CONCLUSION

La qualité sanitaire du lait répond a plusieurs enjeux, il s’agit, d’une part, d’une
condition nécessaire pour assurer la santé des consommateurs et, d’autre part, la question de
la qualité est essentielle au sein de la filiere car elle conditionne en grande partie 1’évolution
économique de celle-ci. Le défi est donc non seulement de garantir la sécurité et la salubrité

du lait, mais aussi d’assurer au secteur un bon développement économique dans le temps.

La présente étude nous a permis en premier lieu d’évaluer la qualité hygiénique du
lait cru collecté dans la région centre de la steppe algérienne, tout au long de sa chaine de
production et en second lieu, d’apprécier la qualité sanitaire du lait cru bovin et de ses dérives
traditionnels « L’ben » et « J’ben » fabriqués et vendus par la population urbaine dans le

marché informel de la ville de Djelfa.

La qualité microbiologique du lait a été jugée en moyenne non satisfaisante. La
contamination moyenne des différents laits individuels en flore totale est de 7,6.104, 5.10° et
37 germes/ml respectivement pour les coliformes totaux et thermoreésistants. Pour le lait de
mélange, la contamination s’est élevée en moyenne & 1,7.10°, 11.10% et 6.10% germes/ml dans
le lait du chariot trayeur, 2,0275.10°, 33.10% et 12,05.10° dans le lait de cuve, 3,029.10> 5.10°
et 25,7.10% germes/ml dans le lait de camionnette respectivement pour les coliformes totaux
et thermorésistants. Le questionnaire d’enquéte, auquel les éleveurs ont été soumis, a montré
que les sources de contamination sont liées essentiellement au manque d’hygiéne en amont de
la filiere, notamment au niveau de la ferme ou les pratiques de traite étaient généralement non
correctes. Les conditions de stockage, plus particulierement lors du transport, ont contribué

également au développement bactérien et ont accentué ainsi la contamination globale.

Le résultat de 1’analyse de la variance a un facteur tend a montrer I’effet trés
hautement significatif du point de prélevement a savoir le pis de vache, le chariot trayeur, la
cuve de réfrigération et la camionnette de collecte, sur I’évolution de la charge microbienne

du lait (p < 0,001), mais aussi I’effet du traitement thermique «la pasteurisationy.

Les différents résultats de la filiere informelle révelent un taux de non-conformité
estimé a hauteur de 91% pour toute catégorie de produits. Les taux de non-conformité sont
évalués respectivement a 100%, 94% et 78% pour les échantillons du « J’ben», « L’ben » et
du lait cru. La forte contamination des prelevements pourrait étre expliqué par le non-respect
des bonnes pratiques d’hygi¢ne aussi bien lors de la traite, que de la collecte ou du transport

du lait cru, ou encore lors de sa transformation dans les unités de transformation artisanales.
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Le résultat du test CMT a mis en évidence une prévalence moyenne de mammite sub-
clinique évaluee a 41,66% pour I’ensemble des bétes. Une bonne corrélation entre le CMT et
I’analyse bactériologique a un seuil trés hautement significatif (p < 0,001) a été trouvée sur la

base du test chi?.

L’étude a mis en évidence la présence de résidus d’antibiotiques dans 34,24% des
laits testés. Les résidus de peénicillines et/ou tétracyclines étaient a 1’origine de la
contamination de 76.92 % des échantillons de laits positifs, alors que les résidus de
macrolides et/ou d’aminosides et ceux de sulfamides n’ont été détectés que dans 30.76 % et
23.07% respectivement. Cette contamination serait probablement expliquée par 1’usage
massif et incontrélé des préparations pharmaceutiques intra-mammaires pour le traitement et
la prévention des mammites bovines et le non-respect des délais d’attente aprés traitement. En

revanche, tous nos échantillons se sont révélés négatifs au Ring-test.

Quant a I’antibiorésistance, les souches de S. aureus ont exprimeé une résistance vis-a-
vis de nombreuses molécules d’antibiotiques. Le taux de résistance le plus haut est observé a
I’encontre de la pénicilline (94,11%), I’érythromycine (79,41%) et 1’oxacilline (76,47%).
Toutefois, tous les isolats analysés se sont révélés négatifs au test de diffusion du disque de

cefoxitine ainsi qu’au test de screening a 1’oxacilline (MRSA -).

Pour les souches d’E. coli, le taux de résistance le plus élevé a été enregistré a
I’encontre de la flumequine (100%), I’ampicilline et 1’amoxicilline (68,75%) et la tétracycline
(62,5%). De méme, tous nos isolats d’E. coli se sont révelés négatifs au test de synergie
utilisant les disques de céphalosporines de 3%
(BLSE-).

génération ainsi qu’au test du double disque
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PERSPECTIVES

Cette étude a permis d’acquérir des bases techniques et scientifiques pour appuyer les
actions visant a ameliorer, sans cesse, la qualité du lait cru dans la région de Djelfa. Pour cela,

il apparait nécessaire :

1. D’agir prioritairement en amant de la filiére et d’impliquer I’ensemble des acteurs au cours

de trois étapes majeures :

(1) la sensibilisation pour permettre de comprendre 1’intérét de la gestion de

I’hygiéne et de connaitre les « bonnes pratiques » a mettre en ceuvre;

(ii) la mise en place de systéemes de contr6le pouvant jouer a la fois un role de

surveillance et de conseil pour progresser dans la démarche;

(ii1)) la rémunération a la qualit¢ servant d’encouragement et de systeme de

reconnaissance envers les acteurs qui se sont impliqués;

2. De développer la technique du CMT, a petite ou a grande échelle, pour un dépistage

systématique et régulier dans un programme intégreé de lutte contre les mammites;

3. De développer les unités de production artisanales et d’y utiliser les traitements thermiques
ce qui permettra d’une part, de préserver la culture de la tradition laitiére algérienne ; et

d’autre part, de dynamiser efficacement le tissu économique au niveau local;

4. D’élaborer des critéres d’interprétation propres aux produits laitiers traditionnels car ceux

existants sont destinés essentiellement aux produits industrialisés;

5. D’optimiser I’utilisation des antibiotiques chez 1’animal dans le but de réduire le risque de

développement de résistances bactériennes.

- Quelle gue soit la stratégie qui sera adoptée par les autorités, elle ne pourra étre mise en

ceuvre que si elle implique 1’ensemble des acteurs de la filire.
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Annexe | : Questionnaire

Ferme :

M. :

= Adresse:

Tel :

1-Elevage bovin laitier :

a.
b.

® Qo

Nombre de vaches en lactation................ooo ... X
Races présentes :

[] Locale;
] Améliorée ;
7 Importee.

Production de lait ............. 1/ ;
Lait pris en pension (commercialisation)......................... 15 ;
Lait destiné a I’autoconsommation.............................. 1/

2-Systemes de conduites :

a. Type d’élevage :

o

7 Intensif ;
] Extensif;
] Semi-extensif.

Surfacede I’étable ..., ;
Nombre d’individus/ batiment.......................... ;
Propreté du batiment :

"] Propre;

1 Sale

Etable :

1 En briques ;
1 Enbois;
1 En parpaings.

Contact entre les individus :

Aération de 1’étable :

1 Oui;
[0 Non.
(1 Oui;
(1  Non.
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3-Suivi vétérinaire :

a. Controble vétérinaire :

71 Périodique;
] Occasionnel ;
] Jamais.
b. Nombre d’individus malades. ......oueeeeeeeeee e X
c. Les maladies les plus attrapées :
1 Infections intra mammaires ;
1 Lésions des trayons ;
] Brucellose ;
0  Autres.
d. Ecartement des individus malades :
7 Oui;
0 Non.
e. Traitement au tarissement :
(1 Systématiquement ;
] Occasionnellement ;
0 Aucun.
f. Familles d’antibiotiques les plus utilisées :........................ 3 e ereenre e
4-Pratiques de la traite :
a. Nombre de traites par jour :
] Une fois ;
] Deux fois.
b. Temps de traite par jour :
7 Matin;
7 Soir;
1 Matin et soir.
c. Lieu de traite:
] Etable;
7 Air libre ;
7] Salle de traite.
d. Mode de traite :
] Manuelle ;
1 Mécanique.

f.

g. Trayeur:
0
J
J

5-Hygiéne de la mamelle :

Eleveur lui-méme;
Femme de I’éleveur ;
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a. Lavage de la mamelle :

1 Qui;
"] Non.
b. Eau de nettoyage :
1 Tiede;
1 Froide.
C. Source de I’ecau de lavage :
1 Puits;
"] Forage.
d. Moyen de lavage avec I’eau :
1 Lavettes individuelles ;
1 Lavette collective ;
1 Mains nues ;
1 Gants.
e. Utilisation d’un désinfectant :
] Aucun
1 Eau javellisée ;
[J Savon;
7 Alcool ;
1 Autres produits homologués.
f. Essuyage apres lavage :
1 Oui;
] Non.
g. Moyen d’essuyage :
1 Serviettes individuelles ;
1 Serviettes collectives.
h. Elimination des premiers jets :
7 Oui;
7 Non.
i. Elimination sur :
1 Lesol;
1 Dans un récipient spécial.

