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Avant Propos  
 

Lõensemble des renseignements permettant de valider la garantie des analyses 

est tenu à la disposition de la Société  bioMérieux.  

 

Les résultats sont synthétisés au sein de tableaux et inter prétés selon la norme 

NF EN ISO 16140.  

 

 

 

o Fabricant  :  bioMérieux 

 Chemin de lôOrme 

 69280 MARCY LôETOILE 

 

o Laboratoire expert  : ADRIA Développement 

 ZA Creacôh Gwen 

 29196 QUIMPER Cedex 

 

o Méthode à valider  :  Méthode TEMPO® TC pour le dénombrement 

des coliformes totaux 

 

o Référentiel de validation  : Norme NF EN ISO 16140 (octobre 2003) : 

protocole pour la validation des méthodes 

alternatives 

 

o Méthode de référence §
 :  NF EN ISO 4832 (février 2003) : directives 

générales pour le dénombrement des coliformes - 

méthode par comptage des colonies 

 

o Etendue de la validation  : Tous produits dôalimentation humaine et pour 

animaux de compagnie, ¨ lôexclusion du lait cru, 

des boissons et de lôalimentation du b®tail 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  
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1 RAPPEL SUR LA METHODE ALTERNATIVE 

 

1.1 Date de la première validation et date de reconduction 

 

TEMPO® TC a été validé le 8 décembre 2005 (n° attestation BIO 12/17 - 

12/05). La validation expire le 8 décembre 2009. 

 

1.2 Référentiel de validation 

 

Le référentiel de validation utilisé est la Norme NF EN ISO 16140 (octobre 

2003) : protocole pour la validation des méthodes alternatives. 

 

1.3 Protocole et principe de la méthode alternative 

 

TEMPO® est une solution automatisée qui permet de réaliser le 

dénombrement des germes indicateurs de la qualité sanitaire dans les 

produits dôalimentation humaine et pour animaux de compagnie, ¨ lôexclusion 

du lait cru, des boissons et de lôalimentation du b®tail.  

 

La numération des micro-organismes est basée sur la méthode NPP : 

Nombre le Plus Probable associée à la technologie des cartes TEMPO®. 

 

Le système TEMPO® r®alise lôinterpr®tation de la croissance microbienne de 

chaque carte TEMPO® et calcule le résultat des numérations (UFC/g). 

 

TEMPO® est composé en deux postes d'activité distincts : 

 

- poste de préparation TEMPO® pour r®aliser lôensemencement, avec  

distribution d'un échantillon alimentaire dilué  dans un flacon de milieu, 

puis remplissage et le scellage des cartes TEMPO® au moyen d'un 

instrument : TEMPO® Filler. 

 

- poste de lecture TEMPO®  pour effectuer la lecture  et lôinterpr®tation des 

cartes TEMPO® par l'intermédiaire d'un instrument : TEMPO® Reader. 
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Le protocole général est présenté ci-après : 

 

Préparation échantillon 1/10ème en sac TEMPO® 

Diluant : peptone-sel 

 

 

 Dilution 1/4000 Dilution 1/400 Dilution 1/40 

 

3,9 ml eau distillée 3,9 ml eau distillée stérile 3 ml eau distillée 

  en flacon TEMPO® TC 

0,1 ml suspension 1/100  0,1 ml suspension 1/10  1 ml suspension 1/10 

  dans flacon (une carte) 

 

Incubation 24 h - 27 h à 30°C ° 1°C 

 

Lecture 

 

La dilution au 1/40ème permet une numération dans la gamme 10 à 49 000 ufc/g. 

La dilution au 1/400ème permet une numération dans la gamme 100 à 490 000 ufc/g. 

La dilution au 1/4000ème permet une numération dans la gamme 1 000 à  

4 900 000 ufc/g. 

 

1.4 Méthode de référence à laquelle la méthode alternative a été 

comparée 

 

La méthode de référence est la norme NF EN ISO 4832 (février 2003) § : 

directives générales pour le dénombrement des coliformes - méthode par 

comptage des colonies. 

 

Le protocole est schématisé en annexe 1. 

 

                                            
§  Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  
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1.5 Principaux résultats obtenus lors de la validation initiale 

 

1.5.1 Etude comparative des méthodes 

 

1.6.1.1. Linéarité 

 

Ç Matrices utilisées et protocole de contamination 

 

Cinq catégories de produits ont été analysées (une matrice par catégorie), à 

cinq niveaux de contamination et deux répétitions ont été réalisées par 

échantillon. Au total, 50 analyses ont été effectuées à la fois par la méthode 

de référence et la méthode alternative.  

 

Les niveaux de contamination, les matrices testées, ainsi que les souches 

utilisées sont listés dans le tableau suivant :  

 

Matrice testée Souche Taux dôinoculation 

Steak haché Klebsiella oxytoca 42 100 - 500 - 1 000 - 5.10
3
 - 5.10

4
 

Tablettes au bîuf pour chien Citrobacter freundii 35 100 - 500 - 1 000 - 5.10
3
 - 5.10

4
 

Concombre tranché E. coli 19 100 - 500 - 1 000 - 5.10
3
 - 5.10

4
 

Crème pâtissière Enterobacter agglomerans 74 100 - 500 -1 000 - 5.10
3
 - 5.10

4
 

Poisson cru Enterobacter cloacae Ad 230 100 - 500 - 1 000 - 5.10
3
 - 5.10

4
 

 

Une dilution 1/40 a ®t® effectu®e pour lôanalyse dô®chantillons inoculés à des 

taux compris entre 100 et 5.103 UFC/g. Une dilution 1/400 a été effectuée 

pour lôanalyse dô®chantillons inocul®s ¨ des taux compris entre 100 et  

5.104 UFC/g. Une dilution 1/4000 a ®galement ®t® r®alis®e pour lôanalyse 

dô®chantillons inocul®s ¨ des taux compris entre 5 000 et 5.104 UFC/g. 

 

Ç Résultats bruts 

 

Les échantillons ont été testés en double par chacune des deux méthodes. 

Les résultats bruts sont donnés en annexe 2. Deux interprétations de 

résultats ont été effectuées : 

 

- Interprétation avec des dilutions combinées : 

Niveau 1 : 1/40 

Niveau 2 : 1/40 

Niveau 3 : 1/400 

Niveau 4 : 1/400 

Niveau 5 : 1/4000 
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- Interprétation en minimisant la variation des dilutions : 

Niveau 1 : 1/40 

Niveaux 2-3-4-5 : 1/400 

 

Les graphiques bidimensionnels sont donnés en Annexe 3.  

 

Ç Interprétation statistique 

 

Les résultats des interprétations statistiques sont donnés dans les tableaux 

suivants pour lôinterpr®tation avec les dilutions combin®es ou non. 

 
- Dilutions combinées : 

 

Matrice R Régression 

utilisée 

Rob.F Valeur 

critique 

P% Coefficient de 

corrélation 

Droite de régression* 

Steak haché 2,29 OLS1 5,529 5,41 5 0,987 logAlt=  0,072+0,980 logRef 

Crème pâtissière 4,43 OLS1 2,549 5,41 17 0,972 logAlt= -0,133+1,071 logRef 

Concombres 1,43 GMFR 9,573 5,41 2 0,994 logAlt= -0,723+1,219 logRef 

Filet de cabillaud 3,00 OLS1 1,473 5,41 33 0,990 logAlt= -0,562+1,132 logRef 

Tablette au bîuf 

pour chien 

2,50 OLS1 23,280 5,41 0 0,982 logAlt= -0,172+1,053 logRef 

* le choix de lôabscisse et de lôordonn®e d®pend du type de r®gression retenue. 

 

Interprétation statistique :  

P ² 5 % : pas significatif   1 % < P < 5 % : significatif 

P < 1 % :  très significatif 

 

- Dilutions (1/40 ï 1/400) : 
 

Matrice R Régression 

utilisée 

Rob.F Valeur  

critique 

P% Coefficient de 

corrélation 

Droite de régression* 

Steak haché 4,86 OLS1 0,231 5,41 87 0,982 logAlt = 0,254+0,909 logRef 

Crème pâtissière 6,29 OLS1 2,055 5,41 22 0,947 logAlt = -0,057+1,030 logRef 

Concombres 2,57 OLS1 3,921 5,41 9 0,987 logAlt = -0,639+1,175 logRef 

Filet de cabillaud 3,00 OLS1 1,907 5,41 25 0,988 logAlt = -0,639+1,175 logRef 

Tablette au bîuf 

pour chien 

7,75 OLS1 5,152 5,41 5 0,961 logAlt = -0,488+1,134 logRef 

* le choix de lôabscisse et de lôordonn®e d®pend du type de r®gression retenue. 
 

Interprétation statistique :  

P ² 5 % : pas significatif  1 % < P < 5 % : significatif 

P < 1 % :  très significatif  

 

Les droites de régression sont données en annexe 3 (dilutions combinées ou 

non). 
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Ç Discussion 

 

Les tests de lin®arit® sont accept®s dôembl®e dans la plupart des cas :  

 

- interprétations des dilutions 1/40 ï 1/400,  

- interprétations des dilutions combinées pour les matrices « steak haché », 

« crème pâtissière » et « filet de cabillaud ».  

 

Dans la plupart des cas, les coefficients de corrélation sont supérieurs à 

0,98, valeurs élevées pouvant mettre en défaut la robustesse des tests de 

linéarité. Ainsi, la linéarité ne peut être réfutée pour les matrices concombres 

et tablettes au bîuf pour chien lors de lôinterpr®tation de dilutions 

combinées. 

