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RESUME

Les intoxications alimentaires constituent un probléeme majeur de santé
publique, notamment dans les pays en développement ou elles sont
responsables de plus de deux millions de déces par an. En Cote d’Ivoire, les
Universités NANGUI ABROGOUA (UNA) et FELIX HOUPHOUET-
BOIGNY (UFHB) disposent de nombreux restaurants universitaires, publics
et privés, dont le niveau de conformit¢ aux normes d’hygicne reste
insuffisamment documenté. La présente étude vise a évaluer les pratiques
d’hygiene et la qualité microbiologique des repas servis dans la restauration
collective universitaire de ces deux institutions. Une enquéte transversale a été
menée aupres de 500 étudiants et 51 restaurateurs, complétée par 1’analyse
microbiologique de 160 échantillons de riz, attiéké, poisson frit, Iégumes frais
et sauce au poisson. Les résultats révelent des charges de Staphylococcus
aureus et d’entérobactéries largement supérieures aux normes CE 2073/2005,
avec 44,6 % de souches de S. aureus identifiés comme potentiellement
pathogenes. Dix-neuf (19) especes d’entérobactéries ont été isolées, dominées
par Klebsiella pneumoniae (20,3 %), dont 54,2 % se sont révélées productrices
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de BLSE. Les insuffisances d’hygi¢ne observées sont plus marquées dans les
restaurants privés. Ces résultats mettent en évidence I’urgence de renforcer les
pratiques d’hygiéne dans ces établissements.

Mots-clés : restauration collective, hygiene alimentaire, Staphylococcus
aureus, entérobactéries, BLSE, Cote d’Ivoire.

ABSTRACT

Assessment of hygiene practices and the microbiological quality of
meals served in university collective catering in Cote d’Ivoire

Foodborne illnesses represent a major public health concern, particularly in
developing countries where they are responsible for more than two million
deaths annually. In Cote d’Ivoire, Nangui Abrogoua University (UNA) and
Félix Houphouét-Boigny University (UFHB) host numerous public and private
university restaurants whose compliance with hygiene standards remains
poorly documented. This study aimed to assess hygiene practices and the
microbiological quality of meals served in the collective university catering
systems of these two institutions. A cross-sectional survey was conducted
among 500 students and 51 food handlers, complemented by microbiological
analysis of 160 samples of rice, cassava couscous (atti¢ke), fried fish, fresh
vegetables, and fish sauce. The findings revealed Staphylococcus aureus and
Enterobacteriaceae loads largely exceeding the limits established by European
Regulation CE 2073/2005, with 44.6 % of S. aureus isolates identified as
potentially pathogenic. Nineteen Enterobacteriaceae species were isolated,
dominated by Klebsiella pneumoniae (20.3 %), of which 54.2 % were
extended-spectrum beta-lactamase (ESBL) producers. Hygiene deficiencies
were more pronounced in private restaurants. These results highlight the urgent
need to strengthen hygiene practices within university catering services.

Keywords : collective catering, food hygiene, Staphylococcus aureus,
Enterobacteriaceae, ESBL, Céte d’Ivoire.