6-Hygiéne de la traite :

a. Propreté des mains du trayeur :

1 Correcte ;

71 Insuffisante.
b. Propreté de la tenue du trayeur :

1 Correcte ;

71 Insuffisante.
c. Propreté du récipient de traite :

] Propre;
1 Sale.

d. Propreté du lieu de traite :
] Correcte;
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[1 Insuffisante.

e. Lavage des trayons :
1 Qui;
] Non.
f. Post-trempage des trayons :
1 Systématique ;
1 Occasionnel ;
] Aucun.
g. Trempage dans :
[0 L’eauseule;
1 Solution antiseptique.
h. Hygiene globale :
0 Bonne;
1 Intermédiaire ;
1 Mauvaise.

7-Aprés la traite :

a. Nettoyage des mains lors du passage d’une vache a une autre :
7 Oui;
0 Non;
b. Nettoyage des lavettes :
1 Oui,;
0 Non;
c. Nettoyage avec :
] Eau froide ;

1 Eau chaude ;
1 Détergent.
d. Nettoyage de la machine a traite :

1 Oui;
7 Non;

e. Nettoyage avec :
1 Eau froide ;
1 Eau chaude ;
[J Savon;
1 Détergent.

Entretien du matériel de traite :

1 Périodique ;
[J  Occasionnel;
[J  Jamais.

=

Entreposage du matériel de traite :
1 Etable;
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Salle de matériel;
A D’air libre.

Oui;
Non.

Métallique ;
Fibreux.

Bidons;
Cuves.

Inox;
Plastique ;
Aluminium;
Autres.

Correcte ;
Insuffisante;
Oui;

Non.

Cuve réfrigérée;
Réfrigérateur.

Moins de 2 heures;
Plus de 2 heures.

U
U
i. Filtration du lait :
0
0
J- Nature du filtre :
0
0
8-Stockage et collecte du lait a la ferme :

a. Matériel de stockage :

0

0
b. Bidonsen:

0

0

0

0
c. Hygiene du matériel de stockage :

0

0
d. Application d’un traitement thermique :

]

]
e. Bareme (°C/t)....................
f.  Application du froid :

]

]
g. Bareme (°C/t):........ccenen.n.
h. Moyen de refroidissement :

]

]
i. Durée de stockage :

]

]
J.  Lieu de stockage de lait :

|

A I’étable ;
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(|

A Tair libre;
A la salle de stockage.

(|

9-Transport de la ferme a la laiterie :

a. Moyen de transport :

1 Collecteur a vélo;

] Camionnette de collecte.

] Camions citernes.
b. Température de transport : ..........cooviiiiiiiiiie e
Distance entre la ferme et lalaiterie.........cooovviviiiiiiiiiiiiiiinns.

o

10-Fabrication artisanale :

a. Produits artisanaux fabriqués a la ferme :

[ Lait;

] Raib;
] Lben;
J Jben;
] Dhane;
] Créme.

b. Destination des produits artisanaux :
1 Autoconsommation;
1 Revendeur urbain.

11-Constatations générales

a. Type de ferme :

7] Traditionnelle;
Intermédiaire ;
Moderne.

O O

b. Hygiéne globale :

Tres sale;

Sale a trés sale ;
Sale;

Intermédiaire ;
Propre;

Propre a tres propre ;
Tres propre.

N O Y O
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Annexe I1: Composition des principaux milieux de culture utilisés.

1. Milieu PCA: (Plate Count Agar)

11577 (0 = 5¢g
EXtrait de LOVUIe. ... e e e e 2.5¢
L0 18170 ] P 4g
(€ (o T (LN o P 9¢g
Eau distillée. . ....ooeii e 1000ml

2. T.S.E: (liquide de dilution)

17 010 4 U g

L P 8.5¢g

Bl 1000ml
pH : 7

3. Milieu VRBL.: (Gélose Lactosée Biliée au cristal Violet et au rouge neutre)

PO PLONE. ..ot 10g
32Tt 0 P 10g
Désoxycholate de sSOdiUML. .......o.oiuiitiii 0,5g
ChIOrure de SOOIUML.........oeiiiee et ae e 5¢
CItrate 08 SOATUM......uiiiiiiiiieie ettt bbb 20
AGAT BGAT ..t b bbbt 12 a 15¢
ROUZE NEULTE. ... 0,03g
EaU dISEHTEE.......coiiicici e 1000 ml

4. Milieu Rothe simple concentration :
Hydrolysat trypsique de Cas€Ine..........couviiriiiiiiiitt it ee e 12,6g

Peptone bacteriologiqUe. .......ouiinii e 8¢g



ChIorure de SOIUML. ...t e e e 5¢g
Phosphate dipotasSiqUe. ......o.uiieet it 2,7¢g
Phosphate MONOPOtaSSIQUE. ......entitteet ettt ettt et e 2,7g
AZIde de SOAIUIM. ... .ut e e e 0,2g
BaAU ISHITIER. ... e 1000 ml

5. Milieu Baird Parker :

oS 01 1) LN 10g
Extrait de viande de boeuf....... ..o 4g
EXtrait e LIOVUIC. ... ettt e e et et e e 2g
Pyruvate de SOAIUML. ... ... e 10g
Chlorure de Ithium. ..o 5¢g
GLYCOCOIIE. .ot e 12¢g
N PP l4g
BAU dISEHTEE.......eceieic e 1000 ml

6. Gélose Viande Foie :

Extrait viande fO1€ .........o.oiii i 30g
GlUCOSE .ttt e e e e 2g
N 4116 10 o 2g
GlOSE ettt 12g

7. Gélose Chapman:
R 0110 0 LT 10g

Extrait de viande de boeuf ... ..o lg



Chlorure de SOAIUM ........ooviiiiii ittt see e snneeneens 1O

Mannitol ... ..o e ere e snneesneeesseeessseesssneesnnnees | OF

ROUGE A8 PRENOI ...t 0.025¢
AAGAE < 159
BaU QISTHIER.....c.eeeeeeee e 1000 ml

8. Bouillon Rappaport Vassiliadis

Peptone de SOJa......oouuii i e 4,5¢
ChIorure de SOAIUIML ... covvnn ettt e e e e e e e 7,29
Dihydrogénophosphate de potassium...........oouiiiiiiriiiiitii i, 1,269
Hydrogénophosphate de potassium 0,189
Chlorure de magnésium (anhydre) ...........cooiiiiiiiiii e 13,58¢
Vert Malachite .. ... e e 0,036g
Eau distill€e. ..ot 1000ml

pH52+0,2

9. Gélose Hektoen:

0] 2 N 1S o0} TSP 12¢g
EXtrait de IeVUIE ..ot 3g
Chlorure de SOAIUM .......onei e 5g
Thiosulfate de SOdIUML. .......o.oiii i e e e e Sg
SIS DIHAITES ..o et ittt ettt e et et et e et e e e 99
Citrate de fer ammoniacal .............ooiiiiii i 1,5¢
SAIICINE ...ttt e e 2g
 3F2 Tt 01 12¢g
SACCRATOSE ... uttiete e e e 12¢g
FUChSING QCIA@ ...ttt e e e e e e e 0,1g
Bleu de bromothymol ..., 65mg
GO ..ttt e e e e 3mg



Bau diStIllEe. ..o oottt 1000 ml

10. Milieu Moeller:
EXIrait de JOVUIE. ... e e e 3g

-L-ornithine (monochlorhydrate)
-L-arginine (monochlorhydrate)

-L-lysine (monochlorhydrate)