Le test de linéarité est accepté dans tous les cas. 

 

1.6.1.2. Exactitude relative 

 

Ç Nombre et nature des échantillons 

 

Les cat®gories et types dôaliments analys®s sont r®pertori®s dans le 

tableau 1. 

 

Tableau 1 - Nombre et nature des échantillons 

 

Catégories Types 
Nombre dô®chantillons 

analysés 

Nombre de résultats 

exploités 

Produits carnés 
Viande crue - Charcuterie  

- Plats cuisinés 
18 10 

Produits laitiers 
Fromages au lait cru - Fromages 

frais - Glaces - Divers 
27 10 

Fruits et végétaux 
Légumes IVème gamme - 

Déshydratés et divers - Congelés 
22 10 

Produits de la mer Crus - fumés - plats traiteurs 19 14 

Aliments pour animaux de 

compagnie 

produits déshydratés - pâtés - 

viandes crues 
27 10 

 

Les ®chantillons non exploit®s sont dus ¨ lôobtention de r®sultats inf®rieurs 

ou sup®rieurs au seuil de num®ration de lôune et/ou de lôautre des m®thodes. 
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Ç Contamination artificielle des échantillons 

 

Quatre échantillons ont été contaminés par contamination croisée :  

 

- échantillons n° 1218 et 1219 : contaminés par du fromage au lait cru 

- échantillons n° 1222 et 1223 : contaminés par un produit pour animaux de 

compagnie cuit type saucisson. 

 

Ç Résultats bruts 

 

Les résultats bruts sont donnés en annexe 4. Les échantillons ont été 

analysés en double par chacune des deux méthodes. 

Tableau 2 

 

Cat®gorie dôaliments Domaine de contamination (log) 

Produits carnés 1,00 à 4,63 

Aliments pour animaux de compagnie 1,00 à 5,43 

Fruits et végétaux 1,85 à 6,15 

Produits laitiers 1,52 à 5,48 

Produits de la mer 1,40 à 5,04 

 

Les graphiques bidimensionnels pour chaque cat®gorie et pour lôensemble 

des échantillons sont donnés en Annexe 5.  

 

Ç Interprétation 

 

Tableau 3 

 

Catégorie n R 
Régression 

utilisée 
a t(a) b t(b) T critique 

P% 

Ordonnée 

à 0 

Pente à 

1 

Produits carnés 10 2,15 OLS1 -0,357 0,097 0,864 1,224 2,306 93 26 

Produits laitiers 10 
1,32 

 
GMFR -0,166 0,397 1,052 0,430 2,306 70 68 

Fruits et 

végétaux 
10 3,90 OLS1 0,997 1,235 0,611 2,094 2,306 25 7 

Produits de la 

mer 
14 1,73 GMFR -0,555 1,401 1,061 0,526 2,179 19 61 

Aliments pour 

animaux de 

compagnie 

10 6,00 OLS1 0,0405 0,145 0,960 0,552 2,306 89 60 

Tous produits 54 2,42 OLS1 0,184 0,835 0,855 2,397 2,00 41 2 
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Les limites de répétabilité obtenues pour la méthode alternative et la 

méthode de référence ainsi que le biais D obtenu entre les deux méthodes 

sont données dans le tableau 4. 

 

Tableau 4 

 

Catégorie Biais D 
Limite de répétabilité  

méthode alternative 

Limite de répétabilité  

méthode de référence 

Produits carnés - 0,368 0,411 0,191 

Produits laitiers 0,015 0,367 0,279 

Fruits et végétaux - 0,418 0,572 0,147 

Produits de la mer - 0,188 0,382 0,220 

Aliments pour animaux de 

compagnie 

- 0,063 0,705 0,117 

Toutes catégories confondues - 0,303 0,435 0,176 

 

Les droites de r®gression (sous la forme de graphiques et dô®quations) pour 

chacune des matrices et pour lôensemble des matrices sont donn®es en 

Annexe 5.  

 

Certains écarts de dénombrements sont observés entre les deux méthodes :  

 

- dénombrement supérieur par la méthode de référence : 
 

¶ échantillon 505, jambon cuit 

¶ échantillon 509, plat préparé à base de poisson 

¶ échantillon 423, cubes de tomate 

¶ échantillon 1130, betteraves rouges 

¶ échantillon 1132, petits pois surgelés 
 

Dans tous les cas, les colonies étaient de diamètre supérieur à 0,5 mm 

sur g®lose VRBL, avec une coloration rouge en absence dôaur®ole. 

Des colonies ont été prélevées sur gélose VRBL : elles présentent toutes 

une activité oxydase négative. Des caractérisations et identifications ont 

été réalisées par galerie API. Ainsi, des souches montrant un phénotype 

lactose négatif ont été identifiées aux espèces : 
 

¶ Enterobacter agglomerans pour lô®chantillon 509, 423 et 1132 

¶ Serratia liquefaciens pour lô®chantillon 1132. 

 

- dénombrement supérieur par la méthode TEMPO® TC : 
 
¶ échantillon 1218, glace à la vanille 
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Ç Discussion 

 

Les tests statistiques valident des ordonn®es ¨ lôorigine proches de 0 et les 

pentes proches de 1 pour chacune des catégories étudiées séparément. Une 

dispersion des résultats est observée entre les deux méthodes pour la 

catégorie végétaux. Cette dispersion semble être imputable aux 

dénombrements de colonies caractéristiques avec toutefois absence 

dôaur®ole sur g®lose VRBL et montrant un ph®notype [lactose]négatif. Si lôon 

sôaccorde sur le ph®notype lactose positif des entérobactéries rassemblées 

dans le groupe des coliformes, la méthode de référence montre alors un 

manque de spécificité. Les biais entre les deux méthodes sont compris entre  

-0,418 Log UFC/g et 0,015 Log UFC/g. Ces observations permettent 

dôappr®hender les r®sultats de tests statistiques indiquant une pente 

différente de 1 pour toutes catégories confondues. Enfin, les limites de 

répétabilité de la méthode alternative varient de 0,367 à 0,705, celles de la 

méthode référence de 0,117 à 0,279. Les limites de répétabilité de la 

méthode alternative sont supérieures à celle de la méthode de référence, 

telle quôobserv®e de mani¯re g®n®rale entre une m®thode bas®e sur le 

principe NPP et une méthode de dénombrement sur gélose (Gangar1 et 

Gambrel-Lenarz, 1999).  

 

1.6.1.3. Compl®ment dô®tude dôexactitude sur les produits v®g®taux 

 

Ç Protocole 

 

Vingt produits végétaux ont été analysés en double, à la fois par la méthode 

TEMPO® TC et par la méthode de référence NF EN ISO 4832, avec deux 

marques de milieu VRBL afin dô®valuer la variabilit® entre milieux provenant 

de fournisseurs différents. 

 

                                            
1
  Gangar V., Curiale M.S., Lindberg K., Gambrel-Lenarz S. (1999) Dry rehydratable film method for 

enumerating confirmed Escherichia coli in poultry, meats and seafood: collaborative study. J. 

AOAC Int., 82 (1) :73-8 
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Ç Résultats 

 

Les résultats bruts sont donnés en annexe 6. Les échantillons analysés sont 

tous naturellement contaminés. Une attention particulière a été portée à 

lôanalyse de types peu repr®sent®s lors de lô®tude pr®sent®e le 19 septembre 

2005, afin dôaugmenter la variabilit® des matrices. Vingt-trois échantillons ont 

été analysés pour obtenir vingt-deux résultats exploitables. 

 

Les graphiques bidimensionnels sont donnés en annexe 7. Deux 

représentations et interprétations ont été réalisées pour le milieu A :  

 

- la première en cumulant les données acquises lors du complément 

dô®tude ¨ celles acquises lors de lô®tude pr®liminaire, soit trente-deux 

résultats, 

- la deuxième avec uniquement les données du complément pour que cette 

interprétation soit comparable à celle réalisée avec le milieu B. 

 

Ç Interprétation 

 

Les interpr®tations relatives ¨ lôacceptation des pentes ¨ 1 et des ordonn®es 

à 0 sont indiquées ci-dessous :  

 

 n R Régression 

utilisée 

a + (a) b + (b) Tcritique P(0) P (1) 

Milieu A 32 2,31 OLS1 0,374 0,824 0,814 1,836 2,042 42 8 

Milieu B 22 1,42 GMFR - 0,630 1,765 1,067 0,840 2,086 9 41 

Milieu A 22 2,08 OLS1 - 0,022 0,066 0,940 0,795 2,086 95 43 

 

Les limites de répétabilité pour la méthode alternative et pour la méthode de 

référence, ainsi que le biais obtenu entre les deux méthodes sont donnés 

tableau ci-après : 

 

 Biais D Limite de répétabilité 

Méthode alternative Méthode de référence 

Milieu A  (n = 32) - 0,205 0,440 0,191 

Milieu A (n = 22) - 0,140 0,396 0,191 

Milieu B (n = 22) - 0,217 0,396 0,279 

 

Les droites de régression pour chacune des interprétations figurent en 

Annexe 7. 
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Ç Discussion 

 

Les résultats obtenus avec les deux milieux VRBL montrent une différence 

importante au niveau de lôordonn®e ¨ lôorigine : celle-ci est de - 0,630 avec le 

milieu B et de - 0,022 avec le milieu A. Selon le nombre dô®chantillons 

consid®r®s, les pentes varient de 0,814 ¨ 0,940 lors dôune comparaison avec 

le milieu A. Elle est de 1,067 pour le milieu B. 

