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Introduction 

 

 

 

 

Les micro-organismes sont présents partout dans notre environnement (air, alimentation, 

surfaces des objets…etc.), certains sont utiles et ne présentent pas de risques pour les 

consommateurs, ils sont même  désirés et introduits de manière explicite dans les aliments à 

des fins technologiques (modifier  le goût, la texture…..) mais beaucoup aussi sont  

pathogènes et peuvent présenter un grand danger sur la santé du consommateur (Jay et al., 

2005). 

 

Multiples, sont les espèces bactériennes qui contaminent les denrées alimentaires, il 

y’a celles qui sont connues pour être hautement pathogènes et dont la seule présence rend 

l’aliment dangereux à l’instar de Salmonella et celles dont la présence est tolérée à un seuil 

bien précis comme c’est le cas pour Staphyloccocus à coagulase positive (Jay et al., 2005). 

 

Staphylococcus est un genre bactérien qui contamine les denrées alimentaires mais 

dont seules les espèces toxinogènes  sont pathogènes. 

Staphylococcus aureus (S.aureus) est  l’espèce à l’origine de Toxi-infections alimentaires le 

plus souvent à  guérison  rapide mais qui peut aussi  mener au décès  des consommateurs. Les 

toxi-infections alimentaires à S. aureus sont en réalité des intoxinations dues à l’ingestion 

d’aliments dans lesquels une souche de S. aureus s’est multipliée et a produit une ou plusieurs 

entérotoxines (Sutra et De buyser, 2005). 

Les aliments prêts à manger(PAM) sont des aliments qui vont être consommés en l’état 

immédiatement dans les points de vente  sans subir  d’avantage un traitement thermique 

(Anonyme, 2002). Les nombreuses manipulations  qu’ils subissent les rendent sensibles à 

S.aureus, ce dernier est connu pour coloniser la peau  de l’homme et peut se transmettre ainsi  

facilement par contact direct ou indirect aux aliments.   

 Cette étude a été menée dans le but d’évaluer la prévalence de  présumé Staphylococcus 

aureus dans les denrées alimentaires prêtes à manger afin d’estimer le danger que peut 

représenter cet agent pathogène sur la santé du consommateur.  
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CHAPITRE I.  DANGERS ALIMENTAIRES 

I. 1. Définition de danger  

La réglementation européenne définit le danger comme « un agent biologique, chimique, 

physique présent dans les denrées alimentaires ou aliment pour animaux, ou un état de ces 

derniers pouvant avoir un effet néfaste sur la santé » (Règlement communautaire C E 

178/2002 de 28 janvier – art 14 point 2 à 4) 

 

I. 2. Les différents types de dangers alimentaires 

 Le Codex Alimentarius, la norme ISO 22000 et the  Food Law s’accordent pour définir trois 

grandes catégories de dangers liés aux denrées alimentaires: Les dangers physiques, 

chimiques et biologiques. 

 

I.2.1. Dangers physiques 

Ils ont pour origine soit des corps étrangers dangereux pour le consommateur introduits 

involontairement dans un produit alimentaire (ex. : fragments de métal dans de la viande 

hachée), soit des objets naturels (ex. : arêtes de poisson, morceaux de coquilles de moules, 

éclats d’os dans le salami, …etc) 

Un produit alimentaire peut être contaminé par ce type d’agent à n’importe quel stade de la 

production ou du conditionnement (Bruno et  Babacar, 2011). 

Les principales sources de risques physiques dans les aliments sont les suivantes : 

 Verre : les sources courantes, dans les établissements de transformation des aliments, 

sont les ampoules et les contenants en verre (bocaux, bouteilles) (Bruno et  Babacar, 

2011). 

 Métal : les sources courantes de métal sont les fragments venant de l’équipement 

utilisé (éclats, lames, aiguilles cassées, morceaux d’ustensiles usés, agrafes, etc.). 

L’intensification et la modernisation de l’agriculture font que la production des fruits et 

légumes est de plus en plus motorisée (tracteurs, calibreuses, etc.). Si les spécifications 

techniques en termes d’utilisation, de maintenance, d’hygiène et de salubrité ne sont pas 

suffisamment maîtrisées. Les machines peuvent être une source potentielle de contamination 

directe ou indirecte de corps étrangers : pièce de métal, morceau de lame (Bruno et  

Babacar, 2011). 



SYNTHESE	BIBLIOGRAPHIQUE	
 

3 
 

 Plastiques : les sources courantes de plastique dur ou mou sont : le matériel     

d’emballage, les gants portés par les employés, les ustensiles utilisés pour nettoyer 

l’équipement ou les outils qui servent à retirer les produits adhérents aux lames des machines ; 

 Pierres : les plantes de grande culture, comme les petits pois ou les haricots par 

exemple, sont susceptibles de contenir des petites pierres ramassées pendant la récolte 

Les pierres peuvent aussi provenir des structures et des sols de béton de 

l’établissement (Bruno et  Babacar, 2011). 

 Bois : éclats venant de structures et de palettes de bois utilisées pour l’entreposage et 

le transport des ingrédients ou des produits ; 

 Parties naturelles d’aliments qui sont dures, pointues, coupantes : éclats d’os dans la 

viande, arêtes de poisson, morceaux de noyaux,… (Bruno et  Babacar, 2011). 

 

I. 2.2. Dangers chimiques 

 

Il existe un très grand nombre de dangers chimiques relatifs à la production et à la 

transformation des denrées alimentaires (tableau N°1). 

Les contaminants chimiques peuvent exister naturellement dans les aliments, y être ajoutés 

pendant leur traitement (additifs technologiques), migrer depuis les emballages ou même se 

former durant la cuisson (ex. : Acrylamide) (Bruno et Babacar, 2011). 
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Tableau I : Exemples de dangers chimiques (Source : Manuel de formation FAO, 2010) 

 

                                       Exemples de dangers chimiques 

 

 

Composés et éléments toxiques 

Plomb 

Zinc 

Mercure 

Cyanures 

 

Composés chimiques naturels 

Mycotoxines 

Allergènes 

Scombrotoxines (histamine, dans le poisson) 

Toxines de champignons 

Toxines de coquillages 

 

 

 

    Contaminants chimiques 

Industriels 

 

Dioxines et polychlorobiphényles  

Produits de l’agriculture (résidus de pesticides, 

fertilisants, antibiotiques, hormones de croissance) 

Additifs alimentaires 

Vitamines et minéraux 

Contaminants (lubrifiants, agents de nettoyage et de 

désinfection, agents de protection, réfrigérants, 

peintures, agents de traitement de l'eau et chaudière, 

raticides, insecticides) 

 

   Contaminants provenant de 

    I ‘emballage 

Composés de plastification (ex. : Bisphénol A) 

Produits interdits : chlorure de vinyle 

Encre d'étiquetage/codage 
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I.2.3. Dangers microbiologiques 

Les risques biologiques sont liés à la contamination des aliments par des micro-organismes 

pathogènes, essentiellement des virus, des Bactéries (tableau N°2). 

 Ces organismes sont souvent associés aux humains et produits crus entrant dans la chaîne de 

fabrication alimentaire. Plusieurs font parties de la flore naturelle de l'environnement où les 

aliments sont produits et cultivés (Bruno et Babacar, 2011). 

 

Tableau II : Exemples de dangers biologiques (Source : Manuel de formation FAO, 2010) 

 

                                          Exemples de dangers biologiques 

 

Bactéries  

 

   Virus  

Clostridium botulinum 

Clostridium perfringens 

Bacillus cereus 

Brucella abortis 

Campylobacter spp. 

Escherichia coli entéropathogène 

(E. coli 0157, EHEC, EIEC, ETEC, EPEC) 

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. (S.typhimurium, S. enteridis) 

Shigella (S. dysenteriae) 

Staphylococcus aureus 

Streptococcus pyogenes 

Vibrio cholerae 

Yersinia enterocolitica 

    Virus de l'hépatite A et E 

   Rotavirus 

    Groupe des virus Norwalk 

 

La plupart de ces dangers  sont détruits ou inactivés par la cuisson, et leur nombre peut être 

maintenu à un niveau bas par la maîtrise des conditions de manipulation et de stockage du 

produit (hygiène, température et durée) (Bruno et Babacar, 2011). 
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I.2.3.1.Bactéries  

La majorité des toxi-infections alimentaires reportées sont causées par des bactéries 

pathogènes. Certains aliments crus peuvent en contenir naturellement. De mauvaises 

conditions de manutention et de stockage contribuent à leur prolifération dans les aliments. 