GlUCOSE ...t e, lg
BromOCIéSOl POUIPIE. ... et e 0,16 mg
ENaNOL. ..., 1ml
ChIorure de SOOIUM. ...t e e e e eaa e 5g

pH :6,8

11. Citrate de simmons:

CItrate de SOOIUM. ... .ttt e e et et e et e et eee e e e nas 1g
bleu de bromothymol...... ... 0,08g
Chlorure de SOUIUM. .....uti e e e e e e e et e e e e eeaens 59
sulfate de MaAgNESIUM. ... ... it e e e 0,29
hydrogénophosphate de potassium...........oviuiiniiie et 1g
dihydrogénophosphate d'ammonium...............coiiiiiiiii i e 19
012 (P 159
pH=7,1

12. Urée indole:

L-trYPLOPNEANE ...ttt ettt ettt ettt e aeens e s 3g
UTBE oottt et et et e e e e e 208
Monophydrogénophosphate de POTASSIUM .........ciieiiieieieie e .19
Dihydrogénophosphate de POtaSSIUM ..........cccciieieiiieiieie e 19
(O 1 (o) ¥ T (=0 (3500 V] o ST US PRSI 5¢



http://fr.wikipedia.org/w/index.php?title=Extrait_de_levure&action=edit&redlink=1
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ornithine
http://fr.wikipedia.org/wiki/Arginine
http://fr.wikipedia.org/wiki/Lysine
http://fr.wikipedia.org/wiki/Glucose
http://fr.wikipedia.org/wiki/Bromocr%C3%A9sol_pourpre
http://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89thanol
http://fr.wikipedia.org/wiki/Chlorure_de_sodium
http://fr.wikipedia.org/wiki/Potentiel_hydrog%C3%A8ne
http://fr.wikipedia.org/wiki/Citrate_de_sodium
http://fr.wikipedia.org/wiki/Bleu_de_bromothymol
http://fr.wikipedia.org/wiki/Chlorure_de_sodium
http://fr.wikipedia.org/wiki/Sulfate_de_magn%C3%A9sium
http://fr.wikipedia.org/wiki/Hydrog%C3%A9nophosphate
http://fr.wikipedia.org/wiki/Agar-agar
http://fr.wikipedia.org/wiki/Tryptophane
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ur%C3%A9e
http://fr.wikipedia.org/wiki/Chlorure_de_sodium

EThAN0] @95 PG oottt et e e e e e et e e e e et e e e e e e es e e e e es e s e e et e es e e et e esesareerennanes 10ml

ROUGE € PRENOI ..ottt sttt neeneese e e enee e 25mg
EQU ISTIIEE ... et e et e e e et e e e e et e e e e aaaeeeeeaaeeesseaneeeeia 11ml

13. Bouillon cceur-cervelle

Infusion de cervelle de Veau..........oooiiiii i 12.5g

Infusion de coeur de baeuS. ... e S5g

PO PLONC. . .ot 10g

GlUCOS . .ottt ettt e e e 2¢g

Chlorure de SOAIUML. .......iinti e e e e S5g

Phosphatase diSOAIQUE. .........oooiiiiiiiiieiieeeieeee ettt ettt neas 2.59
pH= 7.4

14. Gélose Mueller-Hinton

Infusion de viande de boeuf..........ooiiiiii i 300ml

Peptone de CaSEINEG. ..........otititiiiiiiieeee ettt e e reas 17.59

AMIAON A€ MATS. ....uiiti e 1.5¢

N 10g
pH=7.4

M UH AT . o 38g
N O PP 40g
Eau distill€e. .......ooeini 1000ml

16. Gélose nutritive

PEPLONE ..ot 10g

EXtrait de VIANAe. ... ...o.uiniii e e e 49

Chlorure de SOQIUIML. . ... .t e e, 5¢g

AT .o 13g
pH=7.2

17. Gélose pour la conservation

POPIONE. . . e 10g

EXtrait de Viande. ... .. ..o, S5g

ChIorure de SOAIUIM. ... ettt e e e e et e e e et e e e e ae e aaeeenes S5g

N . N 10g
pH=7.3
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Annexe Il : Table de lecture des différents tests biochimiques utilisés dans 1’identification

du profil biochimique des entérobacteéries.

