


 

 

  

ADRIA NORMANDIE, centre technique agroalimentaire de Normandie, accompagne les entreprises 

agroalimentaires dans la maîtrise de la qualité et de l’innovation.  

 
Il propose des prestations dans les domaines de : 
 
- la sécurité et la qualité des produits alimentaires 
- l’évaluation sensorielle 
- la recherche, l’innovation, l’assistance technologique 
- la veille scientifique, technique et réglementaire : Ialine+ 
 
 
Ialine+, service de l’ADRIA Normandie, est le Centre National 
d’Information Agroalimentaire. 
 
Il produit la base de donnée IALINE, créée en 1963 par le Ministère de 
l’Agriculture, seule base de données bibliographiques française 
spécialisée en agroalimentaire (plus de 350000 références). 
Le site  www.ialine.com  disponible depuis deux ans est un portail qui 
réunit des bases d’information spécialisées dédiées à l’agroalimentaire, 
développées avec des partenaires, comme GROUPAMA. 
 
 
 
 

Vous souhaitez obtenir un article signalé dans la l ettre  
 
Pour cela, vous devez envoyer un fax au 02 31 06 71 81 ou un mail à 
ialine@ialine.com   en précisant : 
 
-   Vos coordonnées  
 
-    AMALYS NEWS n°2   suivis du numéro des références o u du numéro 
 à 6 chiffres situé en fin de référence 

      ex : AMALYS NEWS 2     355959, 354158  
 
Les articles vous seront fournis aux tarifs habituels de Ialine+. 
(cf. portail  www.ialine.com  -  Informations commerciales – tarif) 
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REGLEMENTATION, NORMALISATION ET POLITIQUE 
SANITAIRE 

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

 
France 

� 1 
Quelles sont les références croisées entre HACCP et  l'ISO 22000 : 2005 ?  

Tableau des correspondances entre les principes HACCP et les exigences de la 
norme ISO 22000 : 2005. 

MILLET (J.); Revue des ENIL. Ecoles nationales d'industrie laitière (FRA); 2005; ; 
278; Septembre; 22-23; en français; 371489 

� 2 
ISO 22000, IFS c'est parti ! (Dossier)  

Analyse des exigences de la norme ISO 22000 publiée en octobre 2005 et du 
référentiel IFS qui devient un standard pour la distribution. Leurs applications et liens 
avec les autres normes et référentiels existants sont plus particulièrement étudiés. 
Les points de vue des responsables qualité d'Aoste, de la Fromagerie Gaugry, de 
Cecab Daucy et d'Eurodough, ainsi que du directeur IFS/conseiller à la Fédération 
du Commerce et de la Distribution (FCD), sont rapportés. 

GATTEGNO (I.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 659; 
Juillet-août; 20-28; en français; 371202 

� 3 
Le management de la sécurité des aliments selon la norme ISO 22000 et 
l'hygiène des aliments  

Suite à la publication en septembre 2005 de la norme internationale ISO 22000, le 
contexte, l'implication de la norme dans la chaîne alimentaire et les croisements 
avec les référentiels ISO 9001-2000 et HACCP sont décrits. Certaines exigences de 
la norme relatives au système de management de la sécurité des denrées 
alimentaires sont détaillées. 

SOROSTE (A.); Option qualité (FRA); 2005; ; 242; Octobre; 14-20; en français; 
371486 

Europe  

� 4 
Liberté et responsabilité : le nouveau paysage de l a sécurité des 
aliments  

Le 1er janvier 2006, les règlements communautaires connus sous le nom de  
Paquet hygiène  entreront en application. Les conséquences de cette modification 
générale de la réglementation relative à la sécurité alimentaire sont exposées : 
simplification du dispositif, partage des responsabilités et exercice des 
responsabilités. Les 73 arrêtés ministériels dont l'abrogation pourrait être envisagée 
à partir du 1er janvier 2006 sont listés. 

DELOMEZ (X.); Option qualité (FRA); 2005; ; 241; Septembre; 15-22; en français; 



 

 
 

4 

371263 



 

 
 

5 

 

RISQUES ET CONTAMINANTS 
Voir aussi la référence   104 

 

� 5 
Mycotoxines : un risque maîtrisé  

Résultats de l'étude confiée à l'INRA par la DGAl sur les risques d'exposition des 
Français aux mycotoxines. Les habitudes alimentaires de 3000 personnes ont été 
recensées et 176 aliments analysés pour leur teneur en mycotoxines : ochratoxine 
A, patuline, trichothécènes dont DON et toxine T2, zéaralénone, fumonisine et 
aflatoxine. Les résultats révèlent un risque faible mais des seuils doivent néanmoins 
être établis, notamment pour les mycotoxines les plus dangereuses (aflatoxine, 
ochratoxine A et patuline). Les limites réglementaires fixées pour les différentes 
familles de mycotoxine et les catégories de classification sont données. 

LEMOINE (D.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 660; 
Septembre; 66-67; en français; 371355 

� 6 
Risques et crises alimentaires  

Ouvrage de référence en matière de sécurité des aliments. L'ensemble des 
thématiques liées à ce sujet y sont abordées : historique de la sécurité des aliments, 
dimensions scientifique, technique, juridique, institutionnelle, internationale, 
sociologique et éthique. Concrètement, les cinq parties de cet ouvrage offrent une 
vision complète et multidisciplinaire du sujet : 1.La sécurité des aliments : une 
préoccupation déjà ancienne, toujours d'actualité, 2.Evolution des structures 
d'évaluation de la qualité sanitaire des aliments et des moyens de préevntion des 
risques, 3.Nouvelles approches du risque, 4.Naissance et gestion des risques, 
5.Mieux comprendre pour mieux prévenir. 

LAHELLEC (C.); Paris (FRA); Edition Tec & Doc; 2005; ISBN 2-7430-0793-1; P. 1-
476; 476 p.; en français, 371545 

� 7 
Toxicité aigue et génétique de l huile essentielle extraite de Litsea 
cubeba (Lour.) Pers. 
Acute and genetic toxicity of essential oil extracted from Litsea Pers. 

L'huile essentielle extraite des fruits frais de Litsée citronée (Litsea cubeba) est 
utilisée comme additif dans les secteurs alimentaire et cosmétique. Elle a des 
propriétés antimicrobiennes et insecticides. Etude de la toxicité de cette huile 
essentielle. 

LUO (M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 581-588; en anglais; 
371232 

� 8 
Les allergiques restent sur leur faim  

Plus de deux millions de Français sont aujourd'hui touchés par l'allergie alimentaire 
principalement à cause de la diversification de notre alimentation, de la multiplication 
et complexification des recettes et de la mise en oeuvre de nouveaux process qui 
modifient l'allergénicité des aliments. Que Choisir a analysé 37 produits alimentaires 
pour déterminer si l'étiquetage était conforme à la réalité quant à leur teneur en 
allergènes. 73% des étiquettes sont correctes. L'indication sur l'étiquette de la 
présence éventuelle d'allergènes est discutée, ainsi que les problèmes des produits 
vendus en vrac, tels que ceux de l'artisanat (boulangerie) et des restaurants. 
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MALEYSSON (F.); Que choisir (FRA); 2005; 430; Octobre; 46-51; en français; 
371399 

 

� 9 
L'allergie alimentaire : causes, symptômes et les n ouvelles solutions proposées  

Article de synthèse sur les allergies alimentaires : définition, symptômes de réaction allergique, prévalence, causes 
probables à l'augmentation de la prévalence, principaux allergène, traitements, réglementation/étiquetage et analyses. 

ROBERT (F.); CT-infos (FRA); 2005; 53; ; 7-10; en français; 371482 

�  10 
Salmonella - Toujours un problème  
Salmonella - still a problem 

L'incidence de Salmonella dans la viande hachée produite dans une usine de découpe certifiée par l'Union européenne 
est étudiée. 297 lots d'échantillons de viande hachée de boeuf et de porc sont prélevés sur une période de 21 mois, soit 
1485 échantillons individuels, et analysés. 6,3% des 1485 échantillons sont positifs pour Salmonella. 69,6% sont des 
isolats de Salmonella Typhimurium. L'incidence de Salmonella varie au cours de l'année et de la semaine. 

MAASSEN (C.); Fleischwirtschaft international (DEU); 2005; 2; Mai; 48-51; en anglais; 371169 

�  11 
Les contrôles de la chaîne du froid en distribution  de juillet 2002 à fin 2004  

Résultats des contrôles effectués par la DGCCRF dans la quasi-totalité des départements français quant au respect 
des températures des denrées alimentaires en circuit de distribution. Pour l'année 2003, année de canicule, les 
pourcentages de températures non conformes sont en hausse ce qui inverse la tendance à la baisse des années 
précédentes. Les non-conformités relevées en 2004 sont également supérieures à celles des années 2001-2002. 
Pourtant des progrès certains sont observés dans la mise en oeuvre des moyens de maîtrise par les professionnels. 

MÜCKENSTURM; Revue générale du froid (FRA); 2005; 1057; Octobre; 35-38; en français; 371490 

�  12 
Influence des pratiques de stockage sur la formatio n d'acrylamide lors de la friture des pommes de 
terre  
Influence of storage practices on acrylamide formation during potato frying 

DE WILDE (T.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 16; Août; 6550-6557; en anglais; 371513 

� 13 
Influence de la transformation thermique sur l'alle rgénicité des protéines d'arachide  
Influence of thermal processing on the allergenicity of peanut proteins 

MONDOULET (L.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 11; Juin; 4547-4553; en anglais; 371217 
 
 
CONTAMINATIONS BIOLOGIQUES 

 
�  14 

Etude des moisissures résistantes à la chaleur dans  le lait et les jus de fruits traités par la chaleu r 
A survey on heat-resistant moulds in heat treated milk, milk products and fruit juices 

Les moisissures résistantes à la chaleur appartiennent à la flore d'altération des produits qui subissent un traitement 
thermique. Elles entrainent des pertes économiques, mais elles sont également à l'origine de la production des 
mycotoxines en fonction des paramètres de leur environnement (température, lumière, humidité). Elles sont présentes 
dans le sol et se retrouvent en particulier sur les fruits. Elles sont aussi identifiées dans les produits laitiers. On étudie 
leur présence dans 250 échantillons répartis sur cinq types de produits : lait pasteurisé, yaourt, crème glacée au fruit, 
fromage et jus de fruit. 4,8% sont contaminés par les spores de ces moisissures. Les plus répandues sont Talaromyces 
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macrosporus (1,2%) et Byssoclamys nivea également connue pour produire de la patuline. 

AYDIN (A.); Archiv für Lebensmittelhygiene (DEU); 2005; 56; 3; Mai-juin; 58-60; en anglais; 371277 

 

�   15 
La transmission d'un substitut du virus Norwalk des  surfaces inertes aux mains gantées : est ce 
une menace?  
The transmission of surrogate norwalk virus - from inanimate surfaces to gloved hands: is it a threat? 