S'ils ne sont pas bien manipulés et stockés, les aliments cuits constituent souvent un milieu de 

culture fertile pour la croissance de ces germes indésirables. 

Des bactéries alimentaires pathogènes pour l'homme sont régulièrement détectées dans des 

analyses de routine sur des produits apparemment sains (Bruno et Babacar, 2011). 

I.2.3.2. Virus alimentaires 

Les virus peuvent être d'origine alimentaire, provenir de l'eau ou être transmis aux aliments 

par des humains, des animaux ou autres contacts. Contrairement aux bactéries, les virus sont 

incapables de se reproduire en dehors d'une cellule vivante. De ce fait, ils ne peuvent pas se 

multiplier dans les aliments, mais seulement être véhiculés par ceux-ci (Bruno et Babacar, 

2011). 

Les virus, souvent identifiés sur les feuilles ou les fruits et légumes à partir des symptômes 

induits ou des pertes de rendement, ne sont pas dangereux pour le consommateur. En 

revanche, il existe des virus alimentaires pathogènes pour l’homme car ils peuvent provoquer 

des accidents digestifs ou hépatiques graves (le virus Norwalk, le virus de l’hépatite A, les 

Rotavirus,…). Ces virus sont transportés par l’eau (Bruno et Babacar, 2011). 

 

I.3. Zoonoses alimentaires 

Les zoonoses sont les maladies transmises de l'animal à l'homme et vice versa comme la 

grippe aviaire et la variante de la maladie de Creutzfeldt-Jakob, responsable chez les bovins 

de la maladie de la vache folle. Les zoonoses sont causées par des bactéries, champignons, 

parasites ou agents non conventionnels comme les prions (Anonyme 1, 2010). 

Parmi les zoonoses transmises par voie alimentaire, il est possible de citer par exemple : la 

fièvre de Malte (provoquée par Brucella melitensis), la tuberculose bovine (provoquée par 

Mycobacterium bovis) et la fièvre Q (provoquée par Coxiella burneti). Certaines zoonoses 

alimentaires peuvent également avoir une étiologie virale, comme l’hépatite A transmise par 

la consommation de coquillages contaminés (Richard et al., 2013). 

Certaines de ces maladies sont des affections sévères, qui comme la brucellose entre dans une 

phase de chronicité définitive après s’être manifestée par une phase aigüe paroxystique dans 

les jours ou les semaines qui suivent la contamination du malade par l’agent pathogène. 
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Ce qui caractérise les germes responsables de ces zoonoses, et la plupart des germes 

pathogènes responsables d’affections contagieuses, c’est leur incapacité à se multiplier hors 

des organismes vivants : les brucella ne se développent pas dans le lait, pas plus que le bacille 

tuberculeux ne le peut dans la viande ou les abats de bovins (Richard et al., 2013). 

Ces zoonoses seront par exemple transmises au consommateur, lorsque les produits qu’il 

consomme proviennent d’animaux malades au moment de leur abattage ou lorsque leur lait 

est collecté. 

 

I.4 .Toxi-infections alimentaires  collectives ou(TIAC) 

Les troubles provoqués par ces TIAC  résultent de l’action combinée d’une forte population 

de germes présents dans les aliments incriminés et des toxines qui ont été produites au cours 

de leur multiplication, comme c’est le cas pour  le staphylocoque doré. Parfois la toxine 

intervient seule comme dans le cas du botulisme ou bien son action s’associe à un épisode 

infectieux dont sont responsables les germes présents dans l’aliment comme on l’observe dans 

le cas des salmonelloses (Richard et al., 2013). 

Ces affections surviennent le plus souvent lorsque que des germes, introduits dans les 

aliments à la suite de manipulations  défectueuses  trouvent dans de mauvaises conditions 

d’entreposage ou de transport (rupture de la chaîne du froid), l’opportunité de se multiplier 

activement. Ces  affections peuvent être également observées dans le cas d’aliments dont la 

stabilité est en principe garantie par des paramètres de composition particuliers (pH, Aw, …), 

mais dont les valeurs de sécurité n’ont pas pu être assurées du fait d’une défaillance de 

formulation, survenue au cours du procédé de fabrication (Richard et al., 2013). 
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CHAPITRE II : Staphylococcus aureus  

 

II.1. Historique  

Les staphylocoques furent observés pour la première fois à la fin des années 1800 par Robert 

Koch et Louis Pasteur. C’est à la même période que Rosenbach isolat en culture pure pour la 

première fois Staphylococcus aureus (Corne, 2004). 

S. aureus est une bactérie à la fois commensale et pathogène opportuniste (Gordon et Lowy , 

2008).Cette espèce bactérienne peut coloniser l’humain aussi bien que plusieurs espèces 

animales comme le porc, le sanglier ainsi que le cerf rouge(Gordon et Lowy, 2008 ;  (Burns 

et al., 2014 ; Porrero et al ., 2014). 

Le S. aureus a permis la découverte du premier antibiotique. C’est en 1928, qu’Alexander 

Fleming, biologiste britannique, revint de voyage à son laboratoire pour découvrir des 

cultures de S. aureus contaminées par un champignon (Penicillium notatum), ayant inhibé la 

croissance de la bactérie (Ligon, 2004).C’est ainsi qu’il découvrit la pénicilline (Ligon, 

2004). 

  

II.2. Taxonomie et classification 

 

Le genre Staphylococcus comprend actuellement 36 espèces et 12 sous espèces qui peuvent 

être classés en fonction de leur capacité à coaguler le plasma de lapin : on distingue ainsi les 

espèces à coagulase positive et les espèces à coagulase négative (Euzéby, 1997 ; (Kloos et 

al., 1992 ; Spergser et al., 2003). 

Au sein de genre staphylococcus, S. aureus occupe une place particulière : 

 D’une part, il est resté pendant longtemps la seule espèce à coagulase positive, jusqu’à 

la description d’autres espèces présentant cette propriété, de S.intermedius en 1976 à 

S. lutarae en 1997.  

 D’autre part, S. aureus apparait comme l’espèce de staphylocoque la plus photogène 

aussi bien pour l’homme que pour les animaux (Sutra et De buyser, 2005). 

S. aureus comprend en réalité  deux-sous espèces. Des souches isolées d’abcès chez le 

mouton et présentent des caractéristiques particulières (catalase négative, meilleure croissance 
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en anaérobiose) ont été classées dans la sous-espèce S. aureus subsp.anaerobius (Sutra et De 

buyser, 2005). 

       Selon la 9ème édition du Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology, les 

staphylocoques sont classés parmi les bactéries à Gram positif pauvres en GC, dans le ; 

 Phylum : firmicutes ; 

 Classe : Bacilli 

 Ordre : Bacillales 

 Famille : Staphylococcaceae 

 Genre : Staphylococcus 

 Espèce : Staphylococcus aureus (Prescott, 2010). 

 

II.3.  Habitat  

II.3.1. Chez l’être vivant  

La présence de réservoirs de S. aureus chez les hôtes humains et animaux est une réalité. En 

effet, S. aureus fait partie de la flore commensale normale des mammifères et des oiseaux, à 

l’inverse de certaines espèces de staphylocoques qui ont, eux un hôte préférentiel (Hennekine 

et al., 2003).. 

S. aureus semble capable de coloniser tous les mammifères (marins et terrestres) même si 

différents biotypes de souches de S. aureus pourraient être raccordés à des hôtes spécifiques. 

Selon une étude de 2003, un biotype dit « abattoir » serait associé aux produits de boucherie 

et au personnel des unités de production des abattoirs (Hennekine et al., 2003). 

Chez l’homme, S. aureus est présent sur plusieurs sites corporels. On le repère sur la surface 

de la peau et des muqueuses, mais il colonise principalement les fosses nasales, les glandes de 

la peau, le cuir chevelu, les mains, la bouche, les dents et le périnée ( Kloos et al., 1976 ; 

Smith et al ., 2001). 

La colonisation de ce micro-organisme, n’induit pas forcement une pathologie puisqu’il existe 

des porteurs sains dans la population générale. La fréquence du portage sain chez les humains 

est approximativement de 30 %. Cette fréquence diffère selon plusieurs paramètres comme 

par exemple le site de la colonisation (23 à 46 % au niveau du nez (Amir et al., 2006), 24 à 

36 % au niveau de la bouche ( Smith et al ., 2001) ou l’âge (jusqu’à 64 % chez les enfants ( 

Waston et al ., 2006). 
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II.3.2. Dans l’environnement  

Le S. aureus est une bactérie qui est répandue sur la planète de façon ubiquitaire. Il possède 

des capacités importantes d’adaptation et de résistance au stress et il est capable de survivre 

dans un large éventail d’habitats environnementaux. Ces capacités expliquent en partie la 

difficulté à éradiquer S. aureus. La bactérie peut être isolée de façon sporadique dans le sol, 

l’eau douce, le sable de la plage, l’eau de mer, la surface des plantes. 

