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REGLEMENTATION, NORMALISATION ET POLITIQUE
SANITAIRE

Les textes réglementaires, notes de services, normes et avis de |'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
La dualité de la loi du ler ao(t 1905 : protection ~ du consommateur ou
protection du marché

La loi du 1er aolt 1905 et ses évolutions tentent d'allier protection du consommateur
et recherche d'équilibre du marché. Les évolutions de cette loi sont rapportées.
Celles-ci portent sur la tromperie, la falsification, les moyens de contrble et de
répression, l'essor du principe de précaution et la responsabilité administrative,
pénale et civile.

LECOURT (A.); Option qualité (FRA); 2006; 247; Mars; 15-22; en francais; 372167

2
Signes de qualité et d'origine : pourquoi les adopt er

Les signes de qualité et d'origine véhiculent une image positive et valorisante des
produits sur lesquels ils sont apposés. Les enjeux stratégiques et économiques des
AOC, Label Rouge, AB, CQC (criteres qualité contrélés) et autres signes distinctifs
sont discutés.

CLEMENT (C.); R.ILA. Revue de lindustrie agro-alimentaire (FRA); 2006; 667; Avril;
8-10; en francais; 372170

Europe

3
Application pratique du reglement 853/2004 dans les boucheries
artisanales
Praktische Umsetzung des EU-Hygienepaketes in selbst schlachtenden
Metzgereien ab 2006

Le réglement n853/2004 fixe les regles d'hygiene applicables aux denrées
alimentaires d'origine animale tout au long de la chaine alimentaire. Pour examiner
son application chez les bouchers, un recueil d'exigences réglementaires est utilisé.
Ces exigences portent sur les équipements et infrastructures, le personnel et I'auto-
contr6le. Concernant I'hygiéne des process, pour les opérations a petite échelle, des
déficiences majeures sont observées, notamment au niveau des étapes
d'étourdissement des animaux (leur bien-étre) et d'abattage. Les particularités de
I'abattage a petite échelle doivent étre considérées dans I'évaluation de I'hygiéne.

ZECHEL (P.); Archiv fir Lebensmittelhygiene (DEU); 2006; 57; 2; Mars-Auvril; 37-42;
en allemand; 372186




4
Les criteres microbiologiques des denrées alimentai res : les précisions de I'Administration

Présentation détaillée de la note de service de la DGAL datée du 20 février 2006 qui précise les dispositions du
reglement CE n22073/2005 du 15 novembre 2005 relatif aux criteres microbiologiques applicables aux denrées
alimentaires.

SOROSTE (A.); Option qualité (FRA); 2006; 248; Avril; 5-8; en francais; 372168

5
Les nouveautés en matiére d'étiquetage des ingrédie  nts alimentaires : les précisions de I'Administrati on

La note d'information de la DGCCRF du 25 novembre 2005 apporte des précisions au décrét 2005-944 du 2 ao(t 2005
transposant les directives communautaires (2003/89 et 2004/77) relatives a l'indication des ingrédients, principalement
allergenes et réglisse. Le nouveau contexte réglementaire pour la désignation des ingrédients allergénes et des
ingrédients composés est détaillé.

SOROSTE (A.); Option qualité (FRA); 2006; 247; Mars; 5-8; en francais; 372166

26

Entrée en application du réglement concernant les ¢ riteres microbiologiques applicables aux denrées
alimentaires

Présentation du réglement 2073/2005, réglement du Paquet Hygiéne fixant les critéres microbiologiques applicables
aux denrées alimentaires.

KREMER (F.); Revue générale du froid (FRA); 2006; 1061; Mars; 62-65; en francais; 372258

7
Apercu des activités du Comité Scientifique de 'EF ~ SA relatif aux dangers biologiques

Créée par le réglement 178/2002, I'Autorité européenne de Sécurité des Aliments (EFSA) contribue a l'information et la
communication des risques dans les domaines de l'alimentation humaine et animale. L'organisation et les activités au
sein de ce Comité scientifique et de ses huits comités spécialisés sont présentées, en particulier celles du comité
d'experts chargés d'évaluer les risques biologiques (BIOHAZ).

