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AIim€nts de rue : quâlité des glacesJ crèmes gl:rcées et sorbets commercialisés
dans l'agglomération urbaine d'Antananarivo

Ravaonindrina N, Rasolomandimby R, Rajaomiarisoa E. Rakotoarisoa R,
Àndrianantara L, Rûsololonirina N, Roux JF (1)

BESUME : U ne étud e des conditions de,, enrc des glaces ttssociêe à des a alyses bactériologiques des
prcduits o étë réalisée à Antananaivo de Juin 1996 à Arril 1997. Les mëtho.les et les techniques
ulilisées tant pour bconduitc de I'enquête auprès des wndeurs que pôur les atalyses bactétiologiques
so nt largeme nt détoi llé es.

Les vendews a! nombte ale 107 dvaient, dnns leur majoûté, Ie protil ry^pe d'un vendew d'oliment de

rue (bas nir'eou cl i sttuctloh, n'alaû pat reÇu de lomation professionnelLe, manipulant les ptuduts
da s .le mawa^es conditiôns).
202 échantillons de glace ont été pftlevës. Les analJses bactériologiques ont nantré un taux de

co,ttanination de 95 1j,7Vc. Sahnonelh ryphinutiuù a été isolée dans I échantillon.
Cette situotion alarmame daia inctet les aulorirés adninkùatives et sanitaircs à entteprcndrc des

mesures immédiattes et tigoureuses ikfomatian et I ôu fannation d.s Tabticants, des wkdeurs, des

consommaeurt, et renfotcement de la léBisLation,

llgtE:çlçs: Contrôle alirncntâire - Alimcnt de rue - Crèmes glacécs - MADACASCAR.

ABSTRACT ' "Street-ventlcd faods : selling contlitions and bactetiologicaL etaminatians of ice-
craam inAnlanataritofronJune l996 to Mat 1997": A sut\)e:- of se ing cônditio$ and bacrerioloïica[
axamiûations of ice-crcarnwas carried-out in Antanonaiwlron June 1996 to May 1997.The wal of
inrestigaion b, yendors and ofbacreriological eûminations wete v,ide!, described.
Selltts had classic featurcs af a st/eet-rentled food vendor : uneducated, na having prcfessiatwl
trainikg and nlt handling faodstuls.
202 samples oî ice-crearn werc collected. The comamiution prcvalcnce rotc was oî 95qô L 3.7Ea.

Salnonella ryphimurium was isolatel from one sample. lmmediate ond rigoutotL\ fleasures ought to
be prtt into Secr bt at tho,utcs to,tght thi, alaming riutalion.
Kev.uords i Food conrol - Srrccl-vcndcd loods - Icc crclm - MADACASCAR.

-:

La sécurité alimcntûirc esl dcvcnue un problèrnc

dc sanré publiquc mondial imponinl cl un cnjcu
économiquc mâjeur. ktaux d'incidcncc dcs infec-
ûons d'originc alincnnirc dtns sixpays curopéens:
Autriche, Polognc, Aûglcrc c, Prys de Callcs,
Ecosse ct Espôgnc rcgroupant au total 139,2 mil-
lions habitants est passé dc 60,9/lm 000 hrbitan$
en 1985 à96,0/100 000 hrbitants cn 1991. En 1992,
pour ccs mêmes pays moins l'Espagne regroupant
au toral I (n,4 millions habitûlls, le 1ûux d'incidcnce
dc ccs mêmcs in fcctiorls a gri m pé à l0l ,1/ I 00 000
habimnls [].

La lcrtc cngendrCc prr les inlcclions d onginc
alimcnlaire estévaluée à 7 milliards de US$ châquc

année âux USA.
ll s'avère donc ulile de dévclopperdes activités

pour démonlrer lq nécessité dc m!îtriser le dangcr
que o0nslituc la consommalion d'iLl imenls contÂmi-
nés pour la santé hùmaine, el pour panicipcr à la

(r) Lâbo'aroirê dllyoène er Envrcônêùenr, lnslrur PaBreuJ de
Madagâscar,BPr27a 101 Anraôanârw.Madaoascar

maftrisc du problèmc dc sanlépubliquc ctôconomi-
quc. Ces raisonsjusdficnt 1& décision de la Déléga-

tion Cénélalc au Réscâu IntcmationiJ dcs Inslifuts
Pastcur ct lnstiluts Associés de crécr un groupe

d'études sur la Sécurité Alimentairc dont h pre-

mière réuniol s'était rcnuc à l'Instilut Paslcur dÈ

Tunis du 15 au 18 Janvicr 1996.
Au cours dc cette réunion. une étude

multicentriquc à trois composanrcs dont les deux
prc-liircs sonl re.norécs ici. a Clé Cl3bo'ée :

- caractérisalion brèvc dcs vendcuN cI de leur
cnvironnemen!

- dércrmination dc la fr(quence dc contâmina-
tion d'une catégoric d'alimgnt.

Lc prolocole d'étudc cstconsignédans un docu-

mcn! rédigé à f issuc dc lû Éunion dc Tunis [2].
Cc document reunir lcs inlormalions sur :

-le mode d'échantillonnage des vcndcùrs ct dcs

alimcnts
- l cnquets sur les vcndcù$ caraclérisés pardes
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rcnscignemcnts succincE : âge, sexe. apprécialion
de I'hygiènc, dcgré d'éducation, nombrc d'alimcn!s
vcndus. durde du travail . .

- I Chrde de I alimcnt | !prè5 collecre de brë!cs
informations sur l'aliment vcndu (présentalion,
conposition el typc dc fab.icalion) dcs prélève-
mcnls d échantillons d aliments sontelfectués pour
l.:vlluJlion dc lcur lrfqucncc dc conlrm:nalion.

Lcs formulaires d'enquête et dc résulnls sont
rcprcduits en Annexc.
1. Les vendeurs

Au cours de cetle étude. lc principe d'échan-
tillonnagc rctenu cst cclui d'un sondage à dcux
dcgrés. Les vendeun sont tirés au sort daûs ull
prcmier temps. Dans un second tcmps, un échan-
lillon d'a1imcn6 esl prélcvé pour chacun des ven-
deurs. La taiUc dc l'échantillon d'alimcnts cstbâsée
sur unc prévalence dc 15% avcc un inteNalle de
confiÂncc à 95% etun risquc d'cncurde +570. Elle
a élé fixée à 250, quantité compatible avec les
capacités tcchniques du lâboraloirc.