Etude de la quantité de virus transmise des surfaces contaminées aux mains gantées des opérateurs. Les résultats 
montrent qu'une charge virale significative (4 à 5 log) est transférée dans ce cas de figure. 

PAULSON (D.S.); Food protection trends (USA); 2005; 25; 6; Juin; 450-454; en anglais; 371284 

�  16 
Aspects pertinents de Arcobacter spp. comme pathogè ne d'origine alimentaire potentiel  
Relevant aspects of Arcobacter spp. as potential foodborne pathogen 

Les Arcobacter spp. sont des organismes Gram-négatif de la famille des Campylobacteraceae capables de croître en 
aérobie ou microaérobie à 15°C, ce qui les distingu ent des Campylobacter spp. Un état de l'art des connaissances 
relatives à ces microorganismes est proposé en 8 parties : 1.Caractéristiques microbiologiques et moléculaires, 
2.Facteurs de virulence et pathogénèse, 3.Rôle potentiel dans les maladies animales et humaines, 4.Les élevages 
comme réservoir à Arcobacter spp., 5.Occurence dans les aliments, source et mode de transmission, 6.Croissance, 
survie et inactivation, 7.Détection, identification et méthodes de typage et d'identification de l'espèce, 8.Stratégies 
d'évaluation et de gestion des risques. 

LEHNER (A.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 2; Juillet; 127-135; en anglais; 371224 

�  17 
Sécurité sanitaire : quelle parade contre le risque  viral ?  

Le virus de l'hépatite A, le virus de l'hépatite E, les norovirus et les rotavirus sont à l'origine d'une grande majorité des 
épidémies virales d'origine alimentaire, pour lesquelles les fruits de mer et les fruits rouges sont le plus souvent 
incriminés. De nouvelles méthodes de détection de ces virus, basées sur la PCR, se développent et des traitements 
alternatifs aux traitements thermiques sont à l'essai pour garantir l'innocuité des aliments quant au risque viral. Les 
conclusions de l'étude bibliographique de l'ADRIA Normandie sur  l'incidence des paramètres technologiques et des 
désinfectants sur le risque viral en agroalimentaire  sont rapportées et de nouveaux axes de recherches sont évoqués. 

MEYER (H.L.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 661 suppl.; Octobre; 52-53; en français; 
371521 

�  18 
Modélisation dose-réponse de Escherichia coli O157 incorporant des données d'épidémies 
d'origine alimentaire et environnementale  
Dose response modelling of Escherichia coli O157 incorporating data from foodborne and environmental 
outbreaks 

Compte tenu du caractère fortement pathogène de E. coli O157, la modélisation dose-réponse chez l'homme ne peut 
pas être obtenue par expérimentation humaine, et une expérimentation animale ne serait pas représentative du 
comportement humain. Une approche alternative de développement et de validation d'un modèle dose-réponse, basée 
sur des résultats d'épidémies humaines récentes, est utilisée. Les données collectées sont ajustées à l'aide des 
modèles exponentiel et de bêta-Poisson. Le modèle le plus adapté est le modèle bêta-Poisson utilisant une probabilité 
bêta-binomiale. L'intégration de ce modèle dans les évaluations quantitatives du risque microbiologique est discutée. 

STRACHAN (N.J.C.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 1; Août; 35-47; en anglais; 371381 

�  19 
Parasites protozoaires d'origine alimentaire  
Foodborne protazoan parasites 

Etat de l'art des connaissances relatives aux protozoaires d'intérêt en agroalimentaire : Cryptosporidium, Giardia, 
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Cyclospora et Toxoplasma. Des exemples d'intoxications alimentaires dues à des contaminations d'aliments ou d'eaux 
sont rapportés. La biologie et l'écologie des ces parasites rendent difficiles leur prévention et leur contrôle. Cependant, 
ils sont sensibles aux techniques standards de pasteurisation. 

Dawson (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 2; Août; 207-227; en anglais; 371537 

 

�  20 
L'intoxication alimentaire par Bacillus cereus et s es toxines  
Bacillus cereus food poisoning and its toxins 

Bacillus cereus provoque plusieurs types d'intoxications alimentaires. Présentation des souches de B. cereus et des 
toxines qui sont impliquées dans les maladies d'origine alimentaires. Les facteurs de virulence potentiels de la bactérie 
sont connus, mais leurs rôles dans  les infections spécifiques n'ont pas encore été établis. A ce jour, seules la cereulide 
et l'hémolysine tripartite BL ont été identifiées comme étant liées avec les différents syndromes émétiques 
(vomissement) et diarrhréique. 

SCHOENI (J.I.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 636-648; en anglais; 371233 
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FILIERES 

 
 

CEREALES, PRODUITS A BASE DE CEREALES 
Voir aussi la référence 5 

�  21 
Sources de variabilité des niveaux d'acrylamide dan s un biscuit modèle  
Sources of variability of acrylamide levels in a cracker model 

Les sources de variabilité des teneurs en acrylamide (sous produits de la cuisson) 
dans des biscuits formulés avec différents ingrédients sont analysées. Le NaHCO3 
(hydrogénocarbonate de sodium) élimine l'acrylamide, de même que le NH4HCO3 
(hydrogénocarbonate d'ammonium), la cystéine, le bisulfite de sodium et l'ascorbate 
mais à des niveaux inférieurs. D'autres ingrédients tels que l'acide citrique, l'acide 
férulique et le NaCl peuvent également contribuer à réduire les taux d'acrylamide 
dans les produits de cuisson. 

LEVINE (R.A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 11; Juin; 
4410-4416; en anglais; 37121 
 
 
 
FRUITS, LEGUMES ET EPICES 
Voir aussi les références 12, 14 

 

�  23 
Dépotage de jus de fruits congelés et nettoyage des  citernes  

Le dépotage de jus de fruit congelé en camion-citerne est une opération qui dure 3-4 
heures. Pour réduire ce temps à 2 heures, la société ITT Flygt a conçu la pompe à 
lobes PLP permettant d'otpimiser les procédés de pompage et de diminuer ainsi le 
temps nécessaire pour les opérations de pompage et de lavage. La conception de la 
pompe, l'optimisation du temps de nettoyage, les problèmes liés au cisaillement des 
produits sensibles, le calcul du retour sur investissement sont développés. 

Liquides magazine (FRA); 2005; ; 108; Juillet-août; 50-51; en français; 371413 

�  24 
La décontamination par des pulses de lumière intens e des légumes 
quatrième gamme et leur durée de vie  
Intense light pulses decontamination of minimally processed vegetables and 
their shelf-life 

L'utilisation de pulses haute fréquence temps court de spectre de lumière intense, 
riche en UV-C est une méthode de décontamination des surfaces alimentaires. Son 
utilisation sur des légumes quatrième gamme est étudiée. Les effets des 
composants alimentaires sur le potentiel létal des pulses de lumière intense (ILP), 
l'application des ILP à la décontamination de huit légumes quatrième gamme et les 
effets de ce traitement sur la durée de vie de chous et de laitues conditionnés sous 
atmosphère modifiée sont analysés. Le traitement ILP seul n'augmente pas la durée 
de vie des légumes quatrième gamme malgré la réduction de la charge microbienne 
initiale. 

GOMEZ LOPEZ (V.M.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 
1; Août; 79-89; en anglais; 371408 
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�  25 
L'eau ozonée étend la durée de vie de la laitue fra îchement coupée  
Ozonated water extends the shelf life of fresh-cut lettuce 

BELTRAN (D.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 14; Juillet; 5654-5663; en anglais; 371362 

�  26 
Résidus de pesticides sur les tomates cultivées en plein champ  
Pesticide residues in tomato grown in open field 

Etude des teneurs en résidus de benalaxyl, chlorothalonil et methomyl sur des variétés de tomates cultivées en plein 
champ. Les plants subissent un traiment chimique quand les fruits sont proches de la maturité. Les analyses effectuées 
montrent que la dégradation des ingrédients actifs des pesticides suit une cinétique de premier ordre. Ces résultats 
montrent la nécessité de bien contrôler les doses appliquées, en particulier sur les fruits destinés à être consommés 
frais. 

GAMBACORTA (G.); Food control (GBR); 2005; 16; 7; Septembre; 629-632; en anglais; 371254 
 
 
 
PRODUITS LAITIERS 
Voir aussi la référence14 
 

�  27 
Occurence et ribotypes de Listeria monocytogenes da ns le gorgonzola  
Occurrence and ribotypes of Listeria monocytogenes in Gorgonzola cheeses 

Les niveaux de contamination par Listeria monocytogenes de 1656 fromages gorgonzola sont évalués après emballage 
et à la fin de leur durée de conservation (30 à 60 jours après emballage). Les taux de détection observés sont 
respectivement 2,1% et 4,8% après emballage et après stockage. 70% des souches génotypées appartiennent à un 
même ribotype, indiquant que les populations de L. monocytogenes associées au gorgonzola montrent une faible 
diversité génétique. 

MANFREDA (G.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 3; Juillet; 287-293; en anglais; 371358 

� 28 
Survie et croissance des souches de Yersinia entero colitica inoculées dans du lait écrémé traité 
avec de hautes pressions hydrostatiques  
Survival and growth of Yersinia enterocolitica strains inoculated in skimmed milk treated with high 
hydrostatic pressure 

Quatre souches pathogènes de Yersinia enterocolitica sont inoculées dans du lait écrémé UHT, traitées à 300, 400 et 
500 MPa pendant 10 min à 20°C et maintenues à 8°C p our évaluer leur évolution pendant 15 jours. Les plus forts taux 
de létalité sont obtenus avec les traitements à 400 et 500 MPa. Après 15 jours de stockage à 8°C, Y. e nterocolitica 
montre une croissance de 8 log (UFC/ml) quel que soit le traitement. 

DE LAMO CASTELLVI (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 3; Juillet; 337-342; en anglais; 
371368 

� 29 
Les salmonelles dans les activités laitières aux Et ats Unis : prévalence et sensibilité aux 
antibiotiques  
Salmonella in dairy operations in the United States : prevalence and antimicrobial drug susceptility 

Entre mars et septembre 2002, une partie d'une étude nationale de l'activité du secteur laitier aux Etats Unis a constitué 
à étudier la prévalence de Salmonella dans les échantillons de fèces : 7,3 % des échantillons sont positifs, après 
culture, pour Salmonella. Les sérotypes les plus fréquents sont Salmonella Meleagridis, Salmonella Montevideo et 
Salmonella Typhimurium. Les isolats issus des vaches laitières présenetent une faible résistance aux agents 
antimicrobiens. 
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BLAU (D.M.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 696-702; en anglais; 371427 

 

� 30 
Effet des probiotiques sur la génotoxicité de la fu razolidone  
The effect of probiotics on the genotoxicity of furazolidone 

Les effets de six souches de bactéries probiotiques, appartenant à trois genres différents (Lactobacillus, Streptococcus, 
Bifidobacterium), sur l'activité génotoxique de la furazolidone sont analysés. Une inhibition de la génotoxicité est 
obtenue avec chaque bactérie probiotique ; les taux d'inhibition les plus élevés étant obtenus avec Bifidobacterium 
lactis Bb-12 (92%) et Lactobacillus acidophilus T20 (81,9%). 

