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Arréé du 13 Dhou El Hidja 1425 correspondant au 23
janvier 2005 rendant obligatoire une méthode
d’analyse microbiologique du beurre.

Le ministre du commerce ;

Vu le décret présidentiel n° 04-138 du 6 Rabie El Aouel
1425 correspondant au 26 avril 2004 portant nomination
des membres du Gouvernement ;

Vu le décret exécutif n°90-39 du 30 janvier 1990,
modifié et complété, relatif au contrdle de la qualité et a
larépression des fraudes;

Vu le décret exécutif n° 02-453 du 17 Chaoua 1423
correspondant au 21 décembre 2002 fixant les
attributions du ministre du commerce ;

Vu I'arrété interministériel du 18 aolt 1993 relatif aux
spécifications et & la présentation de certains laits de
consommation ;

Vu l'arrété du 14 Safar 1415 correspondant au 23
juillet 1994, modifié et complété, relatif aux
spécifications microbiologiques de certaines denrées
alimentaires ;

Vu I'arrété du 21 Chaébane 1419 correspondant au 10
décembre 1998 relatif aux spécifications techniques des
beurres et modalités de leur mise ala consommation ;

Arréte:

Article. ler — En application des dispositions de
I'article 19 du décret exécutif n° 90-39 du 30 janvier
1990, modifié et complété susvisé, le présent arrété a pour
objet de rendre obligatoire une méthode d anayse
microbiologique du beurre.

Art. 2. — Pour I'analyse microbiologique du beurre, les
laboratoires du controle de la qualité et de la répression
des fraudes et les laboratoires agréés a cet effet doivent
employer la méthode d analyse microbiologique décrite
en annexe.

Cette méthode doit étre également utilisée par le
laboratoire lorsqu’ une expertise est ordonnée.

Art. 3. — Le présent arrété sera publié au Journal officiel
de la République algérienne démocratique et populaire.

Fait a Alger, le 13 Dhou El Hidja 1425 correspondant
au 23 janvier 2005.

Noureddine BOUKROUH.

ANNEXE
M éthode d’ analyse microbiologique du beurre
1- Echantillonnage

Le contr6le doit porter sur 5 préemballages issus d'un
lot de méme fabrication.

Selon la masse conditionnée dans un préemballage, le
prélévement sera constitué de la maniére suivante :

- Poids unitaire inférieur a 1 kg : 5 préemballages
intactsde 125 ga250 g.

- Poids unitaire supérieur & 1 kg : a partir de 5
préemballages, prélever chacun 5 morceaux de 200 g
environ. Le prélévement sera réalise au moyen dune
sonde a beurre. Ou prélever d'une maniére aseptique par
préemballage, | morceau de 300 g & 400 g de produit de
forme pyramidale.

Ce nombre de préemballages a examiner concerne les
beurres et les corps gras a base de matiére grasse
butyrique.

Pour le beurre concentré, le contréle sera effectué sur
un échantillon représentatif de I'unité de fabrication ,le
prélévement sera pratiqué selon les modes décrits.

Les préléevements seront transportés et conservés
jusqu'au moment de I'analyse a une température positive
n'excédant pas + 6° C.

2- Préparation del'échantillon pour essai
2.1 Unité préemballée:

Développer soigneusement le papier demballage et
d'une maniére aseptiqgue sans éiminer la couche
superficielle, transférer 50 g de produit dans un godet de
centrifugation a capsule vissée stérile.

2.2 Prélevement opéré par sonde a beurre

Transférer d'une manieére aseptique 50 g de produit dans
le godet de centrifugation.

2.3 Prélevement sous forme d'une masse pyramidale

A l'aide d'un couteau nettoyé a l'alcool et flambé,
enlever la couche superficielle sur 1cm environ
d'épaisseur et introduire aseptiquement 50 g de produit
dans le godet de centrifugation.

Conservation au réfrigérateur entre 0°C et + 5° C,
jusgu'au moment de la préparation de la phase aqueuse.

3 - Préparation de la phase aqueuse, dilution
primaire

3.1 Beurrecru et beurre pasteurisé:

Dans le godet de centrifugation contenant 50 g de
beurre, transférer 42 ml de solution a 2% de phosphate
dipotassique, pH 7,5+ 0,1 stérile (4).

