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De nouveaux textes réglementaires essentiels du "Paquet hygiène"  

sur la sécurité des aliments,  applicables aux entreprises  
 

Courant mai, dans une certaine précipitation liée à l'élargissement de l'Europe, 

la Commission européenne a publié 5 textes réglementaires du "Paquet 

hygiène" (Règlements 852/2004, 853/2004, 854/2004 et 882/2004 des 29 et 30 

avril, et directive 2004/41 du 21 avril) redéfinissant les dispositions 

réglementaires applicables à la maîtrise de l'hygiène dans la production, la 

transformation, la distribution et l'exportation des denrées alimentaires. Cette 

refonte de la réglementation fait suite à la publication du règlement 178/2002 en 

février 2002, qui établit déjà les principes et prescriptions cadres de la sécurité 

des aliments, comme la traçabilité, et dont les dispositions sont applicables le 

1er janvier 2005. 

 

Dans cette refonte de la réglementation, 25 directives ont été remplacées par 

quatre règlements qui regroupent les obligations des entreprises en matière 

d'hygiène des aliments et les obligations de contrôle des Etats Membres. 

Ces dispositions reposent largement sur celles de la directive 93/43 

actuellement en vigueur en matière de sécurité et de salubrité des aliments. 

Elles en élargissent le champ d'application aux exploitations agricoles, avec 

certaines dérogations, et confirment le principe de responsabilité des 

exploitants des établissements qui doivent s'appuyer sur l'application de 

l'HACCP et la vérification périodique de la qualité de la production. Des 

aménagements sont également prévus pour les petites entreprises. 

 

Obligatoirement et totalement applicables dans tous les pays européens, ces 

dispositions entreront en vigueur le 1er janvier 2006, laissant un délai de 18 

mois aux Etats et aux entreprises pour prendre les dispositions nécessaires.   

Il manque cependant encore des éléments au dispositif, comme les critères 

microbiologiques et les exigences en matière de contrôle des températures. 

Ils seront précisés ultérieurement. Etant donné le caractère général de ces 

textes, on peut s'attendre également à de fréquentes modifications de ces 

textes fondamentaux.    



 
ADRIA NORMANDIE, centre technique agroalimentaire de Normandie, 
accompagne les entreprises agroalimentaires dans la maîtrise de la 
qualité et de l’innovation.  
 
Il propose des prestations dans les domaines de : 
 
- la sécurité et la qualité des produits alimentaires 
- l’évaluation sensorielle 
- la recherche, l’innovation, l’assistance technologique 
- la veille scientifique, technique et réglementaire : Ialine+ 
 
 
Ialine+, service de l’ADRIA Normandie, est le Centre National 
d’Information Agroalimentaire. 
 
Il produit la base de donnée IALINE, créée en 1963 par le Ministère de 
l’Agriculture, seule base de données bibliographiques française 
spécialisée en agroalimentaire (plus de 350000 références). 
Le site  www.ialine.com  disponible depuis deux ans est un portail qui 
réunit des bases d’information spécialisées dédiées à l’agroalimentaire, 
développées avec des partenaires, comme GROUPAMA. 
 
 
 
 
Vous souhaitez obtenir un article signalé dans la lettre  
 
Pour cela, vous devez envoyer un fax au 02 31 06 71 81 ou un mail à 
ialine@ialine.com  en précisant : 
 
-   Vos coordonnées  
 
-    AMALYS NEWS n°2   suivis du numéro des références ou du numéro 
 à 6 chiffres situé en fin de référence 
      ex : AMALYS NEWS 2     355959, 354158  
 
Les articles vous seront fournis aux tarifs habituels de Ialine+. 
(cf. portail  www.ialine.com  -  Informations commerciales – tarif) 
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REGLEMENTATION, NORMALISATION ET POLITIQUE 
SANITAIRE 
 

 
France 

 1 
Liste des enregistreurs de température de l'air approuvés pour le 
transport d'aliments surgelés 

Définition de la nouvelle procédure de publication de la liste des 
enregistreurs de température de l'air, approuvés pour le transport d'aliments 
surgelés. 

Bulletin Officiel du Ministère de l'Agriculture (FRA); 2004;5; Janvier; 1-2; en 
français; 368679 

 2 
Dispositions générales relatives aux plans de surveillance et aux 
plans de contrôle de la contamination des denrées animales et 
d'origine animale et des produits destinés à l'alimentation animale 
pour l'année 2004 

Modalités d'application des plans de surveillance et de contrôle. Les 
différentes étapes mises en oeuvre pour la réalisation de ces plans, les 
modes opératoires, la réalisation des prélèvements, les analyses et les 
résultats à transmettre sont détaillés. 

Bulletin Officiel du Ministère de l'Agriculture (FRA); 2004;5; Janvier; 1-58; en 
français; 368680 

3 
 Epidémiosurveillance en élevage de la peste porcine classique 
chez les suidés 

Modification de l'annexe III de la note de service DGAL/SDSPA/N2003-8192 
du 11 décembre 2003, afin d'y ajouter la liste des communes de Meurthe-et-
Moselle situées dans la zone concernée par la peste porcine classique chez 
les sangliers sauvages. 

Bulletin Officiel du Ministère de l'Agriculture (FRA); 2004;3; Janvier; 1-8; en 
français; 368681 

 

 4 
 Contrôles vétérinaires à destination 

Rappel des objectifs et modalités de réalisation des contrôles à destination, 
définis par l'arrêté ministériel du 11 mars 1996 (transcription en droit français 
de la directive 89/662/CEE), et définition des actions à mettre en oeuvre pour 
la fin du premier semestre 2004. L'objectif est d'améliorer le taux de 
déclaration des établissements premiers destinataires des marchandises, et 
d'améliorer la qualité des déclarations. 