Concrètement, elle est largement présente dans les poussières dispersées dans l’air et les 

surfaces ( Dworkin et al., 2006). 

En milieu Hospitalier, les difficultés d'éradication du micro-organisme posent un problème 

car les personnes hospitalisées peuvent être infectées par des S. aureus qui sont d’origine 

généralement humaine. Ces personnes se retrouvent contaminées par contact direct, par des 

aérosols, ou bien à partir de surfaces contaminées ( Edmiston et al., 2005). 

 

II. 4. Caractéristiques structurales et physiologiques 

II.4.1. Morphologie  et structure 

II.4.1.1. Morphologie 

 

A la coloration de Gram, S. aureus apparait sous forme de coques à Gram positif de 0.5 à 

1µm de diamètre, associés par paires, en chainettes de 3 à 5 coques, ou en amas irréguliers en 

grappes de raisin (figure N°1).  

S. aureus est immobile, non sporulé et produit un pigment caroténoïde jaune doré (Sutra et 

De buyser, 2005). 
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Figure N°01: Aspect de S. aureus en microscopie électronique (X 20000) 

(Anonyme 2, 2019) 

II.4.1.2. Structure 

 La paroi bactérienne de S. aureus est caractéristique des bactéries à Gram positif.  Elle 

confère à la bactérie un exosquelette rigide qui la protège contre une lyse mécanique ou 

osmotique et permet l’immobilisation de protéines de l’environnement bactérien à sa surface 

(EL-anzi ,2014). 

Elle est formée d’un peptidoglycane épais et très réticulé qui représente environ 50% de la 

masse de la paroi (Sutra et De buyser, 2005). Un second composant majeur de la paroi 

bactérienne sont  les acides téichoïques de type polyribitol phosphate qui sont associés au 

peptidoglycane et représentent environ 40% de la masse totale de la paroi.  elle comporte 

aussi des protéines de surface spécifiques dont la protéine « A » et le facteur d’affinité pour le 

fibrinogène également appelé clumping factor ou coagulase liée (Brun et al., 2000). 

 S. aureus a longtemps été considéré comme une bactérie non capsulée ; en effet, la présence 

de capsule classique, c’est–à-dire visible en microscopie optique en présence d’encre de chine 

n’a été démontrée que pour très peu de souches, en revanche, la majorité des souches isolées 

d’infection humaines et animales produisent des polyosides capsulaires qui forment des 

microcapsules non visibles en microscopie optique (Sutra, 1998). 

 

II. 4.2. Biochimie 

 S. aureus a un métabolisme aérobie prédominant et anaérobie facultatif, oxydase négatif et 

catalase positif .Les souches de S. aureus produisent une coagulase qui coagule le plasma de 

lapin. Il s’agit d’une éxoproteine qui en formant un complexe avec la prothrombine, 

transforme le fibrinogène de plasma en fibrine. Elle est encore appelée coagulase libre 

(Anonyme 3, 2003 ;  Brun et al., 2000). 
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Elles sont hémolytiques, ont la capacité de fermenter de nombreux sucres comme le glucose, 

le saccharose, le lactose et le mannitol (Solène ,2014). 

 

II. 4.3. Croissance 

         S. aureus est  un germe mésophile dont la  température optimale de croissance est 

comprise entre 35 et 41 C°. Il est capable de se multiplier à des valeurs de pH comprise entre 

4 et 9,8, et en présence de concentrations élevées de chlorure de calcium  (jusqu’à 20%)  

In vitro, S. aureus est une bactérie non-exigeante . En effet, en plus d’être aéro-anaérobie 

facultative. (Sutra et De buyser, 2005). 

Elle est facilement cultivable en milieu gélosé classique tel que CBA (Columbia Blood Agar) 

ou BHI (Brain Heart infusion) (Vitko et al., 2013). 

Sur gélose Columbia, S. aureus produit des colonies à bord régulier, bombées et brillantes. 

leur diamètre varie de 1 à 3 mm après 24 heures d’incubation à 37C° (Brun et al., 2000). 

La gélose de Chapman (ou MSA pour Mannitol-Salt-Agar) peut être utilisée comme milieu 

sélectif différentiel pour l’identification de S. aureus qui présente un caractère halophile ainsi 

que la capacité à fermenter le mannitol. Les colonies peuvent être observées après 24h 

d’incubation. Elles sont opaques, de pigmentation jaune-doré, ont un aspect circulaire de 2 à 3 

millimètres de diamètre ainsi qu’une une surface convexe lisse et brillante (Solène, 2014). 

 

II. 5. Génomique 

 Le génome de S. aureus est constitué d’un chromosome circulaire unique d’environ 

2,8 Mb à faible teneur en guanidine et cytosine (30 à 39 %) (Kim, 2014) classant S. aureus 

parmi les bactéries gram positives à faible GC%.  

En plus du chromosome, le génome de S. aureus peut présenter divers éléments génétiques 

mobiles comme des plasmides, des prophages issus de phages tempérés ou encore des 

éléments transposables tels que transposons, intégrons, îlots de pathogénicité ou cassettes 

chromosomiques (Malachowa, 2010). Ces éléments sont souvent porteurs d’un ou plusieurs 

gènes conférant un avantage sélectif à la bactérie tels que la résistance à un antibiotique ou 

l’expression d’un facteur de virulence.  

Ainsi, l’élément génétique mobile le plus connu chez S. aureus est sans doute la SCC (pour 

staphylococcal chromosomal cassette) qui porte le gène mec A de résistance à la méticilline 

(Katayama , 2000).  

 

II. 6. Facteurs de virulence  
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 La plupart des constituants de la paroi sont impliqués dans la virulence de S. aureus. 

En plus des protéines de surface, la bactérie sécrète un panel de toxines et d’enzymes 

possédant chacune des caractéristiques bien définies, sans que leur rôle ne soit encore bien 

compris individuellement (Figure N°2). 

L’ensemble de ces protéines liées ou diffusibles contribue à la capacité de la bactérie à 

surmonter les défenses de l’hôte et à envahir, coloniser et survivre dans les tissus. Leur 

expression est donc étroitement régulée dans le temps (Aouati, 2009). 

Ces facteurs sont :  

 

 

 

II.6.1. Constituants de paroi et capsule : 

Ils interviennent dans la reconnaissance de S. aureus par les cellules hôtes. Leur nature va 

moduler les interactions et les mécanismes de reconnaissance par le système immunitaire 

(Aouati, 2009).    

 Capsule polysaccharidique 

 La capsule améliore la virulence en conférant à la bactérie une meilleure résistance face au 

système immunitaire de l’hôte, notamment en interférant avec la phagocytose (Bertrand et 

al., 2004 ; Aouati , 2009) et en empêchant les anticorps d’accéder aux épitopes de surface. 

Elle facilite aussi l’adhérence de S. aureus aux cellules épithéliales, endothéliales et aux 

monocytes. Dans ce cas, elle induit la sécrétion par ces cellules de cytokines inflammatoires 

telles que IL-1β, IL 6, TNF et IFNγ et la chimiokine IL-8 (Bertrand et al., 2004). 

 Peptidoglycane 

Le peptidoglycane de S. aureus est formé de chaînes linéaires de N-acétylglucosamine et 

d’acide N-acétylmuramique réunis par des liaisons β 1-4 et β 1-6, sur l’acide N-

acétylmuramique se fixe un tétrapeptide ; des ponts penta ou hexa-glycines unissent la lysine 

d’un tétrapeptide à l’alanine du suivant.  

Chez S. aureus, le relargage de grandes quantités de peptidoglycane lors d’infections locales 

(abcès, infections articulaires) provoque un chimiotactisme des cellules phagocytaires et une 

libération de cytokines (IL-1, IL-6, IL-8 et TNF alpha) qui, en grande quantité, provoquent 

des lésions tissulaires et une hyperthermie (Avril et al., 2003 ; Aouati , 2009). 

 

II. 6. 2. Composants de surface 

 Protéine A 
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La protéine A est produite lors de la phase exponentielle de croissance. Elle est retrouvée dans 

la majorité des souches pathogènes pour l’homme (Koreen et al., 2004). 