RAIPULIS (J.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 3; Juillet; 343-347; en anglais; 371369 

� 31 
Effet du sorbate de potassium sur la qualité microb iologique des yaourts  
The effects of potassium sorbate on the microbiological quality of yogurt 

Cette étude présente les résultats de l'utilisation du sorbate de potassium sur la durée de vie des yaourts et sur la 
croissance des bactéries lactiques. Le sorbate de potassium est ajouté en différentes quantités (50, 100, 200 et 400 
ppm) au lait ou pulvérisé à la surface des yaourts, et on mesure la qualité microbiologique des yaourts pendant le 
stockage. La forme ajoutée n'a pas d'effet sur les propriétés microbiologiques du yaourt. En revanche, la concentration 
a un effet significatif sur les bactéries mésophiles aérobies, aérobies sporulantes, psychrotrophes, les levures et les 
moisissures, et pas d'effet significatif sur les flores coliformes et lactiques. La plus faible concentration efficace à 4°C 
est de 200 ppm. La durée du stockage inluence les différentes flores bactériennes mais n'a pas d'effet sur les bactéries 
coliformes, les levures et les moisissures. Le sorbate de potassium à une concentration limitée peut être utilisé pour 
contrôler les levures et les moisissures. 

SAHAN (N.); Archiv für Lebensmittelhygiene (DEU); 2005; 56; 3; Mai-juin; 66-69; en anglais; 371280 

� 32 
Le lait : résidus et contaminants  
Il latte: residui e contaminanti 

Les contrôles de ces dernières années pour la prévention des risques sanitaires ont permis d'analyser l'origine et 
l'incidence des résidus et contaminants du lait : pesticides, PCB, dioxines, Hydrocarbures aromatiques polycycliques, 
métaux lourds, radionucléides, antibiotiques, tensioactifs, aflatoxines. Les résultats obtenus pour chaque contaminant 
sont rapportés. 

PINELLI (C.); Scienza e tecnica lattiero-casearia (ITA); 2005; 56; 4; Juillet-août; 273-293; en italien; 371450 

� 33 
Facteurs limitant la croissance de Listeria monocyt ogenes dans le lait cru et le fromage à pâte 
molle au lait cru  
Factors moderating Listeria monocytogenes growth in raw milk and in soft cheese made from raw milk 

Le lait cru contient un inhibiteur de croissance microbienne naturel, le système lactopéroxydase. Son effet sur Listeria 
monocytogenes est évalué. Dans le lait cru et le lait pasteurisé incubé 65h à 15°C, la population de L . monocytogenes 
augmente respectivement de 0,8 à 2,3 log et de 2 à 3,8 log selon les souches. La complémentation du lait cru avec du 
thiocyanate et du péroxyde d'hydrogène augmente son effet inhibiteur. Dans le cas du camembert, la croissance de L. 
monocytogenes est deux fois plus lente dans le camembert au lait cru que dans le camembert au lait pasteurisé. L'effet 
inhibiteur est principalement lié à la composition microbiologique du lait cru, en particulier la présence de lactobacilles 
thermophiles et de levures. 

GAY (M.); Lait (FRA); 2005; 85; 3; Mai-juin; 153-170; en anglais; 371177 

� 34 
Comportement des souches Yersinia enterocolitica in oculées dans un modèle de fromage traité par 
hautes pressions hydrostatiques  
Behavior of Yersinia enterocolitica strains inoculated in model cheese treated with high hydrostatic 
pressure 
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Etude des effets des hautes pressions hydrostatiques (300 à 500 Mpa pendant 10 mn) sur la survie sur 15 jours de trois 
souches de Yersinia enterocolitica pathogènes pour l'homme sur un modèle de fromage préparé à partir de caillé lavé 
de lait pasteurisé. On étudie simultanément ce comportement au cours des 60 jours de maturation d'un fromage non 
traité témoin et des fromages traités à 300 et 400 Mpa. Dans la première partie de l'étude, les cellules perdent leur 
capacité à se réparer et à croître au bout de 15 jours à 8°C. Dans le cas de de la maturation, le nomb re de Yersinia 
décroît à partir de 45 jours pour le témoin et au bout de 15 à 30 jours pour les fromages traités. Il semble que soit 
impliqué dans ce phénomène le pH bas qui résulte de la production d'acide lactique au cours de la maturaton du 
fromage. 

DE LAMO CASTELLVI (S.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 528-533; en anglais; 371298 

� 35 
Analyse quantitative des risques. L'analyse des don nées laitières, une première étape franchie  

L'analyse quantitative des risques combine à la fois des méthodes mathématiques de simulation, de microbiologie 
prévisionnelle et des résultats analytiques et des caractéristiques de fabrication. Cette approche, appliquée à quelques 
filières AOC, a permis de valider l'analyse quantitative de données laitières. 

RISOUD (G.); Revue laitière française (FRA); 2005; ; 655; Octobre; 32-33; en français; 371480 
 
 
 
VIANDE, PRODUITS CARNES 
Voir aussi les références  
 

� 36 
PCR multiplex pour la détection simultanée de Salmo nella spp., Listeria monocytogenes et 
Escherichia coli O157:H7 dans des échantillons de v iande  
Multiplex PCR for simultaneous detection of Salmonella spp., Listeria monocytogenes, and Escherichia coli 
O157:H7 in meat samples 

La sensibilité de détection de l'ADN de ce test est de 10exp3 CFU/ml pour chaque pathogène. Dans des conditions 
réelles de contamination des viandes, les trois pathogènes sont identifiés en 30 heures. 

KAWASAKI (S.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 551-556; en anglais; 371326 

� 37 
Incidence, radiorésistance, et comportement de Psyc hrobacter spp. dans la viande de lapin  
Incidence, radioresistance, and behavior of Psychrobacter spp. in rabbit meat 

Etude de l'incidence de Psychrobacter sur la viande de lapin, de sa résistance aux radiations et de sa croissance aux 
cours du stockage dans différentes conditions. Psychrobacter spp. est une bactérie radiorésistante qui a une 
relativement faible incidence sur la flore et les phénomènes d'altération au cours du stockage de la viande de lapin. 

RODRIGUEZ CALLEJA (J.M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 538-543; en anglais; 371193 

� 38 
Améliorer la sûreté de la viande fraîche  
Improving the safety of fresh meat 

L'innocuité de la viande fraîche fait l'objet de nombreuses recherches sur l'identification et le contrôle des risques. Ce 
contrôle réalisé à la ferme et sur l'alimentation des animaux est abordé dans une première partie qui regroupe des 
chapitres sur la prévalence et la détection des pathogènes, médicaments et autres contaminants. Les recherches sur 
l'identification et le contrôle des risques au cours et après l'abattage sont rapportées dans la seconde partie de 
l'ouvrage. Les risques de contamination et les systèmes de management des risques y sont discutés, de même que les 
techniques de décontamination disponibles pour les transformateurs et les zones de conditionnement et de stockage. 

SOFOS (J.N.); Cambridge (GBR); Woodhead Publishing Limited; 2005; (Cote 8780); ISBN 0-8493-3427-6; P. 1-780; 
780 p.; en anglais; 371456 

� 39 
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Eradication de Listeria monocytogenes de saucisses de Francfort entièrement cuites en utilisant un 
système intégré de pasteurisation-emballage  
Eradicating Listeria monocytogenes from fully cooked franks by using an integrated pasteurization-
packaging system 

 

Des techniques de pasteurisation de surface, vapeur sous pression et eau chaude, sont associées au conditionnement 
sous vide des saucisses de Francfort pour limiter la présence de Listeria monocytogenes. Les saucisses sont inoculées 
avec Lm et subissent un traitement à 121°C pendant 1,5 s juste après le scellage de l'emballage. On obtient une 
réduction de 3 Log CFU/cm2. La pasteuriation est effective jusqu'à 1,27 mm sous la surface. Ce procédé permet 
d'appliquer un traitement pasteurisant aux saucisses juste avant la phase de commercialisation. 

MURPHY (R.Y.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 507-511; en anglais; 371308 

� 40 
Effets inhibiteurs des sels d'acides organiques pou r contrôler Listeria monocytogenes dans les 
saucisses de Francfort  
Inhibitory effects of organic acid salts for control of Listeria monocytogenes on frankfurters 

On étudie l'efficacité du diacétate de sodium pris seul, puis mélangé avec du benzoate de potassium, enfin avec du 
benzoate de potassium et du lactate de sodium, sur la présence de Listeria monocytogenes (Lm) à la surface de 
saucisses de Francfort, à différentes températures, entre -2,2 et 12,8°C. Les solutions sont appliquée s à la surface des 
saucisses et celles-ci sont inoculées avec cinq souches de Lm. Les traitements de surface des saucisses inhibent la 
croissance des Lm entre -2,2 et 4°C. La solution à 6% de diacétate de sodium est la formule la plus efficace pour 
inhiber Lm. Dans ces conditions de traitement, Lm est capable de survivre au cours d'un stockage réfrigéré, même avec 
le traitement. 

LU (Z.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 499-506; en anglais; 371312 

� 41 
Contrôle de sécurité alimentaire dans l'industrie d e la volaille  
Food safety control in the poultry industry 

La sûreté de la viande de volaille et des oeufs est un problème majeur de sécurité alimentaire pour les consommateurs. 
Cet ouvrage fait le point des recherches visant à identifier et à contrôler les risques à tous les niveaux de la filière 
volaille. Une analyse des principaux risques, biologiques et chimiques, affectant la viande de volaille et les oeufs est 
réalisée. Les méthodes de contrôle de ces risques à différents stades (élevage, abattage, transformation des 
carcasses, manipulation par le consommateur) sont également rapportées, de même que les techniques existantes et 
nouvelles de décontamination des oeufs et des carcasses transformées. 