Bulletin Officiel du Ministère de l'Agriculture (FRA); 2004;6; Février; 1-11; en 
français; 368682 
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 5 
 Nouvelles procédures dans le domaine des transports 

Nouvelles procédures applicables et procédures en projet concernant l'attribution et le renouvellement des 
attestations de conformités technique et sanitaire des engins de transport sous température dirigée. 

Bulletin Officiel du Ministère de l'Agriculture (FRA); 2003; Juin; 1-40; en français; 368612 

 6 
 Arrêté du 15 janvier 2004 portant classement sur les listes des substances vénéneuses 

Liste des bactéries, virus et toxines (ricine uniquement) classés substances vénéneuses. 

Journal officiel de la République Française. Lois et décrets (FRA); 2004; 136; 17; Janvier; 1566-1567; en 
français; 368669 

 7 
 Plan de surveillance de la qualité bactériologique des viandes de gibier sauvage - 2004 et 
plan de contrôle des dioxines dans les oeufs de poules pondeuses élevées en plein air - 
2004 

Reconduction du plan de surveillance en 2004 pour les départements qui n'ont pas réalisé le plan 
d'échantillonnage prévu en 2003. 

Bulletin Officiel du Ministère de l'Agriculture (FRA); 2004;5; Janvier; 1-2; en français; 368678 
 

 
 

 
Europe 
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Directive 2003/99/CE du Parlement européen et du Conseil du 17 novembre 2003 sur la 
surveillance des zoonoses et des agents zoonotiques, modifiant la décision 90/424/CEE 
du Conseil et abrogeant la directive 92/117/CEE du Conseil 

Directive visant à garantir la surveillance adéquate des zoonoses, des agents zoonotiques et la résistance 
antimicrobienne associée, et l'étude épidémiologique adéquate des foyers de toxi-infection alimentaire. 

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2003;L325; Décembre; 31-40; en 
français; 368579 

 9 
 Décision de la Commission du 19 décembre 2003 modifiant la décision 2002/251/CE afin 
de supprimer les mesures de protection à l'égard de certains lots de viande de volaille 
importés de Thaïlande 

Suppression des contrôles renforcés applicables à la viande de volaille et certains produits de la pêche et de 
l'aquaculture (crevettes) importés de Thaïlande (décision 2002/251/CE modifiée par la décision 
2003/477/CE) pour les lots certifiés après le 21 septembre 2002. Les lots de crevettes et de viande de 
volaille importés de Thaïlande et accompagnés d'un certificat sanitaire avant le 21 septembre 2002 doivent 
être soumis à une analyse chimique, en vue de déceler des substances antimicrobiennes (nitrofuranes). 

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2003;L333; Décembre; 92-93; en 
français; 368661 
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les aflatoxines totales. 

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2003;L326; Décembre; 12-15; en 
français; 368575 

 36 
 Règlement (CE) n° 1334/2003 de la Commission du 25 juillet 2003 modifiant les conditions 
d'autorisation de plusieurs additifs appartenant au groupe des oligo-éléments dans les 
aliments pour animaux 

Modification des autorisations des additifs E1 fer, E3 cobalt, E4 cuivre, E5 manganèse et E6 zinc. Les 
teneurs maximales en oligoéléments sont réduites selon les recommandations du comité scientifique de 
l'alimentation animale. 

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2003;L187; Juillet; 11-46; en français; 
368609 

  37 
 Directive 2003/114/CE du Parlement européen et du Conseil du 22 décembre 2003 
modifiant la directive 95/2/CE concernant les additifs alimentaires autres que les colorants 
et les édulcorants 

Les mesures relatives aux additifs nécessaires au stockage et à l'utilisation des arômes sont incorporées à la 
directive 95/2/CE. Les niveaux d'additifs dans les arômes doivent correspondre au minimum requis pour 
atteindre l'objectif souhaité (garantir la sécurité et la qualité des arômes et faciliter leur stockage et leur 
utilisation). Lorsque l'additif a une fonction technologique dans l'aliment composé, il est considéré comme 
additif de cet aliment et non plus comme additif de l'arôme. Des dispositions sont également prises 
concernant certains agents conservateurs des agrumes qui ne sont plus autorisés. 

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L24; Janvier; 58-64; en français; 
368707 
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RISQUES ET CONTAMINANTS 
Voir aussi la référence 6,16 28, 31, 32, 33, 34, 58, 61, 73, 78 
 

 38 
Réglementation en matière de résidus de médicaments 
vétérinaires dans les denrées alimentaires d'origine animale : le 
cas particulier des nitrofuranes 
Lebensmittelrechtliche Regelung von Tierarzneimittelruckstanden im 
Spezialfall Nitrofurane 

Parmi les antibiotiques, les nitrofuranes, soupçonnés d'avoir une action 
mutagène et cancérigène, sont interdits en Suisse et dans l'Union 
européenne. L'évolution de la réglementation sous l'influence des nouvelles 
méthodes analytiques est évoquée. 

ENGELI (B.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung 
und Hygiene (CHE); 2003; 94; 6;527-533; en allemand; 368686 

 39 
Médicaments vétérinaires et animaux producteurs de denrées 
alimentaires : effets de la nouvelle réglementation 
Tierarzneimittel bei Nutztieren: Auswirkungen der heilmittelrechtlichen 
regelungen 

ZWAHLEN (R.); Mitteilungen aus dem Gebiete der 
Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2003; 94; 6;556-560; en 
allemand; 368689 

 40 
Contrôle qualité de l'utilisation de médicaments vétérinaires : le 
point de vue des vétérinaires 
Qualitatssicherung beim einsatz von tierarzneimitteln aus der sicht des 
tierarztes 

Sensibles à une utilisation correcte des médicaments, les vétérinaires 
suisses ont dès novembre 1995 publié un plan d'action et une plaquette 
d'information intitulée "Optimisation de l'utilisation des médicaments 
vétérinaires". Puis d'autres mesures ont été entreprises, ainsi que des 
programmes intensifs de formation continue et campagnes d'information en 
Europe. 