Elle se fixe sur le fragment Fc des immunoglobulines de classe G et M ce qui perturbe 

l’opsonisation et donc la phagocytose de la bactérie (Falugi et al., 2013). 

Elle a un rôle dans le phénomène d’agrégation bactérienne et favorise le développement de 

biofilms, renforçant ainsi l’adhésion et la protection de la bactérie face à l’action des agents 

antimicrobiens produits par les cellules immunitaires (Merino et al., 2009) . 

 

 

 

 

 Adhésines 

S. aureus peut exprimer à sa surface un panel de protéines favorisant l’attachement à certaines 

molécules de l’hôte telles que la fibronectine, la laminine et le collagène qui forment 

la matrice extracellulaire des surfaces épithéliales et endothéliales (Foster et al., 2013). 

Les protéines de liaison à la fibronectine et au fibrinogène sont retrouvées dans la majorité des 

souches de S. aureus. Elles contribuent à l’adhérence de S. aureus aux biomatériaux ayant un 

contact prolongé avec le sang tels que les cathéters (Solène, 2014). 

Au sein du genre Staphylococcus, seule l’espèce S. aureus possède cette protéine. Cette 

observation associée aux propriétés intrinsèques de la coagulase liée ont permis la mise au 

point d’un test de différenciation des espèces de staphylocoques basé sur l’agglutination 

d’hématies en présence de S. aureus (Solène, 2014). 
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Tableau III: Principales protéines secrétées par S .aureus (El-Anzi, 2014).  

Superantigènes  Cytotoxines  Enzymes  

 

Entérotoxines A à E 

Toxine de syndrome de choc 

toxique(TSST-1) 

Toxines exfoliatives (ET A , B et D) 

 

Hémolysines  

Leucocidine de panton-valentine 

 

 

Protéases 

Nucléases 

Lipases 

Hyaluronidase 

Collagénase  

 

 

II.7. Facteurs de persistance 

S. aureus peut former des biofilms. Ce mode de croissance entraine la diversification de la 

population bactérienne en favorisant l’apparition de variants (Savage et al., 2013) . 

Ces variants sont un état de dormance de la bactérie et jouent un rôle majeur dans la stabilité 

et la persistance des biofilms (Solène, 2014). Ces variants , ou small colony variants (SCVs) 

sont originaires de mutation dans les gènes métaboliques, tels que sig B et agr, et présentent 

ainsi une diminution de la pigmentation, une perte de l’activité hémolytique et de 

dissémination (Solène , 2014 ). Ils peuvent faire partie du cycle normal de croissance de la 

bactérie ou être induit par des conditions de stress, telles que les antibiotiques (Proctor et al., 

2014).  

. 

II.8. Pathogénie  de S .aureus : 

S. aureus peut être responsable, dans certaines conditions, de pathologie prenant des formes 

cliniques très diverses et plus ou moins grave chez ses hôtes.    

On peut classer les infections à S. aureus en trois  groupes :  

 les infections suppuratives. 

 maladies liées à la production de toxines. 

 Septicémies  (Sutra et De buyser, 2005). 

II.8.1. Infections suppuratives staphylococciques  

 Les infections  suppuratives localisées de la peau et des muqueuses sont fréquentes.  Les 

infections cutanées peuvent affecter par exemple les follicules pilo-sébacés (folliculites, 
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furoncles) ou les ongles (panaris). Les infections  des muqueuses sont essentiellement des 

angines, des sinusites et des conjonctivites (Sutra et De buyser, 2005). 

Les infections suppuratives sont caractérisées par plusieurs phases : la prolifération 

bactérienne, l’invasion, la destruction tissulaire, la réponse inflammatoire. Les facteurs de 

virulence impliqués sont les protéines de surface qui initialisent la colonisation des tissus de 

l’hôte et les facteurs qui inhibent la phagocytose par les leucocytes  ( Guernaout-Benchouk, 

2013) 

 

 II.8. 2. Infections toxiques staphylococciques  

Les maladies liées à la production de toxines, principalement : 

 Syndrome de peau ébouillantée qui se traduit par un décollement bulleux des couches 

superficielles de l’épiderme lié à des toxines exfoliatines, l’impétigo bulleux est une 

forme mineure de cette maladie ; 

 Syndrome de choc toxique (TSS) qui correspond à des dérèglement physiologiques 

multiples (hyperthermie, rougissement cutané, hypotension artérielle) dus à la « toxic 

shock syndrome toxin 1 » ( TSST-1  ) ou à des entérotoxines produites in vivo (Sutra 

et De buyser, 2005). 

 Les intoxinations alimentaires (Sutra et De buyser, 2005). 

 

 

 

 

 

 

II.8.3. Septicémies  

Les septicémies correspondent à la multiplication et la dissémination de S. aureus dans la 

circulation sanguine .elles résultent le plus souvent soit d’une infection cutanéo- muqueuse 

(furoncle, plaie infectée) mal soignée, soit d’une infection nosocomiale, de l’entrée de S. 

aureus dans la circulation sanguine suite à l’implantation d’un cathéter veineux, d’une sonde 

ou d’une prothèse.  

Elles s’accompagnent très  souvent d’infections viscérales (endocardite, pneumopathie, etc.) 

ou osseuses  (ostéomyélite) (Sutra et De buyser, 2005). 
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CHAPITRE III. Toxi-infections alimentaires à S. aureus 

III.1. Définition : 

Les toxi-infection alimentaires à S. aureus sont en réalité des intoxinations dues à l’ingestion 

d’aliments dans lesquels une souche de S. aureus s’est multipliée et a produit une ou plusieurs 

entérotoxines (Sutra et De buyser, 2005). 

III.2. Aliments responsables 

Certains aliments sont plus aptes et favorables au développement des staphylocoques, le 

germe est retrouvé préférentiellement dans  les aliments prêts à manger  (PAM): 

Produits cuits contaminés après cuisson tels que des plats cuisinés de viande, volaille, 

poisson ; salades composées ; pâtisseries à la crème ; crèmes glacées ; charcuteries ; fromages 

frais ou affinés à la suite d’une acidification insuffisante du caillé (Sutra et De buyser, 2005). 

III.3. Aliments prêts à manger (PAM) 

Les aliments PAM sont des aliments qui ne requièrent aucune préparation additionnelle par le 

consommateur ou l’établissement avant leur consommation. Ils sont donc consommables sans 

lavage ni cuisson. Le fait de rincer ou de réchauffer un aliment n’est pas considéré comme 

une préparation additionnelle.  

 

III.4. Contamination des aliments par S. aureus 

La présence de S. aureus dans les aliments peut avoir deux origines principales : 

 Dans les cas des denrées crues d’origine animale (viandes, lait), elle peut résulter 

d’une contamination primaire de l’aliment. Ainsi la contamination de lait cru peut être 

due à la présence dans un troupeau d’animaux présentant des mammites à S. aureus 

(Sutra et De buyser, 2005). 

Les carcasses de mammifères ou de volaille peuvent être contaminées au moment de 

l’abattage des animaux à partir de différentes sources : portage de S. aureus au niveau 

du pelage ou du plumage, de la peau de la mamelle, des narines des animaux, des 

muqueuses génitales et du tube digestif ; infections staphylococcique comme les 

mammites, les infections cutanées, les abcès ou les ampoules du bréchet des volailles 

(Sutra et De buyser, 2005). 

 Pour tous les aliments, elle peut résulter d’une contamination d’origine humaine lors 

de la fabrication de l’aliment ou lors de sa préparation domestique. Dans ce cas, les 

souches de S. aureus peuvent provenir  d’un portage sain sur la peau et les muqueuses, 
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ou d’infections staphylococciques (plaies infectées, sinusites, angines). La 

contamination peut se faire soit directement lors de la manipulation de l’aliment, soit 

par intermédiaire d’aérosols respiratoires dont la production est augmentée lors 

d’affections virales des voies aériennes supérieures (Sutra et De buyser, 2005). 

 

III.5. Comportement de S. aureus dans les  aliments et toxinogenèse 

Lorsqu’un aliment est contaminé par une souche de S .aureus productrice d’entérotoxine(s), il 

ne devient toxique que si des conditions favorables à une multiplication bactérienne 

importante et à la toxinogenèse se trouvent réunies : 

-l’aliment doit constituer un milieu favorable à la croissance et à la toxinogenèse : riche en 

protéines, d’un pH voisin de la neutralité (De Buyser et al., 2001). 

