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Critéres microbiologiques : il est urgent de s'info rmer et
d'attendre...

La publication tardive du Réglement européen "Critéres microbiologiques"
(Regl. 2073/2005 du 22 décembre 2005) a plongé la filiere alimentaire dans

son ensemble dans une confusion qui risque de durer un peu.

L'application des dispositions de ce volet du Paquet hygiene qui concerne
directement l'activité des sociétés se fera progressivement, et les services

officiels de I'Etat s'organisent pour rendre effective son application.

Les changements dans les dispositifs de contrdles de certaines entreprises
ont cependant débuté, plongeant les sociétés clientes dans le doute : sur
quelle base évaluer ces nouveaux plans de maitrise sanitaire en dehors d'un
cadre réglementaire strict et obligatoire ? Comment s'assurer que le
fournisseur, c'est-a-dire la société qui porte la charge de la maitrise de la
qualité, a bien analysé son activité pour identifier les dangers spécifiques a
son procédé et a son site ? C'est un élément nouveau dans la relation qui lie

acheteur et fournisseur.

Pour apporter des points de repéres aux fabriquants, L'Etat a retenu
l'utilisation des Guide de Bonnes pratiques d'Hygiéniques sectoriels pour
élaborer et officialiser les critéres d'indicateurs d'hygiene. Cependant, dans

l'immédiat il est prévu de les réétudier et de les modifier.

La lettre de la sécurité des aliments



ADRIA NORMANDIE, centre technique agroalimentaire de Normandie,
accompagne les entreprises agroalimentaires dans la maitrise de la
qualité et de I'innovation.

Il propose des prestations dans les domaines de :

- la sécurité et la qualité des produits alimentaires

- 'évaluation sensorielle

- la recherche, I'innovation, I'assistance technologique

- la veille scientifique, technique et réglementaire : laline+

laline+, service de I'’ADRIA Normandie, est le Centre National
d’'Information Agroalimentaire.

Il produit la base de donnée IALINE, créée en 1963 par le Ministere de
l'Agriculture, seule base de données bibliographiques francaise
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 a I'agroalimentaire,
développées avec des partenaires, comme GROUPAMA.

Vous souhaitez obtenir un article signalé dans la | ettre

Pour cela, vous devez envoyer un fax au 02 31 06 71 81 ou un mail a
ialine@ialine.com __ en précisant :

- Vos coordonnées

- AMALYS NEWS n2 suivis du numéro des références o u du numéro
a 6 chiffres situé en fin de référence

ex : AMALYS NEWS 2 355959, 354158

Les articles vous seront fournis aux tarifs habituels de laline+.
(cf. portail www.ialine.com - Informations commerciales — tarif)
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REGLEMENTATION, NORMALISATION ET POLITIQUE
SANITAIRE

Les textes réglementaire, notes de services, normes et avis de I'Afssa et Efsa sont
suivis systématiquement sur le site Amalysnews dans la catégorie d'information
REGLEMENTATION. En conséquence, ils ne seront plus re  pris dans ce bulletin.

France

Application de la réglementation des produits surge Iés a des produits
hétérogenes

Dans le cas de produits alimentaires complexes et hétérogénes (quiche), la
réglementation concernant les produits surgelés est imprécise. Une approche est
proposée pour permettre aux industriels de valider leurs procédés de surgélation, en
considérant qu'un produit est surgelé si la température en sortie de systéme est telle
que 80% de l'eau contenue dans le produit est cristallisée. La méthodologie a
appliquer et les équations mathématiques permettant le calcul de la température
T(80%) sont données. Pour ensuite s'assurer que cette température est bien atteinte
en sortie du surgélateur, une méthode de mesure est détaillée.

CHAPLEAU (N.); Revue générale du froid (FRA); 2005; 1053; Mai; 41-45; en
francais; 370807

Europe

2
Tracabilité : les PME agroalimentaires face alano  uvelle réglementation

Le reglement européen 178/2002 entré en vigueur au ler janvier 2005 a obligé les
PME agro-alimentaires a trouver les moyens humains et financiers pour mettre en
oeuvre les exigences de tracabilité. Les définitions et concepts techniques de
tracabilité sont exposés ainsi que ses objectifs en entreprise. La démarche
diagnostique, visant a comprendre/formaliser le systéme en place et a évaluer ses
performances, est également détaillée et un exemple concret de systéeme de
tracabilité mis en place dans une meunerie est détaillé.

VERGOTE (M.H.); Industries alimentaires et agricoles (FRA); 2005; 122; 5; Mai; 18-
24; en francais; 370855

10 bonnes raisons et 5 recommandations pour faire d e la tracabilité

Les exigences de tracabilité du reglement européen 178/2002 entré en vigueur au
ler janvier 2005 ne doivent pas étre percues par les industriels comme des
contraintes mais plutét comme un intérét au niveau interne et externe. Les intéréts
internes a l'entreprise et pour les relations externes sont donnés et analysés pour
aboutir a 5 recommandations pratiques pour la mise en oeuvre de la tragabilité.

VIRUEGA (J.L.); Industries alimentaires et agricoles (FRA); 2005; 122; 5; Mai; 26-
29; en francais; 370836



Tracabilité et hygiene : quelles obligations réglem entaires et comment y satisfaire ?

Compte rendu des travaux du colloque sur la tracabilité et I'hygiéne au regard de I'application des réglements 178/2002
et 852/2004. Présentation des aspects réglementaires et des questions soulevées au niveau de la production primaire
(céréales, production bovine), des industries de transformation (industrie laitiere, PME/TPE) et de la distribution ou la
restauration.

WAKSMANN (G.); Collogue du 31 mars 2005, dossier d'information - www.acta-informatique.fr, Rubrique "Nos
colloques Agrimmedia”; Paris (FRA); ACTA Informatique; 2005; P. 1-42; 42 p; en francais; 370987



RISQUES ET CONTAMINANTS
Voir aussi les références 29 30 31 32 33 37 42 43 44 47 55 69

Risques de maladies d'origines alimentaires, Anglet  erre et Pays de
Galle, 1996-2000
Disease risks from foods, England and Wales, 1996-2000

Entre 1996 et 2000, on estime a 1724315 cas de maladies d'origine alimentaire,
dont 21997 hospitalisations et 687 décés. Les infections les plus courantes sont
dues a Campylobacter (15918 hospitalisations) et Salmonella (209 décés). Les
aliments les plus impliqués sont la viande de poulet et la viande rouge. Estimation
des risques. Le contrdle de la contamination des volailles est essentiel pour réduire
I'impact des infections d'origine alimentaire.

ADAK (G.K.); Emerging infectious diseases (US); 2005; 11; 3; Mars; 365-372; en
anglais; 370889

Nutrition et risques alimentaires

Le numéro 1 des Cahiers de I'Afssa, destinés aux consommateurs, fournit un état
des lieux synthétique et pratique des connaissances relatives aux oméga 3, a l'iode,
aux allergies, au sucre, a la vache folle, au soja, aux promesses santé et a I'eau.

HERSZBERG (C.); Les cahiers de I'Afssa; 2005; 1; 1-93; en francais; 370976

Eléments traces et minéraux dans les aliments de co nsommation
courante en Slovénie
Minerals and trace elements in food commonly consumed in Slovenia

Les teneurs en zinc, cuivre, cadmium, plomb, chrome et nickel sont mesurées dans
les aliments de consommation courante en Slovénie (oeuf, pomme de terre, chou,
poisson, champignon, viande...) échantillonnés en 2002 et 2003. Le Cd et le Pb ne
sont pas présents en tant que contaminants dans les aliments analysés. Les
principales sources d'éléments traces et éléments essentiels sont la viande pour le
Zn, le blé pour le Cr et le cacao pour le Ni. Le Cu est présent en concentrations
similaires dans la plupart des denrées étudiées. Les échantillonnages de 2002 et de
2003 donnent des résultats similaires, et ces résultats sont comparables aux valeurs
rapportées pour d'autres pays européens ou non.

ZULIANI (T.); Italian journal of food science (ITA); 2005; 17; 2; Juin-juillet; 155-166;
en anglais; 371018

Allergénes involontaires : vers un seuil pour les m entions ?

Plusieurs associations de consommateurs et de personnes allergiques ont saisi
I'Afssa pour savoir si des seuils critiques d'exposition peuvent étre définis pour
chaque allergéne majeur, dans le but de limiter les étiquetages préventifs sur les
produits alimentaires tels que traces de .., peut contenir ... . Cette notion de seuil est
discutée dans le contexte réglementaire actuel. Les industriels sont néanmoins
incités a mettre en oeuvre des pratigues visant a réduire les risques de
contaminations fortuites de leurs produits.

RICHARD (S.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; 658; Juin;
35-36; en francais; 370818



CONTAMINATIONS BIOLOGIQUES

Clostridium botulinum : approche pratique du microo rganisme et de son contrdle dans les aliments
Clostridium botulinum : una aproximacion practica al microorganismo y su control en los alimentos

Sont passés en revue : les niches épidémiologiques, les facteurs affectant la croissance et la virulence de Clostridium
botulinum, son contréle dans les différents secteurs industriels, la réglementation et recommandations pratiques, et les
méthodes d'étude (différentiation des espéces).

BELL (C.); Zaragoza (ESP); Editorial ACRIBIA SA; 2005; (Cote 8763); ISBN 84-200-1055-3; 2005; P. 1-277; en
espagnol; 370975

10
Epidemio-surveillance des salmonelles d'origine non humaine - Données récentes du réseau
Salmonella

Présentation des travaux de surveillance des salmonelles non humaines (santé et production animale, aliments,
écosysteme naturel) mis en place par I'Afssa : objectifs, modalités et qualité du systéeme de surveillance. Les résultats
2004 sont analysés : répartition des souches isolées par région de France et par origine des souches, sérovars isolés
dans les différents secteurs.

MOURY (F.); Revue générale du froid (FRA); 2005; 1053; Mai; 47-52; en francais; 370808

11
Modélisation de la phase de latence de cellules ind ividuelles : effet de la température sur la
distribution de la latence des cellules individuell es de Listeria monocytogenes
Modelling the individual cell lag phase: effect of temperature and pH on the individual cell lag distribution of
Listeria monocytogenes

L'approche basée sur l'analyse individuelle de la phase de latence est intéressante car les pathogénes contaminent les
aliments en trés faibles quantités. Les effets de la température (30, 10, 7, 4 et 2C) et du pH (7,4, 6,1, 5,5, 5,0, 4,7 et
4,4) sur la phase de latence de cellules individuelles de Listeria monocytogenes sont analysés (100 cellules analysées
par combinaison température/pH). Les données obtenues different des prédictions obtenues par le programme de
modélisation des pathogénes de I'USDA. Les raisons de ces discordances sont discutées.

FRANCOIS (K.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 41-53; en anglais; 370867

12
Surveillance de la contamination des réfrigérateurs par Listeria spp.
Surveillance of the contamination by Listeria spp of refrigerators

60 réfrigérateurs ménagers et 34 chambres froides et réfrigérateurs de cuisines de restauration collective sont controlés
pour la présence des espéces Listeria. Aucune Listeria monocytogenes n'est identifiée par les trois méthodes d'analyse
utilisées. L. innocua est isolée dans un seul réfrigérateur ménager et dans une chambre froide de restauration
collective. L. seeligeri est également isolée dans un réfrigérateur en cuisine collective. Les facteurs associés au risque
Listeria (température, filmage des denrées et nettoyage/désinfection) sont mieux maitrisés en restauration collective.