HUGAS (M.); Revue générale du froid (FRA); 2006; 1061; Mars; 56-61; en francais; 372256

8
Antibiotiques et hygiéne des aliments: les échéance s du ler janvier

Le ler janvier 2006 marque l'interdiction d'utilisation des quatre derniers antibiotiques autorisés comme facteurs de
croissance en alimentation animale, ainsi que I'entrée en application de nouvelles regles relatives aux contréles officiels
des denrées alimentaires et des aliments pour animaux. Ce nouveau contexte réglementaire en matiere d'hygiene
alimentaire est exposé.

CONTOUT (B.); Revue de l'alimentation animale (FRA); 2006; 593; Janvier-Février; 7; en francais; 372070



RISQUES ET CONTAMINANTS

Voir aussi les références 35, 47, 58

9
Taux d'aflatoxine dans les produits instantanés en Turquie
Total aflatoxin levels of instant foods in Turkey

La présence de céréales, de graines et de lait dans les produits instantanés du
marché turque suggére la nécessité de controler la présence d'aflatoxines. 68
produits instantanés sont collectés au hasard et analysés par la technique ELISA
pour la présence d'aflatoxines. L'aflatoxine est présente dans 81% des échantillons,
a des niveaux inférieurs aux limites maximales légales en Turquie (10 ppb). Un seul
échantillon, un produit de cacao, sur les 55 positifs a un taux d'aflatoxine supérieur a
10 ppb.

DOGAN (M.); Archiv fir Lebensmittelhygiene (DEU); 2006; 57; 2; Mars-Avril; 55-58;
en anglais; 372188

10
Colorants alimentaires : annoncez la couleur !

La couleur est un élément essentiel de la perception des aliments et la modification
des standards est difficlement acceptée par les consommateurs. Pourtant une
utilisation moindre des colorants le plus souvent de synthése et responsables
d'allergies, de réactions d'intolérances ou de cancers serait souhaitable. 118
produits alimentaires, oeufs de poisson, épices, filets de saumon frais ou fumé et
confiseries, ont été analysés pour leur teneur en colorants potentiellement toxiques
voire interdits. Pour les 230 épices et les 15 saumons analysés le jugement de Que
Choisir est treés bon, par contre, parmi les confiseries et les oeufs de lump, plusieurs
produits ont des teneurs en colorants qui dépassent les limites autorisées par la
réglementation.

HUMBERT (F.); Que choisir (FRA); 2006; 437; Mai; 40-46; en francais; 372137

CONTAMINATIONS BIOLOGIQUES
Voir aussi la référence 29

11
Les germes pathogénes dans l'industrie agroalimenta ire

Les principaux germes responsables de toxi-infections ou intoxications alimentaires,
et les aliments incriminés, sont passés en revue : bactéries (salmonelles,
Clostridium perfringens, C. botulinum, Bacillus cereus, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, Aeromonas hydrophila, Shigella, Vibrio parahaemolyticus),
champignons, parasites et virus.

ZULIANI (V.); Revue générale du froid (FRA); 2006; 1061; Mars; 45-50; en francais;
372216



12
Intoxication par Salmonella sérotype Heidelberg ass  ociée a un restaurant causée par des champignons
manipulés de fagon impropre, Wyoming, 2003
Restaurant-associated outbreak of Salmonella serotype Heidelberg linked to improperly handled mushrooms,
Wyoming, 2003

65 cas de salmonelloses dus a une intoxication par Salmonella sérotype Heidelberg provenant d'un restaurant du
Wyoming ont été identifiés. L'étude de ces cas a révélé que des champignons et des fromages suisses étaient associés
a des gastroentérites. Les champignons recus en conserve au restaurant ont été testés positifs pour S. Heidelberg. Ces
champignons ont probablement été contaminés du fait de mauvaises pratiques de manipulation des aliments au
restaurant. L'enquéte réalisée et les résultats obtenus sont rapportés.