I-INTRODUCTION

La restauration collective universitaire représente un maillon essentiel du
systeme alimentaire urbain en Afrique et surtout pour les étudiants dont plus
de 80 % consomment quotidiennement des repas hors domicile [1]. En Cote
d’Ivoire particuliérement, la restauration collective universitaire s’est imposée
comme un moyen essentiel d’assurer une alimentation accessible, rapide et
socialement équitable [2]. Les universités publiques de NANGUI
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ABROGOUA (UNA) et FELIX HOUPHOUET-BOIGNY (UFHB) d’Abidjan
accueillent chaque jour des milliers d’étudiants et de personnels dans leurs
restaurants collectifs, gérés soit par le Centre Régional des Euvres
Universitaires d’Abidjan (CROUA), soit par des opérateurs privés. L’ absence
ou le non-respect des bonnes pratiques d’hygiéne peut entrainer la prolifération
de microorganismes pathogenes responsables de toxi-infections alimentaires
collectives (TTAC) qui peut avoir une incidence sur la santé de la population
universitaire et sur I’activité de la restauration collective [3 - 5]. La gestion
inadéquate des aliments expose les consommateurs a des risques accrus de
toxi-infection alimentaire collective, dont les agents les plus fréquemment
associés sont Staphylococcus aureus et diverses entérobactéries telles que
Klebsiella, Escherichia coli et Salmonella. Ces contaminations peuvent
entrainer absentéisme, baisse de performance académique, propagation rapide
des infections dans les résidences universitaires. Les TIAC représentent ainsi
un enjeu majeur de santé publique, notamment dans les pays en développement
ou les systémes de surveillance et de contrdle sont souvent insuffisants. Les
restaurants universitaires d’ Abidjan, qu’ils soient publics (CROUA) ou privés,
servent plus de 40 000 repas par jour, ce qui accroit la complexité du controle
sanitaire. De nombreuses €tudes africaines ont souligné 1’existence de lacunes
dans les pratiques d’hygiéne de ces établissements. Pourtant, trés peu de travaux
ont spécifiquement porté sur les restaurants universitaires ivoiriens. Les rares
données disponibles soulignent une méconnaissance des normes par les
restaurateurs, un manque de formation du personnel, ainsi qu’un déficit d’outils
modernes d’autocontrole [6]. Par ailleurs, la comparaison entre les performances
des restaurants publics et privés reste peu explorée. La présente étude vise a
évaluer les pratiques d’hygiéne au sein des restaurants universitaires publics et
privés des universités NANGUI ABROGOUA et FELIX HOUPHOUET-BOIGNY, a
analyser la qualité microbiologique des repas servis et a identifier les souches
bactériennes pathogeénes afin de fournir des données probantes pour orienter les
politiques de sécurité alimentaire dans 1’enseignement supérieur ivoirien.

Il - MATERIEL ET METHODES
II-1. Zone d’étude et population

L’¢étude a ét¢ menée dans les restaurants collectifs des Universités NANGUI
ABROGOUA et FELIX HOUPHOUET-BOIGNY a Abidjan. Une enquéte
transversale a été réalisée aupres de 500 étudiants et 51 restaurateurs
(privés et publics) a l'aide de questionnaires structurés pour recueillir les
données socio-démographiques, les habitudes alimentaires, les pratiques
d’hygiene et les conditions de préparation des repas.
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I1-2. Echantillonnage des aliments

Au total, 160 échantillons ont été prélevés : riz, attiéké, sauce au poisson,
poisson frit et 1égumes frais. Les analyses microbiologiques ont concerné les
germes aérobies mésophiles (GAM), les entérobactéries et Staphylococcus aureus.

I1-3. Analyses microbiologiques

Cette analyse s’est faite par un dénombrement des germes aérobies mésophiles
(GAM) selon la norme (NF ISO 4833 -2003). Ensuite une recherche et une
identification des entérobactéries selon la norme ISO 6888-1 : 2004. Suivi de
la recherche de Staphylococcus aureus selon la norme ISO 6888-1 : 2004.
Enfin une détermination phénotypique (antibiogramme) et génotypique (PCR)
des résistances de S. aureus et K. pneumoniae, ainsi que la recherche de génes
de virulence de S. aureus (SEA, SEJ).

11-4. Normes de référence

Les résultats ont été interprétés selon les normes européennes CE 2073/2005.

I1-5. Analyse statistique des résultats

Le croisement des résultats d’enquéte s’est fait a I’aide du logiciel sphynx 4.5
et I’analyse statistique des résultats d’analyse microbiologique s’est fait a
I’aide du logiciel Statistica version 7.1 (StatSoft). Les calculs de moyenne et
d’écart type entre les charges bactériennes dans les différents échantillons ont
¢été réalisés au moyen du logiciel Microsoft Office Excel 2016 et du logiciel
statistica 7 pour les graphiques. L’analyse des variances s’est faite par le test
de kruskal-wallis en vue de déterminer la significativit¢ des différences
obtenues entre les valeurs des parametres bactériens étudiés. Le seuil de
signification est a = 0,05. Les différences statistiques avec une valeur de
probabilité inférieure a 0,05 (P < 0,05) sont considérées comme significatives.
Quand la probabilité est supérieure a 0,05 (P> 0,05), les différences statistiques
ne sont pas significatives.