MEISSER (A.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung 
und Hygiene (CHE); 2003; 94; 6;546-555; en allemand; 368688 

 41 
 Les métaux toxiques dans les aliments : caractérisation du risque 
pour le consommateur 

Evaluation des risques liés à la contamination des aliments par le plomb, le 
cadmium, le mercure, l'aluminium, l'arsenic et l'étain. Les DHTP (dose 
hebdomadaire admissibles à titre provisoire) pour ces différents métaux sont 
données. 

BOISSET (M.); Synthèses bibliographiques en agroalimentaire; 2003; 
Novembre; 1-26; en français; 368613 
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 42 
Analyse des résidus de médicaments vétérinaires dans les aliments : le case des 
nitrofuranes 
Analysis of veterinary drug residues in food: the nitrofuran issue 

L'utilisation des nitrofuranes, composés antibactériens, chez les animaux producteurs de denrées 
alimentaires est interdite dans l'Union européenne (tolérance zéro). Grâce au projet "FoodBRAND" financé 
par l'Union européenne, des méthodes de dépistage et de confirmation des quatre principaux médicaments 
à base de nitrofuranes (furazolidone, nitrofurantoin, nitrofurazone et furaltadone) sont développées. Les 
techniques analytiques commerciales, les mesures de l'Union européenne, les causes de résidus chez les 
volailles, et les modes de contamination possibles du consommateur sont présentés. 

KENNEDY (D.G.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2003; 
94; 6;510-526; en anglais; 368685 

 43 
 Risques sanitaires au regard de l'ESB liés aux rejets dans l'environnement des effluents 
et boues issus d'abattoirs et d'équarrissages 

Une évaluation qualitative et quantitative des fragments de matériels à risque spécifié (MRS) potentiellement 
présents dans les effluents et boues d'abattoirs et d'équarrissages, et de leur niveau d'infectiosité possible, 
est réalisée afin d'évaluer les risques liés à la contamination des sols et de l'eau par les prions contenus 
dans ces effluents et boues. Les recommandations du Comité pour diminuer la charge des effluents en 
éléments infectieux, contrôler les contaminations et traiter les effluents et boues sont données. 

2003; Septembre; 1-34; en français; 368715 

 44 
Exposition due aux matériaux au contact des aliments 
Exposure from food contact materials 

Ce rapport synthétise les discussions et conclusions d'un groupe de travail organisé par le Joint Research 
Center et ILSI Europe en Italie (15-16 octobre) dont le but était d'établir des principes pour l'estimation de 
l'exposition aux substances provenant des matériaux d'emballage des produits alimentaires, développer un 
procédé d'évaluation de cette exposition menant à une évaluation plus réaliste des risques liés aux 
substances migrantes, et proposer des recommandations pour prédire la dose de substances chimiques 
absorbée provenant des matériaux d'emballage. 

SVENSSON (K.); ILSI Europe Repotr Series; 2002; Novembre; 1-24; en anglais; 368718 

 
CONTAMINATIONS BIOLOGIQUES 

 45 
Effets indépendants de l'acide acétique et du pH sur la survie de Escherichia coli dans un 
modèle de produit en saumure acidifié 
Independent effects of acetic acid and pH on survival of Escherichia coli in simulated acidified 
pickle products 

BREIDT (F.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 12-18; en anglais; 368623 

 46 
Les virus d'origine alimentaire : un problème émergent 
Foodborne viruses: an emerging problem 
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De nombreux virus, dont les calcivirus de type Norway et le virus de l'hépatite A, sont reconnus parmi les 
plus importants pathogènes d'origine alimentaire du fait du nombre d'épidémies et de personnes infectées. 
Les virus impliqués dans les intoxications alimentaires, leur épidémiologie, leurs caractéristiques, leurs 
modes de détection, les voies de contamination des produits alimentaires et les mesures prophylactiques 
sont exposés. 



KOOPMANS (M.); ILSI Europe Report Series; 2002; Septembre; 1-34; en anglais; 368717 

 47 
Evaluation quantitative du risque relatif pour la santé publique que représente Listeria 
monocytogenes d'origine alimentaire parmi une sélection d'aliments prêts à consommer 
(résumé) 
Quantitative assessment of the relative risk to public health from foodborne Listeria 
monocytogenes among selected categories of ready-to-eat foods (interpretative summary) 

Résumé de l'étude menée conjointement par l'U.S Department of Agriculture et l'U.S Department of Health 
and Human Services. Des informations fondamentales sur Listeria monocytogenes et les listérioses sont 
données, ainsi que les techniques et données utilisées pour développer l'évaluation du risque, ses limites et 
ses implications. 

2003; Septembre; 1-27; en anglais; 368716 

 48 
Adaptation au froid de Escherichia coli : approches microbiologique et protéomique 
Cold adaptation of Escherichia coli : microbiological and proteomic approaches 

Deux approches (microbiologique et protéomique) sont utilisées pour étudier l'effet d'une adaptation au froid 
(3h à 4°C) sur la survie de deux souches Escherichia coli (I2 et R3) après congélation (-20°C, 24h) et 
décongélation (37°C, 45min). Les effets bénéfiques de l'adaptation au froid sont plus prononcés pour la 
souche R3, du fait de changements dans l'expression de certaines protéines, notamment d'une sur-
expression du facteur d'élongation EF-TU de la membrane externe et d'une sous-expression de la flagelline 
dans le cytoplasme. 