 

Le graphique bidimensionnel pr®sent® figure 4 permet dô®valuer la variabilit® 

des résultats générés par la méthode de référence selon le milieu VRBL 

utilis®, indiquant lôh®t®rog®n®it® de la flore d®nombr®e entre deux milieux 

différents utilisés dans une même méthode de référence. Alors, selon le cas, 

le dénombrement par la méthode TEMPO® TC est davantage similaire à 

celui obtenu sur milieu VRBL A, ou au contraire, à celui obtenu sur milieu 

VRBL B.  

 

1.6.1.4. Limite de détection (LOD) et limite de quantification (LOQ) 

 

Ç Protocole 

 

La limite de détection de la méthode a été réalisée en cultures pures. 

 

Trois niveaux dôinoculation ont ®t® test®s, ¨ raison de six r®plicats par 

niveau, soit dix-huit analyses par la méthode alternative. 

 

Une dilution 1/40 a ®t® effectu®e. Une souche dôE. coli a été utilisée pour la 

limite de détection de la méthode TEMPO® TC. 

 

La limite de quantification a été effectuée pour six déterminations 

indépendantes de diluant stérile.  
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Ç Résultats 

 

Les données sont intrinsèques à la méthode. Les résultats sont donnés dans 

les tableaux suivants : 

 

Tableau 5 

 

Niveau Nombre  

dô®chantillons positifs 

Ecart-type Biais 

0 UFC/g 0/6 / / 

10 UFC/g 4/6 12,785 10 

50 UFC/g 6/6 207,29 71 

 

Tableau 6 

 

 Formules Valeurs obtenues 

LC 1,65 S0 + X0 31,1 

LOD 3.3 S0 + X0 52,2 

LOQ 10 S0 + X0 137,9 

 

1.6.1.5. Sensibilité relative 

 

Les données sont intrinsèques à la méthode. Elles sont obtenues à partir des 

résultats obtenus dans lô®tude de lin®arit®. 

 

Les profils de précision obtenus pour les différentes matrices sont présentés 

figure 1. 
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Figure 1 - Profils de précision obtenus pour les différentes matrices 

 

1.6.1.6. Spécificité/Sélectivité 

 

Ç Protocoles dôessai 

 

Après décongélation et cultures en bouillon BHI aux températures 

appropriées, des dilutions décimales ont été effectuées et dénombrées en 

double à la fois par la méthode TEMPO® TC et la méthode ISO 4832. Un 

dénombrement a été effectué en parallèle en gélose PCA par inclusion afin 

de v®rifier le taux dôinoculation. 
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Ç R®sultats dôinclusivit® 

 

Sur les 30 souches test®es, 4 nôont pas r®pondu par le syst¯me TEMPO® 

TC. Il sôagit de : 

 

- Enterobacter sakazakii 90, de phénotype lactose positif, 

- Escherichia hermanii 395, de phénotype lactose négatif, 

- Hafnia alvei 40, de phénotype lactose négatif, 

- Hafnia alvei 167, de phénotype lactose négatif. 

 

Sur la base de la définition du groupe des coliformes rassemblant des 

entérobactéries de phénotype [lactose]positif, la croissance de trois de ces 

souches sur gélose VRBL met en défaut la sélectivité de la méthode de 

référence.  

 

11 souches non cibles montrent une croissance sur gélose VRBL : 

Lactobacillus paracasei ATCC 10746, Morganella morganii CIP A236, 

Proteus mirabilis 54, Proteus vulganis 56, Providencia rettgeri 12, 

Providencia stuartii 46, 3 souches de Salmonella, Shigella flexneri CIP 8248 

et Xanthomaras maltophilia CIP 6077. La méthode TEMPO® TC détecte 5 

dôentre elles : 3 souches de Salmonella, Lactobacillus paracasei ATCC 

10746 et Proteus mirabilis 54. 

 

La méthode TEMPO® TC montre une spécificité et une sélectivité 

sup®rieures ¨ celles de la m®thode de r®f®rence, permettant dôexpliquer 

certains écarts de dénombrements entre les deux méthodes observés lors de 

lô®tude dôexactitude relative, principalement pour la cat®gorie V®g®taux. 
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1.6.1.7. Praticabilité 

 

Ç Temps réel de manipulation et flexibilité de la technique par rapport au 

nombre dô®chantillons ¨ analyser 

 
Temps en minutes 

 

Etape 
Méthode NF ISO 4832 Méthode TEMPO TC 

1 échantillon 20 échantillons 1 échantillon 20 échantillons 

Prélèvement 4 45 4 45 

Ajout diluant 

Broyage 
2 15 2 15 

Préparation 

des boîtes (
2) 

0,3 13 / / 

Dilutions 

Ensemencements 
4 64 2 20 

Lecture 2,5 60 0,45 2 

Temps total 12,8 197 8,45 82 

Temps pour  

1 échantillon 
12,8 9,9 8,45 4,1 

 

Les temps indiqués ne tiennent pas compte de la préparation des milieux qui 

vient sôajouter uniquement pour la m®thode de r®f®rence. La m®thode 

TEMPO utilise le milieu TEMPO® TC qui est pr°t ¨ lôemploi. 

 

Lôutilisation de la méthode TEMPO® TC réduit considérablement  les temps 

de manipulation, en particulier au niveau du poste de lecture. Il faut deux fois 

moins de temps pour réaliser la méthode TEMPO® TC que la méthode  

NF ISO 4832 lors de lôanalyse dôune grande série (20 échantillons). 

 

Il faut souligner également le gain de temps au niveau de la gestion des 

déchets.  

 

Le volume des consommables par la méthode TEMPO® TC est négligeable 

par rapport au volume des consommables nécessaires pour la méthode NF 

ISO 4832. Pour un échantillon, il faut :  

 

- pour la réalisation de la méthode TEMPO : 

* 90 ml de diluant, 

* 1 carte TC, 

* 1 flacon TC, 

                                            
(2)

 3 dilutions x 2 boîtes 
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- pour la réalisation de la méthode NF ISO 4832 : 

* 90 ml de diluant, 

* 2 tubes de TS de 9 ml, 

* 6 boîtes de VRBL. 

 

Lôespace dôincubation n®cessaire pour la m®thode TEMPO® TC est 

particulièrement restreint par rapport à celui de la méthode NF ISO 4832. Un 

portoir de 20 cartes TEMPO (20 tests TC) mesure 22,5 cm x 10,5 cm ; pour 

la méthode NF ISO 4832 (analyse de 20 échantillons), il faut 120 boîtes, soit 

20 piles de 6 boîtes de Pétri. 

 

Ç D®lai dôobtention des r®sultats 

 

Etape Méthode NF ISO 4832 Méthode TEMPO TC 

Prélèvement 

Broyage 

Analyse 

J0 J0 

Lecture J1 J1  

 

Le d®lai dôobtention des r®sultats est identique pour les deux m®thodes. 

 

Ç Traçabilité des résultats 

 

Une traçabilité complète est assurée au niveau du TEMPO Filler et du 

TEMPO Reader, à savoir : 

 

- identification de lô®chantillon, 

- heure de réalisation du test, 

- manipulateur ayant réalisé le test, 

- lots de réactifs et consommables utilisés, 

- dur®e dôincubation ®coul®e ou restant avant lecture des cartes, 

- heure de lecture des cartes, 

- nombre de lecture réalisée pour chaque carte 

- manipulateur ayant réalisé la lecture, 

- édition des résultats, associant le résultat (UFC/g) ¨ lô®chantillon, au 

param¯tre test® et ¨ la date dôanalyse, 

- transfert possible vers un LIMS (Laboratory Information Management 

System). 
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Ç Maintenance par le laboratoire 

 

Les performances du TEMPO Reader sont contrôlées une fois par mois à 

lôaide du kit TEMPO QC qui est composé de : 

 

- 3 flacons TEMPO QC 8 µM, 

- 2 flacons TEMPO QC 20 µM, 

- 3 cartes TEMPO QC 8 µM, 

- 2 cartes TEMPO QC 20 µM, 

- 1 notice. 

 

Ce kit permet de vérifier que le niveau de fluorescence donné par le TEMPO 

Reader se situe bien dans la plage de valeurs attendues, signifiant que 

lôappareil est conforme. 

 

Lôint®r°t majeur de la m®thode TEMPO® TC réside : 

 

- dans le gain de temps important au niveau de lôanalyse  

et de la lecture, 

- dans le gain de place ¨ lôincubation des cartes TEMPO® TC 

et la gestion facilitée des déchets, 

- dans la tra­abilit® compl¯te de lôanalyse. 

 

1.5.2 Etude interlaboratoire 

 

1.6.2.1. Organisation de lô®tude  

 

Douze laboratoires ont particip® ¨ lô®tude. Des instructions d®taill®es ont ®t® 

transmises aux laboratoires par le laboratoire expert.  

 

Du lait pasteurisé demi-écrémé a été inoculé par Escherichia coli 94, isolée 

de produit laitier. 

 

Les taux dôinoculation vis®s ont ®t® les suivants : 

 

- <10 UFC/ml, 

- 100 ï 1 000 UFC/ml, 

- 1 000 ï 10 000 UFC/ml, 

- 10 000 ï 100 000 UFC/ml.  
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Les échantillons ont été répartis à raison de 25 ml par flacon ; chaque 

laboratoire a reçu deux flacons par taux. Un échantillon non inoculé a été 

joint au colis pour dénombrement de la flore aérobie mésophile par la 

méthode NF ISO 4833. 