III - RESULTATS

III-1. Résultats d’enquéte

L’enquéte a révélé que 77,6 % des étudiants se restaurent dans les restaurants
universitaires. Ce choix est motivé par le tarif social pratiqué dans les
restaurants universitaires. Les repas fréquemment consommés par les étudiants
sont le riz blanc a la sauce et I’attiéké accompagné de poisson frit.
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L’observation sur les pratiques d’hygiéne a révélé une absence de lavage
systématique des mains par les étudiants, des équipements insuffisants, une
rupture de chaine du froid des produits réfrigérés et une mauvaise protection
des aliments. Ces insuffisances sont plus marquées dans les restaurants privés.

Tableau 1 : Fréquence d utilisation des points de lavage des mains

Nombre de repondants dans les restaurants enquétés (%)
Restaurant Université NANGUI Université FELIX Total (%)
ABROGOUA HOUPHOUET-BOIGNY

Restaurant CROU

Utilisation

100 (71.4%) 62 (38.5%) 162 (41.7%)
Non utilisation

40 (28.6%) 99 (61.5%) 139 (35.8%)
Restaurant Privé
Utilisation 37 (92.5%) 27 (57.4%) 64 (16.5%)
Non utilisation 3(7.5%) 20 (42.5%) 23 (5.9%)

Tableau 2 : Hygiene des locaux, du matériel et du personnel des restaurants
universitaires

MNombre de repondants dans les restaurants enquétés (2o)

Université NANGUIL Université FELIX
Parametres ABROGOUA HOUPHOUET-BOIGNY Total (2%)

Restaurant Restaurant Restaurant Restaurant

Privé CROU Privé CROU

Propreteé des tables 4 manger
Propre 19(47,5%0) 94(67.1%) 26(55.3%) 61(37,9%) 200 (51,5%)
Parfois 17(42.5%) 29(20.7%) 10(21,3%%6) 61(37,9%) 117 (30.2%6)
Pas propre 4(10,0%) 17(12,1%) 11(23,4%) 39(24,2%) 71 (18,3%%)
Propreté des plateaux
Propre 25(62,5%) 81(57.,9%) 30(63,8%0) 99(61,5%) 235 (60,6%)
Parfois 12(30,0%) 40(28,6%) 7(14,9%) 14(8.7%) 73 (18.8%)
Pas propre 3(7.5%) 19(13.6%) 10(21,3%) 48(29,8%) 80 (20.6%)
Propreté de cuilléres et
fourchettes
Propre 28(25.0%) 84(60.0%) 32(68,1%) 83(51,5%) 227 (36.6%)
Parfois 7(17.5%) 40(28.6%) 08(17.0%) 38(23.6%) 93 (43.3%%)
Pas propre 5(12.5%) 16(11.4%) 7(14,9%) 40(24,9%) 68 (20.1%)
Propreté des assiettes
Propre 31(77.5%) 89(63.6%) 26(55.3%0) 123(76.4%) 269 (69,3%)
Parfois 6(15%) 35(25.0%) 11(23.4%) 21(13,0%) 73 (18.8%)
Pas propre 3(7.5%) 16(11.4%a) 10(21,3%%) 17(10.6%) 46 (11.8%)
Propreté des carafes
Propre 10(25.0%) 77(55.0%) 11(23.,4%%) 75(46,6%) 173 (44.6%)
Parfois 7(17.5%) 19(13.6%) 21(44.7%6) 56(34,8%) 103 (26,5%)
Pas propre 23(57.5%) 44(31.4%) 15(31.,9%) 30(18.6%) 112 (28.9%)
Propreté des bouteilles d’eau
Propre 13(32.5%) [} 24(51,1%) o 37 (42,5%)
Parfois 6(15,0%) [} 18(38,3%) 0 24 (27,6%)
Pas propre 21(52,5%) [} 5(10,6%) o 26 (29,9%)
Propreté des locaux
Propre 31(77.5%) 85(60,7%) 20(42,5%) 66(41,0%) 173 (44,6%)
Parfois 5(12.5%)  38(27.1%) 17(36.2%) 45(28,0%) 134 (34.5%)
Pas propre 4(10,0%) 17(12,1%) 10(21,3%6) 50(31,0%) 81 (20.9%)
Propreté des vétements
Propre 33(82,5%) 113(80,7%) 34(72,3%) 100(62,1%) 280 (72,2%)
Parfois 3(7.5%) 10(7.1%) 12(25.5%) S50(31.0%) 75 (19.3%)
Pas propre 4(10.0%) 17(12.1%) 1(2.1%) 11(6.9%) 33 (8.5%)
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III-2. Résultats microbiologiques

