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ABSTRACT: The consumption of salads of the fourth range (4th range) has become increasingly worrying in Abidjan (Cote
d'lvoire). This work was undertaken to determine the microbiological status of these foods during the period of domestic
conservation (7°C) after opening the packaging in order to prevent the risk of intoxication from bacterial pathogens. The
material and methods used for the microbiological analyses refer to the techniques of classical microbiology followed by
statistical tests through R4.1.2 and excel software. The results obtained showed that the 4th range salads sold in the
hypermarkets of the city of Abidjan were highly contaminated by bacterial pathogens such as S. aureus with a prevalence of
24%, E. coli 0157: H7 with 16% and Salmonella spp. with 18%. On opening the packages (D0), 63.43% of the salads were unfit
for consumption, 5% had an acceptable load and 31.57% were of satisfactory microbiological quality. On the third day (D3),
the rate of salads unfit for consumption increased (68.43%). On the seventh day (D7), the microbiological quality was the same
as on the third day. However, the Salads of the Green Oaks (SChV) and the Meli melo salads (SMe), with perforated packaging
were more conducive to the growth of the pathogens studied. Domestic refrigeration does not guarantee the safety of 4th
range salads after opening the packages.

KEYWORDS: Fourth range, Carriage pathogens, Domestic refrigeration.

RESUME: La consommation des salades de quatriéme gamme (4™ gamme) est devenue de plus en plus préoccupante a
Abidjan (Cote d’lvoire). Ces travaux ont été entrepris pour déterminer le statut microbiologique de ces aliments durant la
période de conservation domestiques (7 °C) a prés ouverture des emballages afin de prévenir les risques intoxications vis-a-vis
des pathogenes bactériens de portages. Le matériel et les méthodes utilisés pour les analyses microbiologiques font références
aux techniques de la microbiologie classique suivi des tests statistiques a travers les logiciels R4.1.2 et excel. Les résultats
obtenus ont montré que les salades de 4°™ gamme vendues dans les Hypermarchés de la ville d’Abidjan étaient fortement
contaminées par les pathogénes bactériens de portages comme S. aureus de prévalence 24 %, E. coli 0157: H7 de 16 % et
Salmonella spp. de 18 %. A I'ouverture des emballages (J0), 63,43 % des salades étaient impropres a la consommation, 5 %
avait une charge acceptable et 31,57% de qualité microbiologique satisfaisante. Au troisieme jour (J3), le taux des salades
impropres a la consommation a augmenté (68,43 %). Au septieéme jour (J7), la qualité microbiologique était de méme que celle
du troisieme jour. Cependant, les Salades des feuilles de Chénes Vertes (SChV) et les salades Meli melo (SMe), avec des
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emballages perforés étaient plus propices a la croissance des pathogeénes étudiés. La réfrigération domestique ne garantir donc
pas la sécurité sanitaire des salades de 4™ gamme aprés ouverture des emballages.

MoTs-CLEFS: Quatrieme gamme, Pathogénes de Portages, Réfrigération domestique.

1. INTRODUCTION

En Coéte d’lvoire, le secteur de la grande distribution des produits alimentaires connait un essor fulgurant dG au
développement d’une classe socioprofessionnelle. Le pays dispose de plus d’une centaine de supermarchés repartis sur
I’ensemble du territoire national. Aujourd’hui, les rayons de la plupart des grands supermarchés d’Abidjan sont bondés des
produits préts-a-consommer. Le déménagement vers un mode de vie sain de la population ivoirienne en particulier abidjanaise
a fait tourner son régime alimentaire vers celui des pays européens d’ol le choix des produits préts-a-consommer
(principalement les salades). En effet, les fruits et les [égumes représentent un élément essentiel pour une alimentation saine
car ils constituent la principale source de macro et de micronutriments [1]. Ce sont des aliments faibles en gras et en énergie,
relativement riches en vitamines, minéraux et d'autres composés bioactifs, en plus d'étre une bonne source de fibres [2].