AIln d'écartcr un lactcur évcnluel saisonnier, lc
déroulcmcnt dc léludc a été fixé à 1 an: dc Juin
1996 à Mai 1997.

L'étudc n'étant pas encore anivéc à son tcrme,
seulslcs rCsultôts des invcstigalions sur202 échan-
lillons sont rapporlés ici.
2- Le produit alimentalre

2 catégories d'âljmcn$ avaicnt été proposées
pour l'élxdc dc la déterminalion dc lcur fÉqucncc
dc contamination I lcs glaccs, crèmcs glacées et
rorbcl( ou Ics.rnd* i. hc. a b:rsc Jc proJJ;!. (rmis.

Toules les dcux appanicnncnt au groupe des
alimenls de rue (ADR) qùi sonl délinis respeclive-
mcnt par la Food and Agriculrure Orgânization
(FAO) el l'Organisalion lntcmationlle du Trrvail
(OIT) commc I

- "dcs aliments el dcs boissons prôts à ôtrc
consommés, préparés ou vcndus par des vendeurs
cl dcs marchands ambulanls spécialcmcnt dans lcs
rues et âulrcs licux publics"

. - "dcs alimenLs el boissons préparés àl cxtéricur
dLr foycr, vcndus pù des enlreprises du scctcur
inlormcl pour étre consommés dircctcmcnt" [3].

Ce groupc d'aliments a été préIéré à d'ùutrcs cxr
Ics étudcs enlreprises jusqu'à mainlcnant sur sr
quJlirC milrrcb,olog.qu. ont monLrC lr mxuv:ri5c
qudité dcs mrlières prcmières incorporécs. I'utlli,
sation d'eau non polable, d'additils non autorisés,
d équipcmcnls sales, de mauvaiscs tcchniqucs dc
pÉparation, dc conscrvation el de venle des ali-
mcnis [4]. Condi d ons qu i contri bucnl àlil contâmj
nalion des alimcnts-

Entre 1cs 2 catégodcs d âlimcrls, nous âvons
oflépourlaprcmjère I lcs glxccs, crèmcs glacécsct

Les glâces de consommaiion
Lc lnit cst dCcrit commc un aliment complct f5l,

mâis une propoûjon notable de la population dans
lemonde, âussi bien enfant qu'adulte, assimilc mal
lc 5Jcrc Ju lril : lc lrclo.c pâr h) po ou J Jcl]s e qJ:
consiste en un défaut d'aclivité lactasiquc dâns lâ
muqueuse inlcstinale. La lactase est ùnc cnzymc
nécessairc pour la digestion du lactosc qui cst
scindé en glucose et galactosc plus facilcment ab-
sorbés pff lcs cnlérocytes au niveau de I'intesdn
grôlc 16, ?1.

La glâce de consommation, produit rlimcnlairc
contcnanldcs composanls du lâilnlais paslclactose
esl mieux to1érée pâr ccs individus déficilaircs.

Tccbniqucment parlant, le mix dcs glaccs cst
constituC d'un mélange hédrogènc, àlafois émul-
sion, sùspension el gcl :

- l'ém uls ion dc graisse (globulcsgras) diù1sl'eau
a pour agenL émulsifirnt dc déprfi les protéincs
laitières : hcto-globulinc ct casCjnc.

- lâ suspcnsion colloidalc est consliLuée dc
miccllcs proléiquescomposées decâséincctdc scls
minéraux (cilralcs e! phosphrles de Ca et de Mg).

- lc gcl csl formé par 1a combinaison à 1'cau 1iée

dcs différcnls ingrédicnts. L'ensemble constitue
unc suspcnsion dc solide dans I'etu.

Mâis le mix congclé cst compact, incompatiblc
aux qurljtés gustatives du produit llni. Il csla]]égé
prr "oisonncmcnl : di.fcr.ion llnc cr homogènc
d'une phase gazeuse [8]. Jusqu'àsa consommation,
lcproduitdoitôlre mainlenu i lenpéralurcnégalive
sous pcine de lc voir gâché.

S il en csl ainsi dc la dcscrlption lcchrique dcs

81aces, elles son! défi nics Églemenlairemcnt pa. lc
Codcx Alimcntarius [9] comme dcs den.écs ali-
mcnlaircs sucdcs oblenucs soit à panir d'unc
émulsion dc matières grasses et de proléincs avcc
adjoncdon d'rutres ingrédicnts et sùbslances, soit à

partir d'un mélmge d cau, de sucrcs et d'autres
intrCJicnls ct .uh.nnccs. q-. ônt ('t.< soumrs au

procédé dc congélalion ct sonl dcstinés à

I'cntrcposagc, à la vcntc el à la consommâlioir
humainc à l'élat congclé ou particllcmcûl congclé.

SÈlon leur composilion dont 1â tcncur dcs
ingrédicnts vûric selon lcs pays, on dislingLle 6

Ê-oJpc, prn_1i lcs glrLcs Jc consommlrion :

- l. groupe I comp^ nd lcs produr!i'.rr ri( pripr/i,
uniquement à pdir dc ma!èrcs grasscs lardèrcs ct dc
prodincs du lâit avec un ou plusieurs des ingrédicnb
âutorisés : sucrcs, eâu, (rufs el produiLs à bâse d oeufs
pmteurisés, frui8 elproduils àbase dc fruils, aliments et
ingrédlcnts âlimentakcs dcstinés à coniércr au produit
arômc, s3\'cur ou consistânce,

- Ic groupe 2 comp'c nd Ic( p'oduiL5 sucric fripïi'
àlârlir dc mâliôÉs grasses lailières c!proriincs lâilièrcs
ou ûon alcc un ou plusicûrs dcs inlrôdicrls aulorisés
(cfsufra).
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- le groupc 3 comp.end les produils sucrcs piépaés
à partir ale mâtières gmsscs lairièrcs ou noû, et de proréi-
nes du laituniqucment, âvcc un ou plusieurs des ingré-
dientr aulorisés (cf suprâ).

- lcgroupe 4 comprend lcsproduils sucrés préparés
à partir de malièrcs grÀsses lailières ou non, erde protéincs
laitières ou non, avec un ou plusicurs des ingredienb
âutorisés (cf supra).