L]
I|lu]lR W oW - i - T B - T - 4 & o I T = R TS
& s L = g o ] k' & = -
] i (= = = - O I = T i ||« |WI|E|& ] u] [} L
APIDE 41022006 E 2|9l l0|z|s5|E|2[> |8 |@ = 2 nlEld|=E 2l |9 |2 2 |2 LQI' =]
- ol2)2| 22|22 2|2]|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2|2| 2|
Buttizunella agrestis mjp o] 0 0 O o] o 0 o0of 0y 10 L ) T L L 0] 100] 100 ool 100
Cedesea davizas L] 0 0 o o] o 0| 1mf 100 Juill] 100 ] EI| 2 1IJEI| 100
Cedecealapagei L] 0 0 o o] o 0| wmf % 100 ] EI| 2 1IJEI| 100
Citrobacter bragkii G0 48] 0 1| 0 4 o] 0| tof 10 L] I L L EI| 9| 1IJEI| 100
Citrobacter freundii w24 0 0 11 0 1] 0] 0] mf % 958 53| 94| ® 4| 4 0 EI| 9| 1IJEI| 100
Citrobacter koserifamald 33 0 11 0 0 0| 100f 100 93 9 W/ W 0 EI| 35 100 1UEI| 100)
Citrobacter Koseriffarme] 93] 2] D 11 0 0 0 o) 10 I T L I T L EI| 9| 1IJEI| 100
Citrobacter youngas mj s0f 0 1 o o 0 0 o) 10 i L mj o EI| 9| 1IJEI| 100
Edwardziella hoshinae of 0 o o 0 0| 100f 100 100 0 EI| 100 100 1IJEI| 100)
Edwardsiellatarda o o o o 0 0f ] EI| 98 1IJEI| 100
Enterobacter aerogenes| 93[O 0 I 0 ® 0| 93 33| 93 93] 33| 93] 43 3] %) 0 EI| 97| 100 1IJEI| 100)
Entercbacter amnigenuz| 93] 28 (] oo o o 0 0| 100f 100 00| 53] 93 &3 93 0 EI| 22| 100 1IJEI| 100)
Enterobacter amnigeruz] 98 0 0 o o] o 0| 1mf 100 45 100 8 B3 W W EI| L] L 1IJEI| 100
Enterabater ashurias myj 25 0 0 o o] o 0| wmf % L] L] | miy o EI| 9| 1IJEI| 100
Enterobacter cancerogerd 100 (] 0 o o0 0 0| 10of 100 100 100 1IJEI| 0 El| 93 100 1IJEI| 100)
Enterabater cloacae a8 1 0 i1 0 0 0| MM % L L 1 39| ] EI| 9| 1IJEI| 100
Enterabater gergaviae B 0 12 0 0 0 0| wmf % 00| 93 00 53 w0l o EI| a0 1IJEI| 100
Enterobacterintermedicd 98] 0] 0 0 o o] w 0| wmf & B8 B3] 400 MmOl ) 4 0 EI| 32) 0 1IJEI| 101
Enterabacter zakazakii L] 0 0 1| 0 25 L] ] 98 4h) W W 9 0 EI| 9| 1IJEI| 100
Escherichia poli1 a 1| ™| 70 1 KL ] I L EE L EI| 9| 1IJEI| 100
Escherichia poli 2 i 1| 45| 20 1 11 0 ] L LE Rl woon EI| 1 L 1IJEI| 100
Escherichia hergusoni L 1 0 o o my i 9 4 0 EI| L 1IJEI| 100
Escherichia hermani mj o 1 0 o o L] L 9 4 0 EI| 98 1 1IJEI| 100
Escherichia wulneris miy 3o 500 0 0 o o] o L] i 9 BB W o0 EI| L] L 1IJEI| 100
Ewingella americana w0 0 0 0 o o] o 2 il ] 0] &0 100 ool 100
Serratia plymuthyca 33 L] o L] ) ] 0 L] L] g)  &0f 7a) T 93l &5] a5 88 ] Of S0) 100) q00f o0
Serratia rubidaey 33 o) 30 o o 1 o L] 33 33 5 33 a5 33 33 o 1 B5)  100) 100] 100
Shigella zonnei 38 L] 1] ] 0 L] L] 1] o 33 33 73 33 ] 0 0] 100] q00f 100
Shigella spp 1 0 o 1 o 0 o 23 o o 33 63 50 o 0 0| 100) q00f 100
Mersinia enterocalitica &0 n o o o 50 5 o 33 33 38 33 5 5 o 0 2| fo0) 100f  A0Q
ersinia Frederibseniilinter] 33 L] 1] ] L] 1 of 10a) 33 930 93] @ 330 93 ] 0 5[ 100 100] f0g
Mersinia kriskenzenii 30 0 o o ] o of 100) 33 a3 a3l 93 o 0 5[ 100 100] 00
Tersinia pestis 65 0 o o 1] 0 o 1] 1 1] 33 33 0 50 30 1] 47 0 ]
‘ferginia pseudotuberculo 35 0 1] 1] 1] 1] 0 1] 1] 33 ar 5 50 50 1] 0 0
Asremonas hydraphila gr] 38 25 1 0 1 o e L EE S a7 I of =5
Acromaonaz hydrophila gr. 33 1 1] 0 1] ar) 33 &l 5 0 35
Aeromanaz salmenicida = i &0 1 L] ] 0 L] 1 50 54 0 1
Photabacterium damselae 1 n o o 0 50 0 25
Flesiomonas shigelloides a5 1] 0 1] 1] 33 33 0 35
Wibrio alginelpticus 0 0 B0 o 1 ] 10 33 o0 00 47 0 100
‘ibrio cholerae 35 1 1] 0 o 58 a6 a8 ad 0] 100
Wibsrio Fluviatis a5 1] L] ] 0 L] 1] 15 &0 [H Joii) 3 0f 100
Grimontia hallizae 1 0 0 L] o 0 ] o 0 0
ibric mimicuz 33 L] 50 ] 0 L] 1 3l a3 Of 100
Vibrio parahacmalyticus 0 1] 50 1] 1 1] 1 0| 53 50 0] 100
ibrio vulnificus 33 L] o 0 o 1 33 5 a0 O] 100
Pasteurella acrogenes 33 1] 1] 1] 1] 0 1] 1] 33 ar 33 5 0 0
Pazteurells multocida 1 4 0 0| 25 o 0 ] o o 23 [H 0 0
Pastenrclla multacida 2 Il n o 45 o 0 o o o 44 33 33 33 0 0
Fasteurella preumotropic: 60 1] 1 10 1] 25 1] 15 T 3 35 35 0 0
Acinetobacter Baumanniil 0 0 o L] 5 o 1 ] a 5 5 a3 33 a3 L] 3 0 0
Eiordetellatdlealigene sl 0 0 o o 52 1] 14 1 0| 25 1 1 5
Eurkholderia cepacia 50 0| 25| 16 1] 0 1] 1] G0 40 0] 93
Chromaobackerium violace 1 o o o 0 o 14 33 1 33
Poendomonas luteols [o1:] 1] L] ] 0 L] ] G ] ] a0 0f 100
Chryseabacterium indalig 5 0 o L] o ] 20 0 0
Chryseabackerium mening I n o n o 1 o ] 0 0
Eikenclla corrodens 0 L] ] 0 L] L] 0 1
Pzeudemaonaz horyaihabit 0 0 o L] o 0 ] a 45 L] 1 0 100
Ilyraides! Chryseobacteri 0 0 o o 50 1] o 1] ] 0 ]
Ochrobactrum anthropi 15 0 1] 1] 1] 25 1 1] 42| B0 93
Pzendamonas seruginosa 0 o L] o 25 ] a 50 12 58] 3t
Poendomonas fluarescens 0 1] L] ] 0 L] L] 26 0f 100
Mon-fermenter spp 1 1 1] 1] 1] 1 1] 1] 45 35 93
Shewanella putrefaciens g 1] LI} 1} Hid 1 0o L] o] 100
Stenotrophomonas malteg 70 0 1 0 1] 1] 1 26 1] 100
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Hafnia alweil 75 ) 1) 5[ 100] 100 100]
Hatnia alvei 2 50 ] 1] 0] 100] 100{ 100
Klebsiella omytoca L] ) 1) o 100) 00 100]
Klebsiella pneumoniae =4 94 [} 1] o 100) 00 100f
Klebsiella pneumoniae =4~ 93 ] 1] af 100] 100 100]
Klebsiella preumaonias =4 1 ] 1) 0| 100) 00 100]
Kluywera spp 95 ] 1] 4| 100[ 100] 100
Leclercia adecarbouylata 949 1 0| 100 00{ 00) 100
Muoellerella wisconsensig 87 0 0 O] 100) w0of 100
Iarganella morganii 1 ) 1) 5[ 100] 100 100j
Pantoea spp 1 85 n 1 1] 8h[ 100] 100 100]
Pantoea spp 2 93 1] 4 1] &5 100[ 100] 100
Pantoea spp 3 949 0 15 1) 5[ 100] 100 100]
Pantoea spp 4 86 1] 1] &5 100[ 100] 100
Froteus mirabilis 1 o 0 95) 100 00) 100
Proteus penneri 1 0 1] 8h( 100] 00 100]
Fraoteus vulgaris group 1 n 1) 94 100] 00 100]
Providencia alealifaciens] 1 L] L] 1 Q6 100] 00 100
Providencia rettgeri 1 1] ] 1] 4| 100[ 100] 100
Providencia stuarti 1 L] L] 1 S5 100|100 100
Fiahnella aquatiliz 00 L] ] 1] G| 100]  fono 100
Faoultella arnithinolytical 100 ) 1) o 100) 00 100]
Faoultella terrigena 0 1] [} 1] o 100) 00 100f
Salmonella choleraesuis o 1 a 0 99) 100 00) 100
Salmonella choleraesuis 1 L] ] L] 1 G5 100] 00] 100
Salmonella Gallinarum 0 L] 1] L] 0 0] 100] 100[ 100
Salmonella Paratyphi b 0 1] 0 ] 1) 5[ 100] 00 100]
Salmonella Pullorum 0 L] 1] L] 0 0] 100] 100[ 100
Salmonella spp 1 n 1 1 1) 5[ 100] 100 100j
Salmonella typhi 0 L] 1] ] 0] 47 10f o[ 100
Serratia Ficaria a3 o o Of 100] 00f 00) 100
Serratia Fonticola 99 L] ] 1 S1) 00  fo0) 1004
Serratia liquefaciens 95 1] 0 1] 45| 100[ 100] 100
Serratiamarcesoens 94 L] 1 1 ar|  i00] 00 100
Sarratia ndarifera 1 AR n n i inn nn nni




Annexe 1V : Différentes étapes de la coloration de Gram

Isolement des colonies —Jmw~

1Y

> 1-Préparation du frottis
Etalement sur lame —Jgm [ = .

i
!

Fixation a la flamme —3~
(5min)

~

/’(:: '—’\@ <:'

3-C0101:at10n an _Vlolet »
e genfiane (2min)

.':I
l:"
Sy

[

3-Fixation au 1ugo_l+

(1min) 2 %

-Recoloration a la fuschine—Jgm-
{2min)

/
4-D écoloration 4 1'alcool f e
(1min) — 1 ,;li p— --!i:.i::-

p-Observation sous microscope
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Annexe V : Table de MAC — GRADY.

Nombre Caractéristique Nombre de Micro-organismes
000 0,0
001 0,3
010 0,3
011 0,6
020 0,6
100 0,4
101 0,7
102 1,1
110 0,7
111 1,1
120 1,1
121 1,5
130 1,6
200 0,9
201 1,4
202 2,0
210 1,5
211 2,0
212 3,0
220 2,0
221 3,0
222 3,5
223 4,0
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230

231

232

300

301

302

310

311

312

313

320

321

322

323

330

331

332

333

3,0
3,5
4,0
2,5
4,0
6,5
4,5
7,5
11,5
16,0
9,5
15,0
20,0
30,0
25,0
45,0

110,0

140,0
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Annexe VI : Composition du mélange nutritif, de la solution de triméthoprime et de la
solution de pénicilline G

Tableau 1 : Composition du mélange nutritif

Extrait de levure 3 mg

Glucose 20 mg
Amidon soluble 32 mg
Pourpre de bromocrésol 0,1 mg
Eau distillee 200 ml

Tableau 2 : Composition de la solution de triméthoprime

Triméthoprime 5mg
Ethanol 5ml
Eau distillée 1000 mi

Tableau 3 : Composition de la solution de pénicilline G

Pénicilline G 100 mg

Eau stérile 100 ml
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Annexe VII : Familles d’antibiotiques détectées par les organismes test lors de

I’épreuve de confirmation :

Microorganisme test Famille Antibiotique recherché

Bacillus stearothermophillus Pénicillines Pénicilline G
Tétracyclines Tétracyclines

Bacillus subtilis Macrolides Spiramycine
Aminosides Erythromycine

Streptomycine

Bacillus megaterium Sulfamides Trimethoprime +

sulfamethoxazole
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Annexe VIII : Valeurs critiques des diamétres des zones d’inhibition selon le manuscrit de
la standardisation de 1’antibiogramme a 1’échelle nationale (éditions : 2005, 2008, 2011) et le
Comité de I’ Antibiogramme de la Société Frangaise de Microbiologie.