-d’autre part, l’aliment doit être maintenu pendant une certaine période à une température 

favorable à la multiplication de S. aureus et à la production d’entérotoxines (3 à 4 heures à 

température ambiante peuvent suffire) (Sutra et De buyser, 2005). 

 

III.6. Sites et mécanismes d’action des toxines  

Les entérotoxines sont responsables de deux fonctions bien distinctes, localisées dans deux 

domaines différents de la protéine, une activité propre aux entérotoxines mais encore mal 

élucidée, responsable des vomissements caractéristiques et autres signes des toxi-infection 

alimentaire (TIA) à staphylocoques, et une activité super antigénique beaucoup mieux 

connue, commune aux toxines pyrogènes responsable de toxic shock syndrome  (TSS).  

L’effet émétique impliquerait un processus dont les premières étapes restent inconnues. Les 

entérotoxines se fixeraient sur des récepteurs abdominaux qui n’ont pas encore été identifiés. 

Une hypothèse est que les vomissements surviendraient secondairement en réponse à une 

inflammation induite par l’interaction des entérotoxines avec ses récepteurs. Une stimulation 

non spécifique de cellules inflammatoires dont les mastocytes par les entérotoxines, a été 

évoquée. Elle pourrait faire intervenir un neuropeptide. Les étapes finales du processus sont 

mieux connues : un influx nerveux transmis par les nerfs vague et sympathique active le 

centre vomitif du cerveau, ce qui déclenche les vomissements violents observés lors 

d’intoxication alimentaire dues à S.aureus (Sutra et De buyser, 2005). 
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III.7. Clinique  

Les symptômes les plus fréquemment observés lors de ces intoxinations staphylococcique  

sont des vomissements violents et répétés, des nausées, des diarrhées aqueuses et des douleurs 

abdominales .Occasionnellement peuvent être observés : maux de tête, frissons, crampes 

musculaires, faiblesse générale et hypotension (Sutra et De buyser, 2005). 

les TIA  à S. aureus étant dues à des toxines préformées dans l’aliment et non à une 

colonisation digestive par une bactérie entéropathogène, il n’y a en général pas de fièvre 

(Sutra et De buyser, 2005). 

Les symptômes surviennent après une période d’incubation courte, entre 2 et 4 heures en 

moyenne après la consommation du repas contaminé, et disparaissent spontanément après 18 

à 24h. Les cas de décès à la suite de TIA  à S. aureus  sont très rares et surviennent chez les 

jeunes enfants et les personnes âgées à la suite d’une déshydratation brutale provoquée par les 

vomissements et les diarrhées (Sutra et De buyser, 2005). 
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1. Objectifs 

Nous avons réalisé cette étude avec comme objectif  évaluer la prévalence de présumé 

staphylococcus aureus  dans différentes matrices alimentaires prêtes à être consommées en 

l’état sans subir aucun traitement bactéricide.  

Les prévalences enregistrées pourraient nous indiquer l’éventuel danger auquel est exposé le 

consommateur dans le cas où il consomme an aliment contaminé par une souche toxinogène 

de Staphylococcus aureus. 

Nous   avons également réalisé une étude rétrospective  au sein du laboratoire d’accueil  sur la 

présence de S. aureus dans la même catégorie de produit durant les six mois qui ont précédé 

notre stage.   Cette étude a été menée dans le but d’évaluer la variation des prévalences de 

présence de ce germe pendant 6 mois.    

 

2. Matériel et méthodes 

2.1. Matériels  

2.1.1. Prélèvements  

Les échantillons que nous avons analysés dans notre étude  sont des échantillons reçus au 

niveau du laboratoire d’analyse « Amene lab ».  

Nous n’avons recherché   présumé Staphylococcus aureus que  dans  les denrées alimentaires 

rentrant dans la catégorie des  aliments prêts à consommer pour répondre aux objectifs de 

cette étude   

Durant la période allant du 20 février au 15 avril 2019,   nous avons travaillé sur 490  

prélèvements prêts à consommer de nature très variable.  Ces échantillons sont répartis selon 

leurs natures dans le tableau 4. 
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Tableau IV : Répartition des échantillons selon la  nature de produit 

Type de produit Nombre de prélèvements 

Crème pasteurisée 25 

Fromage au lait cru 25 

Chocolat 130 

Salades 25 

Pâtisseries 40 

Chips 60 

Produit de biscuiterie 35 

Charcuterie 20 

Glaces 10 

Mayonnaise 15 

Lben 10 

Rayeb 20 

Génoise 50 

Fromage  aux herbes 25 

Total 490 

 

          2.1.2. presentation de laboratoire d’accueil 

 Notre etude a été réalisée au niveau de laboratoire de contrôle de qualité et de conformité 

« amene lab «  qui est situé dans la wilaya de boumerdes . 

Il comprend trois salles :une pour analyses microbiologiques et l’autre pour les analyses 

physico-chimique ainsi qu’une  grande salle pour la réception.  

2.1.3. Matériels de laboratoire 

Nous avons utilisé  du matériel usuel d’un laboratoire  classique de microbiologie 

 Etuve réglables à différentes températures. 

 Autoclave. 

 Balance électrique de précision. 

  Flacon stériles de 250ml en verre. 

 Pipette pasteur stériles. 

  Tubes à essai. 
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2.1.4. Réactifs  et milieux de cultures  

Les réactifs et milieux de cultures utilisés dans notre étude sont les suivants :  

 Bouillon cœur cervelle (BCC),[Brain heart infusion broth (BHIB)] 

  Gélose Mannitol- mobilité  

 Gélose Baird Parker  

 Eau oxygénée  

 Gélose nutritive  

 Huile de vaseline  

 Tellurite de potassium 

 Jaune d’œuf  

 TSE (Tryptone Sel Eau) 

1.2. Méthodes 

    a. échantillonnage 

Les échantillons que nous avons analysés dans notre étude sont des échantillons reçus au 

niveau de laboratoire incluant diverses denrées alimentaires.    

Nous avons recherché présumé Staphylococcus aureus selon la méthode du laboratoire où 

nous avons réalisé notre étude. 

La méthode utilisée est celle recommandé par la norme  NF EN ISO 6888-1 : 1999 parties 

1/amendement 1 : 2004 (F),  avec quelques modifications apportées.  

Cette méthode consiste en : 

• Préparation des suspensions mères et des dilutions décimales  selon les 

recommandations de la norme  NF EN ISO 6887-1 

• Ensemencement par étalement sur gélose Baird-Parker  

• Incubation pendant 24 h à 37° et lecture. Les colonies  caractéristiques de 

Staphyloccocus aureus sont des colonies noires (réduction du tellurite et tellure noir) 

brillantes, 0,5 à 2 mm de diamètre entourées d'un halo clair (protéolyse des protéines 

de l’œuf) éventuellement entourées d'une zone de précipitation opaque (précipitation 

de glycérides obtenues par action de la lécithinase de la bactérie qui hydrolyse la 

lécithine du jaune d’œuf). 

• Purification des colonies caractéristiques sur gélose nutritive et identification 

biochimiques avec le test de la catalase et la fermentation du mannitol. 
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La méthode de recherche  des S. aureus  est résumée dans  le logigramme de la figure 

N° 03.  

 

                        25 g d’échantillon à analyser dans 225ml de diluant  (TSE) 

                                                               

                                                        Suspension mère  

Préparation de dilutions décimales  (tubes de 9ml de TSE) 

                                             1 ml                      1 ml                       

                                                                   

                   Suspension mère                      10-1                              10-2                          10- 

 

                                                        Ensemencement  sur Baird Parker  

                                                                      

                                                                       Incubation à 37 °C (24/48h) 

                                             Lecture :         

 

                                                   Figure 03 : logigramme  de l’isolement  de S. aureus 

 

 

9ml 
    9ml 

   9ml 
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L’identification de S.aureus  est réalisée sur les colonies caractéristiques comme suit :  

• Recherche des colonies présomptives (noir entourées d’un halo clair) 

• Purification  sur gélose nutritive  (Figure N° 4) 

• Test de la catalase  (S. aureus est catalase +) (Figure N°5) 

• Les colonies catalase plus sont cultivées dans le BHIB  

• Test du mannitol mobilité  (Figure N°6).  

