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Contamination en E. coli dans du beurre au

lait cru en Wallonie
e Etude de 2009 sur 313 lots

Recherche de Escherichia coli sur le beurre
au lait cru

31% 0-10 ufc/g
11 a 100 ufc/g
m >100 ufc/g

16%

* En 2021, beaucoup de producteurs restent confrontes a une contamination
récurrente en E. coli dans le beurre



Résultats d’analyses faites sur des
périodes de 2017 a 2022

Résultats d’analyses en fonction des saisons
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Contexte de |'étude

Exploitation laitiere
produisant du beurre
au lait cru

Agence fédérale
pour la Sécurité
de la Chalne allmentaire

Analyse microbiologique
dont E. coli pour répondre
au Reglement (CE)
2073/2005 controlée par
I’AFSCA en Belgique

DiversiFerm veut aider a
trouver des solutions a la
contamination en E. coli
dans le beurre au lait cru

> LIEGE université
>

Mise en place de
I’étude pour trouver
les origines et les
facteurs influengant la
contamination



Rappel sur le beurre

e Emulsion d’eau dans de la MG

* Composition
* Min 80 % de MG
* Max 16 % d’eau
* Max 2 % d’extrait sec non gras
e BE: max 1,5 % de sel
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T2 § 15sec

T entre 10 et 20 °C
Acidification entre 2 et 5 jours
pH aprés 48h < 6.1




Escherichia coli

@ h

bactéries présentes naturellement dans le
tube digestif des mammiferes

A
e Y
indicatrices directes de contamination
fécale
9 ,
a Y

97% des souches d’E. coli ne sont pas
dangereuses pour la santé

<

pH optimal de croissance > 6 et <8

pH minimal de 4,3

pH maximal de 9




Societe, Sante

Pizzas

hemolytique et uremique

Buitoni et E.coli: 56 cas cor

« Les mvestigations epidemiologiques, microbiologiques ef de tracabilite (...) ont

confirme un |

len entre Ja survenue de ces cas groupes et la consommation de pizzas

surgelees de
STEC », note

2 gamme Fraich Up de marque Buitoni contaminees par des bacteres
Sante publique France (SPF).



STEC (Shiga-toxine producing E. coli )

Bactéries du groupe des Escherichia coli

différents sérotypes pathogénes mais la plus dangereuse (connue a ce jour en
Belgique) est O157:H7

Faible dose infectieuse (- de 100 bactéries)

Modes de transmission a ’'Homme

* |a consommation d’aliments et d’eaux contaminés
e |a transmission interhumaine
* |le contact avec des animaux porteurs

Source des STEC :

* Bovins mais non dangereux pour ces animaux
* mais aussi des ovins, des caprins, des cervidés

Bactéries sensibles a de nombreux désinfectants et a la chaleur



E. coli dans le beurre
* Critere d’hygiene du Reglement (CE) n°2073/2005

Type d’aliment Micro-organisme Plan de Valeur limite Stade auquel Stade auquel s’applique le critére
prélévement s’applique le critére
n c m M
2.2.6 Beurre et créme au lait | E. coli [6] 5 2 10 ufc/g 100 ufc/g | Fin du procédé de Amélioration de I'hygiéne de production et
cru ou lait ayant subi un fabrication de la sélection des matiéres premiéres
traitement thermique plus
faible que la pasteurisation

e Sources possibles :

Source primaire : excrétion fécale
(héte normal du tube digestif)

Matériel usé, encrassé ou mal nettoyé

Animaux et mamelle sale
(contamination du lait lors
de la traite)

Contamination de

IFeau

Excrétion mammaire
(mammite sub-clinique)

Autres sources : autres
animaux, personnel...



Plan d’échantillonnage

6 fermes

ayant des problemes
récurrents en E. coli

3 cycles de production

(1 écrémage et le barattage)

Prélevement de 5
échantillons de surfaces

(3 répétitions)

Prélevement de 5 échantillons de
produits laitiers

(5 répétitions)
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Prélevements de surface

* Arrivée du lait entier

* Passage vers I'écrémeuse
* Ecrémeuse

* Récipient de maturation

* Baratte
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Fchantillons de produits laitiers

5 répétitions/prod. = comparaison avec le Réglement (CE) n°2073/2005

* Lait entier

e Creme

e Lait écrémé
 Creme maturée
* Beurre



Spécificités de fermes

Ferme Equipement de Utilisation Type de ferments Revétement et axe de
traite de ferments rotation de la baratte
A Salle de traite Oui MA 4002 Horizontal en inox
B Robot Oui Flora Danica Vertical en bois
C Salle de traite Non / Horizontal en bois
D Robot Non (cycle 1) / Vertical en inox
Oui (cycles 2 et 3) MA 4001
E Robot Oui Flora Danica Vertical en inox
F Robot Oui Flora Danica Vertical en bois



