R) | 17(R) | 6(R) 20(S | 19() |6(R) | 23S |10R) [26(S | 22(S) | 6(R) E. Colil
108V |VBL |CTX |6(R) |21S) |16(R) |22(S [12(R) [6(R) |31S) [32(5 |27(S) | 25(5) | 10(R) E. Colil
113L |VBL |CAZ |7(R) |20() [2aR) [19(S) [20(1) |8(R) |26(S |36(S |28(S |22(S) | 16(9 C. freundii
114B1 | BN | CTX | 6(R) | 15(R) |20(R) | 15(1) 18(1) | 18(S) |32(S) |14(R) |25(S) |28(S) |20(S) E. Colil
119B |BN | CTX |6(R) |13(R) |16(R) |20(S [18(1) |6(R) |26(S |25 |[23(S) |30(S) |8(R) E. Cloacae
120B1 [ BN | CTX |11(R) |26(S) [22(R) |[27(S) [18(1) |9(R) [23(S) [8R) [27(S |9R) |22 E. Colil
120V1 | VBL | CTX |10R) | 13(R) |13(R) |31S) |[18(1) |6(R) | 249 |3LS) |24S |22 |6(R) E.Cloacae
120N |BN | CAZ [13(R) |20() [20(R) |[26(S [18(1) |9(R) [28(S) |25(S) |25(5) |23(5) |18(S) C. freundii
12IN |BN | CAZ [13(R) |18(1) [19R) [20(S) [190) |6(R) |25(S) |28(S) |[25(S) | 26(S) | 15(9) C. freundii
124N |BN | CAZ |6(R) |15(R) |18(R) |25(S) |21S) |9(R) |30(S) |11R) |23(S) |22(9 |6(R) E.Colil
13IN |BN | CAZ |11(R) |11(R) [13(R) [30(S) |14(R) |6(R) |24 |31S) |[24S |19R) | 20(5 E. cloacae
131B1 [ BN | CTX |6(R) |20(1) [20(R) [23(S) [20(1) |6(R) [23(S) [30(S) |24(S) |229 |17(9 C. freundii
132N |BN | CAZ |9R) |6(R) |6(R) 18(S) | 20(1) | 1L(R) |30(S) |12(R) | 20(S) | 29(S) |9(R) E.Colil
135N |BN | CAZ [6(R) |6(R) |6(R) 2005 | 19() |6(R) |25 |13(R) [26(S) |26(S) |6(R) E.Colil
140N |BN | CAZ |6(R) |6(R) |6(R) 18(S) | 19() |6(R) |24 |14R) |18 | 229 |8(R) E.Colil
144B2 [ BN | CTX | 6(R) |17(R) |20(R) |25(S) |18(1) [6(R) |23 |15R) |25(S) |28(S) |11(R) E.Colil
149B |BN | CTX |6(R) |17(R) |22(R) |22(5) [18(1) [6(R) |23 |31S |22(5 |23S |1LR) E. Cloacae
152V1 | VBL | CTX |10(R) |15(R) |[22(R) [30(S) [20(1) |6(R) |26(S) |30(S) |25(S) |22(5 |6(R) E. Cloacae
152B1 | BN | CTX | 13(R) | 14(R) | 20(R) |29(S) [18(1) |6(R) |28(S |34(S |28(S |25(S) | 9(R) E. Cloacae
154V | VBL | CTX |11(R) |14(R) |[19R) |[27(S) [1901) |6(R) |24 [28(S) |25 |22(9 |9(R) E. Cloacae