 

Sont considérés comme  présumé Staphyloccus aureus  toutes les colonies qui répondent aux  

critères suivants : 

• Aspect caractéristique  

• Catalase + 

• Mannitol+  

• Mobilité - 

 

                               

 

 

 

                                                    

Figure 6 : Test de mannitol 

Figure 4 : Aspect de 

Staphylococcus sur  la gélose 

nutritive  

Figure 5 : Test de la catalase positif 

positis 
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 L’Etude rétrospective  a été réalisée  en collectant des données enregistrées 

dans le laboratoire d’accueil sur une  période allant du mois de juillet   au 

décembre  2018, soit une période de 06 mois. 
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II.1.Prévalences globales de contamination par présumé S. aureus 

 

Nous avons évalué les prévalences globales de contamination par présumé S.aureus  dans les 

échantillons prélevés et nous avons obtenu les résultats qui sont rapportés dans le tableau N° 

05 et la figure N° 07. 

Pour réaliser cette évaluation, nous avons d’abord  classé  les différents aliments en six 

catégories : 

 Produits laitiers  

 Produits de biscuiteries et chocolat  

 Pâtisseries  

 Cachir 

 Salades  

 Autres  (Chips , …..) 

 

Tableau V : Prévalences globales de contamination par  présumé S. aureus par 

catégorie d’aliments  

 

Catégories  Nombres d’échantillons  Nombre de positifs  prévalence (%) 

Produits laitiers  115 05 4.3 

Biscuits et chocolat  215 0 0 

Pâtisseries  40 05 12.5 

Cachir 20 05 25 

Salades  25 05 20 

Autres  75 0 0 

Total  490 20 4 
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Figure 07 : Prévalences  de contamination  par

 

Le tableau N° 5 nous montre que la prévalence de contamination par 

assez faible puisque seulement 4% de ces aliments sont contaminés. Ceci serait dû surtout à la 

nature des aliments prélevés.

produits qui   sont  rarement   associés  à  

Pour le reste des produits  se sont le Cachir, les 

présenté les prévalences de contamination les plus élevées (

 La contamination  des aliments 

origines :  

• Contamination endogène

en poudre……)

• Contamination 

humains  ou même par des personnes malades.

• Contamination croisée via l’environnement

convenablement désinfecté
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de contamination  par présumé S. aureus dans les différentes 

catégories d’aliment 

nous montre que la prévalence de contamination par 

assez faible puisque seulement 4% de ces aliments sont contaminés. Ceci serait dû surtout à la 

nature des aliments prélevés. Ainsi, plus de la moitié des échantillons  

produits qui   sont  rarement   associés  à  S. aureus (chocolats et chips) 

Pour le reste des produits  se sont le Cachir, les salades et les pâtisseries qui ont 

présenté les prévalences de contamination les plus élevées (25, 20 et 12,5% 

des aliments  par Staphylococcus aureus peut avoir de nombreuses 

Contamination endogène : matière première contaminée (lait ma

) (Andre et al., 2019) 

Contamination par manipulation : portage sain sur la peau

humains  ou même par des personnes malades. 

Contamination croisée via l’environnement : matériel souillé  et non 

convenablement désinfecté (Anses, 2019) 

40
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75

12,5
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0
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dans les différentes  

nous montre que la prévalence de contamination par S.aureus est 

assez faible puisque seulement 4% de ces aliments sont contaminés. Ceci serait dû surtout à la 

Ainsi, plus de la moitié des échantillons  analysés sont des 

et les pâtisseries qui ont 

20 et 12,5% respectivement). 

ut avoir de nombreuses 

: matière première contaminée (lait mammiteux, lait 

au et les narines des 

: matériel souillé  et non 

nombre d'échantillons 

prévalence (%)
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En général, le danger bactérien peut avoir cinq sources potentielles qui sont connues 

sous l’appellation « la méthode des 5M » ou le « diagramme  d’Ishikawa ». Ces sources sont :  

 Matière (matière première) 

 Main-d’œuvre 

 Méthode 

 Matériel 

 Milieu (Bruno et Babacar, 2011) 

 

Nous avons réparti les prévalences de présence de présumé S. aureus  par classe d’aliments 

prêts à manger et nous avons obtenus les résultats  suivants  

 

II.2.Prévalence de présumé S. aureus dans les  produits laitiers : 

Les résultats obtenus pour les prévalences de présumé  S.aureus  dans les produits laitiers  

sont  résumés dans le tableau N°6 et la figure N° 08.  

 

Tableau VI : Prévalence  de contamination des produits laitiers  par présumé 

S. aureus 

 

Nature d’aliment  Nombre d’échantillons  Nombre de positifs  Prévalence  (%) 

Crème pasteurisé  25 0 0 

Fromage au lait cru  25 5 20 

Fromage aux herbes 25 0 0 

Glaces  10 0 0 

Lben 10 0 0 

Rayeb 20 0 0 
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Figure 08 : Prévalences

aureus. 

 

Comme le montre le tableau

S .aureus la plus élevée a été enregistrée  dans 

Les fromages au lait  cru peuvent souvent être contaminés par des bactéries 

pathogènes du fait que le lait cru lui

(Bellache et Ferradj ,2013). 

La  présence de S. aureus

plusieurs facteurs.  

• Le premier étant les mammites cliniques ou sub

de ces pathologies, le germe est transféré du pis au lait 

S. aureus est une des causes majeures des mammites bovines, ovines et caprines 

(Manon, 2010). 

• contaminations croisées dues au

mains du trayeur 

L’être humain et les animaux restent le premier réservoir des staphylocoques qui peuvent 

facilement être transférés aux denrées alimentaires en cas de non maitrise de l’hygiène et des 

bonnes pratiques de fabrication
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Prévalences de contamination des produits laitiers par 

Comme le montre le tableau N°06 et la figure N°08, la prévalence

la plus élevée a été enregistrée  dans  les fromages au lait cru. 

au lait  cru peuvent souvent être contaminés par des bactéries 

pathogènes du fait que le lait cru lui-même peut contenir des  pathogènes tel que 

 

S. aureus dans le lait cru et les produits laitiers crus 

Le premier étant les mammites cliniques ou sub-cliniques à 

de ces pathologies, le germe est transféré du pis au lait (EL Haddad

est une des causes majeures des mammites bovines, ovines et caprines 

contaminations croisées dues au matériel de traite contaminé   ou aux 

mains du trayeur (Manon, 2010). 

L’être humain et les animaux restent le premier réservoir des staphylocoques qui peuvent 

facilement être transférés aux denrées alimentaires en cas de non maitrise de l’hygiène et des 

fabrication (Aberkane et Amghar ,2013). 

fromage au fromage à 

l'herbe

glaces lben rayeb 

25

10 10

2020

0 0 0
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de contamination des produits laitiers par  présumé S. 

a prévalence de présumé 

au lait  cru peuvent souvent être contaminés par des bactéries 

contenir des  pathogènes tel que S. aureus 

crus  peut être due à 

cliniques à S. aureus. En cas 

Haddad, 2014). 

est une des causes majeures des mammites bovines, ovines et caprines  

matériel de traite contaminé   ou aux 

L’être humain et les animaux restent le premier réservoir des staphylocoques qui peuvent 

facilement être transférés aux denrées alimentaires en cas de non maitrise de l’hygiène et des 

rayeb 

0

nombre d'échantillons 

prévalence (%)
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Nous observons également que  la 

aucune contamination, ceci serait dû à la pasteurisation qui aurait éliminé ce 

2019). 

Le Raib et le L’ben   n’ont pas montré de 

obtenus par transformation de lait par des procédés men

milieux acides sont défavorables à la croissance de 

de croissance  sont comprises 

 

II.3.Prévalence de  présumé 

S. aureus a également été retrouvé dans les pâtisseries, les résultats obtenus figurent dans le 

tableau 7  et la figure N°9.  

 

Tableau VII : 

S. aureus 

 

Nature d’aliment  

 

Nombre d’échantillons 

Pâtisserie  40 

 

 

Figure 09 : Prévalence
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ns également que  la crème pasteurisée et les fromages aux herbes n’ont montré 

ceci serait dû à la pasteurisation qui aurait éliminé ce 

ben   n’ont pas montré de contamination également.  Ces produits laitiers sont 

obtenus par transformation de lait par des procédés menant à une acidification du 

milieux acides sont défavorables à la croissance de S. aureus dont les valeurs de pH optimales

 entre 6 et 7 (EL Haddad, 2014 ; Anses, 2019). 

présumé S. aureus dans la pâtisserie. 

a également été retrouvé dans les pâtisseries, les résultats obtenus figurent dans le 

 Prévalence  de contamination des pâtisseries  par 

Nombre d’échantillons  Nombre de positifs  

05 

Prévalence  de présumé   S. aureus dans les  pâtisseries

nombre d'échantillons prévalence (%)

12,5%

nombre d'échantillons 

prévalence (%)
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et les fromages aux herbes n’ont montré 

ceci serait dû à la pasteurisation qui aurait éliminé ce germe (Anses, 

produits laitiers sont 

ant à une acidification du lait. Les 

dont les valeurs de pH optimales 

; Anses, 2019).  

a également été retrouvé dans les pâtisseries, les résultats obtenus figurent dans le 

de contamination des pâtisseries  par présumé 

Prévalence (%) 

12.5 

 

pâtisseries 

nombre d'échantillons 

prévalence (%)
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Les résultats obtenus montrent que 12.5%  des échantillons analysés sont contaminés. 