WEIDENBACH (K.N.); Food protection trends (USA); 2006; 26; 3; Mars; 150-157; en anglais; 372206

13
Les microorganismes d'altération des aliments
Food spoilage microorganisms

Suite a une premiére partie consacrée aux techniques de détection et d'analyse de l'altération des aliments, les moyens
de contréle et de lutte mis en place dans les différentes filieres alimentaires sont présentés. Ensuite, les
microorganismes d'altération, bactéries, levures et moisissures, sont passés en revue. Pour chaque microorganisme
présenté, sa taxonomie, ses caractéristiques d'altération, ses caractéristiques de croissance, de survie et de mort, les
méthodes de détection et les options de maitrise sont discutés.

BLACKBURN (C.W.); Woodhead publishing in food science, technology and nutrition; 2006; 1-712; en anglais; 372343

14
Formation de biofilm a différents taux de nutriment s par divers génotypes de Listeria monocytogenes
Formation of biofilm at different nutrient levels by various genotypes of Listeria monocytogenes

Une corrélation entre chaque souche de Listeria monocytogenes et sa capacité a former des biofilms est recherchée
ainsi que les effets de la concentration en nutriments sur l'aptitude des souches a produire des biofilms. Les biofilms de
30 souches de L. monocytogenes de sources diverses sont mis en culture sur de l'acier inox dans un bouillon tryptique
de soja (TSB) ou dans une dilution 1:10 de ce bouillon (DTSB) pendant 24 h a 32<. Les souches de sérotype 1/2a et
de sérotype 4b different dans la régulation de leur phénotype biofilm. La faible accumulation en biofilm des isolats de
sérotype 4b en culture dans le DTBS est un indice de la prédominance des souches de sérotype 1/2b dans les
industries alimentaires ou les nutriments sont en quantités limitées.

FOLSOM (J.P.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 826-834; en anglais; 372236



FILIERES

CEREALES, PRODUITS A BASE DE CEREALES

15
Occurence et absorption quotidienne d'ochratoxine A du riz biologique
ou non et des produits a base de riz
Occurrence and daily intake of ochratoxin A of organic and non-organic rice
and rice products

L'ochratoxine A (OTA) est extraite de 84 échantillons de riz et de produits a base de
riz, dont 20 issus de l'agriculture biologique. 7,8 % des échantillons non biologiques
et 30% des échantillons biologiques ont des niveaux respectifs d'OTA de 4,3 a 27,3
png/kg et de 1,0 a 7,1 pg/kg. L'OTA n'est détectée dans aucun des échantillons de riz
d'appellations d'origine du fait que ces productions ont mis en place des mesures de
sécurité alimentaire (bonnes pratiques agricoles, bonnes pratiques de fabrication,
HACCP). L'absorption quotidienne d'OTA est estimée a 0,17 ng/kg de poids
corporel.

GONZALEZ (L.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 2;
Mars; 223-227; en anglais; 372253

16
La date limite d'utilisation optimale (DLUQO) des fa  rines

L'article R112-22 du Code de la Consommation réglemente I'obligation d'étiquetage
de la DLUO des produits alimentaires dont les farines. L'ANMF recommande une
DLUO de 9 mois pour les farines de type 55 mais cette durée n'a été validée par
aucun test de conservation publié. La présente étude consiste a conserver en sacs,
a température et humidité relative ambiante, des farines de type 55 mais aussi des
types 65 et 150 pour évaluer leur conservation. L'essai de panification est utilisé
comme critere d'évaluation de la valeur d'utilisation des farines. Le maintien de
['utilisation optimale des farines expérimentées est évalué a une durée au mois
égale a 12 mois pour les farines de types 55 et 65 et au mois égale a 6 mois pour
les farines de type 150. Sur la base de ces résultats, 'TANMF a établi de nouvelles
DLUO pour ces trois types de farine : 9 mois pour les types 55 et 65 et 4 mois pour
le type 150.