Tableau 1 : Valeurs critiques des diamétres des zones d’inhibition pour S. aureus

Antibiotiques testes Diameétres critiques (mm)
Résistant Intermédiaire Sensible
Pénicilline <28 | >29
Oxacilline <10 11-12 >13
Amoxicilline <14 | ...... >21
Amoxicilline+acide clavulanique | <19 | ........ >20
Céfoxitine <21 | >22
Céphalothine <14 15-17 >18
Céfalexine <12 . >18
Céfotaxime <22 23-25 >26
Néomycine <13 14-17 >18
Gentamicine <12 13-14 >15
Streptomycine*** <13 |..... >15
Kanamycine <14 15-16 >17
Erythromycine <13 14-22 >23
Spiramycine*** <20 e >20
Ofloxacine <14 15-17 >18
Norfloxacine** <17 >17
Enrofloxacine <16 17-22 >23
Acide nalidixique* <14 15-17 >18
Ciprofloxacine** <22 >22
Tétracycline <14 15-18 >19
Vancomycine | e >15
Bacitracine* <15 | . >22
Triméthoprime+Sulfamethoxazole | <10 11-15 >16
Chlorampheénicol <12 13-17 >18

Tableau 2 : Valeurs critiques des diamétres des zones d’inhibition pour E. coli
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Antibiotiques testés

Diametres critiques (mm)

Résistant | Intermédiaire Sensible
Ampicilline <13 14-16 >17
Ceftiofur <17 18-20 >21
Amoxicilline <14 15-20 >21
Amoxicilline + acide clavulanique <13 14-17 >18
Aztréonam** <21 ... >27
Céphalothine <14 15-17 >18
Céfotaxime <22 23-25 >26
Néomycine <13 14-17 >18
Gentamicine <12 13-14 >15
Streptomycine*** <13 ... >15
Kanamycine*** <15 | ... >17
Flumequine*** <21 | ... >25
Norfloxacine <12 13-16 >17
Enrofloxacine <16 17-20 >21
Acide nalidixique <13 14-18 >19
Ciprofloxacine <15 16-20 >21
Tétracycline <14 15-18 >19
Doxycycline <14 15-18 >19
Triméthoprime + Sulfamethoxazole | <10 11-15 >16
Chloramphénicol <12 13-17 >18

Avec :

» *:Interprétation faite selon la CA-SFM, 2007 ;
» **:Interprétation faite selon la CA-SFM, 2010 ;
» ***:Interprétation faite selon la CA-SFM, 2013.

Annexe I X: Résultats des différents scores du test CMT
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Numéro de Score du QPD | Score du QPG | Score du QAD | Score du QAG
vache
01 1(+-) 1(+-) 1(+-) 2 (+)
02 1 (+-) 1 (+-) 1(+-) 1(+-)
03 1(+-) 1(+-) 1(+-) 1(+-)
04 2 (+) 2(+) 1(+-) 3 (++)
05 1(+-) 1(+-) 1(+-) 1(+-)
06 1(+-) 1(+-) 1(+-) 1(+-)
07 1(+-) 1(+-) 1(+-) 1(+-)
08 2 (+) 2(+) 3(+) 3(+)
09 1(+-) 1 (+-) 1(+-) 1(+-)
10 0 0 0 0
11 1(+-) 1 (+-) 1 (+-) 1(+-)
12 2 (+) 2 (+) 3 (+4) 3(+4)
13 0 0 0 0
14 0 0 0 0
15 1(+-) 1 (+-) 1(+-) 1(+-)
16 2(+) 2(+) 3(+) 3(+)
17 1(+-) 1(+-) 0 0
18 1(+-) 0 0 0
19 1(+-) 1 (+-) 1(+-) 1(+-)
20 2(+) 2(+) 2 (+) 1(+)
21 0 0 0 0
22 1(+-) 1 (+-) 1(+-) 0
23 1(+-) 1(+-) 0 0
24 2(+) 2 (+) 2 (+) 1(+-)
25 2(+) 2(+) 1(+-) 1(+)
26 1 (+-) 1(+-) 1 (+-) 2 (+)
27 1 (+-) 1 (+-) 2 (+) 1(+-)
28 1 (+-) 1 (+-) 1(+-) 1(+-)
29 2 (+) 2(+) 0 0
30 1 (+-) 1 (+-) 1(+-) 2(+)
31 1 (+-) 1 (+-) 2 (+) 1(+-)
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32 1 (+-) 1 (+-) 1(+-) 1 (+-)
33 2 (+) 2 (+) 0 0

34 1(+-) 1(+-) 1(+-) 2 (+)
35 1(+-) 1(+-) 1(+-) 1(+-)
36 0 0 0 0

37 2 (+) 1 (+-) 1(+-) 1 (+-)
38 0 0 0 2(+)
39 1(+-) 1(+-) 0 0

40 0 0 0 1(+-)
41 2 (+) 1(+-) 1(+-) 1 (+-)
42 1(+-) 1(+-) 1(+-) 1(+-)
43 1(+-) 1(+-) 1(+-) 1 (+-)
44 1(+-) 0 0 1(+-)
45 2(+) 1 (+-) 1(+-) 1(+-)
46 0 0 1 (+-) 2(+)
47 1(+-) 1 (+-) 0 0

48 0 0 1 (+-) 1 (+-)

QPD : Quartier Postérieur Droit ; QPG : Quartier Postérieur Gauche

QAD : Quartier Antérieur droit ; QAG : Quartier Antérieur Gauche.
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Annexe X : Valeurs moyennes des différents contaminants microbiens dans les deux fermes

Tableau 1 : Valeurs moyennes des différents contaminants dans la ferme 1

PV 1 PV 2 PV 3 PV 4 PV5
FAMT 2,9.10° 3,8.10° 5,5.10° 5,8.10° 0
CT 5.10° 10° 2,3.10° 3.10° 0
CTh 50 4.10° 7,1.10° 7,4.10° 0
Str. fécaux 0 0 0 0 0
Clostridium 0 0 0 0 0
S. aureus + + + + -
Salmonella - - - - -

FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale, CT : Coliforme Totaux ; CTh : Coliformes Thermo-résistants; Str.
fécaux : Streptocoques fécaux ; ASR : Anaérobies Sulfito-Réducteurs.

Tableau 2 : Valeurs moyennes des différents contaminants dans la ferme 2

FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale, CT : Coliforme Totaux ; CTh : Coliformes Thermo-résistants; Str.
fécaux : Streptocoques fécaux ; ASR : Anaérobies Sulfito-Réducteurs.

PV—Point-de-prélevement
PV 1: Lait indi iEL\J{eC PV2 PV(3 PV 4 PVS
PYX®ITLait du charBtoayeur 3,5.10° 4.10° 6.10° 0
D\/ 2 -1 ait Ao ~livp
1 J . AT uc oy 2 3 3 3

4 : Lait de I g’;ﬂr%onnette de colrlgc{’g 4,310 7.10 0
B : Lait pasteBoisé 8.10° 17.10° 44.10° 0
Str. fécaux 0 0 0 0 0
Clostridium 0 0 0 0 0
S. aureus - + + + -
Salmonella - - - - -
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Annexe Xl : Résultats de I’analyse de la variance (ANOVA a un facteur)

Effet SC Degré de MC F P
liberté
FAMT | PV 262E8 3 876E7 0,000000 0,000000
CT PV 128E5 3 428E4 0,000000 0,000000
CTh PV 355E4 3 118E4 0,000000 0,000000
FAMT | Trt. thermique | 546E8 3 137E8 0,000000 0,000000
CTh Trt. thermique | 453E4 3 113E8 0,000000 0,000000

FAMT : Flore Aérobie Meésophile Totale; CT: Coliformes Totaux; CTh: Coliformes
thermoreésistants ; PV : Point de pélévement ; Trt. Thermique : traitement thermique.
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Annexe XI1 : Critéres microbiologiques relatifs au lait cru et aux produits laitiers

% JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE A'LGERIENNE N® 35

Aouel Safar 1419
27 mai 1998

ANNEXE ]

