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Relation entre le résultat du
dénombrement microbiologique
après congélation en fonction du
résultat avant congélation
(exprimés en log (UFC/ml)) pour
chaque paramètre analysé (en noir
épais, la courbe de régression ; en
gris fin, la courbe y=x).

ASR : anaérobies sulfito-réducteurs

20 échantillons de soupe immédiatement stockés au froid
positif (T= 2°C- 8°C) et acheminé au laboratoire Labofarm
dans les deux heures suivant le prélèvement.

A l’arrivée au laboratoire, le prélèvement a été
homogénéisé et divisé en deux :
- Un échantillon a été ensemencé dans les 4 heures qui

ont suivi le prélèvement (« fraîche ») ;
- Un échantillon a été congelé à -18°C pendant 24

heures, puis décongelé à 20°C avant ensemencement
(« congelée »).

Les dénombrements exprimés en UFC/ml ont été
transformés en logarithme décimal.
Un test de corrélation a été réalisé pour chaque
paramètre afin de montrer qu’il n’existe pas de
correspondance entre les dénombrements
microbiologiques après analyse d’un même échantillon
en frais ou après congélation.

La congélation d'un échantillon de soupe, parfois réalisée
pour des raison pratiques, n'est pas recommandée pour
évaluer sa qualité microbiologique.
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