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Résumé

La décontamination| des coquilles des oeufs vis-d-vis de Bacillus cereus a été étudiée en appliquant par
aspersion un produit 4 base de peroxyde d’hydrogéne et d’acide peracétique, dans les conditions expérimentales
de laboratoire. Les conditions optimales d’utilisation, tant pour une efficacité maximale vis-a-vis des spores de
Bacillus cereus que pour une application industrielle, sont les suivantes : une concentration de 2,5%, un temps
de contact de 3 minutes et une température de 20°C a 40°C.

Abstract

Egg shell decontamination for Bacillus cereus has been studied by using a compound containing hydrogen
peroxyde and peracetic acid. The optimal conditions of utilisation are the following : 2.5% concentration, 3
minutes contact time and a range of temperature from 20°C to 40°C.

Introduction

La présence de Hacillus spp, notament Bacillus
cereus, dans les industries agro-alimentaires, est trés
aléatoire et souvent|observée au cours de 1’été. Les
Bacillus sont des bactéries mésophiles capables de se
développer a des teE-pératures de 30°C-37°C, mais
aussi a basse température (FOEGEDING et
STANLEY, 1987). Elles peuvent former en milieu
aérobie, des spores résistantes a la température
(BALL et al,, 1987 | WOOD et WAITES, 1988) et 4
de nombreux agents chimiques (KRAMER
etal,1982; WOQOD et WAITES, 1988). Ces
microorganismes, parmi bien d’autres, sont mis en
évidence sur la coquille des oecufs et dans les
ovoproduits (BOARD, 1966 ; SHAFI etal, 1970 ;
MAYES et TAKEBALLL 1983; BOARD et
TRANTER, 1986). De nombreuses méthodes
chimiques de décontamination vis-3-vis de Bacillus
ont déja été testées en employant soit des
désinfectants, soit des conservateurs (HUGHEY et
JONHSON, 1987 ; |HURST cit¢é par WONG et
CHEN, 1988 ; DELVES-BROUGHTON et al., 1992 ;
DOBBENIE et al., 1995). Dans ce méme objectif,
I'efficacité d’un produit 3 base de peroxyde
d’hydrogéne et d’acide peracétique, appliqué par
aspersion sur les coquilles d’ocufs, a été évaluée.

Matériel et méthodes

1. Préparation |et dénombrement de la
suspension de spores

A partir de colonies de Bacillus cereus prélevées sur
milieu de Mossel | (Réf. AES: AEB 121740), des
suspensions de spores ont été préparées puis
ensemencées sur des géloses nutritives mises en
incubation pendant 48 heures a 30°C. Aprés

récupération et centrifugation, les suspensions de
spores et leurs dilutions successives ont ¢&té
dénombrées sur ce méme milien de MOSSEL,
incubées pendant 24 heures a 30°C.

Cette méthode permet donc d’obtenir une production
réguliere de spores de Bacillus cereus, facilement
dénombrable, contenant de 1’ordre de 10% spores par
ml aprés 15 a 30 jours de stockage a 4°C.

2. Contamination des oeufs par des spores de
Bacillus cereus

La contamination artificielle de mani¢re homogéne
avec des spores de Bacillus cereus a été réalisée par
une immersion des oeufs par lot de 3, puis une
agitation manuelle, dans une suspension telle que la
contamination moyenne soit de ’ordre de 2,2 10°
spores par cm® de coquille. Puis les ocufs ont été
retirés et séchés.

3. Décontamination des oeufs

L’efficacité sporicide du produit ‘P3-oxonia actif”
(HENKEL) a été étudiée en le pulvérisant
directement sur la coquille des oeufs artificiellement
contaminés, puis en contrblant la contamination
résultante, aprés un égouttage et un séchage de 1’oeuf
dans un plateau stérile.

Le contrdle de la contamination de la surface de la
coquille a été effectué A partir du liquide recueilli
aprés agitation manuelle des oeufs dans de I’cau
peptonée.

4. Recherche de la concentration sporicide du
produit “P3-oxonia Actif”

Lors des opérations de nettoyage et de désinfection,
les concentrations habituellement utilisées pour ce
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produit vont de 0,05% (bactéricide) a 0,2% (virucide)
et a 2% (fongicide).

Etant donné la résistance des spores bactériennes, les
concentrations de 1%, 1,5%, 2% et 2,5% ont été
testées, sachant que des concentrations supérieures
entraineraient, au niveau industriel, un risque pour le
personnel (émission de vapeurs autour de la machine)
ainsi que des risques de corrosion pour certains
matériaux.

Une pulvérisation de ces différentes concentrations
du produit ‘P3-oxonia actif” a été effectuée a
température ambiante (20°C) et pendant 6 secondes
sur des ocufs artificiellement contaminés. Le séchage
des oeufs a été réalisé naturellement sous hotte a flux
laminaire, pendant un temps de contact d’environ
3 minutes avant le contrfle de la contamination
résultante.

Simultanément, 1’action de I’alcool a 70% (non
sporicide) a ¢été testée afin de s’assurer que la
diminution  éventuellement observée de la
contamination des coquilles avec le produit
‘P3-oxonia actif”, soit bien due A une destruction des
spores €t non A une action parasite telle que
I’entrainement des spores lors de 1’égouttage de
1’oeuf ou une fragilité excessive des spores.