TABLEAUI

CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES LAITS ET DES PRODUITS LAITIERS

CRITERES MICROBIOLOGIQUES RELATIFS A CERTAINES DENREES ALIMENTAIRES

PRODUITS n ¢ m
1. Lait cru :
— germes aérohies 3 30° C 1 — 10¢
— coliformes [Ecaux 1 - 100
— streptocoques [éeaux 1 - abs/0,1ml
| — Staphylococcus aurews ! - absence
— clostridium sulfito-réducteurs & 46° C l — 30
— antibiotiques 1 _ absence
2. Lait pasteurisé conditionné :
— germes aérobies & 30° C 1 — 3104
— coliformes :
* gortie usine 1 — 1
* #la vente 1 — 10
— coliformes fécaux
* gorlie usine 1 — ahsence
* i la venie I — absenee
— Swaphviococcus aureus 1 —_ 1
— phosphatase 1 —_ négatif
3. Lait stérilisé et lait stérilisé UHT
{nature et ardmatisé) : .
— germes afrobies a 30°C 5 2 < 10/0,1 m)
— lest de stabilité 5 0 négatif
— test alcool 5 0 négatif
— test chaleur 5 0 négatif
4  Lait concentré non sucré :
~— test de stabilité 5 o négatif
— test alconl 5 8] negatif
—=lgst chaleur 5 0 négatif
S Lalt concentré suer T T -
— germes aérobies 4 30° C 3 2z 10
coliformes 3 ] absence
— Staphylococens aureus 5 a absence
— clostridium sulfito-réducieurs a 46° C 3 0 absence
levures et moisissures 3 0 absence
— Salmonella 3 0 ahsence
6. Lait déshydraté conditionné (1) :
— germes adrobics & 30° C 5 3 5.104
— coliformes 5 2 5
— Staphvlococcus aureus 5 )] absence
— clostridium sulfito-réducteurs & 46% C 5 0 absence
— levures et moisissures 5 2 S0
— Salmeonefla 5 0 ahsence
— antibiotiques I o absence
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TABLEAU 1  (suite)
PRODUITS n c m

14. Crime crue :

— coliformes fécaux 5 2 102

— Staphylecoccus aureus 5 2 104

— salmonella 3 o absgn_cc

— phosphatase 1 o positif
15. Créme pasteurisée :

_ ~— germes afrobies & 30° C 5 2 :;'G]gd
— coliformes 5 2 (2)
— coliformes fécaux 5 2 1
— Staphylococcus aureus 3 2 10
— Salmonella 5 0 ahsence
— phosphatase 1 0 négatif

16, Créme maturée (3) :
== coliformes 5 2 10(2)
— coliformes fécaux 5 2 1
- Staphylecoccus aurens ] 2 10
— salmonella 5 o absence
— phosphatase 1 0 négatil

17. Lait gélifi¢ et lait emprésuré ardmatisé

(type créme dessert) :

— germes aérobies & 30° C 5 2 102

— coliformes 5 2 10

— coliformes fécaux 5 2 i

— Staphylococcus aureus 5 3 3.0

— Salmonella 5 ) ahsence
18, Lastosérum en poudre :

— germes aérobies 3 30° C 5 2 2.10¢

— coliformes 5 2 25

— Staphylococeuy aureus 3 o abs/),1g

— clostridium sulfito-réducteurs a 46° C 5 2 10

— Salmaonelia 5 0 abs/100g

19. Caséines - caséinates :

— germes adrobies & 30° C 5 2 310

— gcn;l;cs acrobies & 55° C 5 2 s 1

— Colformes 5 2| g
almonella 5 0 “hsence
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Annexe X111 : Résultats microbiologiques des différents échantillons de la strate informelle.

Tableau 1 : Résultats microbiologiques des différents échantillons de lait commercialisé
(germes/ml)

FAMT CT CTh S. aureus Str. fécaux ASR Salmonelles
01 3.10° 10° 6,5.10° (+) 0 10 ¢
02 32.10° 12,5.10* 6,7.10° +) 0 40 6
03 56.10° 8.10° 10° +) 0 10 6
04 10’ 10° 5.10° +) 0 0 )
05 12.10° 6,94.10° 10° +) 0 0 6
06 35.10° 18,9.10° 2.10° ¢) 0 0 ¢)
07 5.10 34,6.10° 1,03.10° (+) 0 0 )
08 47.10° 107.10° 6,5.10° (+) 0 0 )
09 12.10° 6,80.10° 2,40.10° ¢) 0 0 ¢)
10 10° 9,25.10° 2,35.10° ) 0 0 ¢)
11 5.10 7.10° 22,5.10° (+) 0 0 ¢)
12 12.10° 42,5.10° 2.10° +) 0 0 ¢
13 56.10° 68,9.10° 3.10° +) 0 0 ¢
14 18,9.10° 9.10° 4,5.10° ¢) 0 0 ¢)
15 63.10° 67.10° 4.10° ¢) 0 0 ¢)
16 10° 69.10° 3.10° ¢) 0 0 ¢)
17 12.10° 26,8.10° 1,1.10° ¢) 0 0 ¢
18 12,5.10° 31,9.10° 1,56.10° ¢) 0 0 ¢)

FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale, CT : Coliforme Totaux ; CTh : Coliformes Thermo-résistants; Str.
fécaux : Streptocoques fécaux ; ASR : Anaérobies Sulfito-Réducteurs.

Tableau 2 : Résultats microbiologiques des différents produits laitiers

Echantillons de L’ben (germes/ml)

Echantillons de J’ben (germes/q)

CT CTh S. aureus Salmonelles | CT CTh S. aureus Salmonelles
01 | 73,33.10° | 5,6.10° 0 ¢) 4,3.10° 10° 0 ¢)
02 8.10° 2,7.10° 0 ¢) 54.10° | 1,2.10° 0 ¢)
03 5.10° 6,8.10° 3.10° ¢) 3.10° 4.10° 0 ¢)
04 6.10" 8,3.10° 1,1.10° () 10.10* | 4,88.10° 0 ¢
05 6.10" 3,9.10° 0 ¢) 2.10° 10° 0 ¢)
06 3.10° 17,6.10° 0 ¢) 4.10° | 4,8.10° 0 ¢)
07 2.10° 24.10° 1,6.10° () 7.10° 6.10° 0 ¢
08 2.10° 17,6.10° 3,6.10° ¢) 4,8.10° 10° 0 ¢)
09 4.10* 2,3.10° 1,86.10° ) 4.10° 2.10° 0 )
10 2.10° 4,34.10° 0 () 10° 12.10° 1,08.10° )
11 4.10° 5,02.10° 0 ) 2.10° 10° 0 ¢
12 2.10° 3,2.10° 0 ) 2.10° 10° 2,14.10° )
13 4.10° 4,8.10° 0 ¢) 0,5.10 | 0,1.10° 0 ¢)
14 3.10° 5.10° 0,2.10° ) 10° 1,03.10° 0 ¢
15 3.10° 3,2.10° 0,1.10° ) 35.10° | 15.10° 0 ¢
16 10° 0,4.10° 0 ¢) 78.10° | 48.10° 0 )
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17

10*

3,05.10°

0

()

10° 0,9.10° 0

18

102

0

0

()

10° 1,09.10? 0

()

CT : Coliforme Totaux ; CTh : Coliformes Thermo-résistants.

Annexe XIV: Diameétres des zones d’inhibition des échantillons positifs vis-a-vis des

différentes souches de Bacillus (mm)

Numéro Bacillus stearothermophillus | Bacillus subtilis | Bacillus megaterium
d’échantillons
01 11.34 <6 9.36
02 10.30 <6 <6
03 9.72 <6 <6
04 <6 9.33 11.94
05 12.02 <6 <6
06 14.37 <6 <6
07 8.98 8.63 <6
08 9.66 <6 <6
09 11.01 <6 11.09
10 10.39 8.31 9.48
11 15.87 <6 <6
12 8.08 <6 <6
13 8.91 10.52 <6
14 9.21 <6 <6
15 8.69 <6 <6
16 8.71 <6 <6
17 17.39 <6 10.30
18 11.77 <6 <6
19 <6 10.10 <6
20 <6 11.92 <6
21 9.17 <6 <6
22 20.37 <6 <6
23 8.21 <6 <6
24 <6 10.23 <6
25 <6 9.36 <6
26 <6 <6 10.58
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Annexe XV: Diamétres d’inhibition de 1’antibiogramme des différentes souches isolées selon
le manuscrit de la standardisation de I’antibiogramme a 1’échelle nationale (éditions : 2011

2008, 2005) et le Comité de I’ Antibiogramme de la Société Frangaise de Microbiologie.