DIEULEVEUX (V.); Sciences des aliments (FRA); 2005; 25; 2; Mars-avril; 147-155; en anglais; 370940

13
Les norovirus émergent-ils?
Are noroviruses emerging ?

Identifié depuis 1972 comme l'agent de gastroentérites, les effets réels des norovirus n'‘ont pas pu étre mesurés faute
d'une méthode simple d'identification. Depuis le développement d'une méthode PCR, ils sont reconnus comme la cause
de transmission de nombreuses gastroentérites entre les personnes de tous ages. Synthése des éléments de
prévalence. Des mesures de prévention doivent étre élaborées.

WIDDOWSON (M.A.); Emerging infectious diseases (US); 2005; 11; 5; Mai; 735-737; en anglais; 370896



14
Formation des biofilms de Listeria monocytogenes da ns des conditions de croissance variées
Formation of biofilms by Listeria monocytogenes under various growth conditions

Etude de l'activité de huit souches de Listeria monocytogenes produisant des biofilms sur une plaque de chlorure de
polyvinyl ou des morceaux d'inox. Le milieu de croissance est un éléments critique dans le développement des biofilms.

MOLTZ (A.G.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 92-97; en anglais; 370911

15
Tendances internationales des sérotypes de Salmonel la 1998-2003 : Rapport de surveillance du
réseau de surveillance international Enter-Net
International trends in Salmonella serotypes 1998-2003 : a surveillance report from the enter-net
international surveillance network

Description du déclin du nombre de sérotypes impliqués dans les cas de salmonelloses au niveau mondial.

FISHER (1.S.T.); Eurosurveillance monthly; 2004; 9; 11; Novembre; 9-10; en anglais; 370989

16
Tendances et sources des agents zoonotiques des ani  maux, des aliments pour animaux, des
denrées alimentaires et des humains dans I'Union eu  ropéenne et la Norvége en 2003 (Partie 1) -
Contexte et Table des matiéres
Trends and sources of zoonotic agents in animals, feedingstuffs, food and man in the European Union and
Norway in 2003 (Part 1) - Covers and table of content

Présentation des contenus du rapport 2003 sur les zoonoses dans I'Union européenne (introduction, synthese, table
des matiéres et liste des figures, tableaux et annexes). Le rapport général de 340 pages est composé des rapports
spécifiques établis pour chaque maladie et agent pathogéne a partir des données transmises par les pays européens
aux Laboratoires communautaires de référence : tuberculose, brucellose, Salmonella, Trichinella, rage, Campylobacter,
Listeria, Yersinia, Echinococcus, Toxoplasma, Verotoxigenic Escherichia coli. Autres sujets : résistance aux
antibiotiques et données démographiques. En 2003, les salmonelloses et campylobacterioses ont été les zoonoses
humaines les plus signalées avec une moyenne de 135000 cas pour chaque pathogéne, en diminution de 7 et 9% par
rapport aux données de 2002. Les yersinioses sont au troisieme rang des cas humains rapportés avec 9399 cas, liés
principalement aux porcs. Il est possible de consulter les chapitres complets du rapport a partir du site Europa
(http://europa.eu.int/comm/food/food/biosafety/salmonella/zoonoses_reps_2003_en.htm).

Bruxelles (BEL); Europa, DG SANCO; SANCO/339/2005/Partl; Working document; 2005; P; 1-27; en anglais;
(Url=http://europa.eu.int/comm/food/food/biosafety/salmonella/001_cover_2003.pdf ); 370986

17
Effet du pH, de la teneur en Na Cl et de la tempéra ture sur la croissance et la survie d'Arcobacter
spp.
Effect of pH, NaCl content, and temperature on growth and survival of Arcobacter spp.

Arcobacter est un pathogéne émergent identifié dans I'eau de boisson, les muscles (porc, boeuf et volaille) et dans les
ateliers de transformation des volailles. Etude de la croissance et survie de 6 isolats humains du pathogéne Arcobacter
spp. en présence de divers facteurs environnementaux : pH, teneur en chlorure de sodium et température. On étudie
également les valeurs D du pathogéne dans un milieu liquide et la viande hachée de porc.

D'SA (E.M.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 18-25; en anglais; 370847

18
Evaluation du lien entre la politique de lutte cont re les salmonelles dans les élevages de volaillese t
la diminution du nombre de cas de salmonelloses che z I'homme en France

La salmonellose est l'infection bactérienne d'origine alimentaire la plus importante en terme d'impact sur la morbidité et
la mortalité chez I'homme. La surveillance du Centre national de référence de la salmonellose témoigne d'une baisse de
33% des cas entre 1997 et 2001. Cette réduction coincide avec la mise en place en 1998 dans les élevages de volaille

8



de mesures contre les sérotypes les plus impliqués (S. Enteritidis et S. Thyphimurium). Le rapport présente les liens
entre les mesures de lutte et la diminution du nombre de cas de salmonellose.

POIRIER (E); Saint-Maurice (FRA); INVS; (www. inv.sante.fr/publications/2004/salmonelles_volailles/index.html) ;2004
Novembre; 1-30; en francais; 370981



FILIERES

CEREALES, PRODUITS A BASE DE CEREALES
Voir aussi la référence

19
Occurrence des fumonisines dans le mais et produits a base de mais en
Turquie
Vorkommen von fumonisinen in Mais und Maisprodukten in der Turkei

142 échantillons de mais et produits a base de mais collectés dans différentes
provinces turques sont analysés pour leur teneur en fumonisine (test ELISA). 120
échantillons ont des concentrations de fumonisines comprises entre 0,5 et 429,8
mg/kg. Aucune fumonisine n'est détectée dans les 22 autres échantillons (limite de
détection : 0,22 mg/kg).

OZCAKMAK (S.); Ernahrung (DEU); 2005; 29; 5; Mai; 206-210; en allemand;
370853

20
Mycotoxines masquées : détermination du glucoside d e désoxynivalénol
dans du blé artificiellement et naturellement conta miné par
chromatographie liquide-spectrométrie de masse en t andem
Masked mycotoxins: determination of a deoxynivalenol glucoside in artificially
and naturally contaminated wheat by liquid chromatography - tandem mass
spectrometry

BERTHILLER (F.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 9;
Mai; 3421-3425; en anglais; 370998

21
Analyse de la zéaralénone dans les échantillons de  céréales et
d'aliments porcins a l'aide d'un immunocapteur auto matisé a cellule
d'écoulement
Analysis of zearalenone in cereal and swine feed samples using an
automated flow-through immunosensor

URRACA (J.L.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 9; Mai;
3338-3344; en anglais; 370995

22
Les fusariotoxines des céréales et des coproduits ¢ éréaliers francais

Analyse des facteurs de variation de la teneur en fusariotoxines des céréales en
culture, lors du stockage des grains (blé, mais et autres céréales) et au cours des
opérations de nettoyage et de fractionnement en meunerie, semoulerie, amidonnerie
et malterie. Les données de contamination des matieres premiéres et des co-
produits céréaliers en France sont analysées. Ces résultats ne sont pas alarmants
mais peuvent étre améliorés pour garantir la qualité sanitaire et éviter les pertes de
marché.

GROSJEAN (F.); Industries des céréales (FRA); 2005; 143; Juin-juillet; 4-12; en
francais; 371122

10



23
Etude des sels de benzoate, propionate et sorbate ¢ omme inhibiteurs de l'altération par les
moisissures des produits de boulangerie a humidité intermédiaire a faible pH (4,5-5,5)
Study on benzoate, propionate, and sorbate salts as mould spoilage inhibitors on intermediate moisture
bakery products of low pH (4,5-5,5)

Une approche de technologie barriére est appliquée au contrdle des moisissures communes responsables d'altération
dans les produits de cuisson a humidité intermédiaire (Aspergillus, Eurotium, Penicillium), en croissance sur un
analogue de produit de cuisson fermenté. Différents taux de conservateurs (sorbate de potassium, propionate de
calcium et benzoate de sodium, 0-0,3%), de pH (4,5-5,5) et d'activité de I'eau (aw 0,80-0,90) sont combinés. Le sorbate
de potassium est le composé le plus efficace quant a I'altération fongique.

GUYNOT (M.E.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 2; Mai; 161-168; en anglais; 371095

24
Etude de l'application de radiations ultraviolettes pour la réduction de la charge microbienne de la
farine de blé
Estudio sobre la aplicacion de radiacion ultravioleta para la reduccion de la carga microbiana en la harina
de trigo

RUIZ RODRIGUEZ (L.); Alimentaria (ESP); 2005; 362; Avril; 104-109; en espagnol; 371030

FRUITS, LEGUMES ET EPICES

25
Les pesticides comme source de contamination microb ienne des Iégumes pour salade
Pesticides as a source of microbial contamination of salad vegetables

Les pesticides commerciaux utilisés en production Iégumiére peuvent contribuer a la charge microbienne des végétaux
lorsque leurs conditions d'emploi ne sont pas respectées : reconstitution a I'eau potable et utilisation sans stockage
prolongé. L'étude montre que les pesticides reconstitués avec des eaux agricoles et stockés a 30C pen dant 48h
supportent la croissance des espéces bactériennes présentes dans ces eaux (Pseudomonas, Acinetobacter,
Aeromonas, coliformes). Des recommandations d'usage des pesticides sont données.

NG (P.J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 2; Mai; 237-250; en anglais; 371099

26
Inactivation des microorganismes d'altération dans le jus de mangue a l'aide des champs
électriques pulsés de faible énergie en association avec des antibiotiques
Inactivation of spoilage microorganisms in mango juice using low energy pulsed electric field in
combination with antimicrobials

L'addition en faibles quantités de nisine ou de lysozyme aux traitements thermiques (chauffage modéré a 52<C) et aux
traitements par champ électrique pulsé augmente la réduction microbienne observée dans le jus de mangue. La
réduction microbienne obtenue par chauffage ou champ électrique pulsé est de 1,33 log UFC/ml. Cette réduction atteint
4,4 1g UFC/ml lorsqu'un traitement de 20 pulses a 87 kV/cm, a 52<C, en présence de nisine et de lysozy me (rapport 1:3,
0,1 mg/ml) est appliqué.

ZHANG (V.); Italian journal of food science (ITA); 2005; 17; 2; Juin-juillet; 167-176; en anglais; 371019
27
Réduction de la teneur en acrylamide dans les produ its de pomme de terre et produits de cuisson

par addition de glycine
Addition of glycine reduces the content of acrylamide in cereal and potato products

BRATHEN (E.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 8; Avril; 3259-3264; en anglais; 370945

11



28
Résidus et temps de demi-vie des pyrethrines surle s péches aprés traitement en champ
Residues and half-life times of pyrethrins on peaches after field treatments

ANGIONI (A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 10; Mai; 4059-4063; en anglais; 371085

29
Croissance de Listeria monocytogenes sur la laitue iceberg et un milieu solide
Growth of Listeria monocytogenes on iceberg lettuce and solid media

La croissance de Listeria monocytogenes sur la laitue iceberg est modélisée pour différentes températures constantes
d'incubation comprises entre 5 et 25C. Les effets de la flore bactérienne native sur la croissance de L. monocytogenes
sont également observés. La comparaison au modéle de croissance sur milieu solide du Programme de Modélisation
des Pathogeénes (PMP) permet aussi d'analyser les effets du milieu de croissance et de la disponibilité des nutriments
sur la croissance de L. monocytogenes.