155v1 [ VBL [CTX [9R) [245 [18R) [27(5 [1801) [6(R) [23S) [30(5) [26(S [26(S) |15(9 - [ c freundii
155B2 | BN | CTX |[13(R) |24(S) |20(R) |28(S) |20() |6(R) |25(S) |35(S) |25(S) |27(S) |20(S) + | C.freundii
157B1 [ BN | CTX |9(R) | 25(S) |20(R) |28(S) |25(S) [16(1) |24(S) |29(S) |26(S) |22(S |11(R) | + | C.freundi
158N |BN | CAZ [6(R) |225) [27(S) [325 [26(5 |17() [27(5) [32(S) [32(S) |20(R) |9(R) C. freundii
150v2 | VBL | CTX |13(R) | 25(S) |20(R) |26(S) |18() |14R) | 27(S) | 13(R) |27(S |29(S) | 16(S) E.Colil
160B |BN | CTX |13(R) |25(S) |[20(R) |[27(S) |[191) |14R) |26(S) |14(R) |26(S) |26(S) |18(S) E.Colil
162B1 | BN | CTX | 13(R) | 26(S) |16(R) |30(S) |20(1) |14R) |27(S |13(R) [28(S) |23(S) | 22(9 E.Colil
164B1 |BN | CTX [10(R) | 26(S) |16(R) |22(S) |18(1) |13(R) |23(S) |9(R) |26(S) [30(S) |18(S E.Colil
164B2 [ BN | CTX | 6(R) | 26(S) |22(R) |30(S) |18(1) |[9R) |24 |6(R) |26(S |23S |11R) | - E.Colil
164N2 [ BN | CAZ [8(R) |26(S) |9(R) 25(S) | 19(1) |6(R) |29 |14(R) [30(S) |22(9 |22(5 + E.Colil
165B |BN | CTX |10(R) | 6(R) |19(R) |30(S |20() |6(R) |23S) |2LS) |26 |29S) |9(R) E. Cloacae
167B1 [ BN | CTX | 13(R) |6(R) |16(R) |29(S) |20(1) [6(R) 325 [325 [23S) |30 |11(R) E. Cloacae
170B1 | BN | CTX |13(R) |17(R) |15(R) |27(S) |18(1) [6(R) |32 |30(5 |22(5 |32(S) | 10(R) E. Cloacae
170B3 |BN | CTX |[10(R) |16(R) |22(R) |28(S) |20() |6(R) |25(S) |36(S) |30(S) |29(S) |9(R) E. Cloacae
171B |BN | CTX | 10R) | 16(R) |22(R) |[30(S) [20(1) |10(R) |38(S) |30(S) |[22(S |22 |9(R) E. Cloacae
172B1 [BN [ CTX | 9R) |16(R) [20(R) |[27(S) [190) |6(R) 425 [26(S) |24(S) |22(9 |11(R) E. Cloacae
173B1 | BN | CTX | 9R) | 24(S) |29(S) | 26(S) | 23(S) |16(1) |24S) |32S) |28(S |26(S) | 10(R) M. morganii
1748 [BN | CTX [10(R) |21S) |27(S) [33(S) |25(S) |16(1) |28(S) |26(S) |2LS) |26(9 |1L(R) M. morganii
1768 |BN | CTX |11(R) |13(R) |19(R) |26(S) |23(S) |13(R) | 25(S) | 325 |22(9 |245 |11(R) - | Ecoali1
177B1 [ BN | CTX [10R) |15R) [21R) [32(S) [2uS) |9(R) [30(S) |28(S) [22(5) |28(S) |6(R) + | E.Colil
179B1 | BN | CTX |11(R) | 17(R) |21(R) |30(S) |18() |6(R) |38(S) |19(1) |24 |26(S) |8(R) - | E.Cloacae
179B3 |BN | CTX [13(R) |23(S) |20(R) [23(S) |19() |6(R) |26(S) |34S) |[27(5) [26(5 |19(S + | C.freundii
179B4 [ BN | CTX | 13(R) | 225 [22(R) [26(S) [18(1) |6(R) |25(S) |32S) |[26(S) | 24(S) | 18(9 + | C. freundi
185N |BN | CAZ [6(R) | 229 |27 |41S) |329 |[16() |23(S) |34(S) |24 [35(9 |6(R) + | M. morganii
191B1 |BN | CTX [10(R) |24(S) |15(R) |25(S) |20() |6(R) |24(S) |34(S) |24(5 |26(S) | 16(S + | C. freundii
193B1 [BN | CTX | 6(R) |6(R) |6(R) 27(S) | 20(1) |6(R) |34 [325) [26(S) |22(5 [10(R) | + | E.Cloacae
194B2 |BN | CTX |10(R) | 13(R) |22(R) |35(S) | 18() |14R) |30(S) |30(S) |32(S |22(S) |11(R) | + | E.Cloacae
196B1 |BN | CTX [13(R) |24(S) |28 |23 |229 |[16() [32(S) |34S |[30(5 [26(5 | 6(R) + | M. morganii
197B1 [BN | CTX [23(S) [33(S) |19(R) [28(S [26(S) [28(S) [30(S [13(R) |30(S) |35(S [6(R) + [ E.Colil




L égende:
AMC : AmoxicillinetClavulanate, CAZ : Céftazidime, CTX : Céfotaxime, FEP : Céfépime, ATM : Aztréonam, FOX : Céfoxitine, IMP :

imipéneme, CIP : Ciprofloxacine,

AK : Amikacine, ERT : Ertapéneme, TET :Tetracycline.