5. Effet du temps de comtact sur Dactivité
sporicide du produit “P3-oxonia actif”

Le ‘P3-oxonia actif” a été utilisé a une concentration
de 2,5% pendant des temps de contact de 2, 3 et
4 minutes. La méthode de désinfection est restée
inchangée et le séchage des oeufs a été effectué a
I’aide d’un séche-cheveux.

6. Effet de la température du produit ‘P3-oxonia
actif” sur I’activité sporicide

L’influence de deux températures d’utilisation du
produit sur 1’efficacité sporicide a été étudiée : 20°C
(ot 1) et 40°C (lot 2). La méthode de désinfection
n’a pas été modifiée. Le produit a été porté a 40°C au
bain-marie et le séchage des oeufs a été effectué¢ de
fagon naturelle.

Résultats

1. Recherche de la concentration sporicide du
produit “P3-oxonia Actif”

Six lots présentant les caractéristiques suivantes ont
été constitués :

lot 1 : oeufs non désinfectés ;

lot 2 : oeufs désinfectés a 1’alcool 4 70% ;

lot 3 : oeufs désinfectés au P3-oxonia actif 2 1% ;

lot 4 : oeufs désinfectés au P3-oxonia actif 3 1,5% ;
lot 5 : oeufs désinfectés an P3-oxonia actif 2 2% ;

lot 6 : oeufs désinfectés au P3-oxonia actif a 2,5%.

Les résultats sont présentés dans le tableau 1.

TABLEAU 1: Recherche de la concentration
sporicide du P3-oxonia actif

Lots Moyenne

Lot 1 3.2.10°

Lot 2 2.2.10°

Lot 3 1.9.10°

Lot 4 1.3.10°

Lot 5 7,7.10°

Lot 6 2,6.10°

Le ‘P3-oxonia actif” & une concentration de 2,5%, a
une température de 20°C et pendant un temps de
contact de 3 minutes, entraine une diminution
significative d’environ 1 log du nombre de spores de
Bacillus cereus présentes a la surface des ocufs
(p=0,014).

2. Effet du temps de comtact sur Dactivité
sporicide du produit “P3-oxonia actif”

Quatre lots ont ainsi été constitués :

lot 1: désinfection a I’alcool 70% avec un temps de
contact de 2 minutes ;

lot 2 : désinfection au P3-oxonia actif a 2,5%, avec
un temps de contact de 2 minutes ;

lot 3: désinfection au P3-oxonia actif a 2,5%, avec
un temps de contact de 3 minutes ;

lot 4 : désinfection au P3-oxonia actif a 2,5%, avec

un temps de contact de 4 minutes.
Les résultats sont présentés dans le tableau 2.

TABLEAU 2: Effet du temps de contact sur
P’activité sporicide du P3-oxonia actif

Lots Movenne
lot 1 8.9.10°
lot 2 2.9.10°
lot 3 1,7.10°
lot 4 1,1.10°

La comparaison entre la désinfection a I’alcool (lot 1)
et celle au ‘P3-oxonia actif” i 2,5% pendant
2 minutes (lot 2) confirme 1’activité sporicide de ce
produit (p=0,021).

La différence d’efficacité est significative entre 2 et
3 minutes de contact (p=0,021) mais pas entre 3 et
4 minutes (p=0,11).

Le temps de contact optimal pour 1’activité sporicide

du ‘P3-oxonia actif’ 4 la concentration de 2,5%,
serait donc de 3 minutes.
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3. Effet de la température du produit ‘P3-oxonia
actif” sur I’activité sporicide

Les résultats sont présentés dans le tableau 3.

TABLEAU 3: Influence de la température du
produit “P3-oxonia actif” sur son activité sporicide

Lots Moyenne
lot 1 (20°C) | 1.5.10°
lot 2 (40°C) | 1.2.10°

L’analyse statistique montre qu’il n’y a pas de
différence significative entre les deux lots (p=0,248).
Une augmentation| de 20°C a 40°C, dans nos
conditions expérimentales, n’entraine pas
d’amélioration de 1I’efficacité sporicide.

Ceci peut s’expliquer par le fait que le produit se
refroidit trés vite sur la surface de la coquille.
L’impact serait peut-étre différent au niveau
industriel car la désinfection des oeufs est effectuée
en général dans une enceinte fermée, qui assure un
meilleur maintien de la température.

Conclusion

Cette étude a permis de contribuer a une meilleure
connaissance de Bacillus cereus, en apportant des
moyens de lutte supplémentaires a ceux déja décrits
dans la bibliographie. pour limiter, voire entraver le
développement dé ce microorganisme, plus
particulicrement de ses spores. Les conditions
optimales d’utilisation du produit ‘P3-oxonia actif”
vis-a-vis de Bacillus cereus sont les suivantes : une
concentration de 2.5%, un temps de contact de 3
minutes et une température de 20°C 3 40°C.
Toutefois, il convient de rappeler que les
contaminations par Bacillus cereus ne sont pas a
attribuer systématiquement aux ocufs et ovoproduits,
cette  bactérie | étant  omniprésente  dans
I’environnement :1: la plupart des ateliers de
fabrication. Cependant, bien que les toxi-infections
alimentaires & Bacillus cereus soient trés rarement
observées, une vigilance et une attention toutes
particuliéres sont 3 maintenir dans les industries
agro-alimentaires, afin d’éviter la présence de ce
microorganisme, surtout sous sa forme sporulée.
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