 

Les échantillons codés (code connu uniquement du laboratoire expert) ont 

été placés dans des caisses isothermes contenant des blocs réfrigérants et 

exp®di®s aux diff®rents laboratoires ¨ lôaide dôun transport express. 

 

Un flacon témoin température contenant un enregistreur de température a 

été joint au colis, afin de suivre la température au cours du transport et de la 

mesurer à réception. 

 

Les échantillons ont été livrés en 24 h aux laboratoires collaborateurs. La 

température des échantillons devait être inférieure ou égale à 8°C pendant le 

transport, et comprise entre 0ÁC et 8ÁC ¨ lôarriv®e. 

 

Les laboratoires collaborateurs et le laboratoire expert ont effectué les 

analyses à la fois par la méthode alternative et par la méthode de référence. 

 

1.6.2.2. Contrôle des paramètres expérimentaux 

 

Ç Stabilité de la souche au cours du transport 

 

Afin de vérifier la stabilité de la souche dôEscherichia coli 94, un 

d®nombrement des six flacons inocul®s a ®t® effectu® le jour de lôinoculation, 

ainsi quôapr¯s 24 h et 48 h de conservation à 2°C ; les résultats sont reportés 

dans le tableau 7. 

 

Tableau 7 - D®nombrement dôEscherichia coli 94  

par la méthode NF EN ISO 4832 (en log UFC/ml) 

 

 Taux 1 Taux 2 Taux 3 

 
Répétition 

1 

Répétition 

2 

Répétition 

1 

Répétition 

2 

Répétition 

1 

Répétition 

2 

J0 1,91 2,04 2,97 2,93 3,96 3,83 

J1 1,89 1,77 2,92 2,99 3,83 3,90 

J2 1,98 2,04 2,88 2,93 3,84 3,90 
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Aucune ®volution de la souche nôest observ®e au bout de 48 h de 

conservation dans la caisse isotherme. 

 

Ç Résultats obtenus pour les deux méthodes 

 

Les résultats de dénombrement des coliformes par le laboratoire expert par 

la méthode ISO 4832 et par la méthode TEMPO® TC sont présentés dans le 

tableau 8, ainsi que les résultats obtenus à partir des dilutions 1/40 et 1/400 

pour la méthode TEMPO® TC.  

 

Tableau 8 - Résultats du laboratoire expert (en log UFC/g) 

 

Taux visé 

(log UFC/g) 

Méthode de référence 

ISO 4832 
Méthode alternative TEMPO® TC 

Duplicat 1 Duplicat 2 
Duplicat 1 Duplicat 2 

D 1/40 D 1/400 D 1/40 D 1/400 

< 1 < 1,00 < 1,00 < 1,00 < 1,00 < 2,00 < 2,00 

1 à 2 1,89 1,77 1,85 2,08 2,00 < 2,00 

2 à 3 2,92 2,99 2,92 2,86 2,93 2,86 

3 à 4 3,83 3,90 3,83 3,83 4,32 4,08 

 

Les taux de contamination visés ont été atteints. 

 

Ç Température des échantillons à réception 

 

Les températures mesurées à réception sont données dans le tableau 9. 

 

Tableau 9 - Température des échantillons à réception 

 

Laboratoires Température mesurée  

à réception (°C) 

Date de réception  

des échantillons 

Date 

dôanalyse 

A 2,6 

J1 (18/10/2005) J1 (18/10/2005) 

B 3,4 

C 4,9 

D 2,0 

E 4,2 

F 3,2 

G 3,2 

H 4,8 

I 2,7 

J 1,4 

K 4,9 

L 4,8 
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Ç Température des échantillons pendant le transport 

 

Aucune anomalie nôa ®t® observ®e pendant le transport ; la température 

mesurée pendant le transport était comprise entre 0 et 3,5°C. 

 

1.6.2.3. Résultats des analyses 

 

Ç Synthèse des résultats obtenus par les deux méthodes 

 

Une synthèse des résultats est présentée tableau 10 (résultats obtenus avec 

la dilution 1/40 par la méthode TEMPO® TC) et tableau 11 (résultats obtenus 

avec la dilution 1/400 par la méthode TEMPO® TC).  
 

Tableau 10 - Synthèse des résultats obtenus avec la dilution 1/40  

par la méthode TEMPO® TC (en log UFC/g) 
 

Laboratoires 

Niveau 0 Niveau 1 Niveau 2 Niveau 3 

Méthode de 

référence 

Méthode 

alternative 

Méthode de 

référence 

Méthode 

alternative 

Méthode de 

référence 

Méthode 

alternative 

Méthode de 

référence 

Méthode 

alternative 

A <1 <1 <1 <1 2,00 1,95 2,00 1,85 2,90 2,96 2,97 3,23 3,95 3,95 4,08 3,72 

B <1 <1 <1 <1 2,04 2,00 2,00 2,11 2,93 2,98 3,04 3,04 4,00 3,92 4,32 4,04 

C <1 <1 <1 <1 1,93 2,00 1,86 2,11 2,71 2,83 2,86 2,72 3,85 3,85 3,96 4,08 

D <1 <1 <1 <1 1,98 1,90 1,64 2,00 2,91 2,91 3,00 2,72 3,89 3,95 4,08 4,04 

E <1 <1 <1 <1 2,04 2,11 1,77 1,84 2,93 2,93 2,92 2,86 3,93 3,99 4,04 3,89 

F <1 <1 <1 <1 1,88 1,95 2,00 1,85 2,83 2,90 2,80 2,86 3,94 3,93 4,04 4,08 

G <1 <1 <1 <1 1,98 2,11 2,04 2,04 2,80 2,90 3,11 2,76 3,85 3,77 3,96 4,32 

H <1 <1 <1 <1 2,00 1,78 2,15 2,15 2,77 2,82 2,96 3,00 3,89 3,95 4,32 4,40 

I <1 <1 <1 <1 2,08 1,95 2,08 1,85 2,86 2,95 3,04 3,04 3,93 3,94 4,08 4,18 

J <1 <1 <1 <1 1,81 1,85 1,00 1,86 3,04 2,90 2,86 2,92 3,85 3,87 3,96 3,89 

K <1 <1 <1 <1 1,98 1,85 1,93 1,77 2,90 2,91 2,92 3,08 3,89 3,95 4,08 4,04 

L <1 <1 <1 <1 2,04 1,93 1,65 2,11 2,92 2,97 2,95 3,08 3,96 4,00 4,18 4,48 
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Tableau 11 - Synthèse des résultats obtenus avec la dilution 1/400  

par la méthode TEMPO®® TC (en log UFC/g) 
 

Laboratoires 

Niveau 0 Niveau 1 Niveau 2 Niveau 3 

Méthode 

de référence 

Méthode 

alternative 

Méthode 

de référence 

Méthode 

alternative 

Méthode 

de référence 

Méthode 

alternative 

Méthode 

de référence 

Méthode 

alternative 

A <1 <1 <2 <2 2,00 1,95 <2 2,00 2,90 2,96 2,64 2,86 3,95 3,95 3,92 3,97 

B <1 <1 <2 <2 2,04 2,00 2,32 <2 2,93 2,98 2,76 2,65 4,00 3,92 4,00 3,91 

C <1 <1 <2 <2 1,93 2,00 <2 2,00 2,71 2,83 2,77 2,32 3,85 3,85 4,04 3,85 

D <1 <1 <2 <2 1,98 1,90 <2 2,32 2,91 2,91 2,77 2,85 3,89 3,95 4,08 4,18 

E <1 <1 <2 <2 2,04 2,11 <2 2,00 2,93 2,93 2,65 2,52 3,93 3,99 3,76 3,66 

F <1 <1 <2 <2 1,88 1,95 2,32 2,00 2,83 2,90 3,18 2,04 3,94 3,93 3,84 3,86 

G <1 <1 <2 <2 1,98 2,11 2,52 2,00 2,80 2,90 2,93 2,86 3,85 3,77 4,04 3,98 

H <1 <1 <2 <2 2,00 1,78 <2 <2 2,77 2,82 2,76 2,65 3,89 3,95 3,92 3,90 

I <1 <1 <2 <2 2,08 1,95 2,32 <2 2,86 2,95 2,51 2,95 3,93 3,94 4,11 3,81 

J <1 <1 <2 <2 1,81 1,85 <2 2,32 3,04 2,90 3,11 3,00 3,85 3,87 4,00 3,76 

K <1 <1 <2 <2 1,98 1,85 2,00 2,00 2,90 2,91 2,77 3,04 3,89 3,95 4,04 3,85 

L <1 <1 <2 <2 2,04 1,93 <2 <2 2,92 2,97 2,77 2,85 3,96 4,00 4,26 4,08 

 

Ç Calcul du biais  

 

Pour chaque niveau, la différence des moyennes des réplicats (di) obtenues 

par la méthode alternative et la méthode de référence est calculée : di = 

(Mi,alt - Mi, réf). 

 

La médiane (MED {di} des di permet de déterminer le biais D  

(MED{di} = biais D). 

 

Le biais D et lô®cart-type robuste S {di} = K1Sn donnent une statistique de t 

(t(d) = MED{di} n /S{di}). Cette valeur de t obtenue est comparée à une 

valeur critique trouvée dans la table de Student (pour n = 12,  

t critique = 2,201). 