- lc $oupe 5 comprcnd lcs produiB sucres préparés
à panir des ingr(dicnts Âutorisés cirés an!éricuremenr et
dcs âdditifs alimcnlâires aulo.isés rch quc colorants,
émulsifianLs, subilisânts ct épâississ€nls, âmidons mo-
diliés, âromâtisânts, acidcs, basesersels ct dcs substân-
ces diverses : glycércI, sorbitolâvec lâdjonction éven-
iuclle de quântiÉs marginalcsdes ingrédicnls âuorises
tels quc lait, constiNânts dérivés du lai! er produirs
laitiers, graiss€s et huiles comeslibles âu8es quc celles
dérivecs du lâi!, proléines comcsùbles aurrês quecelles
dérive€s du Iâit.

- lc groupe 6 comprend 1es produit! sucrés prcparés

à partir des ingrédients etdcs âddirifs alimcntâires ci1és

dans le groupc 5, sous réscwe qu'ih nc contiennent
aucune grâisse ou protéinc auûe que lcs éléments

consdùrrifs nâturcls des ingfdrenrs ou dcs âddirifs.
La flore microbienne dcs glaces dépcnd des

matières prcmièrcs utilisées mais également dcs

conlauninations suûcnant au cotrrs dcs dilfércntcs
manipulalions lors de lâ fabrlc ion,lc transpo.tet
la commcrciaUsation. Ces con!Âminalions sont
majorécs par lc statut de ces dcnrécs alimentaircs
comme ADR.
3- Modalltés pratiques

3-l Prélèvements
Aprèc a\ol ellc.rLe .nn enquêLe. Ie te.hnic.cn

prcr quc lcsprélèvcncnsd.rn\dcsbJllonssrériles munis
dc billes de vcno. Seulcs, lcs glaces eo comct étâienr
acheté€s tellcs quelles c! sculcrneni tnnsvasécs dans l€s
ballons une fois dans lâ voiture où s'effectuârt aussi lc
rcmplissagcdcs fiohesd enquôle. Pourncp$modifier1a
conduilc dc l'enquê19, lc même technicicn de lâboraloire-
enquôtcurâ élé chargé de toulos lcs sorlies eldcsprélè

3-2 Prépa.ation de Iréchantillon
Iæs échantllons d'alimcnt sont amenés sous-froid au

hbomroire- Unc fois decongclés, les contcnus des
bâllons sont âgi!és lour les déloisonncr et les
homogénéise.. Lcs dilùtions dôcimales en ryplone-sel
allân! jusqu'à loi sonl conslituées alin d'obtenir dcs
nombres de colonies concordânts à pûth dc 2 dilurions
successivcs, ceschiffrcspemettantdc lairc une moyennc

aplùs conection du fæÈur de diludon.
3-3 Cultures
7 critèrcs bâctériologiqucs ont éÉ rcchcrchés pour

évalucr lc degé dc contâmination dcs glâcos. Les mjlieux
dc culture, les læhniques opéraloircs et les modcs de
lccture sontd&ri!s dans le protocole détude l2l.

La rechcrchc dcsSalmonellcsctdes Shigellos sc fait
suivant lâ méûodc dc routine pour lâ recherche dcs
Sdl'pnerd (AFNOR V 08-52)- Ellc comporte 4 érapcs:
(i)- unc phase de précnrichissemenr non sélèclifen eau

peplonée tamponné4 (EPT) : 25 ml du produit (solurion
mère) dans 225 ml d'Et'I : incubârion à 37'C pendânr l6-
20h; (ii)- phase d'enrichissemen! sélectif dans 2 nilieux:
bouillon dc Râppapor!-Vâssiliadis (RV) et bouillon
sélcnite-cysrine (BSC) i 0.1 ml de I'incubat précédcnt

dans 10 ml de RV, incubalion à,12'C pcndan! i8-24h cl
2mldumômeincoba!dâns l0mldeBSC.incubalionà
3?'C pendânr l8.21hi fiii,- isolemcnt à parù des mi
lieux d'cnrichissemcnt sélectif sur dcs milieux d isolc
meot solidcs : gélose d'Hckoen, gélosc âu vcrt brillant el
gélose désoxycholâto-ciEâtelactose, incubation à 37ôC
pendanl 2,th: (iiii). rcpiquage d'âu moins 2 colonies
carâctéristiques soit dc Salnronelle, soll dc Shigelle Goit
colunie. lrclorc néJiti\c.cnûces par un poin! noir. roi.

coloni(scldrcsplur peulcq. LrânsFrrenrcs. l3crosc néga-
Ù vc) à padr d( chlque boirr cn vuc dc leur caracrcrisâl ion

biochimique et dûcrmination ântigénique (sérotypâgc)

si les carâcÈrcs biæhimiqucs conespondcn! au gc.me
Sabrcnelh oû au gcr'le Shigella.

- Lâ rechcrchc dcs Staphylocoques pÂûogèncs sc lait
suivant la mô!hode dc rou!ine pour le dénombrcmen! des

Surphylocoques à coagulasc posiiive !m comptâge des

colonies à 37"C. Techniquc avec confirmation des

colonies (AFNOR 08-057.1). Ellc comportc J é6pcs :

(i! ensemcnccmo!en surfâcc de0.l mlde la solurion,
mère el de la dilulion 101 sur gélose de Baird-Parkcr :

incubrtion à 37'C, premièrc lccrure à lâ 18èmc hcure,
secondc lecture à la 48ène heure; (ii) rcpiquage dâu
moins 3 colonics caractéristiqucs (colonies noirc\ cn
lourdcs d'une zone d'opocificâtion puis d'un halo claù) cI
dc colonies non carâctéristiques sur chxque boîle cl
cnçemcncemcnl cn bouillon ccNcaL.cæurtBCC) : rncu

balion à37'Cpcndunt 18-24h;(iii) rcst de coÂg ulasc sur
chÂque cullurc | 0,1 ml dc cullure en BCC + 0.3 ml de
plasme de lapin : incubaLion à 37'C. plcmiôre le.ture
vcrs la 5ùme heurc. scconde lecture à Ia 24ème heure.