II1-2-1. Charges microbiennes dans les échantillons de riz

Les charges bactériennes mesurces dans les ¢chantillons de riz des restaurants
publics et privés des Universités NANGUI ABROGOUA (UNA) et FELIX
HOUPHOUET-BOIGNY (UFHB) montrent les tendances suivantes :

Toutes les charges en GAM sont inférieures a la norme CE 2073/2005
(10° UFC/g),

sauf le restaurant privé de I’'UNA, qui dépasse légérement la limite
Toutes les charges en S. aureus sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10° UFC/g)

Toutes les charges d’entérobactéries sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10> UFC/g)

Tableau 3 : Charges moyennes des GAM, Staphylococcus aureus,

Enterobacterie dans le riz

Riz
Université | Restaurant | GAM Conformité SA Conformité ENT Conformité
(UFC/g) GAM (UFc/g) | sA (UFc/g) | ENT
UNA Public ~1,9x10° - |  Conforme | “6x10% > Non ~1,7x10* | 3¢ Non
5,2x10% conforme conforme
UNA Privé 1,0x10° ¢ Dépasse | 1,2x10* | 3¢ 3,1x10° X
norme
UFHB Public ~4,1x10°— | 1,0x10* )4 1,9%10% ) 4
7,5x10%
UFHB Privé 9,0x10° v ~8,7x10% | 3¢ ~2,8x10° | 3¢

GAM : Germe aérobie mésophile; SA : Staphylococcus aureus; ENT :
Entérobactéries.

I11-2-2. Charges microbiennes dans les échantillons d’attiéké

Les charges bactériennes mesurées dans les échantillons d’attiéké des
restaurants publics et privés des Universites NANGUI ABROGOUA (UNA)
et FELIX HOUPHOUET-BOIGNY (UFHB) montrent les tendances suivantes :

Toutes les charges en GAM sont inférieures a la norme CE 2073/2005
(10¢ UFC/g).

Toutes les charges en S. aureus sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10* UFC/g) dans les restaurants publics.

Toutes les charges d’entérobactéries sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10> UFC/g),

sauf le public UFHB, conforme.

Adama KONE et al.



Rev. Ivoir. Sci. Technol., 46 (2025) 124 - 139 130

Tableau 4 : Charges moyennes des GAM, Staphylococcus aureus,
Entérobactérie dans I’attiéke

Attiéke

Université | Restaurant | GAM Conformité | SA Conformité | ENT Conformité
(UFc/g) (Urc/g) (UFc/g)

UNA Public 7,8x10° v 4,5x10° X 3,3x10* X

UNA Privé 7,2x10° v ~1,1x100 | ¥ 8,1x10° X

UFHB Public ~4,7x10° v 3,3x10° X 4,7x10? v

Conforme
UFHB Privé ~5,1x10% W ~2,2x10° | ¥ ~2,1x10° | ¢

GAM : Germe aérobie mésophile; SA : Staphylococcus aureus; ENT :
Entérobactéries.

1I1-2-3. Charges microbiennes dans les échantillons de sauces

Les charges bactériennes mesurées dans les échantillons de sauces des

restaurants publics et privés des Universités NANGUI ABROGOUA (UNA)
et FELIX HOUPHOUET-BOIGNY (UFHB) montrent les tendances suivantes :
- Les valeurs des restaurants publics en GAM sont juste a la limite CE
2073/2005 (10° UFC/g) ou légerement supérieures (UNA).
- Toutes les charges en S. aureus sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10* UFC/g) dans les restaurants publics.
- Toutes les charges d’entérobactéries sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10> UFC/g)

Tableau 5 : Charges moyennes des GAM, Staphylococcus aureus,
Entérobactérie dans les sauces

Sauces

Université | Restaurant | GAM Conformité | SA Conformité | ENT Conformité
(UFc/g) (UFc/g) (UFc/g)

UNA Public 1,4x10° p 4 ~2,1x10* 4 ~1,8x10* ) 4

UNA Privé ~7,9x10° v 2,5x10% X 5,7x10° X

UFHB Public 1,0x10° v (limite) 2,4x10% )4 2,3x10% X

UFHB Privé ~9,1x10° v ~1,1x10* X ~1,7x10% X

GAM : Germe aérobie mésophile; SA : Staphylococcus aureus; ENT :
Entérobactéries.
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1I1-2-4. Charges microbiennes dans les échantillons de poisson frit