De facon générale, une alimentation riche en fruits et légumes est susceptible de réduire les risques de maladies
cardiovasculaires et de protéger contre certains types de cancer [3]. Ainsi, la consommation de 400 a 600 g de fruits et légumes
par jour est recommandée par I'OMS, la FAO et le Fonds Mondial de Recherche contre le cancer [4], [5]. En outre, les salades
de 4°™ gamme sont une option saine, peu calorique et pratique pour un style de vie contemporain et actif [6]. C'est ainsi que
la demande de ces produits par les consommateurs est devenue de plus en plus forte [7].

Cependant, malgré I'application du froid comme mode de conservation, ces produits ont fait 'objet d’'une forte
contamination par des agents pathogénes d'origine alimentaire dans certains pays africains [8], [9]. De plus, Angaman et al
[10] ont montré une forte croissance des microorganismes comme la flore aérobie mésophile, la flore aérobie psychrophile et
la flore fongique dans les salades de 4™ gamme vendues dans les grands supermarchés de la ville d’Abidjan durant la période
de conservation apres ouverture des emballages.

La croissance donc de la flore aérobie mésophile donne lieu a I'évaluation de la qualité microbiologique de ces aliments vis
a vis des pathogénes bactériens de portage afin de prévenir les risques d’intoxication alimentaire et aussi de combler le déficit
d’informations dans la table scientifique ivoirienne.
2. MATERIEL ET METHODES
2.1. MATERIEL VEGETAL

C’est une étude expérimentale qui a porté sur des salades de 4°™ gamme vendues dans des grands supermarchés de la
ville d’Abidjan (Cote d’lvoire). En effet, 19 types de salades dont 38 échantillons a raison de 2 échantillons par types de salades
ont été analysés.

2.2. METHODES

Elle a concerné la recherche, le dénombrement par intervalle de temps et de I'identification des pathogénes tels que
Escherichia coli entérohémorragique (E. coli 0157: H7), Staphylococcus aureus (S. aureus) et Salmonella spp.

2.2.1. PREPARATION DE MILIEUX DE CULTURES ET DILUTIONS DECIMALES
D’abord, une préparation des milieux de cultures a été effectué en fonction des besoins et des germes a rechercher selon

la prescription du fabriquant. Ensuite, les suspensions meéres et les dilutions décimales ont été réalisées conformément a la
norme AFNOR NF V08-010-2.
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2.2.2. DENOMBREMENT DE SOUCHES BACTERIENNES
2.2.2.1. E.cou 0157:H7

Le dénombrement a été réalisé selon la Norme XP ISO/TS 16649-3 par la technique d’ensemencement dans la masse. En
effet, une quantité de 1 mL de chaque dilution (10 3 10°3) a été ensemencée sur milieu E. coli chromogéne puis incubée & une
température de 44 °C pendant 24 a 48 h. Les colonies caractéristiques ont été dénombrées puis isolées pour identification.

2.2.2.2. S.AUREUS

Les techniques de microbiologie classique selon les normes (NF EN I1SO 6888-1 et 2, NF V08-057-1) ont été utilisées. Une
quantité de 0,1 mL de chaque solution (10! § 10#) a été ensemencée en surface sur milieu gélosé Baird Parker déja coulé et
séché. Apres incubation a 37 °C pendant 24 h. Les colonies caractéristiques de S. aureus ont été dénombrées puis isolées pour
les tests d’identification.

2.2.2.3. SALMONELLA SPP.

La recherche de ce germe a été effectué selon les Normes EN ISO 6579-1. D’abord, un pré-enrichissement été réalisé avec
une prise d’essais de 25 g de salade homogénéisée dans 225 mL d’eau peptonée tamponnée (EPT) puis incubé a 37°C pendant
24 h. Ensuite, un enrichissement sélectif a été réalisé dans du rappaport vassilliadis (RV) puis incubé a 44°C pendant 24 h. Aprés
I'incubation, un isolement a été effectué par la technique des stries d’épuisement sur le milieu Hektoén. Les boites de Pétri ont
été incubées a 37 °C pendant 24 h. Apres cette incubation, des colonies caractéristiques de salmonella spp. ont été isolées puis
identifiées.

2.2.3. IDENTIFICATIONS BACTERIENNES ET ANALYSES STATISTIQUES

D’abord une coloration de Gram a été effectuée sur toutes les souches bactériennes suivie des tests biochimiques tels que
les tests de Catalase, d’Oxydase, d’ADNase, Mannitol mobilité et du Portoir réduit de Le Minor selon les méthodes employées
par Abdelali [11], Débarras [12] et Ogbankotan [13].