KOSEKI (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 2; Mai; 217-225; en anglais; 371098

30
Efficacité d'un traitement par irradiation pour ina ctiver Listeria monocytogenes sur des végétaux
frais a température de réfrigération
Effectiveness of irradiation treatments in inactivating Listeria monocytogenes on fresh vegetables at
refrigeration temperature

Etude en laboratoire de I'efficacité des radiations ionisantes pour éliminer Listeria monocytogenes sur des broccaolis,
choux, tomates, et germes de haricot mungo. L'application de faibles doses de radiations ionisantes peut étre employée
dans ce but sur les végétaux frais entiers ou découpés, sans affecter les propriétés organoleptiques au cours d'un
stockage réfrigére.

BARI (M.L.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 318-323; en anglais; 371137

31
Survie de Listeria monocytogenes sur les fraises fr aiches et surgelées
Survival of Listeria monocytogenes on fresh and frozen strawberries

Des fraises intactes ou découpées, inoculées en surface avec 10exp6 et 10exp8 UFC/3 baies d'un cocktail de cing
souches de Listeria monocytogenes resistantes a l'acide nalidixique, sont séchées 1h a 24T et stockée s en container
fermé a 4 ou 24<C. Apres 1h de séchage, une réduction de la population initiale de 1,4 et 3,3 log (selon la quantité
inoculée) est observée sur les fraises intactes, ainsi qu'aprés 48h a 24<C. Une réduction d'environ 3 log est également
observée apres 7 jours a 4C. Sur les surfaces déco upées, les populations de L. monocytogenes restent constantes
aux deux températures et densités d'inoculum. Aprés 28 jours de congélation a -20C, les populations de L.
monocytogenes sur des fraises tranchées inoculées (6-7 log UFC/25g) avec ou sans saccharose (20%) diminuent
respectivement de 0 et 1,2 log. L. monocytogenes est alors capable de survivre mais pas de croitre en surface des
fraises intactes ou découpées pendant la durée de vie des produits frais et pendant au moins 4 semaines pour les
produits surgelés.

FLESSA (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 3; Juin; 255-262; en anglais; 371100

32
Efficacité d'un traitement au chlorite de sodium ac idifié¢ pour réduire Esherichia coli O157:H7 sur
les choux chinois
Efficacy of acidified sodium chlorite treatments in reducing Escherichia coli 0157:H7 on Chinese cabbage

Etude de l'efficacité du désinfectant chlorite de sodium acidifié sur la population de Escherichia coli 0157:H7 sur les
feuilles de chou de Chine. Ce traitement permet de réduire cette population de 3.0 LogCFU/g sans changer la couleur
des feuilles. Le méme résultat est obtenu avec du chlorite de sodium mélangé avec divers acides organiques. Un
traitement thermique associé permet d'atteindre une réduction de 4 Log CFU/g mais ramoli les feuilles. Ce lavage est
efficace a différentes températures (de 4 a 25C) et peut étre utilisé sur les produits frais.

INATSU (Y.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 251-255; en anglais; 371132

12



33
Efficacité antimicrobienne des radiations UV sur Es cherichia coli O157:H7 (EDL 933) dans les jus
de fruits de différentes absorptivités
Antimicrobial efficacy of UV radiation on Escherichia coli O157:H7 (EDL 933) in fruit juices of different
absorptivities

L'efficacité des radiations ultraviolettes est examinée pour inactiver E. coli et E.coli O157:H7 dans des jus de fruits
(orange, pomme et multifruit) dans différentes conditions opératoires. Plus I'absorbance du milieu est élevée, plus
grande est la valeur D requise pour inactiver E.coli par les radiations UV.

OTEIZA (J.M.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 49-58; en anglais; 370849

34
Etude par microscopie électronique a transmission d e Escherichia coli 0O157:H7
enterohémoragique dans les tissus de pomme
Transmission electron microscopy study of enterohemorrhagic Escherichia coli O157:H7 in apple tissue

Cette étude est destinée a estimer la capacité de E. coli a contaminer des tissus de pomme altérés. Il apparait que E.
Coli O157:H7 peut croitre et survivre dans le tissus des pommes en causant la dégradation des composants des
cellules de pomme.

JANES (M.E.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 216-224; en anglais; 371128

35
Evaluation de I'eau électrolysée comme agent de réd  uction des microorganismes sur les légumes
The evaluation of electrolysed water as an agent for reducing micro-organisms on vegetables

L'efficacité de I'eau oxydante électrolysée pour éliminer les microorganismes des légumes feuillus et Iégumes fruits est
évaluée. Le lavage des végétaux a lI'eau oxydante électrolysée (OE) provoque l'apparition de taches brunes en 9 min
sur les végétaux feuillus et 15 min sur les végétaux fruits. Le lavage a I'eau électrolysée alcaline (EA) pendant 30 min
n‘affecte pas I'apparence des I[égumes, mais son efficacité sur les microorganismes est limitée. Par contre, le lavage a
I'eau OE réduit efficacement les populations bactériennes.

LIN (C.S.); International journal of food science and technology (GBR); 2005; 40; 5; Mai; 495-500; en anglais; 370961

36
Représentation probabilistique de I'exposition des consommateurs a la neurotoxine de Clostridium
botulinum dans un produit a base de pomme de terre transformé de fagcon minimale
Probabilistic representation of the exposure of consumers to Clostridium botulinum neurotoxin in a
minimally processed potato product

Etude du potentiel d'un produit a base de pomme de terre (flocons, farine, amidon et autres ingrédients mineurs) en tant
que facteur de I'exposition des consommateurs a la neurotoxine de Clostridium botulinum. Une analyse probabilistique
est construite a partir de la technique Bayesian Belief Network.

BARKER (G.C.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 345-357; en anglais; 370931

37
Effets des inoculats de population contre une souch e unique sur le contréle biologique de
Salmonella et de la dynamique de population microbi enne dans les pousses de luzerne
Effects of community versus single strain inoculants on the biocontrol of Salmonella and microbial
community dynamics in Alfalfa sprouts

Etude de l'efficacité de l'introduction de populations de Pseudomonas fluorescens et autres organismes prélevés sur
des germes de luzerne pour limiter la croissance de Salmonella et évaluer les effets relatifs des différents inoculats sur
la structure et les fonctions des populations microbiennes des germes.

MATOS (A.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 40-48; en anglais; 370848
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38
Détermination des temps de réduction de 5-Log des p  athogénes pour des saumures de légume
acidifiées traitées thermiquement
Determination of 5-Log pathogen reduction times for heat-processed, acidified vegetable brines

On cherche a étudier les temps de pasteurisation et les températures nécessaires pour atteindre une réduction de 5-
Log d'Escherichia coli O157:H7, de Listeria monocytogenes et de souches de Salmonella dans des cornichons en
saumure acidifiée (pH d'équilibre 4,1). Chaque pathogéne est étudié séparément avec des températures de 50 a 60<C.
Les paramétres (temps-température) normalement appliqués dans la fabrication de ces produits végétaux acidifiés (70
a 80T pendant 5 a 15 mn), sont supérieurs aux cond itions nécessaires pour atteindre une réduction de 5-Log des
pathogénes acido-résistants.

BREIDT (F.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 305-310; en anglais; 371136

PRODUITS LAITIERS

39
Utilisation des bifidobactéries pour la détection d e la contamination fécale du lait et du fromage
Usefulness of bifidobacteria for the detection of faecal contamination in milk and cheese

L'identification des bifidobactéries comme indicateur de contamination fécale est évaluée par comparaison a la
recherche de contamination fécale par mise en évidence de Escherichia coli. 176 échantillons fécaux (146 humains et
30 bovins), 207 échantillons de lait cru collectés en début de traite, 66 échantillons de lait cru collectés en tanks
réfrigérés et 15 échantillons de fromage au lait cru sont analysés pour la présence de bifidobactéries et d'E. coli.
Globalement, les taux de bifidobactéries sont supérieurs a ceux d'E. coli, aussi bien dans les matiéres fécales
(humaines et bovines) que dans le lait cru, indiqguant une bonne spécificité des bifidobactéries comme indicateur de
contamination fécale des produits laitiers.

BEERENS (H.); Lait (FRA); 2005; 85; 1-2; Janvier-Avril; 33-38; en anglais; 370948

40
Développement et validation d'un immunotest enzymat iqgue chimioluminescent ultrasensible pour
I'aflatoxine M1 dans le lait
Development and validation of an ultrasensitive chemiluminescent enzyme immunoassay for aflatoxin M1
in milk

MAGLIULO (M.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 9; Mai; 3300-3305; en anglais; 370992

41
Fromages au lait cru : laissez-les vivre !

Les fromages au lait cru représentent 17% de la production fromagére francaise et sont en voie de disparition. L'OMC,
la Commission européenne et les grandes entreprises agroalimentaires prénent en effet la pasteurisation pour
améliorer la sécurité sanitaire. Certaines AOC autorisent désormais la pasteurisation. 130 fromages au lait cru et au lait
pasteurisé sont analysés pour la présence de germes pathogenes, de germes témoins des conditions d'hygiene au
cours de la fabrication, et de coliformes pour les fromages pasteurisés. Les fromages au lait cru sont également soumis
a des tests pour vérifier qu'ils n‘ont pas subi de traitement thermique (pasteurisation). Les résultats sont satisfaisants.
L'analyse sensorielle des échantillons révele un manque d'affinage ou un affinage mal maitrisé pour les produits de la
grande distribution.

HUMBERT (F.); Que choisir (FRA); 2005; 426; Mai; 24-27; en francais; 371013
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42
Effet de la température de croissance antérieure, d u type de milieu d'enrichissement, et de la
température et durée de stockage sur le recouvremen  t de Listeria monocytogenes aprées traitement
haute pression du lait
Effect of prior growth temperature, type of enrichment medium, and temperature and time of storage on
recovery of Listeria monocytogenes following high pressure processing of milk

Des échantillons de lait cru entier et ecrémé sont inoculés avec un cocktail de 5 souches de Listeria monocytogenes,
puis soumis a une pression de 450 MPa pendant 900s ou de 600 MPa pendant 90s. Les effets de la température avant
inoculation, du type de lait, du milieu de recouvrement, de la température et de la durée de stockage sur le
recouvrement de L. monocytogenes sont analysés.

BULL (M.K.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 1; Mai; 53-61; en anglais; 370866

VIANDE, PRODUITS CARNES

Voir aussi les références

43
Survie de Listeria monocytogenes dans du chorizo ex périmental
Survival of Listeria monocytogenes in experimental chorizos

On compare la survie de Listeria monocytogenes sur cing chorizos avec différentes activités de I'eau initiales (0,85 a
0,97), stockés dans quatre conditions de température et d'aération (de 4 a 31C) et prélevés a 1, 2, 4 et 7 jours. Les
activités de l'eau les plus faibles (0,85, 090 et 0,93) et le stockage a 24-26T dans l'air a circulation forcée permettent
d'obtenir les meilleurs taux de réduction de L. monocytogenes.