 

Les valeurs de t(d) obtenues par niveau sont reportées dans le tableau 12. 
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Tableau 12 - Valeurs de t(d) obtenues par niveau  

 

Niveau 

Nombre de 

résultats 

exploitables 

(nombre de 

laboratoires) 

Biais D t(d) 

t critique 

ddl (n-1) 
Conclusion 

d 1/40 d 1/400 d 1/40 d 1/400 

0 n = 12 / / / / / / 

1 n = 12 - 0,05 / 1,684 / 2,201 Biais non significatif 

2 n = 12 0,08 - 0,16 2,400 3,647 2,201 Biais significatif 

3 n = 12 0,16 0,02 3,766 0,650 2,201 
Biais significatif 

Biais non significatif (D 1/400) 

Niveau critique : t(d) < t critique 

 

Ç Calcul de la répétabilité 

 

Les valeurs obtenues pour la limite de répétabilité, ainsi que les valeurs 

obtenues pour le test F sont données dans le tableau 13. 

 

Tableau 13 - Valeurs obtenues pour la limite de répétabilité  

et valeurs pour le Test F  

 

Niveau 

Nombre de 

résultats 

exploitables 

(nombre de 

laboratoires) 

Limite de répétatibilité 
F 

calculé 
F 

critique 

(0,05 ; n ; n) 

P % 
Méthode 

de 

référence 

Méthode 

alternative 

d 1/40 d 1/400 d 1/40 d 1/400 d 1/40 d 1/400 

1 n = 12 0,226 0,458 / 4,12 / 2,69 1 / 

2 n = 12 0,161 0,277 0,371 2,98 5,35 2,69 4 0 

3 n = 12 0,144 0,319 0,279 4,88 15,44 2,69 1 0 

 

Interprétation statistique 

P ² 5% : non significatif   1 % < P < 5 % : significatif 

0,1 % < P < 1 % : très significatif  P < 0,1 % : hyper significatif 
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Ç Reproductibilité 

 

Les valeurs obtenues pour la limite de reproductibilité, ainsi que les valeurs 

obtenues pour le test F sont données dans le tableau 14. 

 

Tableau 14  - Valeurs obtenues pour la limite de reproductibilité  

et valeurs pour le Test F 

 
Niveau Nombre de 

résultats 

exploitables 

(nombre de 

laboratoires) 

Limite de reproductibilité 
F calculé 

(ou 1/F) F critique 

(0,05 ; n - 1; n - 1) 

P % 
Méthode 

de 

référence 

Méthode 

alternative 

d 1/40 d 1/400 d 1/40 d 1/400 d 1/40 d 1/400 

1 n = 12 0,274 0,500 / 3,34 / 2,82 3 / 

2 n = 12 0,183 0,392 0,550 4,57 9,01 2,82 1 0 

3 n = 12 0,157 0,445 0,308 8,07 3,87 2,82 0 2 

 

Interprétation statistique 

P ² 5% : non significatif   1 % < P < 5 % : significatif 

0,1 % < P < 1 % : très significatif  P < 0,1 % : hyper significatif 

 

Les rapports limite de reproductibilité / limite de répétabilité sont donnés dans 

le tableau 15. 
 

Tableau 15 - Rapports limite de reproductibilité /  

limite de répétabilité 
 

Niveau 

Nombre de 

résultats exploitables 

(nombre de laboratoires) 

Limite de reproductibilité / limite de répétabilité 

Méthode de référence 
Méthode alternative 

d 1/40 d 1/400 

1 n = 12 1,213 1,091 / 

2 n =12 1,141 1,412 1,481 

3 n =12 1,087 1,398 1,106 

 

Niveau critique : reproductibilité / répétabilité : < 2 
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Ç Dispersion entre les laboratoires 

 

Niveau Nombre de 

résultats exploitables 

(nombre de laboratoires) 

Méthode  

de référence 

F ou 1/F* 

Méthode alternative 

F ou 1/F 

F crititque 

(0,05 ; n - 1 ; n) 

d 1/40 d 1/400 

1 n =12 1,942 1,382 / 2,79 

2 n =12 1,602 2,990 1,602 2,79 

3 n =12 1,363 2,907 1,447 2,79 

 

Niveau critique : F ou 1/F < F (critique) 

 

Ç Discussion 

 

Il est ¨ noter quôun seul lot de milieu VRBL pr°t ¨ lôemploi, fourni par la 

Société BIOMERIEUX a été utilisé pour la réalisation de la méthode de 

r®f®rence par les laboratoires collaborateurs, ®vitant ainsi dôintroduire toute 

variabilité liée au milieu utilisé dans la méthode de référence. 

 

Le biais obtenu entre la méthode TEMPO® TC et la méthode ISO 4832 est 

non significatif pour le niveau 1 avec la dilution 1/40 et pour le niveau 3 avec 

la dilution 1/400. Un biais significatif est observé pour le niveau 2 avec les 

deux dilutions et pour le niveau 3 pour la dilution 1/40. Cependant, les écarts 

observés entre les deux méthodes sont faibles, étant compris entre -0,16 et 

+0,16 Log UFC/g. Les valeurs observ®es lors de lô®tude pr®liminaire variaient 

de  -0,368 Log UFC/g et 0,015 Log UFC/g. 

 

Les tests statistiques indiquent une différence entre les limites de 

répétabilité et de reproductibilité des deux m®thodes. Lôannexe 6 

répertorie des limites de répétabilité et de reproductibilité calculées au cours 

de différentes études collaboratives pour les méthodes de référence. Ainsi, 

selon le niveau de contamination et le type de matrice, les valeurs observées 

pour la méthode ISO 4832 varient de : 

 

- 0,117 et 0,352 pour les limites de répétabilité, 

- 0,157 et 0,951 pour les limites de Reproductibilité. 

 

En fonction du taux de contamination et de la dilution réalisée, la méthode 

alternative TEMPO® TC montre : 

 

- des limites de répétabilité comprises entre 0,277 et 0,371 

- des limites de Reproductibilité comprises entre 0,308 et 0,550.  
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Les valeurs obtenues pour la méthode de référence au cours de cette étude 

sont particulièrement satisfaisantes ; les valeurs de la méthode alternative 

TEMPO® TC sont similaires aux valeurs habituellement observées pour la 

méthode ISO 4832.  

 

Les rapports limite de reproductibilité / limite de répétabilité observés 

pour la méthode TEMPO® TC et la méthode de référence sont comparables 

entre les laboratoires. 

 

La dispersion entre les laboratoires est dôordre similaire entre les deux 

méthodes : 

 

- au niveau 1, 

- aux niveaux 2 et 3, avec la dilution 1/400 lors de la réalisation de la 

méthode TEMPO® TC. 

 

La dilution 1/40 génère une dispersion entre laboratoires, supérieure à celle 

de la méthode de référence aux niveaux 2 et 3. Il est à noter que cette 

dilution ne représente pas la dilution usuellement utilisée pour ces niveaux 

de contamination. 

 

1.5.3 Conclusion 

 

Les conclusions de lô®tude comparative sont les suivantes :  

 

V La méthode TEMPO® TC montre une linéarité et une exactitude relative 

satisfaisantes. Certains écarts de dénombrements sont observés entre les 

deux méthodes, plus particulièrement dans la catégorie végétaux. Vingt 

produits végétaux supplémentaires ont été analysés, par la méthode 

TEMPO® TC et par la méthode de référence NF EN ISO 4832, avec deux 

marques de milieu VRBL. Lors de la comparaison des données avec les 

dénombrements issus de la méthode TEMPO® TC, les résultats montrent 

lôh®t®rog®n®it® de la flore d®nombr®e entre deux milieux diff®rents utilis®s 

dans une même méthode de référence. Alors, selon le cas, le 

dénombrement par la méthode TEMPO® TC est davantage similaire à 

celui obtenu par lôun ou lôautre des milieux VRBL test®s. Les identifications 

menées à partir de colonies sur milieu VRBL indiqueraient de meilleures 

sélectivité et spécificité de la méthode TEMPO® TC en comparaison à 

celles de la méthode de référence, méthode de référence dont les 
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caractéristiques de spécificité et sélectivité dépendraient de la marque de 

milieu utilisé. 

 

V  Les limites de répétabilité de la méthode alternative sont supérieures à 

celle de la méthode de référence, mais montrent des valeurs 

satisfaisantes. 

 

V Les biais entre les deux méthodes sont faibles, compris entre  

-0,368 Log UFC/g et 0,015 Log UFC/g. 

 

V La méthode TEMPO® TC montre une sélectivité et spécificité 

satisfaisantes 

 

V Lôint®r°t majeur de la m®thode TEMPO® TC réside : 

 

- dans le gain de temps important au niveau de lôanalyse  

et de la lecture, 

- dans le gain de place ¨ lôincubation des cartes TEMPO® TC 

et la gestion facilitée des déchets, 

- dans la tra­abilit® compl¯te de lôanalyse. 

 

Les conclusions de lô®tude interlaboratoire sont les suivantes : 

 

V Les biais observés entre les deux méthodes montrent des valeurs faibles. 

 

V Les limites de répétabilité et de Reproductibilité de la méthode TEMPO® 

TC sont comparables à celles généralement observées pour la méthode 

de référence ISO 4832. 