L'analyse des données a été effectuée a travers le logiciel R 4.1.2. Pour les analyses de variances des packages comme Ade4,
Rcmdr et FactomineR ont été utilisés apres dépouillement des résultats sur le logiciel Excel. Les différences ont été considérées
comme significatives pour des valeurs de P < 0,05

3. RESULTATS
3.1. PREVALENCE DES PATHOGENES BACTERIENS DE PORTAGE

Les analyses microbiologiques des différents types de salades collectées ont permis d’identifier quelques germes de portage
comme E. coli 0157: H7, S. aureus et de Salmonella spp. En effet, I’étude a révélé une forte contamination de ces aliments par
les pathogenes bactériens faisant état d’une présence de 22 souches réparties comme suit, 6 souches de E. coli 0157: H7 avec
une prévalence de 16 %, 9 souches de S. aureus soit une prévalence de 24 % et 7 souches de Salmonella spp. dont une
prévalence de 18 % (Figure 1).
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Fig. 1.  Prévalence des souches de portage dans les salades de 4éme gamme
3.2. QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES SALADES DURANT LA PERIODE DE CONSERVATION

Le dénombrement par intervalle de temps des germes étudiés a donné les charges moyennes consignées dans les tableaux
I, Il et lll. Les résultats montrent que les échantillons de salades qui ont fait I'objet d’étude avaient des charges élevées de
bactéries pathogenes (E. coli 0157: H7, S. aureus et Salmonella spp.) a I'ouverture des emballages (J0). En effet, les charges de
E. coli 0157: H7 variaient entre 1,87.10%et 2,21.10° UFC/g dont la plus forte charge a été observée dans les salades des feuilles
de chénes vertes (SChV). Concernant les charges de S. aureus, elles variaient entre 1,89.10° et 4,63.10° UFC/g, elles avaient
également la plus forte charge élevée dans les salades des feuilles de chénes vertes (SChV). Pour les souches de Salmonella
spp., elles ont été présentes dans 7 types de salades dont les salades de feuilles de chénes vertes (SChV). Pour apprécier la
qualité microbiologique ou la conformité des échantillons analysés, les critéres font référence a la norme de I’Association
Francaise de Normalisation (AFNOR).

Ainsi, les qualités microbiologiques a I'ouverture des emballages (JO) ont permis de faire une classification hiérarchique,
des différentes salades, représentée par la Figure 2.

L'arbre hiérarchique montre une classification a 8 classes dont la premiere a droite en couleur rouge représente les salades
de qualité satisfaisante vis-a-vis des germes étudiés (31,57%). La classe représentée en noir est de qualité microbiologique
acceptable (5%), elle concerne la salade de fruits composées (SFC). Les six (6) autres classes sont de qualité microbiologique
insatisfaisante (63,43 %).

Pour mieux apprécier la qualité microbiologique des salades contaminées, I'Analyse des Correspondances Multiples (ACM)
a montré que les salades des feuilles de chénes vertes (SChV) et les salades nicoises (SN) sont plus favorables a la prolifération
bactérienne car ces salades sont plus corrélées aux germes étudiés (Salmonella spp., E. coli 0157: H7 S. aureus). Il en ressort
également que les souches de S. aureus, proliferent plus aisément dans les salades des feuilles de chénes vertes (SChV) et les
salades nicoises (SN) ce qui est le cas pour les souches de E. coli 0157: H7 méme si sa croissance est aussi marquée dans les
salades de Choux (SCh). Cette derniére est également plus propice a la prolifération de Salmonella spp.

Au troisiéme jour (J3) d’analyse, les charges moyennes des souches de E. coli 0157: H7 variaient entre 2,24.10% et 6,63.10°
UFC/g dont la plus forte charge est observée dans les SChV. Quant aux souches de S. aureus, les charges moyennes variaient
entre 1,91.10% et 4,98.10% UFC/g avec pour plus forte charge celle des SChV. Conforment aux critéres microbiologiques, les
salades de qualité microbiologique satisfaisante sont restées intactes. Cependant, la SFC qui était de qualité acceptable, au
troisieme jour (J3) était devenue de qualité insatisfaisante ce qui a augmenté le taux des salades impropres a la consommation
(68,43 %).