MEAD (G.C.); Cambridge (GBR); Woodhead Publishing Limited; 2005; (Cote 8779); ISBN 0-8493-3428-4; en anglais; 
371455 

� 42 
Prévalence de Campylobacter, Salmonella et Escheric hia coli sur l'extérieur de l'emballage de 
viande crue  
Prevalence of Campylobacter, Salmonella, and Escherichia coli on the external packaging of raw meat 

En 2002, 3662 échantillons de viandes crues emballées ont été collectés. On a évalué l'importance et les 
contaminations de la surface externe des emballages qui peuvent être à l'origine de contaminations croisées avant et 
après l'achat. Salmonella a été détectée sur deux échantillons seulement et Campylobacter sur 41 (1,1%) des 
emballages, en particulier sur les emballages des viandes de gibier (oiseaux), de poulet, de mouton, de dinde, de porc 
et de boeuf. Escherichia coli a été identifiée sur 4% des emballages de viandes crues. La surface externe des 
emballages des viandes crues est un facteur de contamination. La contamination dépend du type d'emballage et des 
conditions d'hygiène des points de distribution. 

BURGESS (F.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 469-475; en anglais; 371196 

� 43 
Investigation d'une contamination de bétail par Esc herichia coli O157 au cours de l'abattage dans 
un abattoir  
An investigation of Escherichia coli O157 contamination of cattle during slaughter at an abattoir 
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On étudie la contamination par E. Coli de 100 bovins pendant l'abattage. Des échantillons d'organes et de fèces sont 
prélevés après éviscération, et avant et après la réfrigération. Des échantillons de fèces sont également prélevés au 
hasard dans les parcs où sont retenus les bovins avant l'abattage. E. Coli O157 est isolée dans 84 échantillons sur 606 
correspondant à 24% des échantillons prélevés dans la cavité orale, 44% de ceux prélevés sur les peaux, 10% des 
prélèvements de fèces après éviscération, 6% de ceux des carcasses avant réfrigération et 15% des 40 prélevements 
de fèces dans les parcs. Les résultats montrent que la contamination diffère selon les groupes d'animaux et qu'il existe 
une corrélation entre les niveaux de contamination élevés des fèces et de la peau et la contamination des carcasses. 

FEGAN (N.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 451-457; en anglais; 371253 

 

� 44 
Investigation quantitative des effets des traitemen ts chimiques dans la réduction des populations 
de Listeria monocytogenes sur la viande de blanc de  poulet  
Quantitative investigation on the effects of chemical treatments in reducing Listeria monocytogenes 
populations on chicken breast meat 

On étudie l'efficacité des traitements chimiques sur la réduction de Listeria monocytogenes innoculée à la surface de 
blancs de poulet. Les blancs de poulet sont ensuite trempés dans différentes solutions à base d'hypochorite de calcium, 
d'acide trichloroisocyanurique, d'acétate de sodium de lactate de sodium, d'acide L-lactique ou de phosphate trisodique 
et de chlore. Les solutions chlorées sont plus efficaces qu'une solution de chlore seule (réduction de 4,41 log contre 1,0 
log). Le lactate de sodium est la substance la plus efficace (réduction de 3,88 log). 

GONCALVES (A.C.); Food control (GBR); 2005; 16; 7; Septembre; 617-622; en anglais; 371240 

� 45 
Efficacité du traitement au phosphate trisodique su r les bactéries pathogènes et d'altération des 
volailles pendant un stockage réfrigéré  
Effectiveness of trisodium phosphate treatment against pathogenic and spoilage bacteria on poultry during 
refrigerated storage 

Des cuisses de pouletsont inoculées avec Salmonella enterica ser. Enteritidis ou Listeria monocytogenes et des 
bactéries d'altération (Pseudomonas fluorescens ou Brochothrix thermopsphacta). Puis elles sont plongées dans une 
solution de trisodium phosphate (TSP) ou non et sont analysées après une période de stockage réfrigéré de 0 à 5 jours. 
On étudie les effets du TSP et des combinaisons bactériennes de l'inoculat sur le pH et la présence ces bactéries. 

DEL RIO (E.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 866-869; en anglais; 371451 

� 46 
Prévalence de Yersinia enterocolitica dans les porc s à l'engraissement  
Prevalence of Yersinia enterocolitica in fattening pigs 

L'Allemagne a comptabilisé 7524 cas humains de yersinioses en 2003. Elles sont souvent liées à la consommation de 
viande de porcs ou de produits crus à base de porc. Le sérotype associé le plus souvent aux cas humains est le 4/O:3. 
Le but de l'étude est de contrôler la prévalence de Y. enterocolitica chez les porcs à l'engraissement, entre la naissance 
et l'abattage, pour évaluer les sources potentielles d'infection. 

GURTLER (M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 850-854; en anglais; 371449 

� 47 
Contrôle des Listeria monocytogenes dans des saucis ses modèles par l'entérocine AS-48  
Control of Listeria monocytogenes in model sausages by enterocin AS-48 

L'addition de souches Enterococcus faecalis et Enterococcus faecium productrices de bactériocines (entérocine AS-48) 
ou d'une préparation semi-pure d'entérocine, à des saucisses pour le contrôle de Listeria monocytogenes est étudiée. 
L'effet bactéricide de l'entérocine AS-48 est démontré. Son utilisation pour le contrôle de L. monocytogenes dans les 
saucisses est possible. 

ANANOU (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 2; Août; 179-190; en anglais; 371535 

� 48 
Comparaison de trois méthodes de détection des Camp ylobacter spp. dans la viande congelée ou 
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réfrigérée  
Comparison of three methods for detecting Campylobacter spp. in chilled or frozen meat 

Une méthode simple et rapide de détection de Campylobacter est recherchée. Pour cela, trois procédures d'isolement 
sont comparées: 1. enrichissement sur milieu de Preston/agar CCD, 2. enrichissement sur milieu de Bolton modifié/agar 
CCD et Campylosel, 3. enrichissement sur milieu de Bolton modifié et détection antigène automatisée (immunotest). 
L'utilisation de la technique 3 est aussi sensible que les milieux sélectifs et réduit le temps de détection de 24 heures. 
Les tests réalisés sur des échantillons de viande de volaille réfrigérée et d'abats de volaille montrent des prévalences 
de Campylobacter respectives de 52 et 41%. 

PAULSEN (P.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 2; Août; 229-233; en anglais; 371538 

 

� 49 
Prévalence et nombre d'Escherichia coli O157 sur cu irs de bovins dans un abattoir de boeuf.  
Prevalence and numbers of Escherichia coli O157 on bovine hides at a beef slaughter plant 

Etude de la prévalence d'E. coli sur les cuirs bovins dans un abattoir au cours d'une période de 17 mois. Les 
prélèvements sont réalisés à l'éponge sur les carcasses au cours d'une étape située au début de la transformation. 
L'analyse PCR montre une large diversité des profils génétiques des isolats de E. coli vérocytotoxigéne. 

O'BRIEN (S.B.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 660-665; en anglais; 371423 

� 50 
Inactivation de Listeria monocytogenes tolérant à l a pression dans des saucisses par combinaison 
d'un process hautes pressions et d'additifs aliment aires  
Inactivation of barotolerant Listeria monocytogenes in sausage by combination of high-pressure processing 
and food-grade additives 

Des additifs alimentaires sont testés pour améliorer l'efficacité des traitements hautes pressions contre L. 
monoctogenes tolérantes à la pression. On compare la sensibilité de trois souches de L. monocytogenes dans une 
solution tampon ou sur des saucisses stériles, aux hautes pressions, à la nisine, au tert-butylhydroquinone (TBHQ), et à 
leur combinaison. Les résultats suggèrent que l'addition de TBHQ, ou du mélange TBHQ et nisine, suivi d'un traitement 
hautes pressions après emballage permettent d'obtenir des produits prêts à consommer sans Listeria. 

CHUNG (Y.K.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 744-750; en anglais; 371435 

� 51 
Consommation, connaissance et manipulation de la vi ande crue : une étude transversale 
représentative  en Allemagne mars 2001  
Consumption, knowledge, and handling of raw meat: a representative cross-sectional survey in Germany, 
march 2001 

Les épidémies de gastroentérites sont de façon répétée associées à la consommation de viande crue. Présentation des 
résultats d'une enquête nationale transversale sur les pratiques et connaissances des consommateurs allemands. Les 
résultats montrent en particulier les chiffres suivant : 46,6% de non lavage des mains, 48% de non lavage des planches 
à découper après la préparation de la viande. 10 % des personnes avaient eu une diarrhée dans les 3 mois précédant 
l'enquête. Une information des consommateurs sur les risques liés à la consommation de viande crue est nécessaire. 

BREMER (V.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 785-789; en anglais; 371439 

� 52 
Effets d'une irradiation par faisceau d'électron fa ible dose, faible pénétration, de morceaux de 
surface de carcasses de boeuf réfrigérées, sur Esch erichia coli O157:H7 et la qualité de la viande  
Effects of low-dose, low-penetration electron beam irradiation of chilled beef carcass surface cuts on 
Escherichia coli O157:H7 and meat quality 

Evaluation d'un traitement par irradiation par faisceau d'électrons (1 kGy) pour réduire la concentration d'E. coli 
O157:H7 sur une grande surface des carcasses de boeuf pendant leur transformation. On étudie également la 
modification des propriétés sensorielles de la viande. L'irradiation faible pénétration présente un potentiel comme 
traitement antimicrobien et a des effets minimes sur les qualités organoleptiques des produits traités. 
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ARTHUR (T.M.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 666-672; en anglais; 371425 

� 53 
Occurence de Campylobacter dans la viande et le foi e d'agneau  
Occurence of Campylobacter spp. in lamb meat and lamb liver 

Les résultats de cette étude indiquent que des Campylobacter spp. peuvent être détectés dans le foie et les parties 
internes de la viande d'agneaux cliniquement sains au moment de l'abattage. 

IVANOVIC (S.); Fleischwirtschaft International (DEU); 2005; ; 3; Septembre; 34-36; en anglais; 371440 

 

 

� 54 
Autocontrôle dans l'atelier de découpe : collecte d e données sur le statut microbiologique des 
découpes de viande avant expédition  
Selbstkontrolle im Zerlegebetrieb: Erhebung von Daten zum mikrobiologischen Status von Teilstücken 
beim Warenausgang 

800 morceaux de viande (porc, jambons, veau, boeuf) préparés dans un atelier de découpe sont analysés après un 
prélèvement par écouvillonnage. L'analyse des résultats du nombre total de bactéries viables montre que prélèvement 
en surface par écouvillonnage convient aux contrôles réguliers dans un atelier de découpe. La technique des 
diagrammes de contrôle de qualité offre une possibilité d'appréciation objective des résultats. La mesure du nombre 
total de bactéries viables est préférable à la mesure et l'exploitation du nombre d'Enterobactériaceae : elles sont 
inadaptées pour certains produits. 