Les charges bactériennes mesurées dans les échantillons de poisson frit des
restaurants publics et privés des Universités NANGUI ABROGOUA (UNA)
et FELIX HOUPHOUET-BOIGNY (UFHB) montrent les tendances suivantes :

- Toutes les charges en GAM sont Compatibles avec la norme CE

2073/2005 sauf public UNA (Iégérement supérieur)

- Toutes les charges en S. aureus sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10°* UFC/g).
- Toutes les charges d’entérobactéries sont supérieures a la norme CE
2073/2005 (10 UFC/g).

Tableau 6 : Charges moyennes des GAM, Staphylococcus aureus,

Entérobactérie dans les poissons frits

Poisson frit

Université | Restaurant | GAM Conformité | SA Conformité | ENT Conformité
(UFC/g) (UFC/g) (UFc/g)

UNA Public 1,1x10° % ~3,2x10° | ¥ ~1,7x10°0 | ¥

UNA Privé ~8 0x10° W 6,4x10° % 8,8x10° %

UFHB Public 9,5x10° v ~2,1x10% X 3,5x10° ) 4

UFHB Privé ~8,7x10° v 8,8x10° p_ 4 ~2,9x103 ) 4

GAM : Germe aérobie mésophile; SA : Staphylococcus aureus; ENT :
Entérobactéries.

II1-2-5. Charges microbiennes dans les échantillons de légume frais

Les charges bactériennes mesurées dans les échantillons de 1égumes frais des

restaurants publics et privés des Universités NANGUI ABROGOUA (UNA)
et FELIX HOUPHOUET-BOIGNY (UFHB) montrent les tendances suivantes :

- Les valeurs des restaurants publics en GAM sont supérieures a la norme

CE 2073/2005 (10° UFC/g)

- Toutes les charges en S. aureus sont supérieures a la norme CE

2073/2005 (10* UFC/g).

- Toutes les charges d’entérobactéries sont supérieures a la norme CE

2073/2005 (10? UFC/g), seuls les échantillons du restaurant public de

I"UNA sont inférieurs a la norme CE 2073/2005.
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Tableau 7 : Charges moyennes des GAM, Staphylococcus aureus,
Entérobactérie dans les légumes frais

Légumes frais

Université | Restaurant | GAM Conformité | SA Conformité | ENT Conformité
(UFC/g) (UFc/g) (UFc/g)

UNA Public ~7,5x10° v ~3,2x10% ) 4 <10? v

Conforme

UNA Privé ~8,1x10° v 2,7x10* ) 4 ~1,1x10% b 4

UFHB Public 1,0x10° v 2,5x10* b4 2,6x10% ) 4

UFHB Privé 1,1x10° b4 ~1,8x10* b4 5,9x10* b4

GAM : Germe aérobie mésophile; SA : Staphylococcus aureus; ENT :
Entérobactéries.

III-3. Prévalence de Staphylococcus aureus

L’analyse microbiologique a révélée que 44,6 % des souches sont
potentiellement pathogénes dont 27,3 % pour les restaurant collectifs privés
contre 17,2 % pour les restaurants collectifs publics. Aucun geéne sea n’a été
détecté. Les 75 souches de Staphylococcus aureus coagulase positive ont été
soumises au test PCR simplex, afin de déceler le geéne sea producteur
d’antérotoxine A.

270pb ——

100pb —»

MT+ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011

Figure 1 : Profil électrophorétique indiquant [’absence de gene sea de
Staphylococcus aureus

Le profil de résistance aux antibiotiques des 75 souches de Staphylococcus
aureus pathogenes est présent¢ dans le 7Tableau 8. Les souches de
Staphylococcus aureus sont résistantes a 91,7 % a 1’amoxicilline. Aucune
résistance n’a €té constatée avec les autres antibiotiques utilisés
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Tableau 8 : Profil de résistance des isolats de Staphyloccocus aureus des
echantillons étudiés