MIHOUB (F.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 2-3; Décembre; 171-184; en 
anglais; 368552 

 49 
Contamination croisée à norovirus au cours de la manipulation des aliments et 
interruption du transfert de virus par antisepsie des mains : expérience avec des 
calicivirus félins en tant que substitut aux norovirus 
Norovirus cross-contamination during food handling and interruption of virus transfer by hand 
antisepsis: experiments with feline calicivirus as a surrogate 

BIDAWID (S.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 103-109; en anglais; 368637 

 50 
Utilisation d'un modèle microbien et de la simulation de Monte Carlo pour déterminer les 
critères de performance des agents microbiens sur les planches de découpe plastiques 
utilisées en cuisines collectives 
Use of microbial modeling and Monte Carlo simulation to determine microbial performance 
criteria on plastic cutting boards in use in foodservice kitchens 

Les niveaux de contamination, au cours du temps, de 12 planches de découpe utilisées dans la cuisine d'un 
restaurant universitaire, sont déterminés grâce à 400 analyses réalisées sur une période de 2 semaines. Les 
effets du type d'aliment, de l'environnement de la planche de découpe, et du moment d'échantillonnage sont 
décrits mathématiquement et intégrés à la simulation de Monte Carlo pour évaluer deux critères de 
performance microbienne pour la qualité hygiénique des planches de découpe et l'effet de la fréquence du 
remplacement de ces planches. 

SCHAFFNER (D.W.); Food protection trends (USA); 2004; 24; 1; Janvier; 14-19; en anglais; 368695 

 51 
Les bactéries résistantes aux antibiotiques dans la chaîne alimentaire 
Antimicrobial resistant bacteria in the food chain 
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Les antibiotiques sont utilisés en médecine vétérinaire pour le traitement et la prévention de maladies et en 



tant qu'additifs dans les aliments pour animaux pour augmenter l'efficacité nutritionnelle des aliments et le 
taux de croissance des animaux. Ces utilisations contribuent au développement de bactéries résistantes, 
dont certaines sont pathogènes pour l'homme. La transmission des résistances des animaux à l'homme est 
analysée, et les recommandations de l'OMS pour réduire et prévenir l'apparition de ces résistances sont 
évoquées. Le cas du Danemark, où tous les antibiotiques utilisés pour le contrôle des maladies sont soumis 
à une prescription vétérinaire et où leur utilisation en tant que promoteur de croissance est arrêtée depuis 
janvier 2000, est cité en exemple. 

WEGENER (H.C.); Food australia (AUS); 2003; 55; 12; Décembre; 575-579; en anglais; 368572 

 52 
Distributions statistiques décrivant la qualité microbiologique des surfaces et des denrées 
alimentaires au cours des opérations de restauration 
Statistical distributions describing microbial quality of surfaces and foods in food service 
operations 

MONTVILLE (R.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 162-167; en anglais; 368645 

 53 
Zoom sur Clostridium perfringens entérotoxine-positif traité thermiquement et ses 
implications pour la sécurité des taux de refroidissement 
Growth on heat-treated enterotoxin-positive Clostridium perfringens and the implications for safe 
cooling rates 

ANDERSEN (K.G.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 83-89; en anglais; 368634 
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FILIERES 
 
 
 

CEREALES, PRODUITS A BASE DE CEREALES 
Voir  aussi la référence 35 

 

 54 
Effet inhibiteur des huiles essentielles de cannelle, de clou de 
girofle, de citronnelle, d'origan et de palmarose sur la croissance 
et la production de fumonisine B1 de Fusarium proliferatum dans 
le grain de maïs 
Inhibitory effect of cinnamon, clove, lemongrass, oregano and 
palmarose essential oils on growth and fumonisin B1 production by 
Fusarium proliferatum in maize grain 

Les effets inhibiteurs des 5 huiles essentielles sont analysés à deux 
températures (20°C et 30°C) et activités de l'eau (0,995 et 0,950). La 
croissance des isolats de Fusarium proliferatum est inhibée par les 5 huiles 
essentielles à une aw de 0,995 aux deux températures, tandis qu'à une aw 
de 0,950, seules les huiles d'origan, de clou de girofle et de cannelle 
présentent un effet inhibiteur sur la croissance de F. proliferatum à 20°C. 
Aucun effet n'est observé à 30°C. A une aw de 0,995, la production de 
fumonisine est significativement inhibée par les huiles de cannelle, d'origan 
et de palmarose, aux 2 températures. Les huiles d'origan et de cannelle 
s'avèrent efficaces pour le contrôle de la croissance et de la production de 
fumonisine B1 par F. proliferatum chez le maïs dans des conditions pré-
récoltes. 

VELLUTI (A.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 2-
3; Décembre; 145-154; en anglais; 368550 

 55 
Détection des résidus de phosphine dans les céréales 
biologiques 
Detection of phosphine residues in organic cereals 

La phosphine est un fumigène couramment utilisé pour le contrôle 
des insectes au cours du stockage des céréales. Une méthode plus 
sensible et spécifique que la méthode traditionnelle, basée sur une 
chromatographie gazeuse de l'espace de tête et une détection 
photométrique de flamme est développée. 