ZWEIFEL (C.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2005; 96; 2; ; 127-
140; en allemand; 371419 

� 55 
Facteurs affectant les conditions microbiologiques des tissus profonds du boeuf attendris 
mécaniquement  
Factors affecting the microbiological condition of the deep tissues of mechanically tenderized beef 

Des morceaux de viande de boeuf sont attendris mécaniquement avec des machines dont les lames de différentes 
formes percent la viande. Les organismes aérobies sont dénombrés sur la surface de la viande et dans les tissus 
profonds après le process. La contamination profonde de la viande peut être réduite si les fines lames sont profilées 
pour limiter le transfert des bactéries dans la viande et si la qualité microbiologique de la surface des viandes est 
contrôlée. 

GILL (C.O.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 796-800; en anglais; 371443 

� 56 
Prévalence de Listeria monocytogenes dans 13 usines  de production de saucisses sèches et leurs 
produits  
Prevalence of Listeria monocytogenes in 13 dried sausage processing plants and their products 

La contamination par Listeria monocytogenes est recherchée au niveau des surfaces de production avant et au cours 
de la transformation et dans la viande et les saucisses à différents stades de maturation. La distribution des L. 
monocytogenes dans les différents sites et produits, et sa persistance sont évaluées. Même si la maturation des 
saucisses tend à éliminer ou diminuer les taux de L. monocytogenes, son éradication des lignes de transformation est 
difficile malgré les protocoles de nettoyage et de désinfection appliqués. 

THEVENOT (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 1; Juin; 85-94; en anglais; 371212 
 
 
ŒUF, OVOPRODUITS 
Voir  aussi la référence  
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� 57 
Résistance à la chaleur de sérotypes de Salmonella enterica, Listeria monocytogenes et 
Staphylococcus aureus dans des mélanges d'oeufs liq uides à fortes teneurs en solides  
Thermal resistance of Salmonella enterica serotypes, Listeria monocytogenes, and Staphylococcus aureus 
in high solids liquid egg mixes 

Evaluation de la résistance à la chaleur (valeurs D et zD) de sérotypes de S. enterica, L. monocytogenes et S. aureus 
dans des mélanges d'oeufs liquides à forte concentration en solides. Ces mélanges sont composés de jaune d'oeuf, 
d'albumine et de sel. Comparaison des données d'inactivation avec les normes minimales de pasteurisation imposées 
par l'USDA pour les ovoproduits à forte teneur en solides. 

LI (X.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 703-710; en anglais; 371429 

 

� 58 
Croissance de Salmonella enterica serovar enteritid is dans l'albumen et le jaune d'oeufs inoculés 
avec cet organisme par la membrane vitelline  
Growth of Salmonella enterica serovar enteritidis in albumen and yolk contents of eggs inoculated with this 
organism onto the vitelline membrane 

Etude dans un modèle in vitro de la croissance de S. enteritidis dans les oeufs. S. enteritidis est inoculée à des oeufs 
par la membrane vitelline et les oeufs sont incubés à 25°C. Au bout de 6 jours, le pathogène est détec té dans 6 des 71 
jaunes d'oeuf testés, et dans 35 albumens des 55 oeufs testés. Après l'inoculation d'échantillons d'albumen pris 
séparément et stockés à 4 ou 25°C, la croissance de  S. enteritidis est constatée sur seulement 3 échantillons sur 60. 
Les résulats suggèrent que l'environnement de la membrane vitelline peut être conducteur pour la prolifération de S. 
enteritidis. 

MURASE (T.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 718-721; en anglais; 371433 

� 59 
Inactivation de Salmonella enterica serovar Enterit idis sur les oeufs en coquille par ozone et 
radiation UV  
Inactivation of Salmonella enterica serovar Enteritidis on shell eggs by ozone and UV radiation 

Le traitement appliqué sur les oeufs inoculés en surface par Salmonella (8 x 10 exp5 à 4 x 10 exp6 CFU/g) consiste en 
une combinaison d'une exposition aux rayons UV (1500 à 2500 µW/cm2) pendant 1 mn, suivi par un traitement à 
l'ozone (O2). Les résultats montrent que les traitements, seuls ou combinés, réduisent significativement la charge de 
Salmonella sur les coquilles. La combinaison des traitements apporte un effet synergique qui permet une réduction 
supérieure (4,6 log) dans un temps court et à faible température. 

RODRIGUEZ ROMO (L.A.); Journal of Food Protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 711-717; en anglais; 371431 
 
 
PRODUITS DE LA MER – AQUACULTURE 
Voir  aussi les références  
 

� 60 
Influence du pH de la mayonnaise et de la températu re de stockage sur la croissance de Listeria 
monocytogenes dans les salades de produits de la me r 
The influence of mayonnaise pH and storage temperature on the growth of Listeria monocytogenes in 
seafood salad 

Un mélange de six souches de Listeria monocytogenes est inoculé en surface de produits à base de chair de crabe et 
de crevette, mélangés avec de la mayonnaise préalablement ajustée à un pH de 3,7, 4,0, 4,4, 4,7 ou 5,1 et stockés à 4, 
8 ou 12°C en conditions aérobies ou sous vide. Pour  chaque température de stockage, L. monocytogenes est capable 
de croître dans la salade en conditions aérobies et sous vide. L'analyse des résultats de croissance dans chacune des 
conditions expérimentales indique que le pH de la mayonnaise est le principal effecteur de la durée de la phase lag de 
L. monocytogenes dans la salade composée et que la température de stockage est le principal effecteur de son taux de 
croissance. Des modèles secondaires décrivant la durée de la phase lag et le taux de croissance de L. monocytogenes 
dans la salade de produits de la mer en fonction du pH de la mayonnaise et de la température de stockage sont 
développés. 
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HWANG (C.A.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 3; Juillet; 277-285; en anglais; 371357 

� 61 
Evaluation du champ d'application des intégrateurs temps température pour le contrôle qualité des 
poissons dans la chaîne du froid  
Field evaluation of the application of time temperature integrators for monitoring fish quality in the chill 
chain 

Les intégrateurs temps-température (ITT) sont des outils efficaces pour le contrôle de la chaîne du froid. Une évaluation 
systématique de l'applicabilité des ITT comme outil de management de la chaîne du poisson est réalisée pour des 
poissons exportés, de la capture à la consommation finale. L'applicabilité et l'utilité des ITT dans la chaîne du froid des 
poissons sont démontrées. 

GIANNAKOUROU (M.C.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 3; Juillet; 323-336; en anglais; 
371367 

 

� 62 
Faible efficacité de détection de la technique de m ire habituellement recommandée comme 
méthode d'inspection des larves de nématodes dans l a chair des poissons pélagiques  
Low detection efficiency of candling as a commonly recommended inspection method for nematode larvae 
in the flesh of pelagic fish 

Les larves du parasite Anisakis simplex sont communément présentes dans les espèces de poissons de l'Atlantique 
nord. Etude de la présence et de la distribution du parasite dans des espèces de poissons norvégiens de tailles variées  
(hareng, merlan bleu, maquereau). La prévalence du parasite dans les filets varie fortement au sein d'une même 
catégorie. La méthode d'inspection recommandée pour l'industrie est le mirage, c'est à dire une inspection visuelle 
brève à la lumière. Comparée à d'autres méthodes comme la dégradation enzymatique et l'illumination UV, le mirage ne 
permet de détecter que 7 à 10 % des larves dans les filets. 

LEVSEN (A.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 828-832; en anglais; 371445 

� 63 
Dosage de l'histamine dans les maquereaux en conser ve impliqués dans une intoxication 
alimentaire  
Determination of histamine in canned mackerel implicated in a food borne poisoning 

En 2001, trois personnes sont décédées dans le nord de Taïwan suite à la consommation de maquereau en conserve. 
Les analyses des amines biogènes ont montré que les restes des conserves consommées par les victimes contenaient 
153,9 mg/100g d'histamine. Des analyses complémentaires effectuées sur des échantillons de 48 conserves d'origines 
différentes montrent que la teneur moyenne en amines biogènes se situe autour de 5 mg/100 g. Deux conserves (thon 
et anchois) présentaient une teneur en histamine respective de 18,7 et 7,5 mg/100 g. Etant donnée la teneur très 
élevée de la conserve incriminée, une intoxication à l'histamine est fortement suspectée. 

TSAI (Y.H.); Food control (GBR); 2005; 16; 7; Septembre; 579-585; en anglais; 371256 

64 
���� Application des techniques analytiques modernes po ur assurer la sécurité et l'authenticité des 
produits de la mer  
Application of modern analytical techniques to ensure seafood safety and authenticity 

Dans un premier temps, les techniques de détection et de typage des agents impliqués dans des intoxications 
alimentaires dues aux produits de la mer sont analysées : analyses immunologiques, méthodes de biologie moléculaire 
(PCR), analyses basées sur les protéines. Le problème des souches porteuses de résistances aux désinfectants et 
antibiotiques est abordé. Puis les techniques permettant de contrôler l'authenticité des produits de la mer sont 
discutées. Les réglementations américaine et européenne relatives à la traçabilité et au marquage des produits de la 
mer sont également comparées. 

MARTINEZ (I.); Fisheries technical paper; 2005; ; 455; ; 1-73; en anglais; 371330 

� 65 
Destruction de Listeria monocytogenes dans les cavi ars d'esturgeon blanc (Acipenser 
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transmontanus) en combinant la nisine à d'autres su bstances antimicrobiennes  ou un traitement 
thermique modéré  
Destruction of Listeria monocytogenes in sturgeon (Acipenser transmontanus) caviar by a combination of 
nisin with chemical antimicrobials or moderate heat 

Evaluation des effets des traitements combinés de la nisine et de composés antimicrobiens (acide lactique, acide 
chloridrique, hypochlorite de sodium) sur l'inhibition de Listeria monocytogenes et la flore mésophile totale du caviar 
d'esturgeon blanc. Il n'y a pas d'effet synergique entre la nisine et les produits antimicrobien. L'application d'un 
traitement thermique et de la nisine inhibe Lm au cours de 28 jours de stockage à 4°C.  

AL HOLY (M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 512-520; en anglais; 371242 

� 66 
Analyse de contaminants organiques (PCB, OCP, HAP) dans les organismes marins  

Description des méthodes utilisées par le laboratoire de Biogéochimie des contaminants organiques de l'IFREMER pour 
effectuer l'analyse des PCB (polychlorobiphényles), OCP (pesticides organochlorés), HAP (hydrocarbures aromatiques 
polycycliques) hétérocycles soufrés, et de leurs homologues alkylés, dans les matrices biologiques. Ces méthodes sont 
utilisées pour déterminer leur présence dans les mollusques filtreurs marins a de très faibles concentration (traces µg/kg 
et ultra-traces ng/kg). Elles sont appliquées comme méthodes de routine dans l'observation des moules et huîtres. 