Faire fondre dans un bain-marie n'excédant pas 45° C.

Des la fusion du beurre, centrifuger a 1000-2000 t/min.
pendant 1 a2 minutes. Disposer le godet sur un portoir.

Eliminer la matiére grasse par aspiration, pour cela
utiliser une pipette courte ou un embout en matiére
synthétique stérile fixée a l'extrémité d'un tube de
caoutchouc relié a un balon a deux tubulures
communiquant a une fiole avide (piege), elleeméme reliée
aune trompe a eaul.

Changer de pipette ou dembout entre chaque
échantillon.  Effectuer l'analyse bactériologique sans
tarder.

3.2 Corpsgrasabase de matiére grasse butyrique:

Le mode de préparation de la dilution primaire est
semblable & celui décrit en (3.1); toutefois, la quantité de
solution a 2% de phosphate dipotassique a pH 7,5 + 0,1
sera calculée selon la teneur en lipides du produit, par
exemple:
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— Produit dont lateneur en lipides est comprise entre
389 % et 41 g% utiliser 20 ml de diluant.

— Produit dont la teneur en lipides est supérieure ou
inférieure 2 38 g% et 41 g% : pour 50 g de produit,
utiliser un volume de diluant égal a la moitié de la
guantité des lipides présents dans 100 g de produit.

3.3 Beurreconcentré

Le mode de préparation de la dilution primaire est
semblable a celui décrit en (3.1). mais utiliser comme
diluant la solution de tryptone-sel (se reporter a4) araison
de 50 ml.

En se basant sur la composition type de chague produit,
admettre de maniére conventionnelle que 1 ml de la phase
aqueuse, dilution primaire, représente 1 g. de produit.

4 - Diluants et préparation des dilutions décimales
4.1 Diluants

Deux diluants sont utilisés, pour des raisons pratiques,
distribuer les diluants, solution a 2% de phosphate
dipotassique pH 7,5 = 0,1 et solution de tryptone sel (ou
solution de Ringer) de telle sorte qu'apres stérilisation, le
volume soit de 50 ml.

4.2 Dilutions décimales

Au moment de I'emploi, distribuer la solution de
tryptone-sel (ou solution de Ringer) araison de 9 ml dans
des tubes de 20 mm x 200 mm stériles.

Méanger convenablement la dilution primaire par
aspiration et refoulement une dizaine de fois al'aide
d'une pipette de 1 ml stérile, puisintroduire 1 ml dans un
tube contenant 9 ml de solution de tryptone-sel stérile afin
d'obtenir une dilution au 1/10.

Méanger soigneusement pendant 5 & 10 secondes au
moyen d'un agitateur a mouvement de rotation excentré.

De maniére identique, préparer une dilution au 1/100 et
une dilution au 1/1000.

5 - Expression desrésultats

Afin que les résultats de I'analyse bactériologique
puissent permettre une évaluation significative de la
qualité hygiénique des fabrications de beurres crus,
beurres pasteurisés, corps gras a base de matiere grasse
butyrique et beurres concentrés, il y a lieu de se
conformer au protocole décrit afin de restreindre a un
minimum les divergences d'ordre technique.

— Durée de I'examen bactériologique : le temps qui
sécoule entre la fin de la préparation de la dilution
primaire et celui du mélange des dilutions avec le milieu
de culture ne doit pas excéder 15 minutes.

— Température d'incubation et refroidissement des
milieux : tous les appareils utilisés, éuves, bains-marie,
doivent étre vérifiés périodiquement (au moins deux fois
par mois).

— Lecture des résultats : selon les indications données.
Cependant, lorsgue les résultats ne peuvent étre exprimés
correctement, recommencer l'analyse en examinant une
gamme plus éendue de dilutions. Si I'examen se situe
au-dela des délais de consommation (limite ou optimale),
le mentionner sur le bulletin d'analyse.

— Qualité des milieux de culture : d'une maniere
générale, il est recommandé dutiliser des milieux
complets déshydratés.