WIRSTA (P.); Industries des céréales (FRA); 2006; 146; Janvier-Février-Mars; 9-13;
en francais; 372230

FRUITS, LEGUMES ET EPICES

Voir aussi la référence 12

17
Sécurité microbienne des fraises et des framboises conditionnées sous
atmospheres riches en oxygene et atmosphéres modifi ées a l'équilibre
comparé a un stockage a l'air
The microbial safety of strawberry and raspberry fruits packaged in high-
oxygen and equilibrium-modified atmospheres compared to air storage



Les bienfaits de deux nouveaux systémes d'emballage, I'atmosphére riche en oxygéne (HOA) et I'atmosphére modifiée
a I'équilibre (EMA), sur I'extension de la durée de vie des fraises et framboises emballées sous film absorbant I'éthyléne
sont évalués. La durée de vie & 7C des deux fruits sous film macroperforé est de 3 jours. Avec les emballages EMA et
HOA, les framboises ont des durées de vie augmentées a 7 et 5 jours respectivement. Les fraises restent acceptables
pendant 5 jours dans les deux types d'emballage. L'augmentation de la durée de vie de ces fruits n‘augmente pas le
risque microbiologique évalué par inoculation artificiel de Escherichia coli, Salmonella spp. et Listeria monocytogenes.

SIRO (1.); International journal of food science and technology (GBR); 2006; 41; 1; Janvier; 93-103; en anglais; 372069

18
Inactivation des spores de Bacillus par la combinai son d'un chauffage modéré et d'une faible pression
hydrostatique dans le ketchup et le potage
Inactivation of Bacillus spores by the combination of moderate heat and low hydrostatic pressure in ketchup and
potage

Des suspensions de spores de Bacillus subtilis, B. coagulans et Geobacillus stearothermophilus dans un potage (pH 7),
un potage acidifié (pH 4), un ketchup (pH 4) et un ketchup neutralisé (pH 7) sont traités avec une pression de 100 MPa
et des températures de 65 a 85C pendant 3 a 12 heures. L'inactivation des spores au cours du traitement sous
pression est plus élevée a pH 7 qu'a pH 4 pour les deux produits. Cependant les spores montrent une inactivation
supérieure dans le potage par rapport au ketchup. Un chauffage modéré a faible pression sur une longue durée peut
étre suffisant pour inactiver les spores bactériennes dans les aliments de faible acidité. Dans les aliments plus acides, la
réduction des spores peut étre obtenue en augmentant la durée du chauffage plutdt que la température.

ISLAM (M.S.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 2; Mars; 124-130; en anglais; 372334

19
Etude analytique des résidus de trichlorfon dans de s échantillons de kaki et de chou-fleur par
chromatographie liquide-spectrométrie de masse en t andem par électropulvérisation
Analytical study of trichlorfon residues in kaki fruit and cauliflower samples by liquid chromatography-
electrospray tandem mass spectrometry

GIMALT (S.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2006; 54; 4; Février; 1188-1195; en anglais; 372308

20
Quantification de Listeria monocytogenes dans des s alades par PCR quantitative en temps réél
Quantification of Listeria monocytogenes in salads by real time quantitative PCR

Une méthode PCR quantitative en temps réel (RTQ-PCR) pour I'analyse de Listeria monocytogenes est proposée et
appliquée a 77 salades composées collectées dans des restaurants espagnols.

BERRADA (H.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 2; Mars; 202-206; en anglais; 372250

21
Influence de la fertilisation sur la formation d'ac rylamide au cours de la friture des pommes de terre
récoltées en 2003
Influence of fertilization on acrylamide formation during frying of potatoes harvested in 2003

DE WILDE (T.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2006; 54; 2; Janvier; 404-408; en anglais; 372131



g 22
Effet de l'irradiation gamma sur la croissance micr obienne et la qualité sensorielle de la laitue
fraichement coupée

Effect of gamma irradiation on microbial growth and sensory quality of fresh-cut lettuce

Une irradiation 1kGy de la laitue fraichement coupée réduit de 2,35 logs le nombre de bactéries mésophiles viables et
maintient une bonne qualité sensorielle pendant 8 jours a 4C. Le modele de Gompertz permet de prédire le nombre de
bactéries sur la laitue irradiée si son niveau initial est connu.