Cette prévalence assez élevée peut nous  indiquer que les sources de contamination sont 

nombreuses. Aussi cette contamination proviendrait de :  

 l’Homme en premier lieu, soit par  contact direct ou indirect (squames contaminées, 

gouttelettes issues des voies respiratoires contenant le micro-organisme). S. aureus 

colonise la peau et les muqueuses de l’homme et si au cours de la 

fabrication/préparation des aliments  les conditions  d’hygiène ne sont pas respectées 

(port  de gants et de masques individuels) il est transmis aux aliments (Manon, 2010 ; 

Anses, 2019). 

Bouza (2009), dans une étude antérieure avait rapporté que la contamination de ce 

type d’aliments (génoise à la crème) est due en général à des manipulations par des 

malades atteints de lésions liées à  staphylococcus  ou par des porteurs sains  de 

germes. 

 Non-respect de la chaîne de froid. 

 Mauvais nettoyage des installations de fabrication…) (Manon, 2010). 

 

  II.4. Prévalence de présumé S. aureus dans les salades  

 

L’évaluation de la contamination par présumé S.aureus dans la catégorie des salades  a donné 

les résultats du tableau 8 et la figure N° 10 

 

Tableau VIII : Prévalence  de contamination des salades   par présumé S. 

aureus 

 

 Nombre d’échantillons  

 

Nombre de positifs  Prévalence (%) 

Salades  25 

 

05 20 
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          Figure 10 : Prévalence

 

Comme le montre la figure N°10

La contamination de ces salades proviendrait probablement des végétaux et légumes utilisés 

et qui sont mal nettoyés. S. aureus

dans  l’environnement naturel (sol, eau douce 

de contamination des végétaux

La contamination croisée aussi peut être à l’origine de la contamination des salades soit par

l'équipement mal désinfecté ou par le

 

II.5. Prévalence de  présumé 

 

Les résultats de la recherche de

20échantillons du Cachir montre que 25% des échantillons étaient contaminés par

Staphylococcus aureus (tableau
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Prévalence de contamination  des salades   par   présumé 

Comme le montre la figure N°10, la contamination  des salades est très  élevée (20%)

La contamination de ces salades proviendrait probablement des végétaux et légumes utilisés 

S. aureus  est une bactérie tellurique et ubiquitaire, on la retrouve 

dans  l’environnement naturel (sol, eau douce et eau de mer, poussière, air) d

végétaux et autres légumes (Anses, 2019). 

aussi peut être à l’origine de la contamination des salades soit par

mal désinfecté ou par le personnel (Herman, 2015). 

présumé S. aureus dans le Cachir 

Les résultats de la recherche de présumé Staphylococcus aureus 

montre que 25% des échantillons étaient contaminés par

(tableau N°9  et figure N°11). 

prévalence (%)

20%
nombre d'échantillons 

prévalence (%)
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présumé S. aureus 

très  élevée (20%) 

La contamination de ces salades proviendrait probablement des végétaux et légumes utilisés 

est une bactérie tellurique et ubiquitaire, on la retrouve 

et eau de mer, poussière, air) d’où la possibilité 

aussi peut être à l’origine de la contamination des salades soit par l’ 

Staphylococcus aureus à partir de 

montre que 25% des échantillons étaient contaminés par 

nombre d'échantillons 

prévalence (%)
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Tableau IX : 

aureus 

Nature d’aliment  

 

Nombre d’échantillons

Cachir 20

 

 

 

      

        Figure 11 : Prévalence de

 

 Le Cachir est un produit de charcuterie industrielle qui  subit des traitements 

thermiques bactéricides très élevés, ainsi si contamination il y’a on pourrait penser à deux 

origines de  cette contamination

• Traitement thermique non efficace, ce qui prouverait que les bonnes pratiques 

de fabrication ne sont pas maitrisées (couple température/temps non respecté).

• Contamination liée au personnel manipulant ces produits (malades ou porteurs 

sains) 

• Contamination croisée  liée 
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 Prévalence  de contamination du cachir  par  

Nombre d’échantillons Nombre de positifs 

20 05 

e de contamination  du Cachir par   présumé 

est un produit de charcuterie industrielle qui  subit des traitements 

thermiques bactéricides très élevés, ainsi si contamination il y’a on pourrait penser à deux 

contamination 

Traitement thermique non efficace, ce qui prouverait que les bonnes pratiques 

de fabrication ne sont pas maitrisées (couple température/temps non respecté).

Contamination liée au personnel manipulant ces produits (malades ou porteurs 

Contamination croisée  liée au matériel et à l’environnement. 

nombre d'échantillons prévalence(%)

25%

nombre d'échantillons 

prévalence(%)
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cachir  par   présumé S. 

Nombre de positifs  Prévalence  

25 

 

présumé S. aureus 

est un produit de charcuterie industrielle qui  subit des traitements 

thermiques bactéricides très élevés, ainsi si contamination il y’a on pourrait penser à deux 

Traitement thermique non efficace, ce qui prouverait que les bonnes pratiques 

de fabrication ne sont pas maitrisées (couple température/temps non respecté). 

Contamination liée au personnel manipulant ces produits (malades ou porteurs 

et à l’environnement.  

nombre d'échantillons 

prévalence(%)
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II.6. Résultats de L’étude rétrospective sur la prévalence de S. aureus dans les PAM 

 

Notre étude rétrospective , s’est portée sur 2170 échantillons enregistrés au niveau de 

laboratoire de contrôle de qualité  alimentaire et de conformité  provenant de différents  

localités de la wilaya de Boumerdes, s’étalant sur une période de 6 mois  

Nous avons exploité les résultats  de  la recherche de S.aureus obtenus par le laboratoire 

d’accueil.  Nous avons obtenus les résultats  du tableau 10 et la figure N°12. 

 

 

Tableau X : Prévalence globale  de S. aureus durant la période Juillet-Décembre2018 

 

Catégories 

 

Nombres d’échantillons Nombre de positifs prévalence (%) 

Produits laitiers 

 

540 20 3.7 

Biscuits et chocolat 

 

1030 0 0 

Pâtisseries 

 

210 30 14.3 

Cachir 

 

40 20 50 

Salades  

 

110 0 0 

Autres  

 

240 0 0 

Total 2170 70 3,2 
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       Figure 12 : Prévalence de

 

Le tableau n°10 nous montre que la prévalence globale de 

atteint seulement 3,2%. Cette valeur est relativement faible vu le nombre important des 

échantillons. Cette faible prévalence serait surtout liée à la nature des aliments analysés, ainsi 

47% (1030/2170) des échantillons sont des biscuits 

être associés à S. aureus 

 

Les prévalences de contamination à S

et  la pâtisserie (50% et 14,3

résultats obtenus montrent  une absence 

On comparant ces résultats et ceux obtenus dans notre étude nous observons que le model de 

contamination est presque le même

plus élevé (figure N°12)  aussi que les  pâtisseries et  les produits 

observée surtout au niveau de la contamination des salades où durant 6 mois le laboratoire n’a 

0

200

400

600

800

1000

1200

produits 

laitiers

produits 

de 

biscuitries 

et 

chocolat

540

1030

3,7 0

Résultats et discussion 

de S. aureus pendant  la période Juillet-Décembre

nous montre que la prévalence globale de S.aureus

atteint seulement 3,2%. Cette valeur est relativement faible vu le nombre important des 

échantillons. Cette faible prévalence serait surtout liée à la nature des aliments analysés, ainsi 

47% (1030/2170) des échantillons sont des biscuits et chocolats qui ne sont pas connus pour 

Les prévalences de contamination à S. aureus les plus élevées sont  observée

14,3% respectivement). Dans les autres denrées 

us montrent  une absence  de S. aureus. 