- La rechcrchc des coliformcs se fait suivânt la
milhodc dc roù u nc pour le d.tnom brcmc nt des co[ formcs
- lvlérhodc par comptâgc dcs colonies obtenucs à 25"C
IAF\OR V 058 5U' Ddns lr p-.:ccnlc ftLde. la lerN
rature d'incubalion â été dc 30"C. Sur gélose VRBL.
ensemenccmcnt de 1 m I dc la solution-mère. dcs diluLions
l0r c! 1û'zdâns la mâssc ei couverlurc dc la surface par

5 ml du même milicu : incubarion à 30oC pendant 2.{

hcùres. Complâgc dcs colonics carâctéristiques (pctùcs
colonicsviolacées pùfoisentourécs d une zone rougeafc)
dans les boîlcs oir elles sonl comprises enre 15 c! I50.

- Lâ rechcrchc dErcrlriclid coll se fâi! sur milicu
RAPlDt. crli cn cOurs dc validâtior pli IAFNOR.
Ensemencemcn! d.âns la massc de I ml de la soludon-
mère e!dc la diluLion 10i c!cou\erture de la surlÂcc par

5 ml du môme miiieu : incubâtion à 14'5C pcndanl24
hcurcs. Comptâge dcs colonies câràctéristiqucs (colonies

blcucs ct/ ou halo blcu).
- La rerhcrchc de la flore loalc sc iait suivant la

meûodc dc rouline pour lc dcnombrcment deç n,ro
organismcs - Mélhodc pÂr comptâge dcs colonics
obtcnucs à 30'C (AINOR V 08-051). Enscmcnccmcnt
de l ml ùns Ia mass€ dssdilulions lon à 10r sur gélosc

rcA et couvcnûc de la surfacc par 5 ml de gélosc

blnche : incubarionà 30t pcndan(72heures. Complâgc
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dcs colonics dans lcs boitcs oil cllcs son!cornpriscscntrc
15 cr 300.

- La rcchcrchc dc EacillÆ cerexr sc lail suivan! lâ
méLhodc dc roudnc dc dénonbrcmenr dc B. ce.€,(r pâr
comptrgc dcscolonics à 30"C (AFNOR X? V 08-058).
Ellc comportc dcux dtapcs i (i)- cnscmcnccmen! cn
surfacc dc 0,1 ml dc la sololion-mèrc cl dc lâ dilùrion
I0r sur gélosc dc l\'Iosscl contcnonl l07c d'émulsion dc
jaune d'cuf : incubrdoû à 30oC, première lccturc à lâ
l8èmù heurc, si néccssairc scaondc lccture à h 48ème
hcJr(: r':) Comptxgc dcs colonics cff-crir:,riqL{\
(grandcs colonics, scchcs, iréguliè.cs, roses, le plus
\ou\crrcnro/i.Ld unczonc d op8c r iic"unn) er tep i\urge
pour confirmalior su.gélosc au sang :30oC pendant l8-
2.1h, I'hémolysc cstlosilivcctsur gélosc mobilité : 30'C

lcndarr 1li 2Jh. lc gcrmc cst mobile.
3-{ \'rleurs seuilsdescrilères bactériologiques
Ellcs ont éé fiÀécs pâJ IcComitédeCoordinalion du

groûp( d \lludus rùr h Scturité Alimenl!ire commc suil:

60 (56,1%)
28 (26,2%>

10 (9,3./c)

3 Q,8a/(,)
3 (.2,8E )
3 (2,85.)

L'âge des vendeu$ s'esl situé cntrc I 0 ct 71 an-r.

la noyenne étant de 29 ans.

c SsÀs
68 (63,57.) dcs vcndcurs étaicnt des ho mcs.

f- Niveau de scoladté
30 vendeurs sur 107 ont rcfusé dc répondre à la

qucstion. Surlcs 77 riponses | 35 (45,5%) !cndcurs
ont suivi lcs cours dcl'écolc primaire. 2 (2,67.) sont
arrivésjusqu'au nivcâu de la lerminalc-

g Nombrc d'alimcnts vcndus otr iour
Il varirit cntrc 6 ct 500.

h- Nombrc dcjounj dc trâvailoarscmrincct
oitr mois

61,7./0 dcs vcndcufs qucstionnés (66) déch-
rÂicnt lrrvaillcrTjours sur 7 mais qunnd illcuréuil
dc 0ndé s'ils travaillaicnttoutcl'année,sÈu1s49,5%
(53) ont répondu posi!ivcnlcrl!. 35,57ô dcsvcndcuN
(38) prcnncnt un jour dc rcpos dans la scmainc ct
2,8.i ,3, lro\Jillenr mcrlc dc 6jourr far scmrir...
Toutcfois, quând on se repo e au tcmps dc trirva;l
cn nombre de semaines,44,87c (48) dcs vendeùrs
lflinnaicnt tmvailler pendant 4.{ scmaincs et 5,67.
(6) d'entre eux nloins dq 44 scmaines.

i- AncienneLé dùns la profcssion

La majorilé dcs !endcurs ont plus d'un an dms
la proltssion.

Anç19!neÉ(sn) Nombrë dèv6ndâuru

Mrrchés
Stations dc bus
Ecoles
Bureaux
St;rdcs

d Acs

StaphloÉques palhogè.es

LTAlS

Lcs résulots préliminôircs surcetteétùdc sur la
commcrcialisalion ct lJ quJlitC dcs !.hcc\. crÈmcs
glacécs ct soôcts portcnt sur 107 vendeum ct 202
échanlillons d'alimcnts (Juin 1996 Avril 1997).
'1- Enquête

1-1 Renseignements sur les rendeurs
a- Cîtégoric dc vcndcurs

66.3% des vcndeurs éniÈnL mobilcs.
Mobilcs pédcsllcs

- Mobilc !élriculé
Sédcntâircs

- Tcnuc cle lravail :

Port dc blousc
Pofi dc coiffc
Pon dc gant

'74 (65.4'/"J

1 (A,9E()

36 (.33.6.t ) 1-9
l0-19
20-29

1l
T1
19
5
1

10,3

66.3

1.0

b-Tcnuc dc tmvililcr évrlurtion de I h\ qiènc

dcs vcndcurs
16,87û seulement dqs vcndcurs ponaient un

unilonne dc travail, mais cctlc lcnue estincomplètc
cl 45.8 : Jerlrc eu\ éLxicnt lrulchcmJnL ju.:i.
commc salcs par 1'cnquôtcur.

j- Associalion omfcssionnellc
Aucun vcndcur na déclÂré lhirc Fanic dune

ilssociillion prolessiorrnelle dc vcndcurs de glacc
qui d'ailleurs n'Èriste prs.

k Posscssiorl d une aulorisation dc verlte
Sculs 12 vendeurs sur lcs 107 (11,2qo) affir

m3icnl po55édcr unc JUloiiilion d( \ cnlc. J f.:mr
tion qui n a plrls été vérilléc-

l- Formalion orol-cssionnclle
Aùcun dcs vcndcurs intenogés n'à suivi dc

lbrmalion profcssiorùrclle cn matièrc dc rcslaura
tion'.

m- Exislcncc dc poinl d'Èâu ooLablc à

nroximilé du lieu de vcntc
Un point d eâu potablc cxistrit ù proximiré des

landeur :

Bonnc

^,loycnncMâuvâisc

c- Licu dc travail
Plus dc la moirié dcs vendcurs (56,176) cntrclc

naienl leur négocc dans lcs marchés.