Famille Antibiotique Sensible Intermédiaire  Résistant
Amoxicilline 5(7) 1(1,2) 69 (91.7)
Bétalactamines o
(Pénicillines) Amoxicilline-clayulanate 56 (75.3) 5(5.9) 14 (18.8)
Ticarcilline-clavulanate 61(81,2) 6(8.2) 8(10,6)
Bétalactamines Ceftriaxone 71(95.3) 4(4,7) 0
Bétalactamines
2(2
(Carbapénémes) Ertapéneme 73 (97.6) 2(2.3) 0
Aminosides Gentamicine 67 (90.,6) 5(5.9) 3(3,5
Tétracyclines Tétracycline 32(42.3) 10(12,9) 33 (44.7)
Quinolones Ciprofloxacine 62 (83.5) 8(10.6) 5(5.,9)

1I1-3-1. Diversité et résistance des entérobactéries

s Espéces d’Entérobactéries identifiées
Les Entérobactéries isolées ont été soumises au test d’identification par la
galerie API 20E. Au total, 19 especes d’entérobactéries, comme indiqué dans
le Tableau 9, ont été identifiées. L’espeéce d’entérobactérie prédominante est
Klebsiella pneumoniae avec une fréquence d’apparition de 20,3 %.

Tableau 9 : Especes d'Entérobactéries identifiées des plats cuisinés

Espeéces identifiées Nombre Fréquence d’apparition (%)
Klebsiella pneumoniae 24 20.3
Klebsiella oxytoca 21 17.8
Serratia liquefaciens 18 153
Enterobacter cloacae 14 11.8
Enterobacter aerogenes 11 93
Pantoea spp 11 9.3

Serratia odorifera 4 3.9
Escherichia coli 2 1.7

Shigella spp D) 1.7,

Kluyvera spp 2 1.7
Cronobacter spp il 0.8
Enterobacter amnigenus. 1 0.8
Citrobacter koseri i 0.8
Buttiauxella agrestis. 1 0.8
Enterobacter asburia 1 0.8
Burkholderia cepacia 1 0.8
Raoulrella ornithinolytica 1 0.8
Rahnella aquatilis 1 0.8
Serratia rubidaea 1 0.8

Toral 118 100
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s Profil électrophorétique des amplicons du géne blashv produits par PCR
La Figure 2 montre le profil électrophorétique des amplicons du gene blashv
produits par PCR. Ce profil indique une bande de 356 pb, caractéristique du
gene blashv. Des trois geénes recherchés (blashv, blatem, blactx-m15), seul le
gene blashv a été détecté et le profil électrophorétique représenté.

400 pb
356 pb (shv)
100 pb
400 pb 356 pb (shv)
100 pb

MT : Marqueur de taille (100-1000 pb), piste 1-17 : souches testées, T+ : témoin positif, T- : temoin négatif.

Figure 2 : Profil électrophorétique indiquant la présence de gene blashv au
niveau des souches de Klebsiella pneumoniae
% Résistance antibiotique

Le profil de résistance aux antibiotiques des 13 souches de Klebsiella
pneumoniae producteurs de BLSE est présenté dans le Tableau 10. Toutes les
souches sont résistantes aux bétalactamines, excepté I’ertapénéme. Les
résistances les plus élevées sont face a 1’amoxicilline, a la ceftriaxone, a la
cefotaxime et a la ciprofloxacine, soit 92,2 %. La résistance la plus faible est
face a la gentamicine, soit 61,5 %.
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Tableau 10 : Profil de résistance aux antibiotiques de Klebsiella pneumoniae

producteurs de BLSE
Niveau de résistance

Famille Antibiotique Sensible Intermédiaire Résistant
Bétalactamines Amoxicilline 0 0 12(92.3)
(Pénicillines) Amoxicilline-clavulanate 0 3(23.1) 10 (76.9)

Ticarcilline-clavulanate 0 3(23,D 10 (76.9)
Bétalactamines Ceftriaxone 0 1(7.7) 12 (92.2)
(Céphalosporines) — o  ime 0 1(7.7) 12 (92.2)
Bétalactamines 10 (76,9) 3(23,1) 0
(Carbapénémes) Ertapéneme
Aminosides Gentamicine 3(23.1) 2(15.4) 8 (61.,5)
Tétracyclines Tétracycline 11 (84,6) 0 2(15.4)
Quinolones Ciprofloxacine 1(7.7) 0 12(92.2)