HEW (C.M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 324-330; en anglais; 371138

44
Développement d'un modéle pour prédire la croissanc e de Clostridium perfringens dans la viande
de boeuf cuite pendant le refroidissement
Development of a model to predict growth of Clostridium perfringens in cooked beef during cooling

SMITH SIMPSON (S.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 336-341; en anglais; 371139

45
Effet de la matrice alimentaire et de la croissance cellulaire sur la détection par PCR de Escherichia
0157:H7 dans la viande hachée
Effect of food matrix and cell growth on PCR-based detection of Escherichia coli 0157:H7 in ground beef

TAYLOR (T.M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 225-232; en anglais; 371129

46
Concentration en amines biogénes dans le salami lar  dellato , un produit traditionnel du centre de
I'ltalie, au cours de la maturation
Biogenic amine concentration in lardellato salami, a traditional product of central Italy, during ripening

Les niveaux d'amines biogénes mesurés dans le salami lardellato varient de 56,040 mg/kg dans le mélange initial a
919,255 mg/kg aprés 90 jours de maturation. Comparé a d'autres amines biogénes, I'histamine présente des taux
faibles (41,450 mg/kg aprées 120 jours de maturation), en dessous des doses potentiellement toxiques (>100 mg/kg).

REA (S.); Italian journal of food science (ITA); 2005; 17; 2; Juin-juillet; 211-220; en anglais; 371022

47
Comportement de Listeria monocytogenes dans les sau cisses francaises contaminées
artificiellement
Fate of Listeria monocytogenes in experimentally contaminated french sausages
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La croissance et la survie de huit souches de Listeria monocytogenes, provenant de saucisses contaminées,
d'environnements de production et de cas cliniques de listériose, inoculées expérimentalement a 10exp4 UFC/g dans
des saucisses francaises, sont analysées. La diminution du niveau de contamination au cours du procédé de fabrication
dépend de la souche. Les souches adaptées provenant des saucisses ou des environnements de production sont plus
difficiles a éliminer que les souches non adaptées. En fin de période de séchage (35 jours, saucisses prétes-a-
consommer), la réduction des souches adaptées est de 1,5 logl0 et celle des souches non adaptées de 3 logl0.
Compte tenu des fortes concentrations d'inoculum, les saucisses articiellement contaminées ne deviennent saines qu'a
la date limite de consommation (absence de Listeria monocytogenes dans 25g de produit).

THEVENOT (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 2; Mai; 189-200; en anglais; 371097

48
Inhibition de Listeria monocytogenes et Salmonella par antibiotiques naturels et haute pression
hydrostatique dans du jambon cuit tranché
Inhibition of Listeria monocytogenes and Salmonella by natural antimicrobials and high hydrostatic
pressure in sliced cooked ham

On observe un effet synergique des antibiotiques naturels (nisine, sels de lactate), des hautes pressions hydrostatiques
(400 Mpa, 17, 10 mn), et d'un stockage a faible t empérature (84 j a 1C) pour inhiber Listeria monoc ytogenes sur du
jambon cuit tranché. Les hautes pressions hydrostatiques se montrent également efficaces pour inhiber un mélange de
divers sérotypes de Salmonella enterica

AYMERICH (T.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 173-177; en anglais; 370888

49
Résidus dans la viande de porc. Résultats des plans francais de 2001 a 2003

Les cadres réglementaires, méthodes de détection et résultats 2001 a 2003 sont rapportés pour les médicaments
vétérinaires, les substances interdites (hormones et anabolisants, anti-infectieux) et les contaminants (pesticides,
dioxines et métaux lourds). Globalement, la majeure partie des prélévements sont conformes aux exigences
réglementaires et les faibles fréquences de dépassement ponctuel des seuils de référence ne présentent pas de risque
pour le consommateur.

MIRCOVICH (C.); Techniporc (FRA); 2005; 28; 3; Mai-Juin; 23-26; en francais; 371041

50

Nettoyage-désinfection des porcheries d'attente a |  ‘'abattoir : maillon dans la lutte contre la
contamination des porcs par les Salmonelles

Le tube digestif des porcs est un réservoir naturel de Salmonelles, pouvant engendrer des contaminations qui peuvent
persister jusqu'aux aliments remis au consommateur. Trois protocoles de nettoyage-désinfection des porcheries
d'attente sont comparés pour leur aptitude a éliminer les salmonelles.

MIRCOVICH (C.); Techniporc (FRA); 2005; 28; 3; Mai-Juin; 31-34; en francais; 371042

51
Décontamination des carcasses de porc : double flam bage, intérét et efficacité du procédé

Le flambage a 800-1000C pendant 10 a 20s, selon le s systemes, permet d'atteindre une température de 100C a la
surface des carcasses et de réduire ainsi de 1 a 3 log le niveau de contamination. Cependant, le polissage par les
flagelleuses (étape qui suit le flambage) annule cet effet favorable du flambage, parce que ces machines sont difficiles a
nettoyer et a désinfecter. L'efficacité d'un double flambage (avant et apres polissage) sur la qualité bactériologique des
carcasses est étudiée, de méme que linfluence de la cadence de la chaine et du nombre de carcasses de porcs
traitées sur l'efficacité du double flambage.

MINVIELLE (B.); Viandes et produits carnés (FRA); 2005; 24; 3; 83-87; en francais; 371058
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52
Jambon cuit supérieur : identification des micro-or ganismes impliqués dans I'apparition des
défauts

Malgré le respect d'un code des usages et une réglementation rigoureuse en matiére d'hygiéne, des cas sporadiques
de contamination responsables de défauts d'odeur, d'apparition de mucus filamanteux et de gonflement des barquettes
sous atmosphére modifiée sont constatés. Les bactéries responsables de ces altérations sont recherchées en fonction
des entreprises et des saisons (printemps, automne). Les Leuconostoc, en particulier L. carnosum et L. mesenteroides,
sont impliquées dans I'altération des jambons cuits ; 70% des souches isolées appartienet au genre Leuconostoc.

COPPET (V.); Viandes et produits carnés (FRA); 2005; 24; 3; 98-102; en francais; 371060

53
Extrait d'ail aqueux et qualité microbiologique de la viande de volaille réfrigérée
Aqueous garlic extract and microbiological quality of refrigerated poultry meat

L'effet antibactérien d'extraits d'ail a 5, 10 et 15% est testé sur des carcasses de volaille réfrigérées. Les effets sont
évalués sur les Salmonella, les aérobies strictes et facultatives, les mésophiles et les coliformes totaux et fécaux. La
réduction de la contamination microbienne dépend de la concentration de I'extrait d'ail. Un effet bactériostatique est
observé contre la microflore mésophile jusqu'au 3éme jour de stockage a 4C. Les dénombrements de coliformes
totaux et fécaux restent faibles jusqu'a la fin de la période de stockage (9 jours). La croissance de Salmonella n'est pas
inhibée efficacement par I'extrait d'ail. Toutefois, I'addition d'extrait d'ail aux eaux de refroidissement est bénéfique pour
aider a réduire la charge bactérienne des ces eaux et inhiber la contamination croisée dans les usines de
transformation de volaille.

DE MOURA OLIVEIRA (K.A.); Journal of food processing and preservation (USA); 2005; 29; 2; Avril; 98-108; en
anglais; 371117

54
Utilisation d'ozone gazeux et d'un conditionnement sous atmosphere modifiée pour contréler les
populations de Salmonella infantis et Pseudomonas a  eruginosa sur la peau de morceaux de poulet
The use of gaseous ozone and gas packaging to control populations of Salmonella infantis and
Pseudomonas aeruginosa on the skin of chicken portions

On soumet des blancs de poulet inoculés avec S. infantis ou P. aeruginosa a différents traitements a I'ozone gazeux (15
ou 30 mn) et/ou a un stockage sous atmosphere controlée (70% CO2 et 30% N2). Le traitement a I'ozone réduit les
salmonelles et pseudomonas mais I'élimination n'est pas compléte et certaines cellules échappent au traitement du fait
de la structure de la peau qui les protége du contact direct du gaz

AL HADDAD (K.S.H.); Food control (GBR); 2005; 16; 5; Juin; 405-410; en anglais; 370892

55
Modeles du comportement de Escherichia coli 0157:H7 dans la viande hachée de boeuf crue stérile
stockées de 54 46C
Models of the behavior of Escherichia coli O157:H7 in raw sterile ground beef stored at 5 to 46T

Les cinétiques du comportement de 10 souches individuelles de E. coli 0157:H7 et/ou d'un cocktail de 5 ou 10 souches
sont mesurées dans la viande de boeuf hachée crue irradiée stérile a des températures de stockage de 5 a 46<C. De
nouveaux modeles sont développés et offrent des outils améliorés pour la conception et la mise en place de systemes
de sécurité sanitaire.

TAMPLIN (M.L.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 335-344; en anglais; 370929

56
Développement d'un modéle intégré pour le transfert thermique et la croissance dynamique de
Clostridium perfringens au cours du refroidissement du jambon désossé cuit
Development of an integrated model for heat transfer and dynamic growth of Clostridium perfringens during
the cooling of cooked boneless ham

Un modele de croissance dynamique est développé pour prédire la croissance de Clostridium perfringens au cours du
refroidissement de jambon cuit désossé puis intégré avec un modéle de transfert thermique existant dans un
programme informatique. Le modeéle est ensuite validé pour trois scénarii différents de refroidissement. Une bonne
corrélation entre les données expérimentales et prédites est obtenue ; le modéle développé donnant une légére
surestimation de la croissance observée.

AMEZQUITA (A.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 2; Mai; 123-144; en anglais; 371092
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57
Dosage des amines aromatiques hétérocycliques carci nogénes et détection de nouvelles amines
aromatiques hétérocycliques dans les viandes cuites et les raclures du grill par CLHP-ESI-SM
Quantitation of carcinogenic heterocyclic aromatic amines and detection of novel heterocyclic aromatic
amines in cooked meats and grill scrapings by HPLC/ESI-MS

TURESKY (R.J.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 8; Avril; 3248-3258; en anglais; 370884

58
Effet des expositions de courtes durées aux microon des sur Escherichia coli 0157:H7 inoculée sur
les portions de viande de poulet ou des poulets ent iers
The effect of short-time microwave exposures on Escherichia coli O157:H7 inoculated onto chicken meat
portions and whole chickens

Des mesures de température et du nombre de cellules viables sont réalisées sur des blancs de poulet (20g) et des
poulets entiers (1310g) préalablement inoculés avec 10exp5-10exp6 UFC/mI de Escherichia coli O157:H7 et cuits au
four microondes pendant 5, 10, 15, 20, 25, 30 et 35s pour les blancs et 22 min pour les poulets entiers. Pour les poulets
entiers, les températures finales de surface sont comprises entre 60,2 et 92 et des cellules viables d'E. coli O157:H7
sont isolées de tous les échantillons. Pour les portions, I'élimination totale des bactéries est observée pour un chauffage
aux microondes de 35s permettant d'atteindre une température de surface de 73,7C. Méme si les portion s paraissent
bien cuites apreés 30s (température atteinte : 69,8°C), il reste en moyenne 83 UFC/g de E. coli O157:H7.

APOSTOLOU (l.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 1; Mai; 105-110; en anglais; 370883

59
Profil de risque de l'industrie de la viande austra  lienne : identification des risques
A risk profile of the Australian red meat industry : hazard identification

SUMNER (J.); Food australia (AUS); 2005; 57; 8; Aodt; 333-336; en anglais; 371045

EUF, OVOPRODUITS

Voir aussi la référence

60
Salmonella et les oeufs coquilles crus : Résultats d'une étude inter- sections sur les taux de
contaminations et les pratiques de sécurité aliment aire dans le secteur de la restauration au
Royaume Uni en 2003
Salmonella and raw shell eggs: results of a cross-sectional study of contamination rates and egg safety
practices in the United Kingdom catering sector in 2003

Etude lancée suite au nombre élevé de foyers d'intoxications par Salmonella Enteritidis liés a la consommation de
produits a base d'oeuf en restauration en 2002. L'étude a porté sur l'usage des oeufs crus dans les produits de
restauration et les relations entre l'origine des oeufs et les sérotypes identifiés.