Tableau 1 : Table de lecture des zones d’inhibition des différents isolats de S. aureus

PEN OX | AMX | AMC | FOX CF CN CTX N GM | Sw* K
01| 15(R) | <6(R) | 24(S) |28(S) |34(S) |21(S) |11(R) |26(S) |23(S) |23(S) |19(S) |22(5
02| <6(R) | <6(R) | 26(S) |26(S) |26(S) |15(1) |20(S) |24() |11(R) |19(S) |19(S) |23(S)
03| 12(R) | <6(R) | 22(S) |21(S) |22(S) |25(S) |26(S) |24() |12(R) |23(S) |19(S) |16()
04 | 13(R) | <6 (R) | 25(S) |22(S) |22(S) |26(S) |25(S) |25() |12(R) |24(S) |19(S) |17()
05| 9 (R) | <6(R) |33(S) |25(S) |29(S) |22(S) |22(S) |27(S) |25(S) |27(S) |26(S) |27(S)
06 | <6(R) | <6 (R) | 21(S) |24(S) |26(S) |19(S) |<6(R) |30(S) |13(R) |20(S) |24(S) |21(S)
07 | 14(R) | 11(1) |21(S) |23(S) |33(S) |30(S) |23(S) |31(S) |14() |23(S) [19(S) |15()
08 | 13(R) | 12(I) |21(S) |26(S) |34(S) |30(S) |21(S) |31(S) |15(1) |24(S) |20(S) |15()
09 | 16(R) | 12(1) |22(S) |25(S) | 25(S) |29(S) |26(S) |32(S) |1L(R) |23(S) |19(S) |21(S)
10 | 16(R) | 11(l) | 23(S) | 23(S) |25(S) |30(S) |25(S) |29(S) |13(R) |23(S) |22(S) |19(S)
11| 17(R) | 11(1) | 22(S) |26(S) |27(S) |31(S) |26(S) |29(S) |12(R) |22(S) |2L(S) |20(S)
12 19R) | 11(1) | 26(S) |25(S) |26(S) |29(S) |26(S) |27(S) |11(R) |22(S) |20(S) |22(S)
13| 29(R) | 10(R) | 27(S) |24(S) |30(S) |28(S) |24(S) |27(S) |13(R) |29(S) |26(S) |27(S)
14 [ 30(S) | <6(R) | 30(S) |24(S) |29(S) |27(S) |29(S) |27(S) |12(R) |28(S) |27(S) |26(S)
15| <6(S) | <6(R) | 31(S) |28(S) |24(S) |31(S) |<6(R) |20(R) |20(S) |15(S) |17(S) |12(R)
16 | 19(R) | 12(I) | 30(S) |21(S) |24(S) |27(S) |22(S) |32(S) |13(R) |24(S) |18(S) |23(S)
17 [ 19R) | 12(1) | 30(S) |22(S) |32(S) |27(S) |24(S) |35(S) |13(R) |27(S) |24(S) |22(S)
18| 9 (R) | <6(R) |30(S) |28(S) |28(S) |24(S) |22(S) |30(S) |22(S) |17(S) |18(S) |28(S)
19 | <6 (R) | <6(R) | 31(S) |29(S) |28(S) |21(S) |2L(S) |29(S) |19(S) |21(S) |27(S) |23(S)
20| <6(R) | <6(R) | 28(S) |30(S) |31(S) |19(S) |21(S) |29(S) |22(S) |26(S) |24(S) |25(S)
21 | <6(R) | <6(R) | 30(S) |31(S) |32(S) |18(S) |23(S) |30(S) |24(S) |26(S) |25(S) |26(S)
22 | <6(R) | <6(R) | 32(S) |30(S) |31(S) |19(S) |23(S) |31(S) |26(S) |27(S) |24(S) |25(S)
23| <6(R) | <6(R) | 31(S) |30(S) |34(S) |24(S) |24(S) |27(S) |26(S) |30(S) |26(S) |30(S)
24 | <6(R) | <6(R) | 29(S) |28(S) |27(S) |23(S) |21(S) |27(S) |21(S) |22(S) |19(S) |23(S)
25 | <6(R) | <6(R) | 30(S) |20(S) |29(S) |23(S) |25(S) |29(S) |21(S) |23(S) |19(S) |22(S)
26 | <6(R) | <6(R) | 29(S) |20(S) |29(S) |20(S) |21(S) |30(S) |21(S) |23(S) |20(S) |23(S)
27 | <6(R) | <6(R) | 32(S) |28(S) |30(S) |19(S) |22(S) |32(S) |25(S) |25(S) |26(S) |26(S)
28 | <6(R) | <6(R) | 25(S) | 25(S) |22(S) |23(S) |20(S) |29(S) |21(S) |19(S) |20(S) |24(S)
29 | <6(R) | <6(R) | 28(S) |29(S) |22(S) |26(S) |23(S) |30(S) |20(S) |2L(S) |2L(S) |23(S)
30| <6(R) | <6(R) | 28(S) |28(S) |25(S) |27(S) |23(S) |35(S) |21(S) |22(S) |25(S) |21(S)
31| <6(R) | <6(R) | 30(S) |27(S) |23(S) |24(S) |23(S) |27(S) |22(S) |22(S) |18(S) |23(S)
32| <6(R) | <6(R) | 28(S) |27(S) |26(S) |23(S) |20(S) |28(S) |19(S) |23(S) |2L(S) |24(S)
33| <6(R) | <6(R) | 29(S) |20(S) |28(S) |24(S) |19(S) |27(S) |22(S) |23(S) |20(S) |24(S)
34 | <6(R) | <6(R) | 28(S) |20(S) |29(S) |26(S) |21(S) |29(S) |20(S) |23(S) |21(S) |22(5)
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Tableau 1 (suite) :