 

V La dispersion des résultats entre laboratoires est similaire entre les deux 

méthodes, pour les dilutions généralement appliquées au dénombrement 

des coliformes totaux par la  méthode TEMPO® TC. 
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2 ETUDE BIBLIOGRAPHIQUE 

 

Auteurs Titre References Commentaires 

G. Devulder, JC Raymond,  

C. Arthaud, T. Sofia 

Biomérieux 

Comparison of TEMPO TC with 

Conventional Method for the Enumeration 

of Total Coliforms in Food Samples 

Poster 

2005, ISPAIA,  

St Malo, France 

Les performances de la méthode TEMPO® TC 

ont été comparées à celles de la méthode ISO 

4832 par lôanalyse de 864 ®chantillons r®partis 

dans toutes les catégories : produits de la mer, 

produits carnés, produits de charcuterie, produits 

laitiers, produits de boulangerie, produits de 

volailles, produits végétaux, produits prêts à être 

consommés. 

Le pourcentage de concordance entre les deux 

méthodes est de 98,3 % ; le biais est de - 0,016 

log UFC/g. 

R. Green, R. Betts, 

G. Devulder, T. Sofia 

CCFRA 

Biomérieux 

Evaluation of the TEMPO System for Total 

Viable Count, Total Coliforms and E. coli 

Enumeration in meat and Poultry Products 

Poster 

2005, CCFRA, UK 

Les performances de la méthode TEMPO® TC 

ont été comparées à celles de la méthode ISO 

4832 par lôanalyse de 172 ®chantillons : produits 

carnés, produits de volaille, ovoproduits. 

Le pourcentage de concordance entre les deux 

méthodes est de 93,1 % 

G. Devulder, C. Ilter,  

PJ Cotte-Pattat 

Biomérieux 

Comparison of TEMPO TVC, TEMPO TC, 

TEMPO EC with conventional culture 

methods in Meat Based Products 

Poster 

2005, CCFRA, UK 

Les performances de la méthode TEMPO® TC 

ont été comparées à celles de la méthode ISO 

4832 par lôanalyse de 427 ®chantillons : produits 

carnés, produits de volaille, ovoproduits. 

Le pourcentage de concordance est de 97 % ; le 

biais est compris entre - 0,04 et + 0,04 log UFC/g. 
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Auteurs Titre References Commentaires 

D. Versatti, G. Raggi,  

PJ Cotte-Pattat, L. Bridon, 

 T. Sofia 

Inalca 

BioMérieux  

Evaluation of the TEMPO System for Total 

Viable Count, Total Coliforms and E. coli 

Enumeration in Meat Products 

Poster 

2005, CCFRA, UK 

Les performances de la méthode TEMPO® TC 

ont été comparées à celles de la méthode ISO 

4832 par lôanalyse de 349 ®chantillons de 

produits carnés. 

Le pourcentage de concordance entre les deux 

méthodes est de 97,7 %. 

D. Sohier, M. Rannou 

F. Gorse 

ADRIA Développement 

Biomérieux  

TEMPO system : AFNOR validation 

according to the ISO 16140 standard 

Poster 

2006, FoodMicro,  

Italy 

Présentation des résultats de la validation ISO 

16140 de la méthode TEMPO® TC selon les 

r¯gles techniques de lôAFNOR. 

A. Hoehl, K. Domig,  

U. Zitz, W. Kneifel, 

S. Baumgartner 

BOKU-University  

Applicability of the TEMPO Automated 

System to the Microbiological Analysis of 

Dairy Products 

Poster 

2006, IDF, Shanghai, 

China 

Les performances de la méthode TEMPO® TC 

ont été comparées à celles de la méthode IDF 

(Standard 170-1:2005) par lôanalyse de 

113 produits laitiers : fromages à pâte molle, 

pâtes pressées, fromages frais. 

Ces résultats apparaissent concordants entre les 

deux méthodes. 

Le test de linéarité réalisé sur du fromage frais 

artificiellement contaminé montre un coefficient 

de corr®lation de 0,99, ainsi quôune r®p®tabilit® de 

0,43 pour la méthode TEMPO® TC et 0,49 pour la 

méthode IDF. 
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Auteurs Titre References Commentaires 

G. Devulder, M. Mou,  

F. Doleans 

Biomérieux  

Evaluation of the TEMPO System versus 

the ISO Reference Methods for the 

Enumeration of Total Viable Count, 

Escherichia coli and Coliforms in a Variety 

of Dairy Products 

2006, IDF, Shanghai, 

China 

Les performances de la méthode TEMPO® TC 

ont été comparées à celles de la méthode ISO 

4832 par lôanalyse de 358 produits laitiers. Le 

pourcentage de concordance entre les deux 

méthodes est de 97,1 %. 

F. Cattapan, 

P. Villard, N. Dumont 

CHELAB 

Biomérieux 

A New Approach for Workflow Evaluation in 

Food Microbiology Laboratories : TEMPO, 

Automated MPN Method Versus Plate 

Count Method 

2007, IAFP La praticabilité de la méthode TEMPO® TC a été 

compar®e ¨ celle dôune m®thode alternative, 

basée sur une g®lose s®lective, par lôanalyse de 

29 échantillons.  

La méthode TEMPO® TC requiert 1,4 min par 

échantillon et la méthode par dénombrement sur 

gélose 3 min par échantillon. 

 

Lôensemble de ces ®tudes corrobore les r®sultats obtenus lors de lô®tude de validation ISO 16140. 
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3 BILAN DES MODIFICATIONS INTERVENUES DANS LA 

METHODE ALTERNATIVE, AYANT DONNE LIEU OU NON A 

UNE EXTENSION DE VALIDATION 

 

Aucune modification nôest intervenue dans la m®thode depuis la validation. 
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Annexe  1 - Méthode de référence 

 

 

Suspension mère (produit solide) 

Echantillon pour essai (produit liquide) 

   Ć et dilutions décimales en tryptone NaCl 

1 ml par boîte 

Ć 

Ajout de 15 ml de milieu sélectif solide : gélose lactosée biliée au cristal violet 

et au rouge neutre VRBL 

Ć 

Solidification 

Ć 

Ajout de 4 ml de VRBL (double couche) 

Ć 

Incubation 24 h ° 2 h à 30°C ° 1 

Ć 

Comptage des colonies caractéristiques  

(violacées, d'un diamètre de 0,5 mm ou plus,  

parfois entourées d'une zone rougeâtre) 
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Annexe  2 - Etude de linéarité : ensemble des résultats obtenus par catégorie 
 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution 
Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 

Dilutions combinées Dilution générale 

Répétition 1 Répétition 2 

Répétition 1 Répétition 2 

Répétition 1 Répétition 2 

Répétition 1 Répétition 2 

ufc/boite  
a 

ufc/boite 
b 

ufc/boite  
a 

ufc/boite  
b 

ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g 

459 

Crème  
pâtissière 

10 6 8 4 4 68 36 1,83 1,56 44 89 1,64 1,95 44 89 1,64 1,95 

 100 1 0 0 0             

460 10 31 33 44 35 350 410 2,54 2,61 360 360 2,56 2,56 100 890 2,00 2,95 

 100 5 8 1 10             

461 10 70 75 72 80 720 760 2,86 2,88 1500 210 3,18 2,32 1500 210 3,18 2,32 

 100 5 8 5 11             

462 100 36 37 58 32 3800 4400 3,58 3,64 4400 12000 3,64 4,08 4400 12000 3,64 4,08 

 1000 6 4 4 3             

463 1000 48 48 36 36 49000 37000 4,69 4,57 56000 83000 4,75 4,92 34000 68000 4,53 4,83 

 10000 5 6 6 4             

575 

Concombre 
en rondelles 

10 7 13 22 5 100 140 2,00 2,15 45 69 1,65 1,84 45 69 1,65 1,84 

 100 2 1 2 1             

576 10 53 55 55 43 590 500 2,77 2,70 930 440 2,97 2,64 210 1000 2,32 3,00 

 100 9 12 6 6             

577 10 94 107 116 112 1000 1100 3,00 3,04 860 860 2,93 2,93 860 860 2,93 2,93 

 100 9 12 5 9             

578 100 60 54 65 59 5700 6400 3,76 3,81 5200 5600 3,72 3,75 5200 5600 3,72 3,75 

 1000 6 6 7 10             

579 1000 31 46 58 59 38000 59000 4,58 4,77 95000 120000 4,98 5,08 91000 60000 4,96 4,78 

 10000 0 7 6 7             

580 

Barres  
au bîuf  

pour chien 

10 10 9 16 7 95 110 1,98 2,04 45 59 1,65 1,77 45 59 1,65 1,77 

 100 1 1 0 0             

581 10 39 41 46 62 410 520 2,61 2,72 460 480 2,66 2,68 590 71 2,77 1,85 

 100 2 8 4 3             

582 10 117 114 126 123 1100 1200 3,04 3,08 2200 1800 3,34 3,26 2200 1800 3,34 3,26 

 100 10 6 10 10             

583 100 79 76 79 85 7700 8200 3,89 3,91 17000 8300 4,23 3,92 17000 8300 4,23 3,92 

 1000 9 6 5 12             

584 1000 79 85 76 89 79000 83000 4,90 4,92 73000 57000 4,86 4,76 170000 41000 5,23 4,61 

 10000 2 8 5 12             

                                            
§  Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  
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N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution 
Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 

Dilutions combinées Dilution générale 

 