ELSON (R.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 256-264; en anglais; 371133

PRODUITS DE LA MER — AQUACULTURE

Voir aussi les références

61
Tracer les Listeria monocytogenes isolées du saumon fumé a froid et de son environnement de
production en Islande a l'aide de I'électrophorése sur gel en champ pulsé
Tracing Listeria monocytogenes isolates from cold-smoked salmon and its processing environment in
Iceland using pulsed-fiel gel electrophoresis

Listeria spp et Listeria monocytogenes sont isolées respectivement de 15,1% et 11,3% de I'ensemble des échantillons
(125 de saumon fumé et 522 de I'environnement de production), mais l'incidence de L. monocytogenes dans les
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produits finis est seulement de 4%. 201 isolats de L. monocytogenes sont caractérisés par électrophorese en champ
pulsé afin de tracer la contamination dans l'usine de transformation. Les matiéres premiéres, les sols, et les drains sont
des sources potentielles des L. monocytogenes retrouvées dans les produits finis.

GUDMUNDSDOTTIR (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 1; Mai; 41-51; en anglais;
370898

62
Niveaux de métaux toxiques dans les conserves de fr  uits de mer
Levels of toxic metals in canned seafood

Dans cette étude portugaise, les teneurs en métaux lourds (mercure, cadmium et plomb) de 1800 échantillons de
conserves de fruits de mer sont analysés. Alors que les teneurs en mercure du thon frais sont un motif d'inquiétude,
celles des produits en conserves sont plus faibles, comprises en 0,1 et 0,4 mg/kg. 18,5% des conserves de mollusques
comme les calmars ont un taux de cadmium supérieur a 1 mg/kg, principalement en raison de I'utilisation du corps en
entier. Le mode de consommation de ces produits permet de dire qu'ils ne présentent pas de risques.

LOURENCO (H.M.); Journal of aquatic food product technology (USA); 2004; 13; 3; 117-125; en anglais; 371152

63
Qualité microbiologique d'un produit intermédiaire des conserves de poisson : dos de thon cuits
Calida microbiologica de un producto intermedio en conservas de pescado : lomos de atun cocido

Les dos de thon cuits sont utilisés dans la fabrication de conserves de poisson et leur qualité sanitaire peut influencer la
qualité des produits finis. L'analyse microbiologique d'échantillons de dos de thon cuits réveéle que 77,78% des
échantillons ont des niveaux de Staphylococcus aureus supérieurs aux limites autorisées, et 19,44% et 11,11% des
échantillons dépassent les limites autorisées pour les aérobies mésophiles et les enterobactéries, respectivement. Des
Salmonella sp et anaérobies réducteurs de sulfite sont également isolés de 5,55% des échantillons. Globalement,
80,56% des échantillons analysés ne sont pas conformes aux limites imposées par la réglementation espagnole sur ce
type de produit.

POMBAR (A.); Alimentaria (ESP); 2005; 362; Avril; 114-121; en espagnol; 371032

64
Inhibition de la flore d'altération de la morue séc  hée par une combinaison d'acide citrique et de
sorbate de potassium
Desalted cod spoilage flora inhibition by citric acid and potassium sorbate combination

On étudie en laboratoire les effets d'un mélange d'acide citrique et de sorbate de potassium sur la flore d'altération de la
morue désalée, ainsi que sur du jus de morue réfrigéré et de la morue inoculée avec Shewanella putrefaciens et
Pseudomonas fluorescens ou P. putida. La combinaison de 0,15% d'acide citrique et de 0,1% de sorbate de potassium
inhibe partiellement la croissance de la flore d'altération et P. putrida et inhibe totalement S. putrefaciens.

PEDRO (S.); Journal of aquatic food product technology (USA); 2004; 13; 3; 25-37; en anglais; 371145

65
Formation significative d'histamine dans le thon (T hunnus albacares) a 2TC - Effet du
conditionnement sous vide et sous atmosphére modifi ée sur les bactéries psychrotolérantes
Significant histamine formation in tuna (Thunnus albacares) at 2C - effect of vaccum- and modified
atmosphere-packaging on psychrotolerant bacteria

La formation microbienne d'histamine et d'amines biogénes dans le thon frais réfrigéré et stocké en emballage sous
vide (VP) ou sous atmosphére modifiée (MAP) est évaluée. Le thon VP responsable d'intoxication des poissons par
I'histamine a une concentration en histamine supérieure a 7000 mg/kg, produite essentiellement par des bactéries
psychrotolérantes de type Morganella morganii ou par Phytobacterium phosphoreum. Des bactéries psychrotolérantes
similaires dominent la microflore du thon MAP 60% CO2/40% N2 et synthétisent plus de 5000 mg/kg d'histamine aprés
24 jours a 1,7<C. Le conditionnement MAP 40% CO2/60% N2 a un effet inhibiteur significatif sur la croissance et la
formation d'histamine des bactéries psychriotolérantes et de P. phosphoreum.

EMBORG (J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 3; Juin; 263-279; en anglais; 371101
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66
Détermination des hydrocarbures aromatiques polycyc liques (PAH) lourds dans les produits de la
péche
Determination of heavy polycyclic aromatic hydrocarbons (PAH) in fishery products

Les PAH sont des contaminants des produits de la péche, en particulier, des mollusques bivalves. Dans le but de
rechercher une technique d'analyse de routine plus simple et rapide, on cherche a identifier des PAH dans 8 matrices
de produits de la mer (bivalves, échinodermes et poissons) en adaptant la méthode Conte et Moret d'extraction des
lipides, initialement développée pour les huiles végétales.

SOBRADO (C.); Journal of aquatic food product technology (USA); 2004; 13; 3; 93-102; en anglais; 371150

67
Sdreté et qualité des poissons dans la perspective de la globalisation
Fish safety and quality from the perspective of globalization

VALDIMARSSON (G.); Journal of aquatic food product technology (USA); 2004; 13; 3; 103-116; en anglais; 371151

68
Dosage des diphényls ethers polybromés (PBDE) et de s dibenzo-p-dioxines/dibenzofurane
polybromés (PBDD/DF) dans les produits de la mer
Determination of polybrominated diphenyl ethers and polybrominated dibenzo-p-dioxins/dibenzofurans in
marine products

ASHIZUKA (Y.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 10; Mai; 3807-8313; en anglais; 371072

69
Contrdle de la croissance de Listeria innocua 2030c pendant la transformation et le stockage de
truite saumonée fumée a froid, avec une culture et le surnageant de Carnobacterium divergens V41
Growth control of Listeria innocua 2030c during processing and storage of cold-smoked salmon-trout by
Carnobacterium divergens V41 culture and supernatant

Etude de I'efficacité d'un traitement des filets de truite saumonée au cours du procédé de fumage a froid pour controler
Listera innocua 2030c. Les filets sont inoculés en profondeur avec L. innocua et avec la culture ou le surnageant de C.
divergens. Puis ils sont salés-séchés jusqu'a obtenir une teneur en sel de 5,3%, et fumés a froid. Les différents
traitements avec la culture de C. divergens V41 et son surnageant ont un effet inhibiteur significatif sur la croissance de
L. innocua. L'analyse sensorielle n‘a pas mise en évidence de mauvaise odeur due au traitement.

VAZ VELHO (M.); Food control (GBR); 2005; 16; 6; Juillet; 541-549; en anglais; 371154

70
Comparaison des modeles cinétiques pour décrire les hautes pressions et l'irradiation gamma
employés pour inactiver Vibrio vulnificus et Vibrio parahaemolyticus préparés dans une solution
tampon ou dans les huitres entiéres
Comparison of kinetic models to describe high pressure and gamma irradiation used to inactivate Vibrio
vulnificus and Vibrio parahaemolyticus prepared in buffer solution and in whole oysters

Vibrio vulnificus et Vibrio parahaemolyticus en suspension dans un tampon sont exposés a des pressions de 207 a 379
MPa pendant 1 a 20 mn. Les huitres inoculées sont exposées a des pressions de 276 a 379 MPa pendant 1 a 15 mn.
Les cultures pures et les huitres inoculées sont également irradiées a 3 kGy. Quatre modéles mathématiques sont
appliqués aux données de survie et les résultats comparés.

HU (X.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 292-295; en anglais; 371135

71
Incidence de Listeria monocytogenes dans les produi ts de la mer crus dans les magasins de détail
japonais
Incidence of Listeria monocytogenes in raw seafood products in Japanese retail stores

Etude de l'incidence de Listeria monocytogenes dans le poisson cru, les fruits de mer et les oeufs de poisson prélevés
au hasard dans les commerces japonais. 10 échantillons sur 208 ont été identifiés comme positifs principalement des

20



oeufs de poissons (7) et du thon haché. Trois sérotype sont détectés : le 1/2a est dominant.

HANDA (S.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 411-415; en anglais; 371143

72
Inactivation des pathogénes inoculés dans des produ its de la mer préparés pour fabriquer du
kimbad, riz étuvé roulé dans de l'algue séchée, par irradiation gamma
Inactivation of pathogens inoculated into prepared seafood products for manufacturing kimbab, steamed
rice rolled in dried seaweed, by gamma irradiation

Des produits de la mer préparés (gel de surimi, pinces de crabe), utilisés comme ingrédients de roulés traditionnels
coréens, sont traités par irradiation gamma afin d'éliminer les pathogénes significatifs pour la santé publique. Les
pathogénes testés sont Salmonella Typhimurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus et Listeria ivanovii. Une
faible dose (2 KGy ou moins) sur les préparations a base de produits de la mer permet de les conserver avant la
fabrication des roulés.

JO (C.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 396-402; en anglais; 371142

SUCRE ET PRODUITS SUCRES

73
Controle moléculaire des levures d'altération au co urs de la production de nougats aux fruits
confits pour déterminer les sources de contaminatio n alimentaire
Molecular monitoring of spoilage yeasts during the production of candied fruit nougats to determine food
contamination sources

Quatre espéces de levure (Zygosaccharomyces bailii, Z. rouxii, Sporobolomyces roseus, Debaryomyces hansenii) et
une de champignon filamenteux (Nectria mauriiticola) sont identifi€ées par analyse de restriction de I'ADNr 5,8S-ITS
dans une usine de production de nougat et de fruits confits. L'identification est confirmée par séquencage du domaine
D1/D2 du gene de I'ARNr 26S. La performance de trois techniques moléculaires, la RFLP ADNmt, la RAPD-PCR et les
microsatellites avec amorce (GAC)5 et (GTG)5, a différencier les souches des espéces Zygosaccharomyces est
également étudiée. Une souche de Z. ballii et deux souches de Z. rouxii sont impliquées dans l'altération des fruits
confits. La souche Z. bailii est la seule souche responsable de l'altération du nougat.

MARTORELL (P.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 3; Juin; 293-302; en anglais; 371103

EAUX, BOISSONS, CAFE, THE

74
Devenir des pesticides au cours de la vinification en relation avec la fermentation malolactique
Fate of pesticides during the winemarking process in relation to malolactic fermentation

RUEDIGER (G.A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 8; Avril; 3023-3026; en anglais; 370881

75
Guides de bonnes pratiques hygieniques. Filiere vin S

La démarche d'analyse des dangers et des points critiques pour leur maitrise est détaillée, ainsi que son application a
I'‘élaboration d'un vin tranquille, d'un vin rouge, d'un vin effervescent, d'un vin de liqueur et d'une eau-de-vie de vin. Des
fiches techniques, concernant entre autres la formation du personnel, les locaux et le nettoyage/désinfection sont
annexées.