Enumeération des
colonies

e Utilisation de Petrifilms REC pour tous les
prélevements ( > 700 Petrifilms)

* |noculation
e Surface:

e Contact direct avec un Petrifilm
réhydraté

* Ecouvillonnage puis prélevement de 1
mL de la solution

* Produit laitier :

 Dilution 10! puis préléevement de 1
mL de la solution
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Résultats d’analyses du beurre

Répartition des beurres analysés en fonction des normes pour E. coli

m<]10 m10<c=2<100 m>100
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Résultats pour les prélevements de surface

* Contamination marquée de l'arrivée de lait
* Nettoyer avec I'équipement de traite

e Contamination du passage a I'écrémeuse
* Nettoyer a la main ou au lave-vaisselle
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evements de produits laitiers

Relation de la contamination de produits laitiers

Résultats pour les pré

e Lien significatif entre le taux d’E. coli dans le lait entier et la creme (p=0,004) ou le beurre (p=0,040)
e Lien significatif entre le taux d’E. coli dans la creme et le beurre (p=0,004)
e Lien significatif entre le taux d’E. coli et le taux de coliformes totaux dans le lait entier (p=0,001)

Parametres influencant la qualité microbiologique du lait entier

e de la propreté de I'arrivée du lait (p=0,006)
e de I'équipement de traite (p=0,030)

Influence des ferments (p=0,034)

e Compétitions avec la flore bactérienne initiale
e Acidification du milieu

Mélange de cremes maturées
17



pH

7,0
6,7
6,4
6,1
58
55
52
49
46
43
40

0,0

ROle des ferments et de la température sur
'acidification de la creme pendant [a maturation

Comparaison de |'évolution du pH et de la température d'une créeme

maturée avec ferments a 4°C et a 14°C
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Jour de maturation

——— pH créme avec ferments a 4°C ———pH créme avec ferments a 14°C

Température créme avec ferments a 4°C Température créme avec ferments a 14°C

7,0
6,7
6,4
6,1
5,8
55
52
4,9
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43
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Comparaison de |'évolution du pH et de la température d'une creme

maturée a 14°C avec ajout de ferments ou non

25

20

15

— pH créme maturée a 14°C sans ferments

Température creme maturée a 14°C sans ferments

Temg
10

1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0
Jour de maturation

—pH créme maturée a 14°C avec ferments

Température creme maturée a 14°C avec ferme
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Les ferments utiles contres les E.

coli et Listeria monocytogenes

Contamination Maturation Maturation Maturation Maturation
initiale en E. coli avec sans ferments avec ferments sans ferments
ferments a aa°c a 14°C a 14°C
4°C
10 cfu/g - < 10 cfu/g - 4300 cfu/g
Exp.1 | 10 cfu/g - <10 cfu/g - 4300 cfu/g
10 cfu/g - 20 cfu/g - 3000 cfu/g
60 cfu/g - - <10 cfu/g > 1500 cfu/g
Exp. 2 | 60 cfu/g - - <10 cfu/g > 1500 cfu/g
50 cfu/g - - <10 cfu/g > 1500 cfu/g
<10 cfu/g <10 cfu/g <10 cfu/g - -
Exp. 3 | <10 cfu/g <10 cfu/g <10 cfu/g - -
<10 cfu/g <10 cfu/g < 10 cfu/g - -
50 cfu/g <10 cfu/g - 20 cfu/g -
Exp. 4 | 30 cfu/g <10 cfu/g - 10 cfu/g -
<10 cfu/g <10 cfu/g - 10 cfu/g -

Créme initiale
Dénombrement de Listeria
monocytogenes apres

Créme maturée a 14°C sans
ferments ajoutés
Dénombrement de Listeria

Créme maturée a 14°C avec
ajout de ferments
Dénombrement de Listeria

inoculation monocytogenes apres 3 jours | monocytogenes apres 3 jours
<10 cfu/g 250 cfu/g 70 cfu/g
<10 cfu/g 190 cfu/g 70 cfu/g
<10 cfu/g 80 cfu/g 60 cfu/g
10 cfu/g 210 cfu/g 40 cfu/g
20 cfu/g 200 cfu/g 60 cfu/g
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Traite et

Conclusion
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laterie
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Barattage
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Merci pour votre attention

Naomi Barbosa
Pble qualité et hygiene alimentaire
Naomi.barbosa@uliege.be