5.1 Micro-organismes aé&robies & 30° C dits de
contamination

Ce dénombrement est appliqué aux beurres pasteurisés
et concerne les micro-organismes provenant de
contaminations diverses qui peuvent se produire au cours
de lafabrication du beurre. La flore lactique qui a pu étre
ensemenceée dans la creme selon la technologie employeée,
doit étre exclue de ce dénombrement.

5.1.1 Milieu utilisé

Composition :

LT Y (PR A X |
Trypticase ou Tryptone .....ccooev v veeiiiine i 759
Chlorurede sodium........ccccocvveeeviievinne .59
Gélose (exempte d'hydrates de carbone)............. 49
Eau distillée.........ccccovevvvieeeennin e ieevenen ... 1000 mi

Ajuster le pH de sorte, qu'aprés stérilisation, il soit de
760l a25°C.

Stériliser al'autoclave a 121°C pendant 15 minutes.

Conserver au réfrigérateur pendant 1 mois au
maximum.

5.1.2 Ensemencement :

Déposer en double dans des boites de Pétri 1ml de la
dilution 10-1, 1 ml de ladilution 10-2 et éventuellement 1
ml de la dilution 10-3. Couler 12 & 15 ml de milieu puis
mélanger soigneusement |'inoculum avec le milieu.

Laisser refroidir et aprés solidification mettre a incuber
a30° C pendant 48 h puisa 20° C + 1° C pendant 48 h.

5.1.3 Lecturedesboites :

Retenir pour comptage les boites contenant entre 10 et
300 colonies. Dénombrer toutes les colonies en évitant
dinclure dans le comptage les colonies en « pointe
d'épingle » qui représentent une flore lactique.

Néanmoins, certaines souches despéces lactiques
peuvent se développer convenablement et I'attention doit
étre retenue par la régularité de |'aspect morphologique,
colonies lenticulaires ou rondes ; il est aors conseillé
d'effectuer I'épreuve de la catalase, celle-ci doit étre
négative pour les espéces lactiques.

5 1.4 Expression desrésultats:

Caculer le nombre de micro-organismes de
contamination par millilitre de dilution primaire,
c'est-&-dire par gramme de beurre selon le mode de calcul
suivant :

— Cas ou seuls les comptages d'une dilution sont
retenus :

effectuer la moyenne arithmétique.

— Cas ou les comptages de deux dilutions successives
sont retenus : appliquer laformule suivante :

20
(n1+0,1ny) d
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Ou Y c: somme totale des colonies comptées.

ny : nombre de boites comptées dans la premiére
dilution.

n2 : nombre de boites comptées dans la seconde
dilution.

d : facteur de dilution a partir duquel les premiers
comptages ont été obtenus.

Tolérance analytique : 3 m soit 3x10 3
5.2 Microorganismes aérobiesa 30° C :
Ce dénombrement est appliqué au beurre concentré.

5.2.1 Milieu : utiliser le milieu dit « Plate Count Agar »
additionné de lait.

5.2.2 Ensemencement : déposer en double dans des
boites de Pétri 1 ml de la phase aqueuse dilution primaire
et éventuellement 1 ml de la dilution 10-1 Couler 12 215
ml de milieu, puis mélanger soigneusement I'inoculum
avec le milieu. Laisser refroidir et apres solidification,
mettre aincuber a30° C pendant 72 h.

5.2.3 Lecturedesboites:

Retenir pour comptage les boites contenant entre 10 et
300 colonies. Dénombrer toutes les colonies en utilisant si
nécessaire une loupe d'un grossissement de 1,5 au
maximum.

5.2.4 Expression desrésultats:

Calculer le nombre de micro-organismes agrobies par
millilitre de dilution primaire, c'est a dire par gramme de
beurre concentré (5.1.4).