Au septieme jour (J7) d’analyse, les charges moyennes de E. coli 0157: H7 étaient toujours plus élevées dans les SChV
(1,23.107 UFC/g). Les plus fortes charges enregistrées chez les souches de S. qureus étaient dans les salades Meli melo (SMe)
et les SChV avec des charges respectives de 9,79.107 UFC/g et de 4,76.10” UFC/g. Méme s’il y a eu une augmentation des
charges bactériennes dans I’'ensemble, le statut microbiologique de facon générale du troisiéme (J3) au septieme jour (J7) n’a
pas changé.
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L’Analyse des Correspondances Multiples montre que durant la période de conservation domestique, les souches de E. coli
0157: H7 ont une forte croissance dans les SChV et les SN mais elle s’est avérée significative que dans les SChV (p-value =
0,005492 < P). ’ACM montre également que les SCa, SCom, SFC, SMe sont plus propices a la prolifération des souches de S.
aureus cependant I'analyse de variance a révélé une croissance plus significative de ces souches dans les SMe avec une p-value
=2,502.10*? (Figure 3). En outre, la corrélation faible entre la croissance de E. coli 0157: H7 et celle de S. aureus au troisiéme
jour (p-value = 0,2699) et au septiéme jour (p-value = 0,1538) d’analyse montre que la croissance de ces deux pathogénes
bactériens est indépendante dans les différentes salades analysées

Tableau 1. Charges moyennes des souches bactériennes a I'ouverture des emballages (J0)
Germes E. coli 0157: H7 S. aureus Salmonella spp.

Salades - (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
100% Coeur de frisés (Cf) <1 <1 Absence
Baby Epinards (Ep) <1 <1 Absence
Jeunes Pousses (JP) <1 <1 Présence
Maches (Ma) <1 <1 Absence
Maches + Roquettes (MR) <1 <1 Présence
Roquettes (Rq) <1 1,89.10° + 8,57.10° Absence
Salades Apéritives (SA) <1 9,01.10* +9,45.103 Présence
Salades Carottes (SCa) 4,75.10% + 45 5,42.10* + 4,53.10* Absence
Salades Choux (SCh) 8,87.10% + 2.10* <1 Présence
Salades Feuilles de Chénes Vertes (SChV) 2,21.100+2.10° 4,63.10° + 3,75.10* Présence
Salades Composées (SCom) 1,87.10%+2 4,45.10% +1,05.10% Absence
Salades de Fruits d’Ananas (SFA) <1 <1 Absence
Salades de Fruits Composées (SFC) 2,80.10%+10 <1 Absence
Salades de Fruits d’Ananas +Mangues (SFAM) <1 <1 Absence
Salades de Fruits de Papaye +Ananas (SFPA) <1 2,20.10° + 10° Absence
Salades de Fruits de Papaye + Citron (SFPC) <1 <1 Absence
Salades de Fruits de Raisin (SFR) <1 2,07.103 + 85 Présence
Salades Meli melo (SMe) <1 6,25.10* + 6,5.10° Absence
Salades Nicoises (SN) 8,23.10° + 5,25.10? 4,3.10° + 6,05.10* Présence
Critéres m= 10%(UFC/g) m = 10% (UFC/g) Absence dans 25 g

M= 103 (UFC/g) M= 103 (UFC/g) d’aliment
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Tableau 2.