MUNSCHY (C.); Méthodes d'analyse en milieu marin; 2003; ; ; ; 1-42; en français; 371458 

� 67 
Cadmium dans les mollusques céphalopodes : implicat ion pour la santé publique  
Cadmium in cephalopod molluscs: implications for public health 

On mesure les concentrations de cadmium dans la chair et l'hépatopancréas (glande digestive) de 1392 spécimens de 
différents céphalopodes : espèces de calmars, poulpes, seiches. Les concentrations des glandes digestives sont plus 
importantes que celles des chairs. On constate aussi des différences de concentrations entre les espèces. Les 
concentrations dépassent les normes européennes pour environ 40% des échantillons de chair des poulpes de Saluzzi 
(Octopus salutii) et des seiches rosées (Sepia orbignyana). Les quantités ingérées sont au dessous des DJA 
provisoires fixées par l'OMS. 

STORELLI (M.M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 577-580; en anglais; 371199 

� 68 
Rapport de la consulation mixte d'experts FAO/IOC/O MS sur les biotoxines dans les mollusques 
bivalves  
Report of the joint FAO/IOC/WHO ad hoc expert consultation on biotoxins in bivalve molluscs 

En réponse aux questions posées par le Comité du Codex sur les poissons et les produits de la pêche (CCFFP), 30 
experts internationaux se sont réunis our discuter de l'évaluation des risques en ce qui concerne les biotoxines dans les 
mollusques bivalves. Le rapport est principalement constitué de données toxicologiques et des méthodes d'analyses 
pour 8 principaux groupes de biotoxines (AZA, BTX, Cyclic imides, DA, OA, PTX, STX, YTX). 

Oslo, Norvège, 26-30 septembre 2004; Copie de prépublication ; (url : http://ftp.fao.org/es/esn/food/biotoxin-
report_en.pdf, vue le 11 juillet 2005); Rome (ITA); FAO; 2004; P. 1-31; 31 p.;en anglais; 371463 

� 69 
Occurence des espèces Vibrio dans l'environnement d e culture des crevettes tropicales : 
implication pour la sécurité alimentaire  
The occurrence of Vibrio species in tropical shrimp culture environments: implications for food safety 

La distribution des espèces Vibrio dans l'eau, les sédiments et les crevettes d'élevage en Inde est étudiée à l'aide de 
techniques moléculaires (PCR). La présence du gène de virulence ctx est également recherchée pour V. cholerae, de 
même que les gènes de virulence tdh et trh pour les isolats de V. parahaemolyticus. La présence, faible mais 
détectable, de souches tdh/trh positives tel que V. parahaemolyticus dans l'environnement d'élevage en Inde suggère 
un risque probable pour la santé des consommateurs de produits de la mer crus. 

GOPAL (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 2; Juillet; 151-159; en anglais; 371227 

� 70 
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Incidence de Listeria et Listeria moncytogenes sur les filets de poisson-chat d'aquaculture 
transformés  
Incidence of Listeria and Listeria monocytogenes on processed aquaculture channel catfish fillets 

L'incidence de Listeria et de Listeria moncytogenes sur les filets obtenus par une transformation en usine est plus faible 
(58% et 2%) que celle des filets découpés dans le commerce de détail (91% et 73%). Il n'y a pas de corrélation entre 
les contaminations par Listeria et Listeria monocytogenes dans les établissements de transformation du poisson. 

DRAKE (S.); Food protection trends (USA); 2005; 25; 6; Juin; 438-441; en anglais; 371282 

� 71 
Revue : l'indole comme indicateur de qualité des cr evettes et des langoustines  
Review: indole as a quality indicator in shrimps and prawns 

Le contrôle de la qualité des crevettes est important car elles sont en majorité importées des zones tropicales et sub-
tropicales qui connaissent des problèmes en matière de technologie et d'hygiène. Cette étude présente les étapes de la 
transformation des crevettes (congélation, préparation, cuisson), les bactéries à l'origine de la formation de l'indole et 
les paramètres de sa formation, en particulier la température qui est un élément critique des étapes de la 
transformation.  L'indole est le produit de la décomposition des bactéries dans les crevettes. Un niveau d'indole inférieur 
à 10 µg/100 g en fin de durée de vie est acceptable et peut être corrélé avec un stokage à des températures correctes. 
La chromatographie liquide haute pression  associé à une détection par fluorescence sont les méthodes analytiques les 
plus efficaces pour le dosage de l'indole. 

OEHLENSCHLAGER (J.); Archiv für Lebensmittelhygiene (DEU); 2005; 56; 3; Mai-juin; 52-57; en anglais; 371275 

� 72 
Persistence des vibrios dans les mollusques bivalve s marins: rôle des interactions avec les 
composants de l'hémolymphe  
Persistence of vibrios in marine bivalves: the role of interactions with haemolymph components 

Les mollusques bivalves ont un système circulatoire ouvert. L'hémolymphe est de ce fait en contact avec les bactéries 
présentes dans leur environnement. Vibrio est très présent dans les zones côtières et très abondant dans la microflore 
des mollusques. Synthèse des données sur les intéractions entre les vibrios et l'hémolymphe des bivalves. Une 
hypothèse porte sur la relation entre la persistance des vibrios dans les tissus et leur sensibilité à l'activité bactéricide 
de l'hémolymphe des mollusques. 

PRUZZO (C.); Environmental microbiology (GBR); 2005; 7; 6; ; 761-772; en anglais; 371333 
 
 

SUCRE ET PRODUITS SUCRES 
 

� 73 
Analyses de résidus de produits phytosanitaires sur  betteraves sucrières : un outil pour évaluer les 
pratiques et les risques  

Résultats du plan de surveillance des résidus de produits phytosanitaires dans la betterave à sucre fraîche mis en place 
par le SRPV Centre entre 2001 et 2004. 154 analyses ont été effectuées sur des échantillons de différentes régions 
françaises pour la présence de 24 substances actives. Des résidus quantifiables ont été détectés dans seulement deux 
échantillons. 

MOREL KRAUSE (E.); Industries alimentaires et agricoles (FRA); 2005; 122; 7-8; Juillet-août; 10-14; en français; 
371387 
 
 
EAUX, BOISSONS, CAFE, THE 
 

� 74 
Détection de la patuline dans les jus de pomme mis sur le marché dans le district de Tohoku au 
Japon  
Detection of patulin in apple juices marketed in the Tohoku district, Japan 
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Etude de l'incidence de la contamination par la patuline de 179 échantillons de jus de pomme et de 9 mélanges de jus 
dans le district de Tohoku. On détecte la patuline par CLHP dans 3 échantillons sur 143 de jus produits avec des 
pommes locales et 6 sur 145 jus produits à partir de fruits ou de jus concentrés importés, mais les teneurs sont 
inférieures aux normes de nombreux pays, y compris le Japon. 

WATANABE (M.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 610-612; en anglais; 371247 

� 75 
Effet des procédures de transformation post-récolte  sur l'occurence de l'OTA dans le café 
artificiellement contaminé  
Effect of the post-harvest processing procedure on OTA occurrence in artificially contaminated coffee 

Des lots de café sont contaminés avec de l'ochratoxine A (OTA) ou des souches d'Aspergillus ochraceus et A. niger 
productrices d'OTA afin d'analyser l'influence des procédés post-récolte (un procédé sec et deux procédés par voie 
humide) sur la contamination et la production de mycotoxines jusqu'à l'étape de café vert. Le meilleur moyen de limiter 
le développement et l'impact de la flore toxique contaminante est la méthode mécanique par voie humide. 

SUAREZ QUIROZ (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 3; Septembre; 339-345; en anglais; 
371499 

 

� 76 
Effets des procédés de clarification et de filtrati on sur l'élimination des résidus de fongicide dans 
les vins rouges (var. Monastrell)  
Effects of clarification and filtration processes on the removal of fungicide residues in red wines (var. 
Monastrell) 

FERNANDEZ (M.J.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 15; Juillet; 6156-6161; en anglais; 
371396 

 

OGM 

� 77 
Stratégie pour s'assurer de l'absence d'OGM dans la  transformation des produits alimentaires dans 
une usine de confiserie  
Strategies to assure the absence of GMO in food products applications process in a confectionery firm 

Etude des stratégies et des instruments utilisés dans un système développé pour s'assurer de l'absence d'OGM dans la 
production de confiseries. On a développé une méthode planifiée dérivée de l'HACC. Le principal risque est la 
contamination des matières premières : le système repose sur une organisation permettant d'assurer la traçabilité de 
tous les ingrédients incorporés et la garantie que ces ingrédients ne sont pas ou ne dérivent pas d'OGM. 

SCIPIONI (A.); Food control (GBR); 2005; 16; 7; Septembre; 569-578; en anglais; 371188 
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MATERIELS, PROCEDES DE DETECTION ET 
TECHNIQUES D’ANALYSES 
Voir aussi les références  11, 24, 25, 39 

� 78 
Modélisation de l'inactivation de Listeria monocyto genes par champs 
électriques pulsés dans un milieu à différents pH  
Modelling inactivation of Listeria monocytogenes by pulsed electric fields in 
media of different pH 

Les effets de l'intensité des champs électriques pulsés (15, 19, 22, 25 et 28 kV/cm) 
et du pH du milieu de traitement (3,5 - 5,0 - 6,5 et 7,0) sur l'inactivation de Listeria 
monocytogenes sont analysés et un modèle mathématique est construit. Le modèle 
est validé pour le jus de pomme. L. monocytogenes est plus sensible aux forts 
champs électriques pulsés dans un milieu à faible pH. 

GOMEZ (N.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 2; Août; 
199-206; en anglais; 371536 

� 79 
Développement d'un test ELISA sensible pour le dosa ge de l'ochratoxine A  

Development of a sensitive enzyme-linked immunosorbent assay for the 
determination of ochratoxin A 

YU (F.Y.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 17; Août; 
6947-6953; en anglais; 371515 

� 80 
Identification des aliments traités par irradiation  gamma à l'aide de la 
technique de luminescence : étude de cas avec du la it en poudre  
The identification of foods treated with gamma irradiation by the use of a 
luminescence technique: a case study of milk powder  

Huit échantillons de poudre de lait sont irradiés à des doses de 0,5 à 9 kGy et placés 
une semaine à température ambiante avant analyse par luminescence avec un 
appareil hautement sensible permettant de détecter de faibles niveaux de photons 
émis. Quel que soit l'échantillon traité, un pic d'émission de photons luminescents 
apparaît dès la dissolution de l'échantillon irradié dans l'eau. Ce  pic  est un 
marqueur de l'identification qualitative des aliments irradiés. La méthode est fiable 
mais ne donne aucune indication sur la dose et la méthode d'irradiation utilisées. 