14 (13.17.)
3 (2,85.)
t (0,9q.)

' Jugcmcnr dc l'cnquôtcur su.la proprclé du

2s (23,4C.)

33 (30.8e0
19 (4s.87.)
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lieùx de vcntg lors dc lbnquêtc pour 61,7% des

vendeurs (66).

n- çllccle-der-arduiçs
La majorité des vcndeurs 73,/, (78) ne disposait

pâs de poubcllc.
l-2 Inforrnation sur I'aliment

a- T],pc de tabricârion
62,9% des produits (12?) élaicnt de fabricalion

ârÎiscnale,

Comme étant Salnonelllt tlphimurium. Arctme
soùche de Shigclle n'a été isolée.

2-2 Fréquence de contamination en fonction
du nombr€ de critères bactériologiques non res-
pectés

Pourprès du I /3 dcs échantillons non confofmes:
60/184, au moins 3 critèrcs n'ont pas été rcspcclds.

N Ùltères non Néêh.ntlllôn. Pourcenrag. Nârure'

Nom bre d échenr lllon. Pourcênt3qé(%)

_.. (%) conlrmlnalts
32,6 d-52,

36,1

41,6
21,3

1,0

l-6

d+1.25

c+d+g=21
d+l+g=1

73

u
43

49 266

b- Eliouelnqc de 1a nalure dc l'alimenl
Sculs 6,470 dcs échantillons (13) portaient la

menlion glace ou cÈmc glacée sur leu r emballage.
c- Cornoosidon des orcdùiL\

10

ç9qP!q!ll! Nombred',éÈtahlillon. Pourcenlasè(%) :â 
= Salmorellêsi b = Shigêll4:c = Stâptryl@qu4 d - Côlilôrmês;

e=E æ/i; f -Floretotalq!-Ræl&s

2-3 Fréquence des contâminâtions des pro-
duits en fonction de lâ catégorie des vendeurs

Les produits commercialisés par lcs vcndcurs
mobi les pédesrrcs ont été les pl us conrarninés. 97, 1 70

d'entrc cux (6810) ont vcndu dcs produi ls souil Iés.

Ccttc fréquence est dc 86,1% (31/36) avec les

vendeurs sédcntaircs.
2-,1 Fréquence des contaminafions en fonc-

tion de lâ propreté des vendeurs

Quel que soit létat de proprelé des vcndcurs
évaluC par l'enquôtcur, 1a fréqucnce des
conlaminalions â élé toujoùrs imponante. 47 fois
sur49 (95,9%),lcs vendeursjugés salcs ont vcndu
des produits souillés. Làoù lapropre!é aéré évaluéc
comme bonne ou moycnnc, les produits Sont non

con fo mrcs. rcspcc tivsm ent92,jEo (23/25) cl8'/ ,9a/.
(29/33).

2-5 Fréquence des contâminations en fonction
du type de Tabriqrtion des produits

Si lcs résultal.s ont été médiocres avec les pro-
duits supposés de labricârion industricllc | 80,87.

d9 non confomité (59/73), ils onléÉ f.anchcmcnt
mauvais avec les produits fabriqués arti sanalement:

97,6% dc non conlonnité (. \23/12.6).
2-6 Fréquence des contaminations en fonc-

tion du mode d€ présentation des produits
Quel que soit le modc dc préscntation des pm-

duils.la qualilé b3dériologiquc dc ccux-ci Irisçc à

désirer. Ainsi dais lss produits emballés supposés
prolégés, il a été lrouvé 83,3olo de non conlormilé
(2024) âu nivcau des bâtonnets embrllés et 76,0'lô

de produits improprcs (1925) parmi ccux condi-
tionnés cn boîtcs dites à usage unique.

142
75
36
15

86
153
105

70.3
37,1
17.4

19,3
42,6
75,7
52,0

d- héscntation des ûroduhs
La prdscntolion du produitlaplus fréquemmcnt

rcncontrée élait ccllc cn comel alimcnteirc.

P.é.enr.rion Nôh bre d'éch.ntillo n6 Pôutcêntese(oÂ)

Berlinqol
24
12

138

11,9
5.9

68.3
12,4Porà usage unrqu€ 25

Potà Lsâoe mulliolê 3 1.5

2- Analyse bactériologique
Lcs résullals des rcchcrches et dénombrements

dcs gcrmcs dc connminarion ont été trailés 5ur

logicicl EPIInfo- Lc laux dc contamination dcs 202
glaces crèmcs glacécs et sorbcts cst estimé
slali(liqucmcnl à 05.0;. L inleFrlle dc con]l cc
à 95% dc cclle estimation cst de 95,07c t 3.7%.

2-1 Pourcentâge des contaminants des
produits

Lcs contafiinântslcs plus fréquemment rcncon-
trés ont été 1cs colifomes, 87,1% soir 1?6 échan-

tillons contaminés suivis par un deuxième groupc

dc pollumts constilué par E. coli | 39,65ô (8O

(JhJnlillons)clune flore Loulc cnchirgc cxcc.crve:
J8.6-o 178 échrnrillorsr. \ icnnent lrès loin aprô'
lcs Staphylocoques parhogèncs | 18,8% (38 échan-

lillons), B. cele,rj | 3.57o (7 échantilons) et lcs
Salmonellcs : 0,5% (1 échanlillon) qui a été typé

71



Cette étude sùrla pelite restaurationcommercialc
cn milieu urbain comprenant unc enquête sur les
vendeuÉ (107), sur les glaccs de consommation
(202 échantillons) et la qualité microbiologiqûe dc
ces demièrcs (tau x de prévalcnce de contamination
à 957.) bicn qu'incomplètc pc.me! de noter certâins
points et d'émettrc ccnaines recommandations.
1- Méthodologie

Pour dcs d isponi bi Iilés de logistique et de temps,
la méthode adoptée r été mise en défâut pouvâmt
introduire un biais dâns la repdscntaiivité dcs
échandllons. En e lfel, nilcsjours, ni les heures de
collccle,ni les quanicrs cxplorésn'ontpu êtrc tiÉs
âuhasard. Il faûlnoter.cnoùtrc I'absence deliste dc
vcndeurs. Lcs achats des produirs ont été faits
aùprès de tout vcndcur rcnconré dÂns un quadcr.