Paris (FRA); Journaux officiels; Guides de bonnes pratiques hygiéniques; 2002; (Cote 8770 - Réimpression édition
juillet 1999); ISBN 2-11-075319-6 ; P. 1-126; en francais; 371113
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76
Effet de l'agitation intermittente, de l'espace de téte et de la température sur la croissance de
Alicyclobacillus acidoterrestris dans le jus de pom me entreposé
The effect of intermittent shaking, headspace and temperature on the gowth of Alicyclobacillus
acidoterrestris in stored apple juice

La quantité d'espace de téte a un effet significatif sur la croissance des cellules végétatives et des spores d'A.
acidoterrestris a 35C. L'agitation intermittente a vant échantillonnage augmente la croissance et probablement les taux
de détection a 30TC. L'agitation des contenants des jus de pomme et I'échantillonnage en plusieurs endroits du
container sont recommandés pour déterminer si A. acidoterrestris est présente ou absente des jus entreposés.

WALKER (M.); International journal of food science and technology (GBR); 2005; 40; 5; Mai; 557-562; en anglais;
370863

77
Détection électrochimique immuno-magnétique enzymat ique (ELIME) de Escherichia coli O157:H7
vivant dans le jus de pomme
Enzyme-linked immunomagnetic electrochemical detection of live Escherichia coli O157:H7 in apple juice

GEHRING (A.G.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 146-149; en anglais; 370859

78
Détection des adultérants de sucre dans le jus de p  omme a l'aide de la spectroscopie infrarouge a
transformée de Fourier et des données chimiométriqu es
Detection of sugar adulterants in apple juice using Fourier transform infrared spectroscopy and
chemometrics

DANIEL KELLY (J.F.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 9; Mai; 3281-3286; en anglais;
370990

79
Impact de la torréfaction sur la teneur en ochratox  ine A du café
The impact of roasting on the ochratoxin A content of coffee

Les effets de la torréfaction sur la cinétique de destruction et la teneur en ochratoxine A (OTA) du café arabica sont
analysés, ainsi que l'effet de la méthode d'infusion. Les cafés verts contenant 0,4 ug/kg d'OTA, soumis a trois
torréfactions différentes (claire, moyenne, foncée), ont des teneurs d'OTA inférieures aux limites de détection aprés
torréfaction. Avec des niveaux de contamination initiale supérieurs, on observe une perte d'OTA croissante en fonction
du degré de torréfaction. Le mode de préparation du café (cafetiere filtré, expresso ou a piston) affecte également la
teneur en ochratoxine A qui peut étre supérieure a celle du café torréfié initial.

SUAREZ QUIROZ (M.); International journal of food science and technology (GBR); 2005; 40; 6; Juin; 605-611; en
anglais; 371106

PRODUITS DIETETIQUES, ALIMENTS POUR NOURISSON
Voir aussi la référence

80
Détection rapide et spécifique d'Enterobacter sakaz  akii dans les formules infantiles par test PCR en

temps réel
Rapid, specific detection of Enterobacter sakazakii in infant formula using a real-time PCR assay

SEO (K.H.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 59-63; en anglais; 370850
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CORPS GRAS
Voir aussi la référence

81
Un nez électronique pour évaluer I'oxydation de I'h uile d'olive au cours du stockage
An electronic nose to evaluate olive oil oxidation during storage

L'aptitude d'un nez électronique a contrdler I'oxydation de I'huile d'olive au cours du stockage est analysée, a partir
d'échantillons d'huile d'olive vierge extra, d'huile d'olive et d'huile de pulpe d'olive stockés a 40°C dans le noir pendant
64 jours. Chaque échantillon est évalué pour ses composés volatils par nez électronique et pour sa valeur peroxyde
(indice d'oxydation). Les résultats des mesures par nez électronique des changements dans la composition volatile
associés a I'oxydation de I'huile sont satisfaisants.

BURATTI (S.); Italian journal of food science (ITA); 2005; 17; 2; Juin-juillet; 203-210; en anglais; 371021
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MATERIELS, PROCEDES DE DETECTION ET
TECHNIQUES D’ANALYSES

Voir aussi les références 20 21 34 40 45 77 80

82
Méthodes basées sur la PCR en temps réel pour la dé  tection de
Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis dans I eau et le lait
Real-time PCR-based methods for detection of Mycobacterium avium subsp.
paratuberculosis in water and milk

La PCR quantitative en temps réel permet de détecter moins de 3 copies d'ADN
génomique avec une probabilité de 99% ou, alternativement en réalisant les tests
directement avec les cellules, 12 cellules de M. avium paratuberculosis avec une
probabilité de 99% également. Avec une centrifugation préalable, il est possible de
qguantifier 10exp2 cellules de M. avium paratuberculosis dans 20 ml d'eau
artificiellement contaminée. De méme dans le lait demi-écrémé lorsqu'un
prétraitement enzymatique et l'utilisation d'un détergent sont appliqués avant
centrifugation et extraction de I'acide nucléique.

RODRIGUEZ LAZARO (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2005;
101; 1; Mai; 93-104; en anglais; 370956

83
Comparaison de modéles prédictifs pour l'inactivati on thermique de
Listeria monocytogenes et Pseudomonas aeruginosa a différents pH
Comparing predicting models for heat inactivation of Listeria monocytogenes
and Pseudomonas aeruginosa at different pH

Les courbes de survie de L. monocytogenes a des température de 54 a 62T
suivent une cinétique de premier ordre, tandis que celles de Pseudomonas montrent
un palier suivi d'une régression linéaire et ne peuvent alors pas étre décrites par un
modéle cinétique de premier ordre. Un modéle basé sur la distribution de Weibull est
appliqué aux cinétiques d'inactivation des deux microorganismes a différents pH (4,
55 et 7,4). Le modele décrit permet de prédire de facon précise le temps de
traitement nécessaire pour inactiver 5 cycles logl0 des deux microorganismes aux
trois pH étudiés.

HASSANI (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3;
Auvril; 213-222; en anglais; 370920

84
Vers une nouvelle classe de modeéles pérdictifs de |  a croissance
microbienne
Towards a novel class of predictive microbial growth models

Présentation d'un nouveau modéle de prédiction de la croissance microbienne,
incorporant les effets de I'épuisement des nutriments et la production de déchets
métaboliques. Les avantages de ce modéle sont discutés.

VAN IMPE (J.F.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3;
Auvril; 97-105; en anglais; 370913

85
Développement d'un socle de barette d'acide nucléiq ue peptide pour la
détection des organismes génétiquement modifiés dan s les aliments
Development of a peptide nucleic acid array platfor ~ m for the detection of
genetically modified organisms in food

GERMINI (A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 10; Mai;
3958-3962; en anglais; 371077
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86
Utilisation des profils en acide gras pour identifi er les pathogénes bactériens d'origine alimentaire
et les bacilles aérobies formant des endospores
Use of fatty acid profiles to identify food-borne bacterial pathogens and aerobic endospore-forming bacilli

WHITAKER (P.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 9; Mai; 3735-3742; en anglais; 371010

87
Une méthode simple et rapide pour la détermination colorimétrique de I'histamine dans la chair de
poisson
A simple and rapid method for colorimetric determination of histamine in fish flesh

PATANGE (S.B.); Food control (GBR); 2005; 16; 5; Juin; 465-472; en anglais; 370895

88
Détection de Escherichia coli O157 dans les aliment s par un nouveau test ELISA basé sur la
polymyxine
Detection of Escherichia coli O157 in foods by a novel polymyxin-based enzyme-linked immunosorbent
assay

BLAIS (B.W.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 233-238; en anglais; 371130

89
Immunotest en sandwich pour la détermination de tra ces de noisette et d'arachide dans les
aliments
Sandwich immunoassays for the determination of peanut and hazelnut traces in foods

KIENING (M.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 9; Mai; 3321-3327; en anglais; 370993

90
Germination et croissance des spores : variabilité et incertitude dans I'évaluation des risques
d'origine alimentaire
Germination and growth from spores: variability and uncertainly in the assessment of food borne hazards

Un modele de la variabilité des temps de latence des spores est développé, révélant I'importance de cette variabilité
dans I'évaluation des risques associés aux bactéries sporulantes dans les aliments.

BARKER (G.C.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 67-76; en anglais; 370868

91
Veille et évaluation des kits immuno-enzymatiques p  our le dosage du déoxynivalénol (DON) sur
céréales

Le désoxynivalénol (DON) est la mycotoxine la plus répandue sur les céréales en France mais aussi la moins toxique.
Toutefois, une réglementation de la Commission européenne concernant les mycotoxines de Fusarium devrait étre
adoptée en juillet 2006. Les avantages et inconvéniants de deux méthodes de dosage du DON, les kits immuno-
enzymatiques ELISA et les techniques de séparation chromatographiques, sont comparés. Trois kits ELISA sont
également évalués. Ces kits représentent une bonne méthode de contréle mais ne peuvent pas étre utilisés comme
méthode de dosage.

RAIMBAULT (J.M.); Industries des céréales (FRA); 2005; 143; Juin-juillet; 28-30; en francais; 371125

92
Stratégies moléculaires pour la détection, l'identi fication et la différenciation entre Escherichia co li
enteroinvasive (EIEC) et Shigella spp.
Molecular strategies for the detection, identification, and differentiation between enteroinvasive Escherichia
coli and Shigella spp.

BIN KINGOMBE (C.1.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 239-245; en anglais; 371131
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PREVENTION DES RISQUES ET METHODES DE
DECONTAMINATION

MAITRISE DES RISQUES

93
Surfactis empéche la formation des biofilms

La Start-up Surfactis, issue d'un transfert de technologie de I'lnserm, a développé
une molécule capable d'adhérer aux surfaces métalligues et minérales et
d'empécher I'adhésion des protéines et donc des microorganismes. Des applications
en soins bucco-dentaires et en hygiéne industrielle sont envisagées.

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2005; 1215; Mai; 89; en francais; 370930

94
Guide des processus. Passons a la pratique !

Le management des processus est spécifique a chaque organisme qui doit
développer son propre modele. Pour aider a la compréhension de ce concept, les
principes de l'approche processus sont détaillés : domaine d'application, normes de
la série 1SO 9000, management, identification des processus, description,
documentation, mise en application, pilotage, surveillance et mesure, et amélioration
en performance. Des études de cas sont données.

CATTAN (M.); Paris (FRA); AFNOR; 2005; (Cote 8767); ISBN 2-12-465099-8; P. 1-
295; en francais; 371115

95
Développement d'un nouveau capteur microbien avec d es cellules de
levure de boulangerie pour contrdler la température tout au long de la
chaine du froid
Developpement of a novel microbial sensor with baker's yeast cells for
monitoring temperature control during cold food chain

Le biocapteur est un sachet contenant une solution de levure de boulanger, d'extrait
de levure, de glucose et de glycérol dans un film multicouche transparent aux
propriétés barriéres a I'oxygene et I'humidité. Quand le biocapteur est exposé a des
températures inappropriées a une étape de la chaine du froid, les cellules de levure
fermentent le glucose et le gaz produit s'accumule dans le sachet. Les
concentrations de levure et de glucose du biocapteur peuvent étre ajustées en
fonction de la température de stockage et de la date d'expiration du produit pour
lequel il garantit le respect de la chaine du froid.

