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Proposer des pratiques culturales et des aménagements hydro-agricoles

Détection d’E. coli dans les fruits et
legumes : optimiser les méthodes d’analyse

Caroline C6té'!, Myléne Généreux', Michéle Grenier' et Karine Seyer 2

Plusieurs approches peuvent étre utilisées pour la préparation et I'analyse microbiologique d’échantillons de fruits et de 1é-
gumes. La sensibilité et la spécificité des méthodes d’analyse des microorganismes potentiellement pathogenes pour I'humain
peuvent influencer I'évaluation du risque pour la santé humaine. Le but de ce projet était d’évaluer I'impact du mode de prépa-
ration et de la méthode d’analyse d’échantillons de fraises et de pois mange-tout sur la détermination des populations d’E. coli.

Un mélange de cing souches d'E. coli
a été utilisé pour inoculer la fraise et le
pois mange-tout a deux concentrations
moyennes finales de 129 et 1 455 UFC/g.
Le nombre d'échantillons était de 30 pour
chaque inoculum. Les isolats d'E. coli pro-
venaient d'un sol agricole, de lisier de porc,
de fumier de volaille et de bovins. La souche
contréle ATCC 25922 a aussi été utilisée.
Quatre modes de préparation des échan-
tillons ont été évalués, soit le lavage des pro-
duits entiers ou coupés en pieces d'environ
un gramme, ainsi que le passage au stoma-
cher ou au mélangeur. Pour chaque mode
de préparation, deux méthodes d'analyse
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officielles de Santé Canada ont été évaluées
pour le dénombrement des populations d'E.
coli : les plaques de dénombrement d’'E. coli
PétrifilmsMP 3MMP (méthode MFHPB-34) et
une procédure d’ensemencement direct uti-
lisant le milieu TBA (méthode MFHPB-27).

A basse concentration (129 UFC/g), le mode
de préparation s'est avéré le plus important
parametre influencant le dénombrement
des populations d’E. coli. Pour la fraise, le
lavage des produits coupés a donné des
dénombrements  significativement  plus
élevés que les autres modes de prépara-
tion (figure 1). Le passage au mélangeur
a donné les dénombrements les plus éle-
vés dans le pois mange-tout, mais ceux-Ci
gtaient statistiquement comparables au
lavage des produits coupés (figure 1). A
haute concentration, le produit et le mode
de préparation des échantillons ont eu un
impact sur les comptes bactériens. Le dé-
nombrement était statistiquement supérieur
dans la fraise (270 UFC/g) comparativement
au pois mange-tout (165 UFC/g). Le lavage
des produits coupés a donné les résultats
les plus élevés a haute concentration, mais
les dénombrements étaient comparables
statistiquement au passage au mélangeur
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Figure 1. Populations d’E. coli selon le mode de préparation des échantillons de fraise
(a gauche) et de pois mange-tout (a droite) pour un inoculum de 129 UFC/g.
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Figure 2. Populations d’E. coli trouvées
dans la fraise et le pois-mange-tout selon
le mode de préparation des échantillons
pour un inoculum de 1 455 UFC/g.

et au lavage du produit entier (figure 2). La
méthode d'analyse n'a pas influencé de fa-
con statistiquement significative les résul-
tats obtenus.

Le passage au mélangeur et la coupe en
pieces d'un gramme se sont avérées appro-
priées pour le pois mange-tout, alors que la
coupe en pieces d'un gramme a été préfé-
rable pour la fraise. Cette différence pourrait
s'expliquer par le relachement de composés
acides lors du broyage de la fraise, ce qui
aurait un impact négatif sur les populations
microbiennes. Par conséquent, la coupe en
pieces d'un gramme est appropriée pour les
fruits et légumes en général. Le passage au
mélangeur est toutefois une méthode alter-
native de préparation pour les légumes.
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