Dc mômc pour des raisons malCriclles, cerlaines
opéradons ont été modiliées: incubation dcs
coliforrncs à 30"C et non à 25'C. rcpiquage seule-
mcnt dc 3 colonies caractéristiques de slaphylo-
coques p hogèncs âu licù de 5.
2- Vendeurs

Lc dévcloppement dc la pctire rcslauratoil com-
mcrciôle rapidc cnmilicu urbain se comprcndparla
rarcli dcs emplois proposés par lc sccleur écono-
miquc modeme et par unc augmentation de la
dcmande. La plupan dcs vcndcurs qui appa.tien-
ncnt au scctcur infoimel de I'alimcntation (SIA) onl
une lacililé d'accès âux aclivilés à causc dc la
modiciti dcs capitaux à invcstir cl dcs ma!ériels
néccsseires. Ce sectcur éohrppe aussi à loul règic-
ment. Ainsi, dans la présenteélude, sculs 11,2% dcs
vcndcurs ont déclrré possédcr unc autorisation de
vcnte, allégalion gratuite cur lc laboratoirc n'a pas

lail dans unpâssé réccnl de conlrôle de conformité
avant commercialisalion.

Lcs vcndcurs se rcncontrcnt I loul â!c màis sc
pose alors le problèmc dcs cnfânls quj échappen!
ainsi à loute scolarisôtion. Lc cas d'un enfanl de l0
ùN a été répcrtorié lors dc I'cnquôlc.

Si le sexe des vendcurs vuic selon les pays, le
nornbrc dc fcmmcs prédominc dâns la plupart dcs
étudcs cnircprises [3].

Dirns le SIA, il aété noté qucle niveûu d inslruc-
tion généralc csl I aible t44,5olo desvcndcurs qui ont
Épondù à ccttc rubrique n'onl fréqucnlé que l'écolc
primaire. Plus signilicirtifcst lc rcfus dc rcponse à

cctte question : on peut supposcr quc lcs 287" dcs
vendeu$ conccmés rcsscntent un sendmentde hontc
à avouer être non scoladsés voire illeltrés ou mûl-
phJbè.c.. ou à I invehe elle chômcu-L diplornc'.

Aucun dcs vcndeurs intenogés n'a déclaré avoir
suivi de form ion profcssionncllc cn "rcstaura-

tion". Ce qui n'est pas étonnant car dans lc SIA, les
injlialjves sontplus basées surl'obscrvation etl'imi-
tation quc sur ]a compréhcnsion et I'approfondis
scment des acles à acconplil.

Lcmanquedenotiondhygiène générâlc ctdïy
giène individuelle a éé flagiant : le pon dc vetc-
menl dc travail bien que déparcillé n'esl renconté
qu'auprès de 16,87c des vendeuN. 45,8"/n d'c rc
cux ont été considérés commc frmchement sales
par I'enquôeur. Par ailleurs, 73qo dcs vcndcurs nc
disposâicnl pas de poubcllc.
3- Allment

Au vu dc la Iisle des ingrédicnts répcrtoriés au

cours de I enquére, il a é!é difficilc de laire enrrer
lous les produits darls I'un des grc!pcs réglcmcntaircs
dù Codex Àlirnentarius [9]. Mais on peut norer que

Iutrlisalion dc ccnaines composanlcs csl iniÊu
lière : féculcs non modifiées.
4- Analyse bactériologique

Lgs résulla$ sont rlarmalrts alec un tâux de

conlûminelionde 957, bicnqu'on pouvajts aficndrc
à une nédiocrc qualité microbiologique de la p!r1
d'un ADR.

Lcs glaccs, en compagnicdcs confiscrics cI dcs
pitisseries se classcnt cn 3èmc flosition comme
xlimc.rLcxusâl Jrns l.l-l.r ét'isodc( (1 7.17 )dc ro\i
infcclions alimenlaircs uollc(livcs ct d inloi(ica-
tions alimcntaircs. Elles se situenl dcrrièrc lcs ccufs

et lcs produits ovés : 2 157 épisodes (25,47.) cl lc-<

viandgs er lcs produits cûmés : I 991 épisodes
(23,4%). Mais, elles vicnncnt âvalrt lcs plals com-
posés ou prôts à la venle:691 épidoscs (8,I%) ctlc
Irilcllcs produi$ paslcurisés: 394 épisodcs (4,67n)

t1 t.
Lcs échantillons de glrces qui ont été analysés

sont largemenl conlâminés. Pour près du 1/3 dcs

Cchantillons | 60/184, au moins 3 critèrcs n onlpas
é1é rcspcctés. Si l on considère les cri tères i solémenl,
lcs coliformes vienncn! cn tôtc : 87.17.. suivis d E.

coli : 39,6 %, dcs staphllocoques p hogèncs:I8.37.,
deB. ceteus :3,5q. ûdes Salmoncllcs : 0,57..Il cst

éLonnrrl qu u1J lorlc , hrrgc cn florc tolJlc rc \o .

rcLrouvée que dims :8,670 des produils.
Si on 5e relère tu Joi-mcnl prJcédcnr I --i.

ditns lcs maladlcs décla.ées, les tgcnts causaux lcs
plus frtqucmmcnl rencontrés, en Éiércnce avec

ceux qui ont é!é étudiés ici. sonl lcs Salmoncllcs :

84,56lc sur 11 699 épisodes puis lrès loin les

Slaphylocoqucs pathogèncs : 3,5q. el B. cercw '.