KOGURE (H.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 182-186; en
anglais; 370860

96
Microorganismes dans les denrées alimentaires etI'  alimentation animale
: présomption de sécurité qualifiée QPS (résumé du rapport)
Microorganisms in food and feed : qualified presumption of safety QPS
(Summary report)

Ce colloque organisé par 'EFSA a pour but d'ouvrir une discussion sur le concept
QPS qui se rapproche du GRAS (Generally Recognised as Safe) américain.
L'objectif est de fixer les bases scientifiques de ['évaluation de la sureté des
microorganismes utilisés depuis longtemps dans la production des denrées
alimentaires et des aliments pour animaux.

BEL; EFSA Scientific colloquium; Colloque 13-14 décembre 2004, Bruxelles, BEL ;

(url:http://www.efsa.eu.int/science/collquium_series/no2_qps/948/summary_reportl.
pdf, vu le 16 juin 2005); Bruxelle,; 2005; 2; Juin; 1-20; en anglais; 371159
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97
Expliquez-moi la chaine du froid !

Les 11 chapitres de cet ouvrage fournissent un ensemble d'informations simples et détaillées liées a la chaine du froid :
les systéemes et machines frigorifiques, le comportement des denrées périssables au froid, la réfrigération, la
congélation, les applications des basses températures, la chaine francaise du froid, les risques de rupture de la chaine
du froid, la justification économique de la chaine du froid, le froid dans le monde, le froid et la protection de
I'environnement planétaire, et en conclusion le froid et le développement durable .

GAC (A); Paris (FRA); PYC LIVRES; 2005; (Cote 8765); ISBN 2-86243-077-3; P. 1-135; en francais; 370979

98
Développement d'une approche de modélisation prévis ionnelle pour la température de surface et
l'inactivation microbiologique associée au cours de la décontamination a I'air chaud et sec
Development of predictive modelling approaches for surface temperature and associated microbiological
inactivation during hot dry air decontamination

Les approches de modélisation prévisionnelle pour les transferts thermiques et linactivation microbienne sont
analysées. Un modéle de transfert thermique uni-dimensionnel prenant en compte les échanges par convection,
radiation et évaporation, est construit. Les données d'inactivation isotherme de Escherichia coli K12 MG1655 sont
collectées et les parameétres d'inactivation sont estimés en utilisant un modele primaire et secondaire dans une
approche globale de modélisation. Les caractéristiques microbiologiques basées sur les observations expérimentales et
la littérature, sont formulées dans le but d'évaluer les effets possibles des microorganismes dans les conditions
dynamiques de températures préalablement modélisées. Enfin, les simulations d'inactivation microbienne incorporant
les prédictions de température de surface sont présentés.

VALDRAMIDIS (V.P.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 261-274; en anglais;
370924

99
Indicateurs de température et intégrateurs temps-te  mpérature

Le temps et la température sont deux facteurs responsables des pertes de qualités sanitaire, nutritionnelle et sensorielle
des produits périssables. L'utilisation d'indicateurs de température (IT) et d'intégrateurs temps-température (ITT)
permettent de mesurer ces variables. Les fonctions des IT et ITT, les conditions qu'ils doivent respecter, les avantages
liés a leur utilisation, les difficultés éventuelles d'utilisation et les technologies utilisées pour les IT et ITT sont rapportés.

Revue générale du froid (FRA); 2005; 95; 1055; Juillet-Aolt; 17-20; en francais; 371037

100
Dévelopement du systéme d'assurance et de contrble de la sdreté des aliments pour les produits
alimentaires réfrigérés
Development of a safety monitoring and assurance system for chilled food products

Les principes d'une nouvelle politique de management de la chaine du froid, codés par le systéeme d'assurance et de
contréle de la s(reté pour l'optimisation de la distribution des aliments réfrigérés sont développés. Cette nouvelle
approche est basée sur I'évaluation actuelle du risque aux points importants de la chaine du froid.

KOUTSOUMANIS (K.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 253-260; en anglais;
370922

101
Simulation numérique et qualité de la ventilation d ‘'une salle blanche

La simulation numérique est utilisée pour optimiser la maitrise de la qualité microbiologique de I'air au sein d'une salle
blanche. Le renouvellement de l'air en continu est nécessaire pour maitriser les contaminations, mais c'est un codt
important directement lié au taux de brassage de l'air. Or, il n'est pas nécessairement utile d'augmenter le taux de
brassage pour améliorer 'ambiance en terme de classe d'empoussiérement. Les simulations numériques permettent de
calculer les critéres de qualité de la ventilation de la salle et constitue une alternative aux mesures expérimentales
longues et fastidieuses. La relation codt-efficacité des salles blanches peut ainsi étre optimisée.

ROUAUD (0.); Revue générale du froid (FRA); 2005; 95; 1055; Juillet-Ao(t; 45-49; en francais; 371039
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102
Guide de bonnes pratiques pour ['établissement et | a validation des traitements thermiques des
produits appertisés

Ce guide pratique regroupe en deux parties la méthodologie et les points critiques a maitriser pour élaborer et valider
un traitement thermique, et des fiches techniques des recommandations et moyens a mettre en oeuvre pour des
produits conditionnés avant ou apres traitement thermique.

ANDRE (S.); Paris (FRA); CTCPA; 2005; (Cote 8764); P. 1-46; en francais; 370978

103
HACCP avec contrdle multivariable du process et tec  hniqgue de diagnostic des anomalies :
application au procédé de pasteurisation des alimen ts
HACCP with multivariate process monitoring and fault diagnosis techniques: application to a food
pasteurization process

Présentation de méthodes appliquées a la maitrise des points critiques dans une anomalie au cours process de
pasteurisation d'aliment. La SPM (Statistical process monitoring) permet de détecter les comportements anormaux par
analyse des variables du process. Le FDD (Fault detection and diagnosis) identifie la cause de la déviation d'une ou
plusieurs variables du process. Ces méthodes sont appliquées a la pasteurisation ultra-rapide a haute température
(HTST) a I'échelle pilote.

TOKATLI (F.K.); Food control (GBR); 2005; 16; 5; Juin; 411-422; en anglais; 370893

104
Tentative d'otpimisation de I'utilisation du sorbat e de potassium pour la conservation des produits
de cuisson a humidité intermédiaire de bas pH (4,5- 5,5) par modélisation de la croissance de
Eurotium spp., Aspergillus spp. et Penicillium cory lophilum
An attempt to optimize potassium sorbate use to preserve low pH (4,5-5,5) intermediate moisture bakery
products by modelling Eurotium spp., Aspergillus spp. and Penicillium corylophilum growth

La croissance de Eurotium spp., Aspergillus spp. et Penicillium corylophilum est modélisée a l'aide d'un modéle
polynomial a 10 termes, sur des analogues de produits de cuisson fermentés a deux pH (4,5 et 5,5), a différentes
activités de I'eau (0,80-0,90) et différentes concentrations de sorbate de potassium (0-0,3%).

GUYNOT (M.E.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 2; Mai; 169-177; en anglais; 371096

105
Les guides de bonnes pratiques d'hygiéne et HACCP : nouvel avis pour leur validation nationale

L'avis du 15 juin 2005 relatif aux guides de bonnes pratiques d'hygiéne et d'application des principes HACCP remplace
l'avis du 24 novembre 1993 et tient compte des reglements CE du paquet hygiéne (notamment le reglement CE
n852/2004 relatif a I'nygieéne des denrées alimentaires) et du reglement CE n°183/2005 relatif a I'hyg iene des aliments
pour animaux. Ce nouvel avis encourage I'élaboration de nouveaux guides couvrant toutes les étapes de la chaine
alimentaire, y compris au stade de I'alimentation des animaux producteurs de denrées alimentaires.

SOROSTE (A.); Option qualité (FRA); 2005; 240; Juillet; 5-7; en francais; 371016

106
Le logiciel Sym'Previus , un outil pour accompagner les décisions concernant la sécurité des
denrées alimentaires
The Sym'Previus software, a tool to support decisions to the foodstuff safety

Présentation du projet Sym'Previus et de ses avantages quant a I'analyse du comportement microbien dans les produits
alimentaires.

LEPORQ (B.); International Journal of Food Microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 231-237; en anglais; 370939
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107
Modeles d'évaluation du risque microbiologique pour le fractionnement et le mélange au cours de
la manipulation des aliments
Microbiological risk assessment models for partitioning and mixing during food handling

Pour décrire les dynamiques de transmission des pathogéene le long de la chaine alimentaire en évaluation quantitative
du risque alimentaire, différents types de procédés doivent étre modélisés, dont le fractionnement et le mélange.
L'utilisation des distributions multivariées sont proposées pour la modélisation de ces procédés. Les difficultés
d'estimation des parameétres du modele et de mise en place de la méthode proposée sont discutées.

NAUTA (M.J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 311-322; en anglais; 370927

108
Microsystémes pour la sécurité et la qualité des al  iments
Microsistemas para la seguridad y calidad alimentaria

La combinaison de microfabrication, de nano et biotechnologies, de sciences informatiques et de systémes avancés de
communication méne vers de nouvelles instrumentations adaptées aux exigences de qualité et de sécurité de l'industrie
agroalimentaire. Ces nouvelles technologies sont discutées en terme de miniaturisation, de rapidité d'analyse, de codt
et de lecture électronique. Les microsystéemes sont adaptés aux applications de contrdle des shémas HACCP.

FONSECA (L.); Alimentaria (ESP); 2005; 362; Avril; 38-43; en espagnol; 371024

109
Quelles questions environnementales lors d'un audit entreprise ?

59 questions classées d'audit sont repertoriées en 8 themes : gestion de I'environnement, de I'eau, des déchets, de l'air,
du bruit, de I'énergie, du sol et de la veille réglementaire.

MILLET (J.); Revue des ENIL. Ecoles nationales d'industrie laitiere (FRA); 2005; 277; Juin-Juillet; 22-23; en francais;
371052

METHODES DE DECONTAMINATION

110
Effet du salage et du fumage a froid sur la cultiva bilité, la viabilité et la virulence de Listeria
monocytogenes Scott A
Effect of salting and cold-smoking process on the culturability, viability, and virulence of Listeria
monocytogenes strain scott A

Etude de l'effet du salage et du fumage suivi d'un stockage sous vide sur la viabilité et la virulence de L.
monocytogenes inoculé sur des échantillons de saumon stériles dans des conditions de laboratoire. On recherche en
particulier la présence de cellules a I'état viable mais non cultivable (VBNC) car une étude récente a montré que cet
état, non détectable par les méthodes de culture conventionnelles, existe chez L. monocytogenes. On étudie aussi la
virulence de la bactérie a la fin du process et a la fin de la période de stockage par inoculation a des souris immuno
compétentes. Le principal résultat de cette étude est que le salage et le fumage a froid peuvent réduire le nombre de L.
monocytogenes sans affecter leur caractere pathogene.