Charges moyennes des souches bactériennes au troisieme jour (J3) d’analyse

Germes E. coli 0157: H7 S. aureus Salmonella spp

Salades (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
100% Coeur de frisés (Cf) <1 <1 Absence
Baby Epinards (Ep) <1 <1 Absence
Jeunes Pousses (JP) <1 <1 Presence
Maches (Ma) <1 <1 Absence
Maches + Roquettes (MR) <1 <1 Presence
Roquettes (Rq) <1 1,91.10%+ 4,87.10° Absence
Salades Aperitives (SA) <1 1,16.10° + 4,50.10° Presence
Salades Carottes (SCa) 7,27.10° + 3,84.10° 1,36.10° + 1,25.10° Absence
Salades Choux (SCh) 1,12.10° + 2,08.10* <1 Presence
Salades Feuilles de Chénes Vertes (SChV) 6,63.10° + 1,94.10°6 4,98.10° + 1,37.10° Presence
Salades Composées (SCom) 1,65.10° + 1,50.10* 8,45.10° + 1,25.10° Absence
Salades de Fruits d’Ananas (SFA) <1 <1 Absence
Salades de Fruits Composées (SFC) 2,57.10° + 3,25.10* <1 Absence
Salades de Fruits d’Ananas +Mangues (SFAM) <1 <1 Absence
Salades de Fruits de Papaye +Ananas (SFPA) <1 7,95.10° + 5,50.10? Absence
Salades de Fruits de Papaye + Citron (SFPC) <1 <1 Absence
Salades de Fruits de Raisin (SFR) <1 1,59.10%+5.103 Presence
Salades Meli melo (SMe) <1 5,95.10° + 5.10* Absence
Salades Nicoises (SN) 2,24.10°+ 1,1.10° 1,21.10” +1,57.10° Presence
Critéres m= 10% (UFC/g) m = 10% (UFC/g) Absence dans 25 g

M= 103 (UFC/g) M= 103 (UFC/g) d’aliment

Tableau 3. Charges moyennes des souches bactériennes au septiéme jour (J7) d’analyse
Germes E. coli 0157: H7 S. aureus Salmonella spp

Salades (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
100% Coeur de frisés (Cf) <1 <1 Absence
Baby Epinards (Ep) <1 <1 Absence
Jeunes Pousses (JP) <1 <1 Présence
Maches (Ma) <1 <1 Absence
Maches + Roquettes (MR) <1 <1 Présence
Roquettes (Rq) <1 2,90.10% £ 2.103 Absence
Salades Aperitives (SA) <1 2,38.10° + 2,25.10% Présence
Salades Carottes (SCa) 2,56.10° + 3,89.10° 3,96.10° + 2,84.10° Absence
Salades Choux (SCh) 1,16.10° + 1,45.10* <1 Présence
Salades Feuilles de Chénes Vertes (SChV) 1,23.107+1,51.10° 4,76.107 +1,60.10° Présence
Salades Composées (SCom) 1,60.10° + 3,50.10° 4,89.10% + 4.10* Absence
Salades de Fruits d’Ananas (SFA) <1 <1 Absence
Salades de Fruits Composées (SFC) 2,36.10+2,19.10° <1 Absence
Salades de Fruits d’Ananas +Mangues (SFAM) <1 <1 Absence
Salades de Fruits de Papaye +Ananas (SFPA) <1 1,02.107 + 2.10* Absence
Salades de Fruits de Papaye + Citron (SFPC) <1 <1 Absence
Salades de Fruits de Raisin (SFR) <1 3,65.10° + 5,50.10* Presence
Salades Meli melo (SMe) <1 9,79.10” + 1,50.10* Absence
Salades Nicoises (SN) 3,22.10° + 1,30.10* 6,69.10° + 4,50.10° Presence
Critéres m= 10? (UFC/g) m = 102 (UFC/g) Absence dans 25 g

M= 103 (UFC/g) M= 103 (UFC/g) d’aliment
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Fig. 4.  Qualité microbiologique des salades au septieme jour (J7) d’analyses
4. DISCUSSION

La 4%™® gamme des produits alimentaires joue un réle essentiel dans I'industrie agroalimentaire en ce sens qu’elle répond
aux attentes des consommateurs. De nos jours, les repas sont pris de plus en plus hors domicile et les ménages commencent
a consacrer moins de temps a I'élaboration des repas. De plus, la volonté de bien s’alimenter est désormais une tendance
générale. Cependant, le procédé de formulation, de conditionnement, de conservation ainsi que le transport peuvent
occasionner une contamination bactérienne entrainant des cas d’intoxications alimentaires et des épidémies graves causes de
déces.

Ainsi, au cours de cette étude nous avons constaté une forte contamination des salades de 4™ gamme par des pathogénes
bactériens de portage en occurrence S. aureus, E. coli 0157: H7 et Salmonella spp. La présence de ces germes dans les salades
pourrait s’expliquer par un état sanitaire médiocre des matieres premieres, du matériel de production, a une mauvaise hygiene
du personnel ou a la contamination croisée d'agents pathogenes des aliments crus qui pourrait s’aggraver par un
environnement insalubre [8].