1,07a. Lcs Shigelles isolées ne représcûlcnt que

O,sa/a .1 E. t oli y .tmpÀs le sérot*r O I 57 : 0y'7..
Parmi lcs Sidmoncllcs, lcs sérorypcs lcs plus fré-
quemmenL délerminés sanL SaLtûokeLla enteridis
(50,9clo dcs épisodcs) et S. ryphinuriun (3,48).
Henncssy TW cr d/ [10] rapponcnt unc fl nbéc dc
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salmoncllose à S. enteritidis chez 224 A00
pcnonncs au N{innesola en 1994. L'aliment en
cause esl une crèmc glacéc.

Qucl que soit le lypc de labricêtiondu produil:
induslriel, scmi induslrici, artisanal, 1es produils
sont dc mauvaise quali!é bacÉdologique : 80.87.
des glaces supposécs dc fabrication industricllc;
97,67. dcs glaccs de labricarion anismale. Cel.te

situâtion avâit dé.jà é1é rappofiéc dans unc préscûe
étudcplus rcstreinte surle 1ûil e! les produits lailicrs
111 I.

Devanl ceûe situtlion alarmar,te. des mesurcs
immédialcs s'imposenl. Les ac!ions doivcn! poner
surlous les inlerrcnânls de la chaîne commcrcialei
fabricants ou préparatcurs, vcndcurs. consomma
Icurs. et surles âutorités administratives eI sanitei-
rcs.

Une informaLion et une Iomûtion des fabricants

ct dcs prdparatcuf sonl à entreprcndrc : lcs nolions
d'hygiènc âlimcntâjrc ct dc bonncs praliques de
fabdcâlion doivcrt ôtrc cnscignécs, lâ méthode
d'analyse dcs risqles el des points criliqucs dc
contrôle est à Âppliquer.

La scnsibilisation ct 1a formalion dcs vetdeurs
pour lc respcct dcs bonncs conditions dtns lc
slockage et ia commercialisallon des produits sont
nécessaires.

Ld .c1.ibrl;.arior dc. rôn.ommr.c-rr q-i se

soucicnt plus des prix dcs alimcnts que de leur
qxiùilé hygiéniquc cl dc lcursalubrid cst souhÂila-

blc afin qu'ils puisscnt avoirune mcilleure compré'
hension des problèmes mi crobiologiqucs posés par

les denrécs alimcntaircs.
Lcs aùtoritds ont lcur pan à jouer : le statut

ju diquc des vcndeurs doi! elre détni car lant que

le flou existc, lcs activilés sc pouNujvrcnl dans le

dC(ordrc au dcli_cll dcs cond rionc l_) grcn quc..

Unpas a été lrmchi avec l'organisalion parI'OMS
conjoinlcmcnt avcc lc Ministèrc dc la Santé et

l lnslilul PasFur de Madâgascar (IPNI) d'un Sémi
naire surles ADR et le SIAqui Jesl lcnù à Antrna-
narivo lcs 19 ct 20 Diccmbrc 1996.

La rédaction cllapromulgûtiond'une1égislation
co-r plèlc cl-c.urli.(c sur lr co'lsommJlion Jimcl-
talre dcvicnncnt imÉdcuscs. A tibe d'excmple,la
législadon ûrlgache sur le lajl el les produits 1âi-

ticrs cst obsolèlc, nc menlionnanl mômc pas

I'existcncc dc produits laiticrs lcls que komagcs,

crèmcs glacécs...f121. Dcs aclions avdcnl été cn

lrcprises après la publicalion dc 2 travùux sur 2
!!pes d'ADR rinslitulion d unc réglcmcnlâliondans
le premicr, obligation dc contrôle de confomité

pour 1e second [13, 14], mais elles nont été quc
ponoucllcs dâns lc lcmps.

Par ses résultats, celte étude d'un ADR, iniliée
par 1a Dé1égation Cénérale du Réscau Intcmationâ1
ocs I'r.t'tut. Pl.leJrcl Ilsl:luts A..ocie., IilJrccc
sur les fonds proprcs dc I'IPM, a atteint son bul :

pafiicipcr à la maîlrise du dangcr quc conslitue la

consommalion d'alimenls contemlnés.

I OMS - WHO Sùrv€illan.€ Prograhne for Control or
Foodborne Inf e.tions and lntoxicatlons ln Eùrope. Sixdr
ReI. : 1990-1992. BerLin : Federal In tllc lù HcàlL\
Plotùrion olConsuDcE dd VùIerinary Medicine (FAO/
\\ hO aol dbo,".:r8 c. re lor Re.. n d d T . n;ng -

Food Hygjcnc dd Zoonoses), 1995 : 285 306.
2- Croupc d érùdc Sdùbn tlj Alinùraire dù Résea! ln!.maLio-

ral d.\ InsdLuK Pasrcur er i dtuls A$ociés Etùd.
multiccnL.iqù. sur la qùalité ,nicrôbiologiqle de 2 catéBô

des d ùliments de h lerite restaurarion 6nmc.ciale pide
en milleu ùrbain (Jmvier 1996 Juin 1997). Prorocole,

Inldûr Patèlr (docrnetu àdiffLNior inrcmc).
3 Châùliar \{. Gerboùin'Rerolle P. Allmentation dc c :

ùnc approche globâle. L &1Êl1t en niLi.uTt.pi.al )991:Zl3:

.1 Canet C. AlindlâIion dc ruê : la qualité des alincnLs dc ruc.
?roblénatiquc cr acrions possiblc.. L'Enlahj ol thilieù 1 to
pical1994i2l3 t2]1 30.

5-Ge.bouin-RerolleP, DupinH. ÀlimcnLs :origineei!aleur
Nrilimêlle. f,?",r.."r ., ,4l iliea Ttupi.al 19931 205 : 4t)
:16.

6- Mâs*-Rrinbâult ÂV. Du lail nâtnel... a!flal lamiliâ1.

L Eh|allt ei Milieu'liopical 1992t 202-203 : 21 .

7 
^nonJne.Intôlérdcèaulactase. 

D iathée Dialoeu 1990:
505-532.

8 Luquer lll L..trodJ.rs,rc '-u_e2.lr. lo|r,o
e, f.. .-s" Pr:F,r--.r'.-e..Dou _r,"n.
La!ônier. 1990 : 505 532.

9 Comj$ion du Codcr Alindiùiùs. Nomes Codcx pour

<:e u\nrq"l.-n,r. cllc.. J 8l*êsdê.otuo.m"r' c

lcs mélangcspôurSlaces. voL.Xll. Romc ; Orgmisadon des

\.r.or .Llnr..r - ;1,n.,r..o)et "Cr;..l,u ')l8ni!
LiônMondi.lede l. Smté. 1983: l1 26.