FU (J.); International journal of food science and technology (GBR); 2005; 40; 7; 
Août; 783-788; en anglais; 371322 

� 81 
Un système d'inspection en temps réel qui utilise u ne technique 
térahertz pour détecter les microfuites dans le sce llage des emballages 
plastiques flexibles  
A real-time inspection system using a terahertz technique to detect microleak 
defects in the seal of flexible plastic packages 

Les ondes térahertz correspondent à des fréquences comprises entre 100 Ghz et 10 
THz, c'est à dire des longueurs d'onde comprises entre 30 µm et 3 mm. Basée sur la 
différence entre les coefficients d'absorption du plastique et de l'eau (fuite remplie 
d'eau) et la différence des indices de réfraction du plastique et de l'air (fuite remplie 
d'air), la technique consiste en un contrôle des zones de scellage des emballages 
plastiques avec un faisceau térahertz. Cette technique peut s'appliquer au contrôle 
des emballages opaques. La limite de détection dépend de la vitesse de convoyage. 
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MORITA (Y.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 833-837; en 
anglais; 371447 

� 82 
Méthode PCR multiplex pour la détection simultanée des bactéries lactiques productrices 
d'histamine, de tyramine, et de putrescine dans les  aliments  
Multiplex PCR method for the simultaneous detection of histamine-, tyramine-, and putrescine-producing 
lactic acid bacteria in foods 

MARCOBAL (A.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 874-878; en anglais; 371453 

� 83 
Etude et modélisation des effets combinés de la tem pérature et de l'activité de l'eau sur le taux de 
croissance de P. expansum  
Studying and modelling the combined effect of temperature and water activity on the growth rate of P. 
expansum 

Etude des effets des solutés (NaCl, Glucose, sorbitol, glycérol), de l'activité de l'eau (0,890 à 0,980) et de la 
température (5-25°c) sur le taux de croissance mycé liale de Penicillium expansum. Des modèles de croissance sont 
construits à partir des résultats et de leur analyse statistique. 

LAHLALI (R.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 3; Septembre; 315-322; en anglais; 371498 

� 84 
Etude de migration pour évaluer l'innocuité de l'ut ilisation de nouveaux emballages antioxydants 
actifs  
Migration studies to assess the safety in use of a new antioxidant active packaging 

TOVAR (L.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 13; Juin; 5270-5275; en anglais; 371310 

� 85 
Analyse de la patuline dans l'alimentation danoise : une évaluation de la méthode basée sur l'EPS 
(extraction en phase solide)  
Analysis of patulin in dutch food, an evaluation of a SPE based method 

Cette méthode qui associe la chromatographie liquide haute performance et une analyse sur barette de diode, permet 
le dosage de la patuline dans les jus et les purées de pomme. On évalue ses performances à quatre concentrations 
dans deux matrices. Le seuil de détection et de quantification est de 25 µg/Kg. Cette méthode est validée par la mesure 
de la concentration en patuline de 63 produits à base de pomme commercialisés au Danemark. 

BOONZAAIJER (G.); Food control (GBR); 2005; 16; 7; Septembre; 587-591; en anglais; 371189 

� 86 
Claranor : premiers équipements industriels de lumi ère pulsée  

Les premiers equipements de décontamination des emballages par lumière pulsée ont reçu le prix de l'innovation 
technologique au salon Packinnove 2005. Par application de flashes intenses de lumière sur la surface de l'emballage 
(bouchon, préformes, films), la contamination peut être abaissée de 4 à 6 log. 

MOREL (F.); Process (FRA); 2005; ; 1217; Juillet-août; 54-55; en français; 371241 

� 87 
Modélisation combinée du transfert de l'eau et des caractéristiques physico-chimiques pour prédire 
la croissance bactérienne au cours des process alim entaires  
Combined physico-chimical and water transfer modelling to predict bacterial growth during food processes 

La qualité et la sécurité des produits alimentaires dépendent des microorganismes, des caractéristiques des aliments et 
des process. Ils ne peuvent donc pas être assurés par des modèles prédictifs de la croissance microbienne 
uniquement. Une approche intégrant trois modèles est développée : un modèle bactérien qui prédit la croissance 
bactérienne en fonction des propriétés physico-chimiques du milieu, un modèle du transfert de l'eau qui prédit les effets 
des variables du procédé de séchage sur les caractéristiques du milieu, et un modèle thermodynamique qui prédit 
l'activité de l'eau et le pH du milieu en fonction de sa composition. 
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LEBERT (I.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 102; 3; Juillet; 305-322; en anglais; 371361 

 

� 88 
Comparaison des méthodes d'isolement de Campylobact er thermotolérant sur les volailles  
Comparison of methods for the isolation of thermotolerant Campylobacter from poultry 

80 à 90% des infections par Campylobacter sont liées à Campylobacter jejuni et la dose infectieuse est très faible. 
Même une très faible quantité de C. jejuni dans les aliments peut représenter un risque potentiel. Il est important de 
disposer de tests sensibles qui nécessitent une phase d'enrichissement. Etude des modifications apportées à la 
méthode ISO de détection de Campylobacter et comparaison de milieux de culture. 

TANGVATCHARIN (P.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 616-620; en anglais; 37124 

� 89 
Les marqueurs biologiques des effets de polluants :  l'acéthylcholinestérase  

En complément des analyses de contaminant, il est utile de développer des marqueurs biologiques permettant de 
mettre en évidence les modifications physiologiques liées à l'exposition à des contaminants. L'inhibition de l'activité 
acétylcholinestérase chez les espèces marines est liée aux effets neurotoxiques de certaines familles de xénobiotiques, 
en particulier les métaux et les pesticides. Présentation de la méthode de mesure de l'activité de l'acétylcholinstérase. 
Elle est considérée comme la méthode de référence dans ce domaine. 

BOCQUENE (G.); Méthode d'analyse en milieu marin; 2003; ; ; ; 1-26; en français; 371459 

� 90 
Qualité : le Set 2 devient un test officiel pour le s entérotoxines  

Le test Vidas Set 2, développé par bioMérieux, est reconnu comme méthode officielle de détection des entérotoxines 
staphylococciques dans les produits laitiers par la note de service DGAL/SDSSA/SDRRCC/N2005-8194 du 27 juillet 
2005. Son principe, sa spécificité, sa mise en oeuvre et sa fiabilité sont rapportés. 

LEMOINE (D.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 660; Septembre; 61; en français; 371354 

� 91 
Tests biocapteur jetables pour les insecticides org anophosphate et carbamate dans le lait  
Disposable biosensor test for organophosphate and carbamate insecticides in milk 

ZHANG (Y.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 13; Juin; 5110-5115; en anglais; 371292 
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PREVENTION DES RISQUES ET METHODES DE 
DECONTAMINATION 
 
 MAITRISE DES RISQUES 

 

� 92 
Diagnostic des risques : identifier, analyser et ca rtographier les 
vulnérabilités  

Le diagnostic du risque implique l'identification et l'évaluation du risque, possibles 
notamment par l'analyse des faits passés, mais doit intégrer également des risques  
improbables . Des méthodes et outils indispensables à la gestion des risques et leur 
mise en application sont détaillés dans cet ouvrage. Une étude de cas complète 
illustre les différentes étapes de la gestion du risque. 

GAULTIER GAILLARD (S.); AUCUN; 2005; ; ; ; 1-203; en français; 371461 

� 93 
Nettoyage et désinfection des convoyeurs  

CHEVON (N.); CT Infos (FRA); 2005; ; 52; Août; 15-20; en français; 371223 

 

� 94 
Traitement d'air : concilier hygiène et confort  

Pour assurer la qualité des produits, l'ambiance des ateliers de fabrication et/ou 
conditionnement doit être maîtrisée, notamment en ce qui concerne la température, 
l'hygrométrie et l'empoussièrement. Le principe de la protection rapprochée se 
développe comme alternative aux salles blanches. Ce principe consiste à maîtriser 
la qualité de l'air dans un volume restreint autour des zones sensibles d'un procédé. 
Des équipements permettant de maîtriser la qualité de l'air mais aussi d'améliorer 
les conditions de travail tout en garantissant une bonne étanchéité et une bonne 
nettoyabilité sont présentés. 

GATTEGNO (I.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 661; 
Octobre; 48-50; en français; 371430 

� 95 
Capteurs pour l'alimentaire : à l'heure du  paquet hygiène  

Les critères de conception hygiénique des appareils de mesure de process sont 
établis par la FDA aux Etats Unis et l'EHEDG en Europe. Des exemples sont cités 
pour illustrer les exigences de ces organismes certificateurs. Le débitmètre 
électromagnétique avec fonctions d'autocontrôle développé par Krohne, le 
débitmètre massique Coriolis de Emerson, les débitmètres pour lignes 
d'embouteillage de Endress+Hauser sont présentés, ainsi que des capteurs sans 
contact : débitmètre à ultrasons de Vega, capteur de niveau ou débit de System C et 
appareil de mesure de la température Process Imager MP50 de Raytek. 

MIZIER (M.O.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 661; 
Octobre; 68-70; en français; 371436 
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� 96 
Des bâtiments armés contre les risques  

Les possibilités de réduire les risques liés aux incendies, aux bris de verre des éclairages et aux sols sont passées en 
revue. Parmis les solutions proposées, il est par exemple recommandé de remplacer les panneaux à isolant en 
polyuréthane par des panneaux incombustibles en laine de roche, d'utiliser des luminaires encastrables ou 
démontables afin de limiter leur manipulation directement au dessus des zones de production et ainsi réduire les 
risques de fragments de verre et de corps étrangers dans les produits finis, ou encore de privilégier les sols 
antidérapants et faciles à nettoyer. 

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2005; ; 1219; Octobre; 62-69; en français; 371543 

� 97 
La bioprotection élargit son périmètre  

Le procédé de bioprotection consiste à ensemmencer les produits avec des microorganismes capables de se 
développer rapidement dans leurs conditions d'élaboration et de conservation. Les transformateurs de produits de la 
mer attendent beaucoup de ces techniques de bioprotection. Les producteurs de saumon cru s'intéressent à l'étude du 
CEVPM comparant plusieurs méthodes d'inhibition des Listeria monocytogenes. La société Miti, fabricant de produits à 
base de crevette, a déjà opté pour une bioprotection suivie d'un conditionnement sous atmosphère modifiée pour 
augmenter la DLC de ses produits de 8 à 13-16 jours. De plus l'offre en ferments se développe, ce qui multiplie les 
possibilités d'applications. 

MEYER (H.L.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 659; Juillet-août; 57-58; en français; 371174 

� 98 
Nettoyage-désinfection des locaux et du matériel en  abattoir et salle de découpe de porc  

Brochure réalisée par l'institut technique du porc dans le cadre de l'aide au développement technologique de l'OFIVAL. 
Elle établit un protocole de nettoyage-désinfection en 10 étapes des locaux et du matériel en abattoir et salle de 
découpe de porc, ainsi que les contrôles à réaliser. Les avantages et inconvénients de la méthode proposée sont 
répertoriés sous forme de tableau et des conseils de prévention des risques sont rappelés. 