RIBEIRO NEUNLIST (M.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 85-91; en anglais; 370835

111
Elimination des biofims de Pseudomonas putidas et d es substances polyméres extracellulaires
associées au cours du nettoyage alcalin d'un acier inox
Removal of Pseudomonas putida biofilm and associated extracellular polymeric substances from stainless
steel by alkali cleaning
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Etude de la température (66 a 70C) et de la concen tration (1,28 a 6 % de NaOH) en soude des produits de nettoyage
alcalins nécessaires pour éliminer les substances polyméres extracelullaires (EPS) produites par les bactéries des
biofilms sur un acier inox dans des conditions de flot turbulent (nettoyage in-place ), et évaluation de la capacité des
détergents alcalins du commerce a éliminer les biofilms dans des conditions statiques et au froid. Les détergeants
alcalins permettent d'éliminer 99% des EPS dans les conditions d'essai (1 mn de 4 a 25C).

ANTONIOU (K.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 2; Février; 277-281; en anglais; 371134

112
Nettoyage-désinfection des porcheries d'attente : m aillon dans la lutte contre les salmonelles

L'Institut Technique du Porc a testé l'efficacité de différents protocoles de nettoyage-désinfection sur le niveau de
contamination en salmonelles des porcheries d'attente d’'abattoirs. L'étude, réalisée en collaboration avec des
industriels, a permis de dégager une méthode visant a baisser le niveau de contamination des surfaces, tout en étant
compatible avec l'activité quotidienne des abattoirs. Un travail d’optimisation des protocoles doit cependant se
poursuivre. Dans cette étude, I'efficacité de trois protocoles de nettoyage-désinfection des travées de porcheries
d’'attente a été testée dans plusieurs abattoirs. L'objectif était de mettre au point un protocole « allégé » réalisable
quotidiennement et un protocole « approfondi » qui serait réalisé en fin de semaine.

MIRCOVICH (C.); Rapport de I'Institut Technique du Porc; 2005; p. 191-192; en francais; 370983

113
Activité anti-listeria d'une préparation brute de b actériocine de Lactobacillus sakei 1 et son manque
d'effet sur l'activité hémolytique de Listeria monc ytogenes
Antilisterial activity of a crude preparation of Lactobacillus sakei 1 bacteriocin and its lack of influence on
Listeria monocytogenes haemolytic activity

L'activité anti-listéria de la bactériocine de la bactérie lactique Lactobacillus sakei 1 est étudiée entre 8 et 15C. A 8T,

la population de Listeria décroit mais il reste quelques cellules résistantes. A 15C, I'addition de b actériocine n'affecte
pas la multiplication de Listeria monocytogenes. L'activité hémolytique de L. monocytogenes n'est pas affectée par |
exposition a la bactériocine.

MARTINEZ (R.C.R.); Food control (GBR); 2005; 16; 5; Juin; 429-433; en anglais; 370894

114
Elimination par radiation ionisante de Listeria mon ocytogenes de sandwichs de tortilla a la dinde et
au fromage préts a consommer
Elimination of Listeria monocytogenes from ready-to-eat turkey and cheese tortilla wraps using ionizing
radiation

Les sandwichs de viande et de fromage enroulés dans une feuille de tortilla sont populaires. L'étude détermine la
résistance aux radiations de Listeria monocytogenes inoculée en surface des ingrédients pris séparément (tortillas de
blé, tranche de fromage fondu et viande de dinde) et en divers points des sandwichs préts a consommer. Le potentiel
des radiations ionisantes a réduire le niveau des pathogénes est limité par plus une grande résistance de L.
monocytogenes inoculée dans le la viande du produit prét a consommer.

SOMMERS (C.H.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 1; Janvier; 164-167; en anglais; 370887

115
Effet antibacterien de I'huile de graine de cumin n  oir sur Listeria monocytogenes
Antibacterial effect of black seed oil on Listeria monocytogenes

Etude de l'effet antibactérien des graines de cumin noir (Nigella satica) sur une vingtaine de souches de Listeria
monocytogenes par diffusion sur disque. L'huile de graine de cumin noir montre une forte activité antibactérienne contre
toutes les souches de Listeria, plus élevée que celle obtenue avec la gentamicine.

MAHAN HAIR (M.K.); Food control (GBR); 2005; 16; 5; Juin; 395-398; en anglais; 370890

30



116
Les défis de I'hygiene

Les tendances de linnovation en industrie alimentaire visant a garantir la sécurité des aliments sont présentées :
prévenir la contamination, nettoyer en moyenne pression, désinfecter sans risque écotoxicologique, controler le
nettoyage vite et bien et contréler les produits par des méthodes rapides.

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2005; 1215; Mai; 86-87; en francais; 370928

117
Activités antiaflatoxinogéne et antioxydante des ex traits de Garcinia
Antiaflatoxigenic and antioxidant activities of Garcinia extracts

Les extraits a I'hexane et au chloroforme de Garcinia cowa et les extraits au chloroforme de G. pedunculata, a une
concentration de 3000 ppm (concentration minimale inhibitrice CMI), inhibent complétement la croissance de
Aspergillus flavus. La CMI pour les extraits a I'hexane de G. pedunculata est de 4000 ppm. Les extraits de G cowa a
une concentration de 2000 ppm seulement inhibent 100% de la production d'aflatoxine B1. La capacité antioxydante de
ces extraits est également analysée. Les extraits de G. cowa montrent une capacité antioxydante et un pouvoir
réducteur supérieurs a ceux des extraits de G. pedunculata. L'activité antiafaltoxinogéne des extraits de Garcinia est
due a leur propriété antioxydante qui inhibe la biosynthése des aflatoxines.

JOSEPH (G.S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 2; Mai; 153-160; en anglais; 371094

118
Evaluation de I'efficacité bactéricide et fongicide de dix-sept acides minéraux et organiques sur des
contaminants bactériens et fongiques de l'industrie alimentaire
An assessment of the bactericidal and fungicidal efficacy of seventeen mineral and organic acids on
bacterial and fungal food industry contaminants

6 souches bactériennes, 1 souche de levure et 5 souches de moisissures sont sélectionnées pour représenter les
contaminants communs de lindustrie alimentaire. Les concentrations minimales inhibitrices (en mol/l) de 17 acides
minéraux et organique contre ces souches contaminantes sont mesurées et |'efficacité des acides est discutée selon la
valeur de leur pK. Une activité intéressante est obtenue pour les acides de pK compris entre 3,74 et 3,85 (acides
formigue, mandelique, lactique).

MARTIN (H.); Sciences des aliments (FRA); 2005; 25; 2; Mars-avril; 105-127; en anglais; 370936

119
Effet anntimicrobien de mélanges condensés de cultu re de bactéries productrices d'acide lactique
(LCCM) contre Salmonella enteritidis
Antimicrobial effect of lactic acid producing bacteria culture condensate mixture (LCCM) against
Salmonella enteritidis

La croissance de Salmonella enteritidis en présence d'un mélange de bactéries lactiques (LCCM 1,25%, 2,5%, 5% et
10%) est évaluée in vitro par mesure de densité optique et numération des cellules viables. Aprés 8h d'incubation, le
nombre de cellules viables dans les bouillons contenant 5% et 10% LCCM est considérablement diminué par rapport au
témoin. Le potentiel antimicrobien du mélange LCCM est attribué a la mort cellulaire plutdt qu'a une inhibition de
croissance. L'évaluation des propriétés antimicrobiennes de LCCM in vivo, chez des souris recevant S. enteritidis seule
ou S. enteritidis + LCCM, révele que LCCM diminue le nombre de cellules viables dans les feces ainsi que le taux de
mortalité des souris.

PARK (J.H.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 1; Mai; 111-117; en anglais; 370946

120
L'inactivation d'Escherichia coli par homogénéisati on haute pression est influencée par la viscosité
fluide et non par l'activité de I'eau et la composi  tion du produit
Inactivation of Escherichia coli by high-pressure homogenisation is influenced by fluid viscosity but not by
water activity and product compaosition

L'inactivation de E. coli MG1655 par homogénéisation haute pression a des pressions de 100 a 300 MPa est étudiée
dans des suspensions tampon ajustées a différentes viscosités (1,0, 1,3, 1,7, 2,7 et 4,9) avec du polyéthyléne glycol
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6000 (PEG 6000). L'inactivation bactérienne diminue avec l'augmentation de la viscosité et ce de facon plus marquée
pour les pressions les plus hautes. L'inactivation n'étant pas influencée par l'activité de I'eau, l'inactivation de E. coli
MG1655 par homogénéisation haute pression dans le lait écrémé, le lait de soja et une boisson au lait fraise-framboise
est identique a celle du tampon/PEG de viscosité correspondante.

DIELS (A.M.J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 101; 3; Juin; 281-291; en anglais; 371102

121
Modele quasi-chimique pour la croissance et la mort des microorganismes dans les aliments par
transformation non thermique et haute pression
A quasi-chemical model for the growth and death of microorganisms in foods by non-thermal and high-
pressure processing

Le modele quasi-chimique est un ensemble d'equations différentielles qui dérivent d'un mécanisme chimique
hypothétique a 4 étapes impliquant un métabolite antagoniste et qui représente les cinétiques de mort-croissance des
pathogénes dans divers aliments, en fonction de différents parameétres (activité de I'eau, pH, température et lactate
antimicrobien). Ce modele est appliqué avec succes aux cinétiques d'inactivation d'Escherichia coli par les nouvelles
technologies de transformation haute pression.

DOONA (C.J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 100; 1-3; Avril; 21-32; en anglais; 370865

122
Evaluation de l'efficacité de détergents a base d'a  mmonium quaternaire face a des souches de
microorganismes Gram positifs isolés de l'industrie alimentaire
Evaluacion de la eficacia de detergentes a base de amonio cuaternario frente a cepas de microorganismos
gram positivos aislados de la industria alimentaria

Trois composés d'ammonium quaternaire sont testés contre 6 bactéries Gram positif isolées de l'industrie alimentaire, a
l'aide de trois méthodes : diffusion sur agar, concentration minimale bactéricide et test de suspension de la Société
allemande d'Hygiene et de Microbiologie. Parmi les souches testées, Staphylococcus se montre le plus sensible a
I'action des détergents contenant de 'ammonium quaternaire.

GALLARDO (C.S.); Alimentaria (ESP); 2005; 362; Avril; 94-103; en espagnol; 371029

123
Effets de la fermentation alcoolique sur du malt co ntaminé avec des trichothécénes
Alcoholic fermentation effects on malt spiked with trichothecenes

Du malt diversement inoculé avec DON et la toxine T2 (0 a 1000 ng/g) est fermenté a I'échelle pilote pour évaluer la
décontamination due a la fermentation alcoolique avec Saccharomyces cerevisiae. Aprés la phase de fermentation,
41% de la quantité initiale de DON et T2 est passée dans le liquide final, 6% est restée dans le mo({t. On obtient une
décontamination totale de 53%.

GARDA (J.); Food control (GBR); 2005; 16; 5; Juin; 423-428; en anglais; 370874

32



CONTACTS

GROUPAMA

Pour plus d’informations, vous pouvez contacter votre conseiller commercial le plus proche
ou consultez le site www.groupama.fr

ADRIA NORMANDIE / IALINE+ - www.ialine.com

Péle agroalimentaire - 370 rue Popiélujko - 50000 SAINT LO
Tel:023306 7171 -Fax: 023306 7181 - jaline@ialine.com

Adria Normandie — Ass. Loi 1901
Siege social : Pble agroalimentaire - 370 rue Popiélujko - 50000 SAINT LO
Directeur de la publication : Adria Normandie — Jean Claude INGOUF
Responsable de la publication : Adria Normandie — Bénédicte LARINIER
ISSN 1763-1424
Reprographie : interne a Groupama 5 et 7 rue de centre - 93199 Noisy le Grand cedex

33