Cette étude a fait mention de la présence de 9 souches de S. aureus avec une prévalence de 24 %, 7 souches de Salmonella
spp. d’une prévalence de 18 % et 6 souches de E. coli 0157: H7 dont d’une prévalence de 16 %. Ces résultats sont similaires a
ceux de Paudyal et al. [8], au cours d’une étude réalisée sur la prévalence d'agents pathogenes d'origine alimentaire dans les
aliments crus provenant des pays Africains. Ces auteurs ont trouvé une prévalence en S. aureus de 27,8 % et en Salmonella
spp. de 19,9 % dans les aliments de 4™ gamme. Dans une étude réalisée en Iran, sur un total de 60 échantillons de salades de
légumes prétes a consommer, 10 échantillons étaient positifs pour E. coli 0157: H7 dont d’une prévalence de 16,66 % [14].
Nos résultats sont sensiblement conformes a ces résultats. Aussi, les travaux réalisés sur la prévalence des pathogenes dans
les salades prétes a consommer en Gréce, ont fait état d’'une prévalence de 27 % des souches de S. aureus [15]. Mekhloufi et
al. [16], quant a eux ont montré une prévalence de S. aureus de 23,2 % dans les aliments préts-a- consommer collectés en
Algérie. Habibi Najafi [17] a montré également de fortes contaminations des herbes fraiches mélangées par S. aureus (23.6 %)
et E. coli 0157: H7 (11.4 %). Les salades de légumes prétes a consommer vendues dans le quartier central des affaires de
Tamale au Ghana étaient aussi fortement contaminées par Salmonella spp. avec une prévalence de 73,3 % [18]. Ces résultats
sont similaires a la forte contamination des salades de 4°™ gamme par les pathogénes bactériens de portage obtenus au cours
de nos travaux. Mais Sant’Ana et al. [19] ont trouvé des résultats contraires au cours de leurs travaux réalisés sur les légumes
peu transformés a S3o Paulo au Brésil ou le niveau de contamination par Salmonella spp. était de 0,7 % (4/512). Cette différence
expliquerait I'application de bonne pratique d’hygiéne qui témoigne un état hygiénique satisfaisant dans la production de leurs
salades.
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Il ressort de nos analyses que 6 salades a savoir Baby Epinards (Ep), 100 % Coeur de frisés (Cf), Maches (Ma), Salades de
Fruits d’Ananas (SFA), Salades de Fruits d’Ananas+Mangues (SFAM), Salades de Fruits de Papaye+Citron (SFPC), conformément
aux critéres microbiologiques du réglement 2073/2005/CE étaient de qualité microbiologique satisfaisante (31,57 %), une était
de qualité acceptable (5 %) et toutes les autres étaient insatisfaisantes (63,43 %) a I'ouverture des emballages (J0). En effet, la
qualité microbiologique insatisfaisante enregistrée en grande partie dans les salades est liée a la présence de souches de
Salmonella spp., de la forte charge moyenne de S. aureus comprise entre 1,89.10° et 4,63.10° UFC/g et celle de E. coli 0157:
H7 qui variait entre 1,87.10% et 2,21. 10° UFC/g. La qualité microbiologique médiocre dominante sur I'ensemble des salades
témoigne un risque direct et élevé pour la santé de la population avec des conséquences imminentes sérieuses a cause de la
présence de de Salmonella spp. Ce qui pourrait étre lié a une insuffisance dans la pratique d’hygiene durant la production de
ces aliments. Les résultats obtenus sont en accord avec ceux de Vestrheim et al. [20] en Norvége. La forte présence de ce
pathogéne pourrait aussi s’expliquer par une prolongation de la durée de stockage de ces aliments dans les rayons des
supermarchés. Arienzo et al. [21] au cours de leurs travaux réalisés sur la qualité et la sécurité microbiologiques des salades
Iégumes-feuilles préts-a-consommer vendues dans les grandes chaines de supermarchés du Latium, en Italie, ont montré une
qualité microbiologique insatisfaisante dans tous les échantillons analysés a la date d'emballage et a la date de péremption et
une prévalence trés élevée de Salmonella spp. (67 %) quelles que soient les variétés sélectionnées et les catégories de co(ts.
Xylia et al. [22], au cours de leurs travaux ont indiqué que la date de péremption et la durée de conservation des légumes peu
transformés sont des parameétres importants dans la gestion de la sécurité sanitaire de ces produits. Ces paramétres
augmentaient la croissance bactérienne ce qui est en conformité avec nos résultats. Aussi, les charges élevées de S. aureus et
de E. coli 0157: H7 indiquent que les différentes salades contaminées pourraient avoir sur la santé des consommateurs des
répercussions indésirables temporaires, sans menacer leur vie [23]. Ainsi, la préparation de salades a ingrédients mixtes
nécessite une manipulation humaine, ce qui présente un risque supplémentaire de contamination bactérienne [24]. Yildirim et
al. [25], durant une étude réalisée sur la qualité microbiologique des salades prétes a consommer vendues a Afyonkarahisar
en Turquie ont montré de forte contamination par les charges supérieures a 2 log UFC/g S. aureus. lls ont ainsi, affirmé que les
fortes contaminations de ces aliments peuvent constituer un danger potentiel pour la santé publique. Une qualité
microbiologique des légumes peu transformés préts-a-consommer consommeés au Brésil, a fait état de contamination par
Salmonella spp et de E.coli [26]. Ces résultats concordent avec les notres. Nos résultats confirment également ceux de Giwa et
al. [27] qui ont montré que de bonnes pratiques d'hygiéne peuvent minimiser le nombre de bactéries, diminuant ainsi les
réservoirs de contamination bactérienne. De plus, la contamination observée au cours de nos travaux pourrait aussi s’expliquer
par un abus de température de conservation commerciale [28]. Au troisieme jour (J3) d’analyses le taux de contamination a
augmenté (68,43 %) a cause de la variation croissante des charges bactériennes dans les SFC. Cette variation de la charge
microbienne dans cette variété de salade serait probablement liée a sa forte teneur en eau mais aussi a sa composition ce qui
confirme également les travaux de Soderqvist [24]. Selon cet auteur, les salades a ingrédients mixtes nécessitent une
manipulation humaine, ce qui présente un risque supplémentaire de contamination bactérienne. Au septiéme jour d’analyse
le statut microbiologique par rapport au troisieme d’analyse n’a pas changé parce que la contamination microbienne de ces
aliments proviendrait des procédés de formulation, le conditionnement, le transport, la température de conservation ou des
matieres premieres.