10- Hennessy TtY, Hedberg CW, Slutsker Ph DL s/at A
n-. onalo-rorca, lcdra rlld"a-p .d' ^éî) È :t-
.rcm. \'.-fr . / t/,.. jr looo Jl4 l)c 186.

. I Rr\ Janinorin3 \, Rdndrianrrijront.\.Râsôlnlon;rina
h". ArErçu sù. Ia qùalié bactériolosiqre du lait ct des

produiLs lâiticB codmcrcialisés dm la villc dAnredâ-
ti\a. Arch Iût Pasteul Matlagascar 1995i62: 162-164.

l2- Rayoninjatoro NtJC. Eùdc sur l 6p@t quahùlif dù Iait
eI des produiN laili.s dos lârésion dAnlùdanvo Ilt{é
moites Sciclccs Agrôroniqucs, Dépatemcnl IAAI. Anra'
reanvo : Erâblisscûènr dEnseisn.nr.nr Sup&ieur des

Sciences Agrononriqucs, I 977.

13 Coùtanges P,}Ialoùx À, Guillier G. Un problène d hl
8c cllrn. r, ,V"râ8"..r'.. ..à,ni. l".!r. ic
pdlùnéc, condnionnæ en sâcheG pla{q!.t. nr., /a-.r

Pdsteur Mdd4avar |91t)t 39 | 221 227.

l.i- Andriânrangùtirna-Rason }lD, Rrsololonirina \,
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Salubrité d€s aliments vendus sur la voie publique
Fiche "VENDEUR"

Pays /
Ne .ia i.sire das ceoc

Nom de I'enquê{cù I

RENSEIGNEMENTS SUR LE VEIYDEUR

2 Datc de l'inrer.ogaroirc I lJ)_ l

I Numéro | /l l lIJJJ
2I-J-JJ

3 Heùrc dc I'intenogâtoire I l__lJ hùtes lJ_J ffir
5 Catégorie de vendcur

Mobile Édesrc E
Sédentaire D

6 Pon d'une blouse : oui E
7 Port d'une coiffe : oui E

8 Port dc gânrs : oui D

Mobile véhiculc E

non E

non E

non E

6/_J

7tJ
8tJ

9 Jigement dc I'cnquôbur sur la proprc!é du vcndcur :

Bon O Moyen D Mauvais U

10 Licu de travail :

station dc bus Û Ma.rché [ Burca,r* E
Stades E Chantiers E Plaees E
AuFes : hécisez /

Ecoles/universiÉs E

l3 Quel est le nombre d'annécs de scolarisation ? /-/--/
14 Quèl csl le nombre moycn d'alimcnls' vendus par lour 2 lJ JJ-J

" land\9i.h au p.oduit cdhé'ou "ctèûet luéettdacdtlatbet!

15 Combien dc jours travâille-t-il par scmdne ? lJ
16 Combiôn de semairrs trâvÂillc-t-il dans l'ânnée 1 IJJ
l? Quelle est son arrienneté dâns la prof€ssion ? l J-J a|'s el IJJ ntois

l8 Lr vcndcur est-il membre d'une associalion prolcssionnelle dc vendcur ?

Oui D Non E Nc sait pas I
19 l€ vendeur a-1-i1 unc autorisation administralive de vcnrc ?

ll Age : IJJ l2Sexe:Mtr FE

10tJ

IIIJ J I4JJ
I3IJJ
IlI J ]JJ

tsl J
16I JJ

tqt,J

t9/,J

20t J

2U_J

oui tr Ne saitpas t
20 L€ v€ndcur a t il suivi un ens€ignerncn! ofliciel en matièrc alc "rcs!âurâtion" ?

Oui E Non E Ne sait pas !
21 Existe-t-il un point de distribution d'eau potable à proximité

Non E Non délcrminé E

22 !.c vcndcur dispose-t-il d'une poubclle l
Non détcrminé E

Non E

' Oui E NON E
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CLACEEi GLÀCE/SORBET

I rr'rjMnno ou vaN'peun /-l--/ ALTMENT ArJ BIJ c rJD lJE/J

DESCRIPTION DU PRELEVEMENT
I

| - daùc dc I'achar dc l'alinent'. I JJJJ-J l
- arrivéc au laboratoirc : lJ I,JJJJ hcwe lJJ
- rcspect dcs cnndiûons dc r-.n.pon sclon lcs condiLions di. inics drns lc protncolc :

ovi / J non /-J Gréciser) ,.,.,....

I\'FORMATIONS SUR L'AI-IùIENT

Pftsentation:

, bator)Ilct emballé /J non cmballé /_/
, pot à usage uniquc /J à lsages rnultiplcs /J
. comct alimenuirc / -/
. autrc /-/ (préciscr) ..-......

Date limite dc consommation (simcntionnée sut I'cll]b^Ilaee) / ]JJJJ l
2l TvDe de fabriùrtion :'lndustricllc 

/ scmi-inrlustricllc E
VcndeurÛ
Autrcs:I ipréciscz
IncorurucE

24 composition de la crômc slacê / slacc / sorbct 
ff,. 

*, t ".l:tiT;;. O

Famillc rlu vcndcur O Autrgs vcndcuni Û

25 Crôme: oui E
26 Ocufs: oui D
27 Eaù. oui E
28 Fruib : oui I
29 Jus dc fruils ; oui D
30 Cbocolar: oui E
31 Aùtrcs inglédients :

non E
non D
non n
non D
non n
non E

nc sait pas !
nc sait pas !
nc sait pas D
nc sait pas !
nc sait o:rs ll
ne sirit ols ll
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIOUES

- respcct dcs condiLions dc conscrvation du pÉlèvemcnt sclon lc protocole :

o,ri lJ non lJ @réciscr).....,,.,
- dittc du début des analyscs . I JJJJ J J hcrtc lJ J

SalmonelLa* |

-ShiSella*:
- StaphJlococcus aûeus. a

- coliformes* :

- E, cali* |

- florc lolale* :

- Ba(:illus cereus* '.

* | si dcs modific3liln! o été apponées au prclocolc, vcuillcz lcs préci8r
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