AMSTUTZ (R.); Mitteilungen aus dem Gebiete der 
Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2003; 94; 6;603-608; en 
anglais; 368693 

 
 
 

FRUITS, LEGUMES ET EPICES 
 

 56 
Mise en évidence de l'internalisation de Salmonella dans les 
mangues fraîches au cours de procédures simulées de 
désinfestation post-récolte 

 16



 

Evidence of Salmonella internalization into fresh mangos during simulated postharvest insect disinfestation 
procedures 

PENTEADO (A.L.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 181-184; en anglais; 368649 

 57 
Efficacité antibactérienne des huiles essentielles d'épices finlandaises contre les 
bactéries pathogènes et d'altération 
Antibacterial efficiency of finnish spice essential oils against pathogenic and spoilage bacteria 

NEVAS (M.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 199-202; en anglais; 368653 

 
 
PRODUITS LAITIERS 
 

 58 
Etude comparative sur la détection de Salmonellae dans le lait et les produits laitiers à 
l'aide de standards internationaux horizontaux (ISO 6785:2002) et verticaux (ISO 6785/IDF 
93:2001) 
Comparative studies on the detection of Salmonellae in milk and milk products using a horizontal 
(ISO 6785:2002) and a vertical (ISO 6785/IDF 93:2001) international standard 

258 échantillons de lait cru, de fromages et de produits laitiers déshydratés, parmi lesquels 252 sont 
contaminés artificiellement par différents sérovars de Salmonella, sont analysés pour la présence de 
Salmonellae à l'aide des deux méthodes standards (ISO 6579:2002 et ISO 6785/IDF 93:2001). Il n'existe pas 
de différence entre les deux méthodes lorsque le lait cru est pris comme échantillon. Cependant, avec les 
autres types d'échantillon, la sensibilité de la méthode ISO 6579:2002 est inférieure à celle de la méthode 
ISO 6785/IDF 93:2001. 

BECKER (H.); Archiv für Lebensmittelhygiene (DEU); 2003; 54; 5/6; Septembre-décembre; 118-121; en 
anglais; 368593 

 59 
Résistance thermique des bactéries dans le lait et les produits laitiers 
Thermal resistance of bacteria in milk and milk products 

Le lait cru est inévitablement contaminé par des bactéries provenant de la vache et de son environnement. 
Malgré que le lait soit rapidement refroidi, la croissance de bactéries d'altération peut avoir lieu et d'éventuels 
pathogènes peuvent représenter des risques pour la santé humaine. Les effets bactéricides des traitements 
de stress thermique, à savoir la pasteurisation, la thermisation et le traitement UHT, visant à réduire ou à 
éliminer ces bactéries, sont discutés. 

PEARCE (L.E.); Food australia (AUS); 2003; 55; 12; Décembre; 587-590; en anglais; 368548 

 60 
Comparaison du profil en amines biogènes de fromages fabriqués à partir de lait cru de 
chèvre frais ou entreposé (4°C, 48h) 
Comparison of biogenic amine profile in cheeses manufactured from fresh and stored (4°c, 48 
hours) raw goat's milk 

NOVELLA RODRIGUEZ (S.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 110-116; en anglais; 368638 
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VIANDE, PRODUITS CARNES 
Voir aussi les références 7, 9, 10, 30, 38 
 

 61 
Survie de Listeria monocytogenes sur des saucisses cuites tranchées après traitement à 
la pédiocine AcH 
Survival of Listeria monocytogenes on sliced cooked sausage after treatment with pediocin AcH 

La préparation de pédiocine testée n'a pas d'effet sur la croissance des bactéries lactiques, sur les valeurs 
de pH, ni sur la flaveur des saucisses cuites tranchées conditionnées sous vide, au cours de 21 jours de 
stockage. Cependant à 6 jours de stockage, le nombre de Listeria monocytogenes diminue d'un taux initial 
de 2,7 log UFC/g de saucisse à moins de 2 log UFC/g de saucisse. Le nombre de L. monocytogenes reste à 
ce niveau jusqu'à la fin de la période de stockage. Les échantillons traités à la pédiocine sont néanmoins 
positifs aux tests de détection de Listeria, ce qui indique que la préparation de pédiocine n'est pas 
suffisamment efficace pour éliminer toutes les Listeria. 

MATTILA (K.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 2-3; Décembre; 281-286; en 
anglais; 368560 

 62 
Développement de modèles prédictifs pour la survie de Campylobacter jejuni (ATCC 
43051) sur des boulettes de blancs de poulet cuits et dans un bouillon de culture en 
fonction de la température 
Development of predictive models for the survival of Campylobacter jejuni (ATCC 43051) on 
cooked chicken breast patties and in broth as a function of temperature 

YOON (K.S.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 64-70; en anglais; 368631 

 63 
Effet d'un réchauffage sur la viabilité d'un mélange de cinq souches de Listeria 
monocytogenes dans des emballages scellés sous vide de saucisses de Francfort après 
stockage frigorifique ou congélation 
Effect of reheating on viability of a five-strain mixture of Listeria monocytogenes in vacuum-
sealed packages of frankfurters following refrigerated or frozen storage 

PORTO (A.C.S.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 71-76; en anglais; 368632 

 64 
Réduction et survie de Listeria monocytogenes dans des viandes prêtes-à-consommer 
après irradiation 
Reduction and survival of Listeria monocytogenes in ready-to-eat meats after irradiation 

FOONG (S.C.C.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 77-82; en anglais; 368633 

 65 
Activités antimicrobienne et antioxydante d'extraits naturels in vitro et dans la viande de 
boeuf hachée 
Antimicrobial and antioxidant activities of natural extracts in vitro and in ground beef 

AHN (J.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 148-155; en anglais; 368643 
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ŒUF, OVOPRODUITS 

 66 
Evaluation des risques microbiologiques liés au lavage des oeufs dans des conditions 
industrielles 
An assessment of the microbiological risks involved with egg washing under commercial 
conditions 