Le Rheu (FRA); ITP; 2005; (Cote 8778;Brochure); P. 1-4; 4 p.; en français; 371544 

� 99 
La citronnelle comme répulsif d'insectes dans les e mballages alimentaires  
Citronella as an insect repellent in food packaging 

WONG (K.K.Y.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2005; 53; 11; Juin; 4633-4636; en anglais; 371219 

� 100 
Application de la brumisation dans les meubles de v ente pour denrées alimentaires fraîches  

La possibilité d'ajouter un système de brumisation aux meubles de vente des produits alimentaires frais est étudiée par 
le Cemagref pour les meubles de vente de viande. Une augmentation des durées de conservation et une baisse des 
rebuts sont obtenus. Les avantages de la brumisation et ses limites sont discutés. 

LETANG (G.); Revue générale du froid (FRA); 2005; ; 1057; Octobre; 51-66; en français; 371492 

� 101 
Retour d'expérience d'audits en froid commercial  

Retour d'expérience des audits réalisés par le Cemafroid en grande distribution. Ces audits consistent à vérifier le 
système qualité mis en place et à faire l'état des lieux des installations frigorifiques. Sur ce deuxième point, les 
anomalies les plus fréquemment rencontrées sont répertoriées. 

LAHAYE (B.); Revue générale du froid (FRA); 2005; ; 1057; Octobre; 39-42; en français; 371491 
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� 102 
Conditionnement : la lumière pulsée pour stériliser  

L'utilisation de la lumière pulsée pour la stérilisation des emballages ou la décontamination à froid des produits 
alimentaires devient une alternative intéressante aux traitements chimiques et UV. Le principe de la lumière pulsée et 
son effet germicide sont rappelés. L'utilisation de la lumière pulsée pour la décontamination des bouchons chez Nestlé 
Waters (système mis en place par Claranor) depuis trois ans est prise comme exemple. 

LEMOINE (D.); R.I.A. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2005; ; 660; Septembre; 55-57; en français; 371353 

� 103 
Propositions du CNA pour la mise en place d'un Obse rvatoire de l'alimentation  

Apres avoir constaté que les enquêtes nutritionnelles ou de sécurité sanitaire dans le domaine de l'alimentation ne sont 
pas coordonnées et que leurs résultats ne sont pas réunis au sein d'un seul guichet à la disposition des entreprises, le 
CNA a étudié la possibilité de créer un Observatoire de l'alimentation. Le rapport présente les attentes des 
professionnels, des consommateurs, des pouvoirs publics; les propositions des producteurs de données; les missions 
de l'Observatoire (perception de l'alimentation par les consommateurs et évolution des comportements, centralisation et 
analyse des données socio-économiques). 

Position du CNA n°50; (http://agriculture.maapar1.a griculture.gouv.fr/spip/IMG/pdf/position51.pdf, 30 mai 2005); 2005; 
P. 1-20; 20 p.; en français; 371465 

� 104 
Système d'alerte rapide pour l'alimentation et l'al imentation animale (RASFF) : rapport annuel sur le 
fonctionnement du RASFF en 2004  
Rapid alert system for food and feed (RASFF): annual report on the functioning of the RASFF 2004 

Rapport annuel du système d'alerte de l'Union européenne : présentation des statistiques annuelles sur les 
notifications, pays d'origine, produits et risques identifiés. Les alertes sont lancées quand les produits sont déja sur le 
marché européen et qu'il est nécessaire d'intervenir. Lancées par un pays, elles sont transmises à tous les membres de 
l'Union pour action. Analyse des alertes et des évolutions du systèmes pour les risques suivant : aflatoxines dans les 
fruits secs, dioxines, cadmium et mercure dans les poisson et les céphalopodes, résidus de médicaments vétérinaires, 
colorants interdits (Sudan I et IV), Listeria monocytogenes dans les produits de la pêche, sulfites dans les crevettes, 
histamine dans le thon, et les anisakis dans les poissons frais. Il y a des problèmes récurrents avec les importations de 
certains pays tiers. 

(http://europa.eu.int/comm/food/food/rapidalert/report2004_en.pdf, vu le 27 avril 2005); Bruxelle, BEL; Commission 
Européenne; 2004; P. 1-38; 38 p.; en anglais; 371466 

� 105 
Prévention des légionelles. Surveillance renforcée des tours aéroréfrigérantes  

Face au nombre croissant de cas de légionelloses, le ministère de l'Ecologie et du Développement Durable à mis en 
place un plan de prévention pour diminuer par deux le nombre de cas d'ici 2008. Dans ce plan, les obligations des 
exploitants de tours aéroréfrigérantes sont redéfinies, elles comprennent des obligations de contrôles par des 
organismes agréés (à partir de 2006). Les tours aéroréfrigérantes font désormais partie des installations classées. Au 
minimum quatre obligations doivent être respéctées : maintenir l'installation propre, assurer le bon fonctionnement des 
appareils de traitement et de mesure, veiller à une gestion hydrolique correcte et maintenir les concentrations minérales 
à des niveaux acceptables. 

MEYER (H.L.); Revue laitière française (FRA); 2005; 655; Octobre; 28-31; en français; 371479 

� 106 
La force de conviction des responsables qualité  

La fonction de responsable qualité est passée à la loupe : carrière, salaire, responsabilités... Parallèlement, les moyens 
dont ils disposent pour faire appliquer les bonnes pratiques d'hygiène, notamment par la voie de l'affichage, sont 
décrits. Des exemples d'affiches hygiène éditées par l'Asept, l'ADRIA Normandie, l'INRS, IAA Services, Fullmark et 



 

 
 

28

Graphito Création illustrent l'article. 

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2005; 1217; Juillet-août; 60-65; en français; 371299 

 

 

� 107 
La mycologie prévisionnelle chasse les mycotoxines  

Deux enseignants-chercheurs de l'Ensbana de Dijon ont développé la mycologie prévisionnelle afin de prédire le 
développement des moisissures dans les aliments et donc prévoir la synthèse de métabolites toxiques, les 
mycotoxines. Des modèles simulant les phases de germination et de développement mycélien sur les produits à 
humidité relative ont été établis. Ces deux chercheurs travaillent actuellement au couplage de leur modèle à la 
simulation de la synthèse de mycotoxines. 

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2005; 1217; Juillet-août; 66; en français; 371190 

 

METHODES DE DECONTAMINATION  

�  108 
Décontaminer les pulvérulents  

Malgré une faible activité de l'eau dans les produits en poudre ou déshydratés, les microorganismes peuvent y être 
présents, notamment en dormance sous forme sporulée, et se développer lors de la réhydratation. La décontamination 
par ionisation, bien qu'efficace du point de vue microbiologique et sensoriel, est rejetée par le consommateur. D'où le 
développement d'alternatives tels que la lumière pulsée et la fumigation comme méthodes athermiques. Parmi les 
méthodes thermiques, se développent la décontamination par vapeur saturée, l'association vapeur et dioxyde de 
carbone, la vapeur saturée  sèche , le traitement HTST (haute température temps court), le procédé de détente 
instantanée contrôlée (DIC), le chauffage par effet Joule et les traitements micro-ondes. Les principes de chacune de 
ces technologies sont rapportés. 

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2005; ; 1218; Septembre; 84-86; en français; 371348 

�  109 
Elimination des biofilms de Listeria monocytogenes par l'ozone, le chlore et le péroxyde 
d'hydrogène  
Elimination of Listeria monocytogenes biofilms by ozone, chlorine, and hydrogen peroxide 

Evaluation de l'efficacité de l'ozone, chlore et péroxyde d'hydrogène pour éliminer les cellules planctoniques et les 
biofilms de deux souches test de Listeria monocytogenes, Scott A et 10403S sur l'acier inox. Les trois produits se 
montrent efficaces sur les deux formes. Les cellules des biofilms sont plus résistantes aux trois désinfectants que les 
cellules planctoniques. 

ROBBINS (J.B.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 494-498; en anglais; 371234 

�  110 
Une évaluation des traitements de pasteurisation de  l'eau, du milieu et du lait sur les spores de 
Bacillus  
An assessment of pasteurization treatment of water, media, and milk with respect to Bacillus spores 

L'étude évalue la capacité des souches sporulantes de Bacillus à résister aux conditions de pasteurisation du lait de 72 
à 150°C. Des spores de B. anthracis et B. cereus so nt portées à des températures test pendant 60 à 90 mn dans de 
l'eau, un bouillon (infusion coeur-cervelle) et du lait écrémé. Les spores sont résistantes aux températures testées et la 
pasteurisation seule ne peut assurer leur inactivation complète dans les trois milieux testés. 

NOVAK (J.S.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 4; Avril; 751-757; en anglais; 371437 
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�  111 
Liaison, in vitro, de la zéaralenone à différents a dsorbants  
In vitro binding of zearalenone to different adsorbents 

La zéaralénone est une mycotoxine produite par certaines espèces de Fusarium. Etude de la capacité de cinq 
adsorbants (charbon actif, bentonite, talc, sable, sulfate de calcium)  à capter la zéaralénone, in vitro Le charbon actif 
est le meilleur candidat pour la détoxification des aliments. 

BUENO (D.J.); Journal of food protection (USA); 2005; 68; 3; Mars; 613-615; en anglais; 371248 

�  112 
Des systèmes de traitement thermique pour lutter co ntre la légionelle  

Les différents systèmes de traitement thermique, développés par Alfa Laval, pour éliminer efficacement les légionelles 
sont présentés. Ces systèmes, Ceteprotect et Pastoleggio, utilisent des échangeurs de chaleur à plaques intégrés aux 
réseaux d'eaux sanitaires. Alfa Laval a également conçu des réservoirs de stockage vertical d'eau chaude sanitaire et 
des aéroréfrigérants  secs  comme alternative aux tours de reroidissement pour la production d'eau froide. 

Liquides magazine (FRA); 2005; 108; Juillet-août; 46-48; en français; 371411 

�  113 
Inhibition des bactéries d'origine alimentaire par la protamine native et modifiée : importance des 
interactions électrostatiques  
Inhibition of foodborne bacteria by native and modified protamine: importance of electrostatic interactions 

La protamine est un peptide cationique aux propriétés antibactériennes probablement dues à son affinité électrostatique 
avec les enveloppes cellulaires chargées négativement des bactéries en croissance active. Cette efficacité 
antibactérienne est testée avec des protamines natives et à charge réduite dans des systèmes modèles et des 
aliments. Les protamines à charge modérément réduite inhibent significativement Listeria monocytogenes dans le lait et 
les bactéries d'altération Gram-négatif dans la viande de boeuf hachée par rapport aux protamines natives. Les 
efficacités antimicrobiennes des deux types de protamines sont similaires dans un système modèle (bouillon tryptique 
soja). 

POTTER (R.); International journal of food microbiology (NLD); 2005; 103; 1; Août; 23-34; en anglais; 371392 
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