On comparant ces résultats et ceux obtenus dans notre étude nous observons que le model de 

contamination est presque le même puisque  c’est le Cachir qui a enregistré la prévalence la 

aussi que les  pâtisseries et  les produits laitiers. 

observée surtout au niveau de la contamination des salades où durant 6 mois le laboratoire n’a 

biscuitries 

patisseries cachir salades autres 
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S.aureus pendant 6 mois a 

atteint seulement 3,2%. Cette valeur est relativement faible vu le nombre important des 

échantillons. Cette faible prévalence serait surtout liée à la nature des aliments analysés, ainsi 

et chocolats qui ne sont pas connus pour 

observées dans le Cachir 

Dans les autres denrées  la majorité des 

On comparant ces résultats et ceux obtenus dans notre étude nous observons que le model de 

Cachir qui a enregistré la prévalence la 

laitiers. La différence a été 

observée surtout au niveau de la contamination des salades où durant 6 mois le laboratoire n’a 

nombre d'échantillons 

prévalence(%)
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enregistré aucune contamination alors que nous,  nous avons observé une prévalence de 20% 

durant la période de stage (Figure N°10).  

Les valeurs de contamination  élevées observées durant la période Juillet-Décembre  pourrait 

être liée à  différents facteurs : 

  Le nombre élevé des échantillons  

 L’augmentation de la température pendant les mois chauds  et le non-respect  de la 

chaine de froid qui favorisent la prolifération bactérienne ;  

 Conservation trop longue ;  

 Délai important entre préparation et consommation 
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Conclusion 

 

 

 

Staphylococcus aureus, ce germe connu pour avoir la capacité de secréter des toxines 

mises en causes dans de nombreuses toxi- infections alimentaires est un germe ubiquitaire et 

tellurique que nous pouvons retrouver partout dans l’environnement domestique ou industriel. 

Les aliments  Prêts  à manger (PAM)  sont des aliments consommés en l’état de vente 

sans subir aucun traitement bactéricide supplémentaire. Si ces aliments sont contaminés  par 

S .aureus et sont consommés, le consommateur sera exposé ainsi à un danger d’intoxination 

staphylococcique. Ce sont ces deux éléments qui ont suscité notre intérêt à l’étude de la 

prévalence des S.aureus dans cette catégorie d’aliments  

 

Au terme de  notre étude qui a été réalisée dans la wilaya de Boumerdes, nous 

pouvons conclure que  la  prévalence de présumé Staphylococcus aureus est assez faible avec 

un taux  de 4%sur un total de 490 échantillons.  

Les denrées les plus contaminées sont  les produits de charcuterie(Cachir) (25%) suivis des 

salades (20%) puis des pâtisseries (12,5%). 

 

La manipulation reste le facteur principal de contamination  des produits prêts à manger vu le 

portage (sain ou pathologique) de ce germe chez l’Homme. D’autres facteurs peuvent être à 

l’origine de la contamination des aliments à l’instar de la contamination endogène  et de la 

contamination via l’environnement.  

Il est vrai que la prévalence de S.aureus  enregistrée dans notre étude est faible, mais le 

danger d’intoxination staphylococcique reste réel  . 

 

La prévention des  toxi-infections alimentaires à Staphylocoques aureus passe 

impérativement par le respect de certaines recommandations : 

 le strict respect des règles d'hygiène lors des manipulations  par la formation  du 

personnels en matière d’hygiène : le respect des procédures de lavage des mains ; 

 Respect de la chaine du froid ; 

 Nettoyage/désinfection du matériel et des locaux; 

 La contamination par les staphylocoques d’origine animale peut être réduite par :  

• le contrôle des mammites bovines qui sont à l’origine de la contamination 

du lait cru. 



Conclusion 

 

• bonnes pratiques de fabrication dans les abattoirs  pour éviter  les 

contaminations croisées entre peau et carcasse  

• bonnes pratiques d’hygiène  dans les cuisines domestiques et collectives.  
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Annexe I   

Milieux de cultures : Les milieux de cultures utilisés lors de la présente étude sont : 

•  Gélose Baird parker  

• Gélose nutritif  

• Gélose mannitol –mobilité  

• Bouillon coeur-cervelle (BHIB) 

Annexe II  

 Composition du milieu de culture : 

 Gélose nutritive : 

- Formule g/l d’eau distillée : 

- Peptone de viande  (10 g) 

- Extrait de viande  (03 g) 

- Extrait de levure (03 g) 

-Chlorure de sodium (05 g) 

- Agar  (18 g) 

-pH=7.3±0. 

• préparation : 

- dissoudre 39g dans un litre d’eau distillée. 

- Autoclave 15 a121ºC. 

- Conserver dans un endroit frais en absence d’humidité. 

 Bouillon coeur-cervelle (BHIB) : 

-Infusion de cervelle de veau (12.5g) 

-Infusion de cœur de bœuf (5.0g) 

-Peptone (10.0g) 

-Glucose (2.0g) 

-Chlorure de sodium (2.0g) 

-Phosphatase di sodique (5g) 

-pH= 7.4 

 

 



• Préparation :  

-37g  par  litre d’eau distillée. 

- Stérilisation à l’autoclave à 120°C, 20min. 

 Baird Parker  

-peptone  (10g) 

-le chlorure de lithium  (5g) 

-extrait de levure  (2g) 

-le pyruvate de sodium  (10g) 

-glycocolle  (12g) 

-Extrait de viande de bœuf   (4g) 

-agar agar  (20g)  

-Emulsion de jaune d’œuf    (50ml) 

-tellurite de potassium   (0.1g) 

-pH =7.2 

• Préparation  

-63g par litre d’eau distillée. 

-Le milieu de base est autoclavé 

-Le tellurite de potassium et jaune d’œuf sont ajoutés ensuite à raison de 1 ml pour 20 ml de 

milieu de base  

 Gélose mannitol –mobilité  

-Hydrolysat trypsique de caséine (10g) 

-Mannitol (7.5g) 

-Rouge de phénol (0.04 g) 



-Nitrate de potassium (1g) 

-Agar (3.5g) 

-pH =7.6 

• Préparation  

-22g par litre  

-Stérilisation classique 

 



Résumé : 

Staphylococcus aureus est un germe qui appartient au groupe des bactéries 

pathogènes. Certaines espèces secrétant des toxines peuvent être à l’origine de toxi-infections 

alimentaires, elles constituent ainsi une préoccupation majeure pour  l’industrie alimentaire au 

vu du danger qu’elles représentent  pour les consommateurs. 

Le but de cette étudeest d’estimer  la prévalence de contamination des aliments prêts à 

manger (PAM)par S. aureus. 

 Les résultats obtenus ont montré une prévalence de S. aureus  globale assez faiblede 

(4%)sur un total de 490 échantillons incluant diverses denrées alimentaires. Les résultats ont 

montré également  que les charcuteries et les salades étaient les produits les plus contaminés 

(25 et 20% respectivement) 

Mots clés : prévalence, S. aureus, aliments  PAM  

Abstract  

Staphylococcusaureus is a germ that belongs to the group of pathogenic bacteria. Some 

species that secrete toxins can cause foodborne illness, so they are a major concern for the 

food industry given the danger they represent for consumers. 

The purpose of this study is to estimate the prevalence of contamination of ready-to-eat foods 

(RTE) with S. aureus. 

 The results obtained showed a fairly low overall prevalence of S. aureus (4%) in a total of 

490 samples including various foodstuffs. The results also showed that delicatessen and salads 

were the most contaminated products (25 and 20% respectively) 

Key words: prevalence, Staphylococcus aureus, RTE 

:ملخص  

تفرز السموم بعض الأنواع . المكورات العنقودية الذهبية هي جرثومة تنتمي إلى مجموعة البكتيريا المسببة للأمراض

فهي مصدر قلق كبير بالنسبة لصناعة  الأغذية، لذلكتكون هي السبب في الأمراض التي تنتقل عن طريق  أنيمكن 

 .للمستهلكينه بالنسبة للخطر الذي تمثل بالنظر الأغذية

تقدير مدى انتشار تلوث الأطعمة الجاهزة للأكل من طرف المكورات العنقودية الذهبية  هيالغرض من هذه الدراسة 

عينة بما في ذلك 490٪ من إجمالي 4النتائج المتحصل عليها تبين انتشار ضعيف للمكورات العنقودية الذهبية بنسبة .

٪على 20و 25(هم المواد الأكثر تلوثا شتقات اللحوم  و السلطات م أن أيضاالنتائج  أظهرت.المواد الغذائية المختلفة 

  )التوالي 

 .الأغذية الجاهزة للأكلذهبية، المكورات العنقودية ال انتشار، :مفتاحيةالكلمات ال
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