HUTCHISON (M.L.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 4-11; en anglais; 368622 
 
 
PRODUITS DE LA MER – AQUACULTURE 
Voir aussi la référence 11 

 67 
Effet de traitements pré-stockage et des conditions de stockage sur la survie de 
Salmonella enteritidis PT4 et de Listeria monocytogenes sur les poissons de mers froides 
et d'aquaculture en eau froide 
Effect of prestorage treatments and storage conditions on the survival of Salmonella enteritidis 
PT4 and Listeria monocytogenes on fresh marine and freshwater aquaculture fish 

TASSOU (C.C.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 193-198; en anglais; 368652 

 68 
Analyse des hydrocarbures induits par radiation et des 2-alkylcyclobutanones des 
crevettes séchées (Penaeus aztecus) 
Analysis of radiation-induced hydrocarbons and 2-alkylcyclobutanones from dried shrimps 
(Penaeus aztecus) 

KIM (K.S.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 142-147; en anglais; 368642 

 69 
Effets de la manipulation à bord ou à quai sur la formation d'amines biogènes chez la 
daurade-coryphène (Coryphaena hippurus), le bonite à ventre rayé (Katsuwonus pelamis) 
et l'albacore (Thunnus albacares) 
Effects of on-board and dockside handling on the formation of biogenic amines in mahimahi 
(Coryphaena hippurus), skipjack tuna (Katsuwonus pelamis), and yellowfin tuna (Thunnus 
albacares) 

STARUSZKIEWICZ (W.F.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 134-141; en anglais; 
368641 

 70 
Production de putrescine, de cadaverine et d'indole par les bactéries isolées de crevettes 
Penaeid sauvages ou d'aquaculture stockées à 0, 12, 24, et 36°C 
Putrescine, cadaverine, and indole production by bacteria isolated from wild and aquacultured 
Penaeid shrimp stored at 0, 12, 24, and 36°c 

BENNER (R.A.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 124-133; en anglais; 368640 

 71 
Détection des protéines-prions chez les poisson - Quelle est la probabilité des 
encéphalopathies spongiformes transmissibles chez les poissons ? 
Nachweis von Prion-Proteinen bei Fischen - wie wahrscheinlich sind Transmissible Spongiforme 
Enzephalopathien bei Fischen ? 

Etat de l'art des connaissances relatives aux protéines prions chez les poissons. Les risques pour les 
poissons de contracter une EST par ingestion de l'agent de l'ESB, et les risques potentiels associés à 
l'utilisation de poisson dans l'alimentation animale et humaine sont discutés. 
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OIDTMANN (B.); Archiv für Lebensmittelhygiene (DEU); 2003; 54; 5/6; Septembre-décembre; 141-145; en 
allemand; 368594 

 
SUCRE, PRODUITS SUCRES, MIEL 

 72 
La streptomycine dans le miel : analyse et occurrence dans la région du lac de Constance 
Streptomycin in honig: analytik und vorkommen in der bodenseeregion 

750 miels de la région du lac de Constance sont analysés pour leur teneur en streptomycine, antibiotique 
utilisé pour lutter contre des bactéries infectant les arbres de la région du lac de Constance. Le taux de 
contamination observé se situe entre 1 et 5%, à des concentrations inférieures à 20 ng/g (seuil de tolérance). 

KOLBENER (P.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2003; 
94; 6;565-573; en allemand; 368691 
 
 
EAUX, BOISSONS  

 73 
Détection simultanée de Escherichia coli O157:H7, Salmonella et Shigella dans le cidre de 
pomme par une PCR multiplex 
Simultaneous detection of Escherichia coli O157:H7, Salmonella, and Shigella in apple cider and 
produce by a multiplex PCR 

LI (Y.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 27-33; en anglais; 368625 

 
PRODUITS DIETETIQUES, ALIMENTS POUR NOURRISSONS 

 74 
Inactivation thermique de Enterobacter sakazakii dans une formulation infantile 
réhydratée 
Thermal inactivation of Enterobacter sakazakii in rehydrated infant formula 

EDELSON MAMMEL (S.G.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 60-63; en anglais; 
368630 

 75 
Etude préalable sur l'acrylamide dans les aliments pour nourrisson du marché italien 
Preliminary study on acrylamide in baby foods on the italian market 

Les niveaux d'acrylamide obtenus varient de moins de 50 à 403 µg/kg dans les biscuits pour 
nourrisson/enfants et de 126 à 385 µg/kg dans les goûters. Un taux inférieur à 148 µg/kg est observé pour 
les snacks chocolatés. Dans la viande mixée, la teneur en acrylamide est inférieure à 50 µg/kg. Ces résultats 
sont similaires à ceux obtenus dans d'autres études pour les mêmes produits. 

TATEO (E.); Italian journal of food science (ITA); 2003; 15; 4;593-599; en anglais; 368714 

 
CORPS GRAS 

 76 
Formation d'amine biogène et de l'altération "Zapatera" des olives vertes fermentées : 
effet de la température de stockage et du procédé de désamérisation 
Biogenic amine formation and "Zapatera" spoilage of fermented green olives: effect of storage 
temperature and debittering process 

 20



GARCIA GARCIA (P.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 117-123; en anglais; 368639 

 77 
Moisissures, aflatoxines et acide cyclopiazonique associé aux cacahuètes vendues au 
détail au Botswana 
Fungi, aflatoxins, and cyclopiazonic acid associated with peanut retailing in Botswana 

MPHANDE (F.A.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 96-102; en anglais; 368636 

 78 
Salmonella dans les produits de graine de sésame 
Salmonella in sesame seed products 

BROCKMANN (S.O.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 178-180; en anglais; 368648 

 79 
 Analyse et sécurité sanitaire. Journées de printemps de l'AFECG, Paris, 1-2 avril 2003 

Compte rendu de la conférence sur les innovations et problématiques actuelles dans l'analyse des 
oléagineux et des corps gras, organisée par l'Association Française pour l'Etude des Corps Gras (AFECG). 
Les sujets sont regroupés en trois thématiques principales : les innovations dans l'analyse et le traitement 
des données, la méthodologie, et les problématiques actuelles dans le domaine de l'analyse des oléagineux 
et corps gras. Ce dernier thème fait notamment état des besoins pour l'analyse des divers contaminants 
(substances toxiques, dioxines et PCB, hydrocarbures aromatiques polycycliques, résidus de pesticides, 
mycotoxines) et des adultérations. Le cadre réglementaire et législatif est donné. 

