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Figure 9 : Résultats positifs à Salmonella dans les analyses effectuées par le LVAD sur la 

période 2003-2007 
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Taux de positifs à Salmonella sur la totalité des 

prélévements
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Figure 10 : Proportion de résultats positifs à Salmonella par rapport au nombre de 

recherches total. 
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  Recherche Total 
S 

Typhimurium 
S 

Derby 
S St Paul 

S 
Agona 

2003 4000 3 2 1     
2004 4000 6 2 3 1   
2005 4000 6       1 
2006 4000 3 2       
2007 4000 3 1       
Total 20000 21 7 4 1 1 

  S 
Enteridis 

S 
Hadar 

S 
Infantis 

S indiana 
S 

Anatum 
S Minesota 

2003             
2004             
2005 2 1 1 1     
2006         1   
2007 1         1 
Total 3 1 1 1 1 1 
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  Total Produit carné Charcuterie 
Produit 

composé 

2003 3 2 1   
2004 6 6     
2005 6 4 1 1 
2006 3 3     
2007 3 2   1 
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Nombre de produits contaminés par Salmonella 

découverts au LVAD sur la période 2003-2007
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La répartition des produits carnés contaminés par 

Salmonella
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Figure 18 : Proportion de L. monocytogenes face aux autres sous espèces dans les 

aliments 

 

Tous les aliments contaminés par Listeria l’étaient par Listeria monocytogenes à 

100%. Pas d’autre sous espèce de Listeria mise en cause (FIGURE 18). 
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Matrice 2003 2004 2005 2006 2007 Total 

Viande 2 2     2 6 
Poisson fumé 2   1     3 
Fruit surgelé   1 1     2 
Fromage au lait crû     1     1 
Total 4 3 3 0 2  
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Bouillon d'enrichissement de Fraser-demi - Composition pour 1 litre 

  

NaCl : 20,0 g  

Na2HPO4 : 12,0 g  

Extraits de viande de bœuf : 5,0 g  

Protéose peptone : 5,0 g  

Digestion pancréatique de caséine : 5,0 g  

Extraits de levure : 5,0 g  

LiCl : 3,0 g  

KH2PO4 : 1,35 g  

Esculine : 1,0 g  

Acriflavine (12.5 mg de chlorhydrate d'acriflavine dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Acide nalidixique (20 mg d'acide nalidixique dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Citrate de fer ammoniacal (500 mg de citrate de fer ammoniacal dans 10 mL d'eau 

distillée) : 10 mL  

pH : 7,2 ± 0,2 à 25 °C 

Composition identique au bouillon d'enrichissement de Fraser mais la solution d'acriflavine 

est composée de 12,5 mg de chlorhydrate d'acriflavine dans 10 mL d'eau distillée. 

 

Gélose d’Oxford 

 

Peptone : 23,0 g  

LiCl : 15,0 g  

Agar : 10,0 g  
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Amidon de maïs : 1,0 g  

Esculine : 1,0 g  

Citrate de fer ammoniacal : 0,5 g  

Solution d'antibiotiques : 10,0 mL  

 

Solution d'antibiotiques pour la gélose Oxford :  

Cycloheximide : 0,4 g  

Sulfate de colistine : 0,02 g  

Fosfomycine : 0,01 g  

Acriflavine : 5,0 mg  

Céfotétan : 2,0 mg  

Ethanol (solution à 50 p. cent) : 10,0 mL  

Sur gélose Oxford, les colonies de Listeria apparaissent noires et entourées d'un halo noir. 

pH : 7,0 ± 0,2 à 25 °C  

Gélose de PALCAM (Polymyxin Acriflavine LiCl Ceftazidime Esculine 

Mannitol) 

 

Peptone : 23,0 g  

LiCl : 15,0 g  

Agar : 10,0 g  

Mannitol : 10,0 g  

NaCl : 5,0 g  

Extraits de levure : 3,0 g  

Amidon : 1,0 g  

Esculine : 0,8 g  

Citrate de fer ammoniacal : 0,5 g  

Glucose : 0,5 g  

Rouge de phénol : 0,08 g  

Supplément PALCAM : 10,0 mL  

Supplément PALCAM :  

Ceftazidime : 20,0 mg  

Polymyxine B : 10,0 mg  
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Acriflavine (chlorhydrate) : 5,0 mg  

pH : 7,2 ± 0,2 à 25 °C  

 

Bouillon d'enrichissement de Fraser - Composition pour 1 litre 

  

NaCl : 20,0 g  

Na2HPO4 : 12,0 g  

Extraits de viande de bœuf : 5,0 g  

Protéose peptone : 5,0 g  

Digestion pancréatique de caséine : 5,0 g  

Extraits de levure : 5,0 g  

LiCl : 3,0 g  

KH2PO4 : 1,35 g  

Esculine : 1,0 g  

Acriflavine (25 mg de chlorhydrate d'acriflavine dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Acide nalidixique (20 mg d'acide nalidixique dans 10 mL d'eau distillée) : 10 mL  

Citrate de fer ammoniacal (500 mg de citrate de fer ammoniacal dans 10 mL d'eau 

distillée) : 10 mL  

pH : 7,2 ± 0,2 à 25 °C 

Gélose TSYEA 

 

Trypticase 17,0 g/L  

Soytone 3,0 g/L 

Extrait de levure 6,0 g/L  

Chlorure de sodium 5,0 g/L  

Agar 15 g  

pH = 7,3  
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Salmonella et Listeria monocytogenes sont des bactéries que l’ont peut trouver dans les denrées alimentaires et 
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