Tolérance analytique : 3 m soit 1,510-3
5.3 Bactéries coliformesa 30° C
5.3.1 Milieu : gélose au désoxycholate

Composition :

Protéose peptone.........ccocovreeeene veevevvvneininne vee ... 10 @9
LACIOSE.....cueverirrinerinieerenen e e e 10 0
Désoxycholate de sodium.............cccovvivinniennnnn 0549
Chlorure de sodium.........ccccecvvevreivine vevieeineeen. .5 @
Citrate de Sodium.........ccoceevvevevine i 20
AGAN i e e e 1D ()
Rouge- neutre.........coceceevcvvcevive v vee e evviennenn....0,03 g
Eau didtillée................... ..1000 ml

Préparer le milieu juste avant I'emploi : ne pas stériliser.
5.3.2 Ensemencement

Déposer en double dans des boites de Pétri, 1 ml de la
phase agueuse, dilution primaire et éventuellement 1 ml
de la dilution 10-1. Couler le milieu a raison de 15 ml
environ. Mélanger soigneusement l'inoculum avec le
milieu. Laisser refroidir puis couler une seconde couche
avec 4 ml a 5 ml de milieu non ensemencé. Aprées
solidification, mettre en incubation & 30°C pendant 22 h a
24 heures.

5.3.3 Lecture des boites

Retenir pour comptage les boites contenant 150
colonies maximum et dénombrer les colonies rouges
typiques d'au moins 0,5 mm de diamétre ; lorsque le
diamétre est difficile & estimer, repiquer la colonie dans un
tube de bouillon lactosé bilié au vert brillant et porter a
I'étuve & 30°C pendant 24 h. a 48 heures afin d'observer la
fermentation du lactose.

5.3.4 Expression desrésultats

Calculer le nombre de coliformes par millilitre de
dilution primaire, C'est-a-dire par gramme de produit
selon le mode de calcul décrit en (5.1.4).

Tolérance analytique 3 m pour les beurres pasteurisés et
les corps gras a base de matiére grasse butyrique soit 30 :
absence de tolérance pour le beurre concentré, plan a deux
classes.

5.4 Staphylococcus aureus:
5.4.1 Milieu gélose Baird Parker, (E.T.G.P.A).

Couler le milieu complet araison de 15 ml 220 ml dans
des boites de Pétri de 90 mm ou 100 mm de diamétre
respectivement.

Apres solidification, faire sécher les boites retournées,
couvercle entrouvert dans une étuve entre 45°C et 55°C
pendant 30 min. (ou a température ambiante pendant 2
heures). Pour les boites de Pétri de 140 mm, couler 28 mi
gélose Baird Parker.

Si I'on suspecte la présence de Proteus, il est conseillé
d'gjouter une solution de sulfamézathine

Sulfamézathing...........ccoveevveineiiien e, 02g
Solution d'hydroxyde de sodium (0,1 mal)............ 10 ml
BB OSP. vttt 100 ml

Avant répartition et stérilisation de la gélose Baird
Parker, ajouter par litre de milieu 27,5 ml de la solution de
sulfamézathine.

5.4.2 Ensemencement

Distribuer 1 ml de la phase aqueuse a la surface de la
gélose Baird Parker d'une boite de Pétri de 140 mm, ou de
3 boites de Pétri de 90 mm a100 mm sous forme
de 3 fractions sensiblement égales, puis éaler sans tarder
a l'aide d'un étaleur en verre stérile. Laisser imprégner
pendant 15 minutes & température ambiante. Mettre a
incuber a37° C pendant 24 h. et 48 heures.

5.4.3 Lecture des boites et choix des colonies

Apres 24 heures et 48 heures d'incubation, marquer sur
les fonds des boites les colonies caractéristiques et/ou non
caractéristiques :

Colonies caractéristiques : colonies noires, brillantes
convexes, entourées d'une zone transparente qui peut étre
translucide. Aprés 24 heures, peut apparaitre dans cette
zone transparente un anneau opalescent immédiatement au
contact des colonies.

Colonies non caractéristiques : colonies noires,
brillantes, convexes ou gris noirétre ayant parfois un
aspect mat et une texture seche, dépourvues de zone
transparente (excepté certaines colonies gris noirétre).

Retenir pour le dénombrement les boites qui renferment
150 colonies au maximum, caractéristiques et/ou non
caractéristiques. Dénombrer les colonies suivant leur

aspect.

Prélever en vue de I|'épreuve de la coagulase
(éventuellement de la thermonucléase) un nombre de
colonies caractéristiques et/ou non caractéristiques égal a
la racine carrée du nombre total des colonies présentes
dans une boite ou trois boites de Pétri, en tenant compte
de leur nombre respectif.
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5.5.4 Choix des colonies — confirmation

Se référer aux indications données dans la méthode
relative a larecherche des salmonella

5.5.5 Détermination sérologique

Les souches répondant aux  caractéristiques
biochimiques des Salmonella, ou suspectes, seront
soumises a la confirmation sérologique.