OCL Oléagineux Corps Gras Lipides (FRA); 2003; 10; 4; Juillet-août; 241-320; en français; 368704 
 
 
ALIMENTATION ANIMALE 
Voir aussi les références 15, 36 

 80 
Les additifs alimentaires en alimentation animale 
Futtermittelzusatzstoffe 

Le contrôle de l'utilisation des additifs alimentaires dans les aliments pour animaux en Suisse est réglementé 
par la Loi sur l'Agriculture et les Ordonnance qui en découlent. L'organisation et la mise en oeuvre de ces 
contrôles sont présentées. 

GUIDON (D.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2003; 94; 
6;561-564; en allemand; 368690 

 
OGM 
Voir aussi les références 12, 24 

 81 
 Une histoire des OGM : notes de lecture 

Présentation détaillée de l'ouvrage d'Hervé Kempf "La guerre secrète des OGM" publié chez Seuil. Les 
étapes de l'histoire des OGM, et notamment les aspects relatifs à la réglementation relative aux OGM, sont 
exposés. 

SOROSTE (A.); Option qualité (FRA); 2003;221; Novembre; 2-6; en français; 368540 
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MATERIELS, PROCEDES DE DETECTION ET 
TECHNIQUES D’ANALYSES 
Voir aussi les références 8, 53 
 

 82 
La technologie VIT pour la détection rapide de Listeria 
monocytogenes et autres espèces de Listeria spp. 
The VIT technology for rapid detection of Listeria monocytogenes and 
other Listeria spp. 

Présentation et comparaison à la méthode standard de la technologie 
d'identification au vermicon (technologie VIT), un test commercial rapide 
utilisant des sondes génétiques marquées par fluorescence pour la détection 
de L. monocytogenes et des Listeria spp. dans les échantillons alimentaires 
et environnementaux. 

STEPHAN (R.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 2-
3; Décembre; 287-290; en anglais; 368561 

 
 83 

Etude interlaboratoire sur la fiabilité du diagnostic d'une méthode 
basée sur une PCR spécifique pour Salmonella 
Interlaboratory diagnostic accuracy of a Salmonella specific PCR-
based method 

Dans le cadre du projet "Food PCR", quatre laboratoires européens ont 
collaboré pour analyser la précision du diagnostic obtenu avec une méthode 
PCR spécifique pour Salmonella. La méthode de détection des Salmonella 
est appliquée à 435 échantillons incluant des frottis de carcasses de porc, 
des eaux de rinçage des carcasses de poulet, différentes viandes crues et 
des échantillons environnementaux. La précision du diagnostic 
interlaboratoire (spécificité et sensibilité) est de 97,5%. 

MALORNY (B.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 
2-3; Décembre; 241-249; en anglais; 368558 

 

 84 
 Analyse rapide et fiable de listeria monocytogenes sur le foie 
gras cru ou transformé 

Deux techniques de détection de Listeria monocytogenes dans le foie gras 
sont décrites et comparées à la méthode officielle (NF ISO EN 11290.1 = 5 
jours) : la technique lumiprobe 24 Listeria monocytogenes (Euralam) basée 
sur une hybridation moléculaire, et la technique IQ-Check Listeria 
monocytogenes (Biorad) basée sur une PCR. Ces deux techniques sont des 
analyses de type libératoire par rapport à la détection de Listeria 
monocytogenes et permettent d'obtenir des résultats en 24 heures. Ces 
techniques ont préalablement été sélectionnées parmi un ensemble de 
méthodes qui sont également passées en revue. 

MARECAT (A.); CT Infos (FRA); 2003;46;8-13; en français; 368583 
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 85 
Escherichia coli O157-PCR : développement et application dans le contexte du projet 
européen "aliment-PCR" pour la détection des pathogènes d'origine alimentaire 
Escherichia coli 0157-PCR : Entwicklung und Anwendung im Rahmen des EU-Projektes "Food-
PCR" für gesundheitlich bedenkliche Mikroorganismen in Lebensmitteln 

Le développement d'un test PCR pour la détection de E. coli, auquel ont participé 34 laboratoires de 21 
pays, est décrit. Les premiers résultats indiquent que ce test peut être appliqué dans les laboratoires de 
microbiologie analytique. 