De fagon générale, la croissance des pathogenes bactériens de portage se sont avérés plus significatives dans les salades.
Salades des feuilles de Chénes Vertes (SChV) et les salades Meli melo (SMe) durant la période de conservation domestique.
Cette forte croissance observée serait probablement liée a 'emballage de ces produits. En effet, 'emballage de ces deux
salades était en matériel de téréphtalate polyéthylene mais plutét perforé. Pourtant, I'atmospheére d’'un emballage des salades
prétes a consommer doit étre modifiée de sorte a avoir 0,25-3 % Oz et 3-12 % COzavec un bilan en N2 [29] ce qui est contraire
dans notre cas. Alors, la croissance significative des bactéries se traduirait donc par une accumulation d’eau dans les produits,
durant la période de conservation. Selon Prescott & Harley [30], lorsque les aliments sont mis a I’humidité, ils absorbent I'eau
en surface ce qui permet finalement une croissance microbienne.

5. CONCLUSION

Les résultats ont montré dans cette étude que les salades de 4°™ gamme des grandes chaines des supermarchés de la ville
d’Abidjan étaient fortement contaminées par les pathogenes bactériens de portage dont S. aureus avec une prévalence de 24
%, E. coli 0157: H7 de 16 % et Salmonella spp. de 18 %. Aussi, le dénombrement par intervalle de temps a montré que dés
I'ouverture des emballages les pathogénes étudiés se développent aisément dans les salades de 4°™ gamme durant la période
de conservation domestique. Cependant, les salades des feuilles de chénes vertes (SChV) et les salades Meli melo (SMe), avec
des emballages perforés étaient plus propices a la croissance bactérienne. Il serait donc judicieux pour la population abidjanaise
d’éviter une conservation des salades de 4°™ gamme a 7 °C au-dela de 2 jours aprés ouverture des emballages.
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