Répétition 1 Répétition 2 

Répétition 1 Répétition 2 

Répétition 1 Répétition 2 

Répétition 1 Répétition 2 

 
ufc/boite  

a 

ufc/boite 

b 

ufc/boite  

a 

ufc/boite  

b 
ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g log ufc/g 

661 

Filet de  

cabillaud 

10 15 15 5 13 150 90 2,18 1,95 45 73 1,65 1,86 45 73 1,65 1,86 

 100 1 1 0 2             

662 10 58 71 65 69 660 660 2,82 2,82 410 440 2,61 2,64 590 450 2,77 2,65 

 100 6 10 6 6             

663 10 113 111 90 83 1100 930 3,04 2,97 590 1400 2,77 3,15 590 1400 2,77 3,15 

 100 9 8 17 14             

664 100 76 64 57 63 6900 6000 3,84 3,78 5400 2800 3,73 3,45 5400 2800 3,73 3,45 

 1000 4 7 3 10             

665 1000 70 49 66 25 60000 49000 4,78 4,69 81000 64000 4,91 4,81 78000 91000 4,89 4,96 

 10000 5 7 7 9             

1177 

Steak haché 

10 5 12 8 18 85 120 1,93 2,08 120 55 2,08 1,74 120 55 2,08 1,74 

 100 1 3 0 1             

1142 10 28 20 30 24 270 300 2,43 2,48 480 480 2,68 2,68 730 330 2,86 2,52 

 100 5 6 3 8             

1143 10 39 45 41 61 470 550 2,67 2,74 860 330 2,93 2,52 860 330 2,93 2,52 

 100 8 12 9 10             

1144 100 59 62 78 75 6300 7500 3,80 3,88 4400 6300 3,64 3,80 4400 6300 3,64 3,80 

 1000 13 5 6 5             

1145 1000 110 90 86 92 99000 90000 5,00 4,95 110000 88000 5,04 4,94 50000 68000 4,70 4,83 

 10000 10 7 7 12             

 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  
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Annexe  3 - Etude de linéarité : graphiques bi-dimensionnels  

et droites de régression 

 
Graphiques bi-dimensionnels : analyse avec dilutions combinées 
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Graphiques bi-dimensionnels : analyse avec dilutions les plus usuelles 
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Droites de régression : dilutions combinées 
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Droites de régression : dilutions usuelles 

 

Steak haché - Régression OLS 1

y = 0,9099x + 0,254

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

0,00 2,00 4,00 6,00

Référence

A
lt

e
rn

a
ti

v
e



bioMérieux 

ADRIA Développement 40/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

Annexe  4 - Exactitude relative : ensemble des résultats obtenus par catégorie  

 
PRODUITS CARNES 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

424 
Chipolatas aux herbes 

10 37 53 40 46 480 410 2,68 2,61 210 210 2,32 2,32 

 100 9 7 3 2     a a   

425 
Blanc de poule sans peau 

10 24 19 25 17 210 210 2,32 2,32 86 130 1,93 2,11 

 100 2 1 4 1     a a   

426 VSM 10 115 111 113 93 1100 1000 3,04 3,00 500 430 2,70 2,63 

  100 13 7 12 7     a a   

427 
Blanc de poule sans peau 

100 >150 >150 >150 >150 43000 34000 4,63 4,53 15000 8200 4,18 3,91 

 1000 40 46 30 37 N N   a a   

428 Blanc de poule 100 15 30 23 22 2400 2200 3,38 3,34 330 530 2,52 2,72 

  1000 3 5 3 1     a a   

429 
Saucisses 

100 44 33 34 45 3700 3700 3,57 3,57 1700 2000 3,23 3,30 

 1000 2 3 1 2     a a   

430 
Jambon sec italien 

10 1 0 1 0 5 5 0,70 0,70 <10 10 <1 1,00 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

431 
Jambon de Bayonne 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

432 
Viande des Grisons 

10 1 1 1 0 10 5 1,00 0,70 10 <10 1,00 <1 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

433 
Assortiment campagnard 

10 0 1 0 1 5 5 0,70 0,70 21 <10 1,32 <1 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

488 
Langue de bîuf sauce piquante 

100 68 57 70 69 6400 7400 3,81 3,87 2100 2900 3,32 3,46 

 1000 9 7 8 15     a a   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  
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PRODUITS CARNES 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

494 
Pilon de poulet 

100 
illisible 

? ? ? ? 490000 490000 5,69 5,69 

 1000     b b   

495 
Cuisse de poulet 

10 
illisible 

? ? ? ? 49000 49000 4,69 4,69 

 100     a a   

496 
Filet de canard 

10 >150 >150 >150 >150 >1500 >1500 >3,19 >3,19 37000 21000 4,57 4,32 

 100 >150 >150 >150 >150     a a   

501 
Saucisses de Francfort 

10 3 3 3 5 30 40 1,48 1,60 21 10 1,32 1,00 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

503 
Bouchée à la reine 

10 58 53 50 31 560 380 2,75 2,58 460 360 2,66 2,56 

 100 7 6 1 2     a a   

504 
Mousse de canard 

1000 >150 >150 >150 >150 >150000 >150000 >5,18 >5,18 >490000 >490000 >5,69 >5,69 

          b b   

505 
Jambon cuit 

100 29 35 37 44 3100 4000 3,49 3,60 220 300 2,34 2,48 

 1000 3 1 3 3     a a   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  
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PRODUITS DõALIMENTATION ANIMALE 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

529 
Saucisson pour chien 

10 77 114 ? 115 1000 1100 3,00 3,04 1100 1500 3,04 3,18 

 100 13 18 10 9     a a   

721 
Saucisson pour chien 

10 5 0 4 4 25 40 1,40 1,60 10 21 1,00 1,32 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

722 
Saucisson pour chiots 

10 43 52 50 49 490 520 2,69 2,72 330 480 2,52 2,68 

 100 5 8 7 8     a a   

723 
Viande crue pour animaux 

10000 15 13 12 12 140000 120000 5,15 5,08 61000 210000 4,79 5,32 

 100000 2 1 3 3 e e   b b   

852 
Viande crue pour animaux 

10000 24 25 24 32 250000 270000 5,40 5,43 71000 29000 4,85 4,46 

 100000 1 6 2 1     b b   

858 
Croquettes chatons 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

913 
Viande crue pour animaux 

10000 5 11 7 7 72730 63640 4,86 4,80 91000 37000 4,96 4,57 

 100000 0 0 0 0 e e   b b   

916 
Croquettes pour chat 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

917 
Croquettes pour chat 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

918 
Croquettes chatons poisson 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

986 
Croquettes chatons 

10 1 1 1 0 10 5 1,00 0,70 10 <10 1,00 <1 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

987 
Croquettes friskies 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

988 
Croquettes poulet 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

 

*  : contamination croisée     e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC  b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  



bioMérieux 

ADRIA Développement 43/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

 

PRODUITS DõALIMENTATION ANIMALE 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

1122 
Bouchées pour chien 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1,00 <1,00 

 100 0 0 0 0     a a   

1123 
Aliment pour poissons rouges 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1,00 <1,00 

 100 0 0 0 0     a a   

1124 
Saucisson volaille pour chat 

1000 0 0 0 0 <1000 <1000 <3 <3 <10 <10 <1,00 <1,00 

 10000 0 0 0 0     a a   

1137 
Aliment pour chien 

10 225 217 213 205 1800 2000 3,26 3,30 3400 2900 3,53 3,46 

 100 18 18 19 21     a a   

1138 
Saucisson pour chien 

10 37 31 29 35 340 330 2,53 2,52 220 300 2,34 2,48 

 100 1 5 6 3     a a   

1175 Croquettes au bîuf 10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

  100 0 0 0 0     a a   

1176 Croquettes chaton 10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

  100 0 0 0 0     a a   

1222 Croquettes au poulet* 10 4 5 12 6 45 90 1,65 1,95 32 160 1,51 2,20 

  100 1 0 1 0 e e   a a   

1223 Croquettes* 10000 16 24 17 25 190000 210000 5,28 5,32 250000 210000 5,40 5,32 

  100000 0 1 3 1     b b   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§  Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  



bioMérieux 

ADRIA Développement 44/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

 

PRODUITS VEGETAUX 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

422 
Poivrons verts 

10 71 56 63 73 640 660 2,81 2,82 250 240 2,40 2,38 

 100 7 7 6 4     a a   

423 
Cubes de tomates 

10000 72 73 74 64 750000 700000 5,88 5,85 2400 1900 3,38 3,28 

 100000 14 6 6 9     a a   

491 
Galette de blé noir 

1000 0 0 0 0 <1000 <1000 <3 <3 <100 <100 <2 <2 

 10000 0 0 0 0     b b   

492 
Galette de blé noir 

100000 >150 >150 >150 >150 >150000000 >150000000 >8,19 >8,19 >4900000 >4900000 >6,69 >6,69 

 1000000 >150 >150 >150 >150     c c   

499 
Cèpes déshydratés 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <100 <100 <2 <2 

 100 0 0 0 0     b b   

500 
Bolets déshydratés 

100 >150 >150 >150 >150 96000 95000 4,98 4,98 170000 170000 5,23 5,23 

 1000 93 98 91 98     b b   

506 
Carottes râpées 

10 14 20 20 18 160 170 2,20 2,23 640 2200 2,81 3,34 

 100 0 0 0 0     a a   

716 
Carottes râpées 

10000 >150 >150 >150 >150 3700000 5400000 6,57 6,73 >4900000 >4900000 >6,69 >6,69 