Annexe VI

Tableau N° 1V : Résultats du contrdle bactériologique des sandwiches

Anaérobies
coliformes coliformes sulfito
Etablissements Floretotale totoaux fécaux Staphylocogues | réducteurs | Salmonelles | Observations
Etablissement N°1 [4.105 UFC/g | 4.10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
10° UFClg 5.10* UFC/g 00 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°2 | 10° UFC/g 3.10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
5.10* UFC/g |27.10° UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°3 | 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
5.102 UFCl/g 2.102 UFClg 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°4 | 2.102 UFC/g 102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
10?2 UFC/g 2.10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°5 | 5.102 UFC/g 2.102 UFClg 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
10° UFC/g 4.102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 sporeslg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°6 | 102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°7 | 5.102 UFC/g 10?2 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
10* UFC/g 3.102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 sporeslg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°8 | 5.10° UFC/g 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
5.10° UFC/g 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°9 | 2.10* UFC/g 4.103UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
2.10* UFC/g 27.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°10 | 10* UFC/g 18.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
5.10* UFC/g 23.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°11 | 2.10° UFC/g 5.102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 sporeslg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
3.10* UFC/g | 35.102 UFC/g 00 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°12 | 10® UFC/g 10> UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique




2.10* UFC/g 10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qudlité bactériologique
Etablissement N°13 | 10?2 UFC/g 4.10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°14 | 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
10 UFC/g 10> UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°15 | 10* UFC/g 5.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
2.10° UFC/g 13.10> UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologiques
Etablissement N°16 | 2.10* UFC/g 3.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
2.10* UFC/lg  |3.10° UFC/g 00UFC/g |00UFC/g 00 spores/lg | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°17 | 10® UFC/g 5.10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
10 * UFC/g 10° UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 sporeslg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°18 | 2.10* UFC/g 5.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 259 | Mauvaise qualité bactériologigue
3.10* UFC/g 6.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°19 | 2.10* UFC/g 4.10° UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
5.10 UFC/g 10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 sporeslg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°20 | 4.10* UFC/g 5.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologigue
4.10* UFC/g 5.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°21 | 10® UFC/g 5.102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 sporeslg | Absdans 259 | Bonne qualité bactériologique
5.10* UFC/lg  |2.10° UFC/g 00OUFC/g |00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°22 | 2.10° UFC/g 3.10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
3.10* UFC/lg  |35.10° UFC/g 00UFC/g |00UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°23 | 10?2 UFC/g 36 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
102UFClg 45 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°24 | 10?2UFC/g 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
102UFClg 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°25 | 5.10* UFC/g 7.10° UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
3.10* UFC/g 4.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°26 | 8.10° UFC/g 3.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériologigue




10* UFC/g 4.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 259 | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°27 | 2.10* UFC/g 7.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
2.10* UFC/g 7.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°28 | 5.10° UFC/g | 5.10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
2.10* UFC/g 3.10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologigue
Etablissement N°29 | 10* UFC/g 2.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
5.100 UFC/g 10° UFC/g 3.102 UFC/g | 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériol ogique
Etablissement N°30 | 4.10° UFC/g 4.102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
2.10° UFC/g 3.10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°31 | 102 UFC/g 7.10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériologique
4.10° UFC/g 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°32 | 5.10° UFC/g 3.10: UFC/g 5.10 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériol ogique
10° UFC/g 2.10* UFC/g 00 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°33 | 4.10° UFC/g 10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 sporeslg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
5.10° UFC/g 2.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFClg 00 spores/lg | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogique
Etablissement N°34 | 10?2 UFC/g 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
4.10°UFC/g 2.102 UFC/g 10?2UFC/g |00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°35 | 2.10° UFC/g 10* UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
2.10* UFC/lg |2.10° UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogicue
Etablissement N°36 | 5.10*UFC/g 5.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
5.10°UFC/g 8.10°UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
Etablissement N°37 | 5.10* UFC/g 5.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériol ogique
3.10* UFC/g 3.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériol ogique
Etablissement N°38 | 10* UFC/g 6.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogicue
3.10* UFC/g 3.10: UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°39 | 5.10° UFC/g 8.102 UFC/g 3.10 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériol ogique
2.10* UFC/g |2.10° UFC/g 00UFC/g |00 UFClg 00 spores/lg | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogique




Etablissement N°40 | 5.10° UFC/g 2.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogicue
4.10° UFC/g 2.102 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
Etablissement N°41 | 10 UFC/g 00 UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°42 | 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
Etablissement N°43 | 2.10* UFC/g 14.10: UFC/g 7.10 UFC/g | 00 UFClg 00 spores/lg | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogique
10* UFC/g 11.10: UFC/g 3.10* UFC/g | 00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogicue
Etablissement N°44 | 10° UFC/g 45.10> UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/g | Abs dans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
10?2 UFC/g 95.10 UFCl/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
Etablissement N°45 | 10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
Etablissement N°46 | 2.10* UFC/g 14.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogicue
2.10* UFC/g 14.10° UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
Etablissement N°47 | 2.10* UFC/g 14.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogicue
2.10* UFC/g 14.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogique
Etablissement N°48 | 10° UFC/g 25.10> UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériol ogique
3.10* UFC/g 14.10: UFC/g 00UFC/g |00 UFClg 00 spores/lg | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogique
Etablissement N°49 | 10* UFC/g 11.10° UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Abs dans 25g | Mauvaise qualité bactériologique
10* UFC/g 11.10: UFC/g 4.10 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 259 | Mauvaise qualité bactériol ogicue
Etablissement N°50 | 10?2 UFC/g 7.10 UFC/g 00 UFC/g |00 UFC/g 00 spores/g | Absdans 25g | Bonne qualité bactériologique
10?UFC/g 4.10 UFC/g 00 UFC/g 00 UFC/g 00 spores/lg | Absdans 25g | Bonne qualité bactériol ogique




Résumé

Dans cette étude nous avons analysé la qualité bactériologique de 100 sandwiches obtenus
dans 50 établissements de restauration rapide de la ville de Bejaia. La sensibilité des souches
aux antibiotiques a été testée par la méthode de I’ antibiogramme standard par diffusion sur
gélose Mueller Hinton. La détection des BLSE est obtenue par |le DD-test de synergie et la
production de carbapnémase par Hodgetest et letest aEDTA.

Le contréle microbiologique a révélé que 53% des sandwichs ne répondaient pas aux normes
d hygiéne. 53 souches d entérobactéries résistantes ont été sélectionnées comprenant 20
E.coli, 18 E.cloacae, 11 C.freundii et 4 M. morgannii. Les phénotypes de résistance ont
montrés que 23 souches sont productrices de BLSE, 4 sont productrices de carbapénémase

dont I’une est de type métallo-B-lactamase.

Mots clés : sandwiches, entérobactéries, antibiorésistance, BLSE,

Abstract

In this study we analyzed the bacteriological quality of 100 sandwiches obtained in 50
establishments of rapid restoration of the town of Bgaia. The sensitivity of the stocks to
antibiotics was tested by the method of the standard antibiogramme by diffusion on gélose
Mueller Hinton. The detection of the BLSE is obtained by the DD-test of synergy and the
production of carbapnémase by Hodge test and the test have EDTA.

Microbiological control reveaed that 53% of the sandwiches did not meet the standards of
hygiene. 53 strains of resistant enterobacteries were selected including 20 E.coli, 18
E.cloacae, 11 C.freundii and 4 M. morgannii. The phenotypes of resistance showed that 23
strains producing BLSE, 4 are producing of carbapénémase of which one is of metal-worker-

B-lactamase type.

Key words: sandwiches, enterobacteria, resistance, ESBL.
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