ROTH (S.); Archiv für Lebensmittelhygiene (DEU); 2003; 54; 5/6; Septembre-décembre; 113-117; en 
allemand; 368584 

 86 
Test rapide et automatisé avec un biocapteur à fibres optiques pour la détection de 
Salmonella dans les eaux usées d'irrigation utilisées dans la germination des graines 
germées 
A rapid and automated fiber optic-based biosensor assay for the detection of Salmonella in spent 
irrigation water used in the sprouting of sprout seeds 

KRAMER (M.F.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 46-52; en anglais; 368628 

 87 
Comparaison des procédures du biotest sur souris et du test à base d'immunoabsorbant 
lié à une enzyme (ELISA) pour la détection de la toxine botulique de type A dans les 
aliments 
Comparison of the mouse bioassay and enzyme-linked immunosorbent assay procedures for the 
detection of type A botulinal toxin in food 

FERREIRA (J.L.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 203-206; en anglais; 368654 

 88 
Congélation de Escherichia coli O157 dans une eau peptonnée tamponnée et sa détection 
sur les carcasses bovines 
Frozen storage of Escherichia coli O157 in buffered peptone water and its detection on bovine 
carcasses 

TERNENT (H.E.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 1; Janvier; 40-45; en anglais; 368627 
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PREVENTION DES RISQUES ET METHODES DE 
DECONTAMINATION 
Voir aussi la référence  
 
 
 MAITRISE DES RISQUES 

 

 89 
 Comment Stoeffler a réagi à la crise Listeria 

Analyse du plan d'action mis en place chez Stoeffler suite à la contamination 
en 2002 de produits par Listeria monocytogenes et un cas mortel de 
listériose. 

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2003;1198; Novembre; 80; en français; 
368568 

 
 90 

 Des pistes pour combattre les biofilms 

Adhésion, ancrage et colonisation constituent les étapes de formation des 
biofilms. Les moyens permettant de limiter l'adhésion aux surfaces des 
microorganismes néfastes sont analysés. 

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2003;1198; Novembre; 78-79; en français; 
368546 

 91 
Système de prévention contre le bio-terrorisme, le sabotage et 
l'extorsion dans l'industrie alimentaire 
Sistema de prevencion ante bioterrorismo, sabotaje y extorsion en 
empresas alimentarias 

Les moyens mis en oeuvre par les industriels des filières alimentaires pour 
prendre en compte les risques de contamination criminelle/intentionnelle, 
d'extorsion, de sabotage et de bio-terrorisme, sont évoqués. L'intégration 
des "points de sabotage" et des "points critiques de sabotage" aux systèmes 
d'assurance qualité/sécurité est analysée. 

BOTTARO (R.); Alimentacion latinoamericana (ARG); 2003; 36; 247; 
Octobre; 62-67; en espagnol; 368544 

 
 92 

Les allergènes alimentaires : une gestion efficace des risques 
Food allergens: effectively managing processing risks 

Face au nombre important d'allergies alimentaires constatées aux Etats-
Unis, de plus en plus d'industriels intègrent des programmes de contrôle des 
allergènes à leurs systèmes qualité internes. Des recommandations sont 
données pour développer un programme de contrôle efficace du risque 
allergène. 

WILLIAMS (J.); Food protection trends (USA); 2004; 24; 1; Janvier; 20-22; 
en anglais; 368696 
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METHODES DE DECONTAMINATION 

 93 
Effets combinés de l'irradiation-ionisation et de différents environnements sur les spores 
de Clostridium botulinum de type E 
Combined effects of ionizing-irradiation and different environments on Clostridium botulinum type 
E spores 

LIM (Y.H.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 2-3; Décembre; 251-263; en anglais; 
368559 

 94 
Comparaison de l'activité d'hexapeptides antifongiques et des fongicides thiabendazole et 
imizalil contre les pathogènes fongiques post-récoltes 
Comparison of the activity of antifungal hexapeptides and the fungicides thiabendazole and 
imazalil against postharvest fungal pathogens 

Evaluation de l'activité de petits peptides antimicrobiens (PAF19, PAF26, TBZ et IMZ) contre divers isolats 
fongiques responsables d'altérations post-récoltes des fruits frais : Penicillium, Geotrichum, Rhizopus, 
Mucor, Alternaria et Aspergillus. 

LOPEZ GARCIA (B.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 2-3; Décembre; 163-170; en 
anglais; 368551 

 95 
Technologies non thermiques associées pour le contrôle des microorganismes d'origine 
alimentaire 
Combining nonthermal technologies to control foodborne microorganisms 

Les nouveaux procédés non thermiques, tels que les hautes pressions hydrostatiques, les champs 
électriques pulsés, l'irradiation ionisante et les ultrasons, permettent d'inactiver les microorganismes à des 
températures ambiantes ou sublétales. Leur combinaison aux méthodes conventionnelles de conservation 
renforcent également leurs effets antimicrobiens. L'état de l'art sur les efficacités antimicrobiennes des 
procédés non thermiques associés aux technologies conventionnelles et nouvelles technologies non 
thermique est présenté. 

ROSS (A.I.V.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 89; 2-3; Décembre; 125-138; en 
anglais; 368549 

 96 
Inactivation par ultra-haute pression hydrostatique de Escherichia coli dans la lait et les 
jus d'orange et de pêche 
Ultra high hydrostatic pressure inactivation of Escherichia coli in milk, and orange and peach 
juices 

La technologie de conservation ultra-haute pression hydrostatique (UHHP) est un procédé non thermique 
permettant d'inactiver les microorganismes à température faible ou modérée, et permettant d'améliorer la 
sécurité et la durée de conservation des aliments. La survie de bactéries aérobies et de E. coli dans le lait, le 
jus d'orange et le jus de pêche est analysée après application de ce traitement à 25°C dans une gamme de 
pression de 200 à 700MPa. De façon générale, l'inactivation des bactéries aérobies et de E. coli est 
significativement améliorée par l'augmentation de la pression. Ainsi, le lait est stérilisé après 60 et 45 min, le 
jus d'orange après 15 et 10 min, et le jus de pêche après 25 et 12 min, respectivement à 400 et 600 MPa. 

DOGAN (C.); Food science and technology international (GBR); 2003; 9; 6; Décembre; 403-407; en anglais; 
368694 
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