 100000 46 28 64 43     c c   

717 
Salade bouquet 

10000 55 80 46 30 650000 350000 5,81 5,54 120000 370000 5,08 5,57 

 100000 7 1 1 1     b b   

718 
Chou rouge 

100000 >>150 >>150 >>150 >>150 >>15000000 >>15000000 >7,18 >7,18 >4900000 >4900000 >6,69 >6,69 

          c c   

720 
Chou blanc 

100 136 141 71 132 14000 12000 4,15 4,08 4300 6000 3,63 3,78 

 1000 / / 24 26     a a   

748 
Purée de carottes 

100000 >>150 >>150 >>150 >>150 >>15000000 >>15000000 >7,18 >7,18 >4900000 >4900000 >6,69 >6,69 

          c c   

854 
Mélange crudités 

100000 92 131 112 124 11000000 12000000 7,04 7,08 >490000 >490000 >5,69 >5,69 

 1000000 9 7 13 10     c c   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation   



bioMérieux 

ADRIA Développement 45/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

 

PRODUITS VEGETAUX 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

855 
Oignons déshydratés 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <100 <100 <2,00 <2,00 

 100 0 0 0 0     b b   

856 
Echalotte poudre 

10 11 17 32 30 180 310 2,26 2,49 580 330 2,76 2,52 

 100 3 8 4 2     a a   

857 
Ail poudre 

10 3 1 1 2 20 15 1,30 1,18 210 <10 2,32 <1 

 100 0 0 0 0 e e   b a   

999 
Poivre 5 baies 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

1000 
Canelle 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 >4900 15000 >3,69 4,18 

 100 0 0 0 0     a a   

1001 
Banane sèche 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

1130 
Betteraves rouges 

10000 113 161 142 150 1400000 1400000 6,15 6,15 60000 68000 4,78 4,83 

 100000 12 19 12 13     a a   

1131 
Navets 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <100 <100 <2,00 <2,00 

 100 0 0 0 0     b b   

1132 
Petits pois surgelés 

100 58 66 45 54 6100 4700 3,79 3,67 300 160 2,48 2,20 

 1000 7 3 3 2     a a   

1133 
Epinards hachés surgelés 

10 149 188 165 172 1400 1700 3,15 3,23 440 71 2,64 1,85 

 100 14 14 17 17 N N   a a   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccréditation  



bioMérieux 

ADRIA Développement 46/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

 

PRODUITS LAITIERS 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

489 
Beurre 

1 1 0 1 0 1 1 0,00 0,00 <1(1/4) <1(1/4) <0 <0 

 10 0 0 0 0 e e       

490 
Millefeuille chantilly 

10 3 4 2 7 35 45 1,54 1,65 55 33 1,74 1,52 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

502 
Emmental râpé 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

907 
Glace poire 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

908 
Glace cassis 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 33 <1 1,52 

 100 0 0 0 0     a a   

909 
Glace fraise 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

910 
Glace Tiramisu 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

911 
Fromage frais 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

912 
Tartare fromage 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

980 
Fromage frais persil 

10 34 50 38 31 420 360 2,62 2,56 160 190 2,20 2,28 

 100 3 6 4 6     a a   

983 
Fromage Sveltesse ciboulette 

10 16 17 28 37 180 310 2,26 2,49 71 83 1,85 1,92 

 100 2 4 4 0     a a   

984 
Glace fraise 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

985 
Glace cassis 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <100 0 <2,00 pas de résultats 

 100 0 0 0 0     b b   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  



bioMérieux 

ADRIA Développement 47/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

 

PRODUITS LAITIERS 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

1125 
Lait Ribot 

10 20 39 38 20 300 300 2,48 2,48 630 570 2,80 2,76 

 100 2 5 3 5     a a   

1126 
Lait Ribot 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1,00 <1,00 

 100 0 0 0 0     a a   

1127 
Lait Ribot 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1,00 <1,00 

 100 0 0 0 0     a a   

1128 
Crottin de chèvre 

1000 178 187 206 188 290000 210000 5,46 5,32 210000 300000 5,32 5,48 

 10000 26 31 16 26 N N   b b   

1129 
Crottin de chèvre 

100 152 147 172 157 20000 24000 4,30 4,38 17000 21000 4,23 4,32 

 1000 17 22 24 23     a a   

1134 
Crottin de chavignol 

100 69 55 117 74 6000 9100 3,78 3,96 5500 11000 3,74 4,04 

 1000 4 4 7 3     a a   

1135 
Cantal 

10 202 190 179 171 1400 1900 3,15 3,28 530 1000 2,72 3,00 

 100 13 14 23 15 N N   a a   

1136 
Fromage de chèvre 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

1139 
Lait Ribot 

10 0 1 1 2 5 15 0,70 1,18 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

1140 
Lait Ribot 

10 1 0 1 1 5 10 0,70 1,00 <10 44 <1,00 1,64 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

1173 Glace à la fraise* 10000 >150 >150 >150 >150 >15000000 >15000000 >7,18 >7,18 >490000 >490000 >5,69 >5,69 

  100000 >150 >150 >150 >150     b b   

1174 Glace vanille* 10000 >150 >150 >150 >150 11000000 13000000 7,04 7,11 >490000 >490000 >5,69 >5,69 

  100000 113 116 140 128 N N   b b   

1218 Glace vanille* 10 37 49 40 46 530 530 2,72 2,72 4700 3000 3,67 3,48 

  100 15 16 14 17     a a   

1219 Glace à la fraise* 100 87 103 95 94 9500 9400 3,98 3,97 12000 11000 4,08 4,04 

  1000 10 8 11 7     a a   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  



bioMérieux 

ADRIA Développement 48/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

 

PRODUITS DE LA MER 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

434 
Brandade de morue 

10 3 2 3 6 25 45 1,40 1,65 33 110 1,52 2,04 

 100 0 0 0 0     a a   

497 
Thon cuit 

10 2 5 5 1 35 35 1,54 1,54 21 32 1,32 1,51 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

498 
Thon cuit 

10 0 1 0 0 5 <10 0,70 <1 10 <10 1,00 <1 

 100 0 0 0 0 e    a a   

507 
Beignets de poisson 

10 30 29 25 41 300 330 2,48 2,52 86 160 1,93 2,20 

 100 4 3 2 4     a a   

508 
Beignets de poisson 

10 22 21 18 18 220 210 2,34 2,32 86 45 1,93 1,65 

 100 3 3 8 2     a a   

509 
Plat préparé au poisson 

100 47 46 30 45 4600 3500 3,66 3,54 100 100 2,00 2,00 

 1000 4 5 1 2     b b   

510 
Plat préparé au poisson 

100 >150 >150 >150 >150 110000 100000 5,04 5,00 110000 100000 5,04 5,00 

 1000 103 124 103 102     b b   

511 
Plat préparé au poisson 

100 >150 >150 >150 >150 45000 66000 4,65 4,82 31000 40000 4,49 4,60 

 1000 41 48 69 63     b b   

585 
Pulpe de saumon surgelée 

10 58 87 22 30 690 240 2,84 2,38 57 73 1,76 1,86 

 100 2 4 1 0     a a   

847 
Saumon fumé 

10 1 1 1 0 10 5 1,00 0,70 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0 e e   a a   

848 
Truite fumée 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

 

*  : contamination croisée      e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC   b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  



bioMérieux 

ADRIA Développement 49/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

 

PRODUITS DE LA MER 

N°Ech Produit 

ISO 4832 § TEMPO TC 

Dilution Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition 1 Répétition 2 Répétition1 Répétition2 Répétition 1 Répétition 2 

 ufc/boite a ufc/boite b ufc/boite a ufc/boite b ufc/g ufc/g log ufc/g log ufc/g résultat résultat log ufc/g log ufc/g 

849 
Filet de sabre 

100 76 100 74 81 8800 7500 3,94 3,88 5300 6000 3,72 3,78 

 1000 4 14 7 4     a a   

850 
Filet de Merlan 

10 4 12 9 11 80 100 1,90 2,00 86 71 1,93 1,85 

 100 1 1 2 2 e e   a a   

851 
Filet Eglefin 

10 92 72 129 114 860 1200 2,93 3,08 170 160 2,23 2,20 

 100 11 14 6 9     a a   

914 
Harengs fumés 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

915 
Maquereaux fumés 

10 0 0 0 0 <10 <10 <1 <1 <10 <10 <1 <1 

 100 0 0 0 0     a a   

996 
Thon mariné 

100 98 88 105 112 9700 11000 3,99 4,04 11000 7800 4,04 3,89 

 1000 15 13 11 11     a a   

997 
Lieu noir mariné 

100 80 114 95 84 9500 8800 3,98 3,94 7400 4800 3,87 3,68 

 1000 4 11 4 10     a a   

998 
Filet de Julienne mariné 

1000 21 39 35 43 30000 37000 4,48 4,57 13000 18000 4,11 4,26 

 10000 2 3 1 2     b b   

 

*  : contamination croisée       e  : estimation de petits nombres 

a  : dilution 1/40 lors de la réalisation TEMPO
®
 TC    b :  dilution 1/400 lors de la réalisation TEMPO

®
 TC 

N  : moyenne arithmétique 

 

 

                                            
§ Essai effectu® sous le couvert de lôaccr®ditation  
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ADRIA Développement 50/55 8 janvier 2010  

Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

Annexe  5 - Exactitude relative : graphiques bi-dimensionnels 

et droites de régression 
 

Graphiques bidimensionnels 
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Synthèse Reconduction TEMPO® TC (Version 0) 

Droites de r®gression pour chacune des matrices et pour lôensemble des 

matrices 

 

 

  