IV - DISCUSSION

Les échantillons des restaurants universitaires de NANGUI ABROGOUA et
FELIX HOUPHOUET-BOIGNY analysés étaient contaminés par les
microorganismes déterminés. La présence des germes aérobies mésophiles
dans les échantillons de plats servis et préts a la consommation, est un
indicateur du niveau d’hygiéne des aliments. Ce défaut d’hygiéne constaté est
dG au non-respect des regles d’hygiene des aliments par les restaurateurs. La
négligence des régles d’hygiene dans la manipulation et /ou la préparation des
aliments pourrait favoriser cette contamination. Cette assertion est soutenue
par les travaux de [7] qui ont affirmé que les deux tiers des toxi-infections
alimentaires collectives (TIAC) sont favorisés par des erreurs de manipulation
et/ou de préparation des aliments. En général, le personnel employ¢ dans les
restaurants collectifs privés est sous qualifié. Ce choix des employeurs n’est
pas lié a une insuffisance des compétences disponibles, mais c’est plutdt une
stratégie de mobilisation de la main d’ceuvre [8]. Cette étude a révélé que les
échantillons de plats prélevés dans le restaurant privé de I’'UNA sont plus
contaminés par les GAM que ceux prélevés dans le restaurant privé de
I’UFHB. La présence de Staphylococcus aureus dans les plats cuisinés des
restaurants universitaires pourrait s’expliquer par une contamination des
manipulateurs de la nourriture aprés cuisson. Dans les restaurants
universitaires, les personnels ne sont pas controlés avant leur entrée dans la
cuisine. Un personnel présentant une plaie infectée ou un furoncle peut se
retrouver a la cuisine et manipuler les aliments, tout comme un porteur sain
sans coiffe, ni cache-nez, ni gants. Ces résultats sont en cohérence avec ceux

Adama KONE et al.



Rev. Ivoir. Sci. Technol., 46 (2025) 124 - 139 136

des travaux de [9] qui a rapporté que la présence de Staphylococcus aureus
dans les aliments chauffés et manipulés aprés cuisson est un indice de
contamination humaine, donc due a un défaut d’hygiene. Ils sont également en
cohérence avec les conclusions des travaux de [10] qui expliquent la présence
de S. aureus dans les aliments par le fait que cette bactérie commensale de la
peau et des muqueuses de I’homme se développe a la température corporelle
(37 °C) et que I’homme 1’héberge a travers la peau, les cheveux, la bouche et
les narines qui sont les principales voies de contamination des aliments par
cette bactérie. Toutefois, un taux élevé de Staphylococcus aureus a été constaté
en général dans les échantillons de 1égumes frais servis dans les restaurants
universitaires. Cette présence dans les Iégumes frais pourrait s’expliquer par la
manipulation de ces 1égumes par des mains souillées, d’autant plus que ces
légumes ne subissent pas de cuisson avant consommation. Ce qui permet la
survie des germes et leur multiplication. Les légumes frais peuvent également
subir des contaminations croisées avec d’autres aliments (viande, poisson) ou
cours de la conservation a température ambiante. Ces assertions sont en
cohérence avec celles de [11, 12]. Selon ces auteurs, la conservation a
température ambiante des Iégumes avec d’autres aliments tels que les protéines
pourrait faciliter le transfert des germes sur ces légumes.