5.5.6 Expression desrésultats

Lorsque [I'échantillon composé est exempt de
salmonella, le produit est conforme au critére requis.

Si I'échantillon composé présente des salmonella, il peut
étre conseillé de réexaminer séparément les 5 unités.

Pour les sailmonella, le plan a 2 classes est appliqué sans
tolérance analytique.

O

Arrété du 13 Dhou El Hidja 1425 correspondant au 23
janvier 2005 rendant obligatoire une méthode de
prélevement  d'échantillons e  d'analyse
bactériologiques des glaces et crémes glacées.

Le ministre du commerce,

Vu le décret présidentidl n° 04 -138 du 6 Rabie
El Aoud 1425 correspondant au 26 avril 2004 portant
nomination des membres du Gouvernement ;

Vu le décret exécutif n° 90-39 du 30 janvier 1990,
modifié et complété, relatif au contrdle de la qualité et a
larépression des fraudes ;

Vu le décret exécutif n° 02-453 du 17 Chaoual 1423
correspondant au 21 décembre 2002 fixant les
attributions du ministre du commerce ;

Vu l'arété interministéridd du 29 Safar 1414
correspondant au 18 ao(t 1993 relatif aux spécifications et
ala présentation de certains laits de consommation ;

Vu I'arrété du 14 Safar 1415 correspondant au 23 juillet
1994, modifié et complé&é, relatif aux spécifications
microbiologiques de certaines denrées alimentaires;

Arréte:

Article 1%, — En application des dispositions de
I'article 19 du décret exécutif n° 90-39 du 30 janvier
1990, modifié et complété, susvisé, le présent arrété a
pour objet de rendre obligatoire une méthode de
prélévement d' échantillons et d’analyse bactériologiques
des glaces et crémes glacées.

Art. 2. — Pour le préévement et [I'analyse
bactériologiques des glaces et des crémes glacées, les
laboratoires du contrdle de la qualité et de la répression
des fraudes et les laboratoires agréés a cet effet doivent
employer la méthode d'analyse microbiologique décrite
en annexe.

Cette méthode doit étre également utiliste par le
laboratoire lorsgu’ une expertise est ordonnée.

Art. 3. — Le présent arrété sera publié au Journal
officiel de la République agérienne démocratique et
populaire.

Fait a Alger, le 13 Dhou El Hidja 1425 correspondant
au 23 janvier 2005.

Noureddine BOUKROUH.

ANNEXE

METHODE DE PRELEVEMENT ET D’ANALYSE
BACTERIOLOGIQUESDESGLACES
ET CREMESGLACEES

1. PRELEVEMENTS DES GLACES ET CREMES
GLACEES

A.Matériel a utiliser

1. Bocaux de 350 ml a large ouverture en verre
borosilicaté genre pyrex bouchés avec couvercle a vis
métallique possédant un intermédiaire qui sera changé a
chaque stérilisation. Ces bocaux contiendront des billes
de verre genre pyrex. |ls seront préparés et stérilises au
|aboratoire.

2. Caisses glacieres

3. Matériel de préévement

Cuilléeres métaliques stériles a long manche; tubes
métalliques stériles, genre sonde a fromage mandrin
formant piston pénétrant dans le tube.

4. Lampe a butane (type lampe a souder)

5. Neige carbonique ou mélange de glace pilée
et de sl

Ce mélange de glace pilée et de sel sera mis dans des
sachets en matiére plastique, parfaitement clos.

B. Technique de préévements

1. Quantité de produit a préever :
environ.

100 grammes

2. Techniquesde prélévements

Les prélevements de glaces et crémes glacées doivent
étre effectués en prenant toutes les précautions d’ asepsie,
notamment en ce qui concerne l'ouverture et la fermeture
des bocaux.

a) Glaces et crémes glacées conditionnées

— Dansles emballages en papier

Développer le papier et faire glisser la glace dans le
bocal sans toucher avec les mains. Sil sagit de glace
sucette, couper le batonnet aseptiquement au ras de la
glace.