E | SP*** | OFX |[NOR#* | ENR | NA* | CIP** | TE VA B* SXT C
01| 7(R) | 25(S) |25(S) |18(S) |30(S) | 19(S) | 31(S) | <6(R) | 19(S) | 24(S) |20(S) |24(S)
02| 10(R) | 11(R) | 23(S) |18(S) |20(1) | 20(S) | 26(S) | 20(S) | 20(S) | <6(R) |24(S) |28(S)
03| 10(R) | 19R) |25(S) |15(R) |25(S) | 28(S) | 20(R) | 21(S) | 17(S) |<6(R) |20(S) |26(S)
04 | <6(R) | 18(R) | 19(S) |16(R) |27(S) | 27(S) | 19(R) | 20(S) | 18(S) |22(S) |21(S) | 26(S)
05| 7(R) | 13(R) | 18(S) |16(R) |13(R) | 27(S) | 27(S) | <6(R) | 18(S) | 23(S) |29(S) | 28(S)
06 | 24(S) | 23(S) | 22(S) |<6(R) | 24(S) | 20(S) | 24(S) | 8(R) | 19(S) |23(S) |29(S) | 25(S)
07| 7(R) | 23(S) |21(S) |<6(R) |12(R) | <6(R) | 2L(R) | 7(R) | 20(S) |24(S) |27(S) | 25(S)
08 | <6(R) | 22(S) | 26(S) |16(R) |12(R) | <6 (R) | 2L (R) | <6(R) | 18(S) |23(S) |25(S) |27(S)
09 | 25(S) | 25(S) | 25(S) |20(S) |23(S) | 26(S) | 22(S) | <6(R) | 17(S) |22(S) |27(S) | 23(S)
10 | 24(S) | 26(S) |27(S) |21(S) |23(S) | 24(S) | 22(S) | 10(R) [19(S) |22(S) |26(S) |23(S)
11| 26(S) | 28(S) |26(S) |21(S) |25(S) | 26(S) | 25(S) | <6(R) | 18(S) | 25(S) |27(S) |25(S)
12| 25(S) | 27(S) [27(S) |21(S) [29(S) | 25(S) | 26(S) | 11(R) | 24(S) |25(S) |26(S) |23(S)
13 | 24(S) | 30(S) |23(S) |20(S) |25(S) | <6(R) | 22(S) | 24(S) | 23(S) |24(S) |28(S) |27(S)
14 | 23(S) | 31(S) |24(S) |22(S) [26(S) | <6(R) | 27(S) | 24(S) [19(S) |6(R) |26(S) |3L(S)
15| 10(R) | 13(R) | 19(S) |22(S) |20() | 20(S) | 20(R) | 23(S) | 20(S) |23(S) |28(S) | 27(S)
16 | 11(R) | 25(S) | 23(S) | 25(S) |28(S) | 21(S) | 24(S) | 11(R) |21(S) |22(S) |26(S) |22(S)
17 | 10(R) | 26(S) |26(S) |25(S) |26(S) | 20(S) | 27(S) | 12(R) | 22(S) | <6(R) |26(S) |=20(S)
18| 12(R) | 14(R) |25(S) | 25(S) |28(S) | <6(R) | 28(S) | 25(S) | 19(S) | <6(R) | 26(S) |32(S)
19 9(R) | 9(R) |24(S) |25(S) |24(S) | <6(R) | 28(S) | 26(S) | 23(S) |<6(R) |28(S) |27(S)
20 | I0(R) | 10(R) | 22(S) |20(S) |23(S) | <6(R) | 29(S) | 26(S) | 22(S) | <6(R) |27(S) | 25(S)
2L 10(R) | 11 (R) | 21(S) |19(S) |25(S) | <6(R) | 30(S) | 30(S) | 19(S) | <6(R) |26(S) | 26(S)
22|11 (R) | 10(R) | 23(S) |18(S) |27(S) | <6(R) | 24(S) | 26(S) | 18(S) | <6(R) |28(S) |32(S)
23| 10(R) | 11 (R) | 21(S) |18(S) |29(S) | <6(R) | 25(S) | 29(S) | 19(S) | <6(R) |29(S) |30(S)
24| 8(R) | 11(R) |24(S) |19(S) |22() | <6(R) | 26(S) | 25(S) | 23(S) | <6(R) | 25(S) |24 (S)
25 | <6(R) | 12(R) | 27(S) |20(S) |18(1) | <6(R) | 23(S) | 26(S) | 24(S) | <6(R) | 26(S) |20(S)
26 | <6(R) | 15(R) | 24(S) |20(S) |19(1) | <6(R) | 29(S) | 27(S) | 25(S) | <6(R) |27(S) |2L(S)
27 | <6(R) | 17(R) | 25(S) |21(S) |20(1) | <6(R) | 26(S) | 26(S) | 19(S) | <6(R) |29(S) |32(S)
28| 9(R) | 11(R) | 23(S) |21(S) |17() | <6(R) | 28(S) | 26(S) | 20(S) | <6(R) |28(S) |30(S)
29 | 11(R) | <6(R) | 23(S) |23(S) |27(S) | <6(R) | 29(S) | 30(S) | 19(S) |<6(R) |25(S) |25(S)
30 | <6(R) | <6(R) | 21(S) |23(S) |24(S) | <6(R) | 30(S) | 29(S) | 19(S) | <6(R) |27(S) |28(S)
31| 10(R) | 10(R) | 24(S) |25(S) |25(S) | <6(R) | 28(S) | 28(S) | 23(S) | <6(R) |28(S) |27(S)
22| 9R) | 9(R) |26(S) |25(S) |22(1) | <6(R) | 29(S) | 28(S) | 2L(S) |<6(R) |29(S) |22(S)
33| <6(R) | <6(R) | 26(S) |21(S) |19() | <6(R) | 23(S) | 27(S) | 20(S) | <6(R) |29(S) |2L(S)
34| 9(R) | <6(R) | 24(S) |20(S) |17() | <6(R) | 28(S) | 29(S) | 19(S) | <6(R) |28(S) |20(S)
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Tableau 2 : Table de lecture des zones d’inhibition des différents isolats d’E. coli

AM XNL | AMX | AMC |ATM**| CF CTX N GM S
01 [<6(R) [24(S) |14(R) [20(S) [30(S) [15() |22(R) |[12(R) |22(S) |<6(R)
02 | <6(R) [25(S) |14(R) |[20(S) |28(S) |18(S) [21(R) |17(1) |18(S) |<6(R)
03 |19(S) [26(S) |16(l) [20(S) |32(S) |19(S) [27(S) |19(S) |22(S) |<6(R)
04 |<6(R) [27(S) |17(R) |18(S) |30(S) |17() [28(S) |11 (R) |19(S) |<6(R)
05 |24(S) [30(S) [23(S) [23(S) [31(S) [19(S) [28(S) |[19(S) |[19(S) |16(S)
06 |23(S) [31(S) [25(S) |21(S) [32(S) [18(S) [28(S) |20(S) |20(S) |18(S)
07 | <6(R) [28(S) |13(R) [23(S) |36(S) |15() [27(S) |14() |16(S) |<6(R)
08 [<6(R) [26(S) |<6(R) |20(S) [33(S) |[16() |27(S) |18(S) [21(S) |<6(R)
09 [<6(R) [25(S) |<6(R) |20(S) [27(S) |[12(R) |25(1) [15(1) [21(S) |<6(R)
10 [<6(R) |30(S) |<6(R) [22(S) [32(S) |21(S) |29(S) [19(S) |21(S) [19(S)
11 | <6(R) |29(S) |<6(R) [21(S) [31(S) |20(S) |28(S) [20(S) |17(S) |20(S)
12 |[<6(R) |26(S) |[11(R) [21(S) [<6(R) |16(l) [28(S) [14() [14() |21(9)
13 |[<6(R) |25(S) [<6(R) [21(S) [<6(R) [15(1) [27(S) [14() [14() [19(S)
14 [22(S) |32(S) [25(S) [23(S) [32(S) [20(S) [27(S) [19(S) [23(S) [<6(R)
15 [21(S) |31(S) [24(S) [23(S) [30(S) [18(S) [27(S) [21(S) [17(S) [<6(R)
16 |[<6(R) |26(S) [<6(R) [21(S) [34(S) [15(1) [27(S) [21(S) |24(S) |19(9)

Tableau 2 (suite) :
K*** | UB*** | NOR |ENR |NA CIP TE DO SXT |C

01 |11 (R) |<6(R) |[18(S) [23(S) [<6(R) [24(S) [<6(R) |18()) |25(S) |24(S)
02 |11 (R) |<6(R) [19(S) [23(S) [<6(R) [22(S) [<6(R) |15(R) |20(S) |21(S)
03 |23(S) |<6(R) [20(S) [29(S) [<6(R) [22(S) [<6(R) | 9 (R) |23(S) |29(S)
04 |10(R) |<6(R) [22(S) [22(S) [<6(R) [23(S) |[<6(R) |11 (R) |23(S) |25(S)
05 [18(S) |<6(R) |21(S) |27(S) |19(S) |26(S) |20(S) |19(S) |25(S) |26(S)
06 [17(S) |<6(R) |20(S) |27(S) |20(S) |24(S) |19(S) |20(S) |22(S) |29(S)
07 |<6(R) |<6(R) [21(S) [25(S) [<6(R) [27(S) |[<6(R) |11 (R) |<6(R) |28(S)
08 |<6(R) |<6(R) [19(S) [19() [<6(R) [24(S) [8(R) [<6(R) |24(S) |27(S)
09 |<6(R) |20(R) [21(S) [23(S) [<6(R) [23(S) |[<6(R) |10(R) |<6(R) |24(S)
10 [20(S) |<6(R) [21(S) |25(S) |19(S) [26(S) [23(S) [19(S) [21(S) |30(S)
11 [21(S) | <6(R) [19(S) |26(S) |20(S) [26(S) [21(S) [19(S) [21(S) |24(S)
12 [<6(R) |[<6(R) |18(S) [22(S) [<6(R) |23(S) |[<6(R) |10(R) |<6(R) |27(S)
13 |[<6(R) |<6(R) |19(S) [23(S) |<6(R) [25(S) |<6(R) |11(R) | <6(R) | 26(S)
14 |19(S) | <6(R) [22(S) |23(S) |21(S) [26(S) [20(S) [21(S) [21(S) |26(S)
15 [ 18(S) |[<6(R) [21(S) [25(S) [21(S) [22(S) |19(S) |19(S) |21(S) |30(S)
16 [21(S) |[19(R) [23(S) [21(S) [18(1) [26(S) |[<6(R) |14(R) |30(S) |26(S)
Avec :

> *: Interprétation faite selon la CA-SFM, 2007 ;
> **:Interprétation faite selon la CA-SFM, 2010 ;
> ***|nterprétation faite selon la CA-SFM, 2013.
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Annexe XVI : Résultat du test de screening a I’oxacilline chez une SASM.

ATCC 29213

ATCC 43300

Souche a testef  —
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