Staphylococcus aureus a été détecté au niveau des quatre restaurants
universitaires, avec une fréquence d’apparition plus €élevée dans les restaurants
privés que dans ceux du CROUA. L’¢tude a montré que 44,6 % des souches
de Staphylococcus aureus présomptifs sont coagulase positive, faisant de ces
souches des pathogénes. Les coagulases sont des exotoxines qui interviennent
dans la pathogénicité de Staphylococcus aureus, en lui permettant de se
disséminer dans 1’hdte et d’échapper a son systeme immunitaire [13]. La
recherche d’entérotoxine A n’a pas permis de révéler le geéne sea chez ces
souches. La fréquence d’identification de S. aureus pathogeéne (44,6 %) dans
les aliments préparés dans les restaurants universitaires d’Abidjan est loin des
résultats des travaux de [14] qui a isol¢ 97,05 % de S. aureus dans les plats des
restaurants universitaires de la Wilaya d’Oran. La présence de ces pathogenes
dans les aliments servis dans les restaurants universitaires est susceptible de
provoquer des TIAC a staphylocoques chez les consommateurs, une maladie
courte mais ¢éprouvante et spectaculaire, pouvant prendre une allure
dramatique lorsqu’elle atteint une collectivit¢ comme la communauté
estudiantine. Staphyloccocus aureus est connu pour €tre fréquemment résistant
aux antimicrobiens, compte tenu de sa capacit¢ a produire une barricre
exopolysaccharide mais également a cause de sa localisation au sein des abces
et qui limite ’action des antibiotiques [15]. Les résultats de cette étude ont
montré une résistance élevée a 1’amoxicilline (91,7 %). Cette valeur de
résistance a ’amoxicilline de S. aureus est supérieure a celle obtenue par [14]
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et qui est de 36,36 %. Les résultats ont montré également une résistance de
18,8 % a I’amoxicilline + acide clavulanique. En revanche, cette valeur est
inférieure a celle obtenue par [14] et qui est de 24,24 %. La présence
d’entérobactéries dans les plats cuisinés traduit une défaillance du systeme
d’hygiéne mis en place au niveau des restaurants universitaires. La qualité
sanitaire des aliments vendus dans ces espaces est ainsi remise en question.
L’une des causes de cette défaillance pourrait étre la nourriture mal cuite,
régulierement signalée par les étudiants. Ces résultats sont similaires a ceux de
[16] qui ont révélé dans leurs travaux, que plusieurs épidémies directement
causées par une espece d’entérobactérie ont été signalées, et, dont 52 % sont
attribués aux aliments mal cuits. Une autre cause serait que les aliments sont
cuits de longues heures a 1’avance, surtout dans les restaurants privés ou les
repas sont conservés dans des conditions inadéquates favorisant la
contamination microbienne, avant d’étre servis aux étudiants. Ces résultats
sont en accord avec ceux de ([8, 17, 18]) qui ont conclu que les céréales, avec
leurs sauces et certaines Iégumineuses apres leur cuisson, sont vendues pendant
de longues heures sous des conditions d’hygiéne précaires, les exposant a la
contamination microbienne et physique. Parmi ces entérobactéries, Klebsiella
pneumoniae est I’espéce dominante. La moitié des souches isolées sont
productrices de BLSE. Toutes les souches productrices de BLSE développent
une certaine résistance aux antibiotiques [19], au Togo, qui ont montré dans
leur travaux la relation entre les souches productrices de BLSE et la résistance
aux antibiotiques quinolones et aminosides. Les résultats démontrent une
défaillance importante du systtme d’hygiéne dans les restaurants
universitaires, particulierement dans les structures privées. Les niveaux élevés
de contamination et la présence de souches résistantes sont préoccupants.

V - CONCLUSION

Cette ¢tude a révelé que les charges moyennes des microorganismes obtenues
dans les repas, selon la norme CE 2073/2005 applicable aux denrées
alimentaires, sont loin d’étre négligeables. La quasi-totalité¢ des charges est
supérieure aux critéres. Les charges en GAM dans les mets proposés sont
majoritairement inférieures au critere fixé par la CE 2073/2005. Contrairement
aux charges en Staphylococcus aureus et entérobactéries, celles-ci sont
quasiment toutes supérieures aux criteres fixés par la Communauté
Européenne. 44,6% des Staphylococcus aureus identifiés sont pathogenes,
résistant a la quasi-totalit¢ des antibiotiques classiques testé. Cependant,
aucune des souches identifiées ne posséde le géne sea. Quant aux
entérobactéries, 1’identification a permis de révéler 19 espéces dont la plus
dominante est Klebsiella pneumoniae. 54,2% de ses souches de Klebsiella
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pneumoniae possedent le géne shv, ce qui fait de ces souches, des productrices
de BLSE. La présence de ce geéne confere a ces souches, une résistance ¢levée
aux pénicillines a la ceftriaxone, la céfotaxime, aux aminosides et aux
quinolones. La contamination des repas cuisinés des restaurants collectifs
privés est plus élevée que celle des restaurants collectifs publics. La présence
des germes responsables d’intoxications alimentaires dans les mets cuisinés est
un défaut d’hygiéne du personnel qui expose les étudiants a des toxi-infections
alimentaires collectives sur les campus de NANGUI ABROGOUA et FELIX
HOUPHOUET-BOIGNY.
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