ZHANG (L.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 106; 3; Février; 348-351; en anglais; 372116

23
Qualité microbiologique des patates douces fraichem ent coupées
Microbiological quality of fresh-cut sweet potatoes

Des tubercules de patate douce sont trempés dans des solutions de chlore de différentes concentrations a 1 ou 20<C,
pendant 5 min, avant ou aprés tranchage, puis stockés a 2 ou 8C pendant 14 jours. Les effets des diff érents
traitements au chlore et des températures de stockage sur la qualité microbiologique des tranches de patate douce sont
évalués. Les bactéries mésophiles prédominent initiallement et au cours du stockage, suivies des bactéries
psychrotrophes et des levure-moisissures. Le stockage a 2T est nécessaire pour maintenir la charge microbienne a un
niveau bas. Le trempage des tranches de patate douce dans une solution de chlore a 200 ppm a 1T est r ecommandeé.

ERTURK (E.); International journal of food science & technology (GBR); 2006; 41; 4; Avril; 366-374; en anglais; 372287

PRODUITS LAITIERS
Voir aussi la référence 72

24
Prévalence, sérotypes et genes de virulence de Esch  erichia coli producteur de toxine Shiga isolé de la it

ovin et caprin et autres produits laitiers en Espag ne
Prevalence, serotypes and virulence genes of Shiga toxin-producing Escherichia coli isolated from ovine and
caprine milk and other dairy products in Spain

502 échantillons de divers produits laitiers, 360 de lait cru de tank (ovin et caprin), 103 de caillé fromager frais et 39 de
fromage, sont collectés dans 6 usines espagnoles entre 2003 et 2004, et analysés par PCR pour la présence de
Escherichia coli producteur de toxine Shiga (STEC). Neuf souches STEC sont identifiées au cours de I'étude, dont le
sérotype 027:H18 rapporté pour la premiere fois comme souche STEC. Les produits laitiers sont un réservoir important
de souches STEC pathogéenes pour 'homme.

REY (J.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 2; Mars; 212-217; en anglais; 372251

25
Détection, occurence et caractérisation de Escheric  hia coli O157:H7 dans le lait cru de brebis en Espa gne

Detection, occurrence, and characterization of Escherichia coli O157:H7 from raw ewe's milk in spain

Des échantillons de lait de bebis, collectés sur une année dans plusieurs fromageries espagnoles, sont analysés pour la
présence de Escherichia coli O157:H7 par enrichissement séléctif a 41,5T aprés 6 et 22 h d'incubation . Les colonies
obtenues sont ensuite analysées par PCR multiplex pour la présence de genes spécifiques de la souche O157:H7 et de
génes de virulence. Tous les isolats de E. coli 0157:H7 sont Shiga toxigenes et porteurs des genes de virulence ehxA
et eaeA. Il est démontré que le lait de brebis utilisé en fromagerie peut sporadiquement étre contaminé par E. coli
0157:H7, une souche potentiellement pathogéne pour 'homme.

CARO (l.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 920-924; en anglais; 372273



VIANDE, PRODUITS CARNES

Voir aussi les références 3, 54, 71

26
Evolutions des propriétés microbiologiques de la vi ande de boeuf désossée au cours d'une année
d'étude
Changes in microbiological properties of boneless beef in a one-year study

Un total de 240 échantillons de viande de boeuf désossée ont été prélevés mensuellement sur 12 mois et analysés
pour le dénombrement des aérobies, des bactéries psychrotrophes, des coliformes, des E. coli, des S. aureus, des
levures et moisissures et des Salmonella spp. Salmonella spp. n'est isolée d'aucun échantillon. Une corrélation est
observée entre les dénombrements bactériens et le climat des deux provinces turques de collecte lorsque I'on compare
les changements moyens mensuels de température et d'humidité avec la qualité microbiologique de la viande
désossée.

AYDIN (A.); Archiv fur Lebensmittelhygiene (DEU); 2006; 57; 2; Mars-Avril; 50-54; en anglais; 372187

27
Streptococcus parauberis associé aux produits de vi ande de poulet conditionnés sous atmospheére
modifiée et aux échantillons d'air d'une usine det  ransformation de viande de volaille
Streptococcus parauberis associated with modified atmosphere packaged broiler meat products and air
samples from a poultry meat processing plant

Les bactéries lactiques isolées de cuisses de poulet marinées ou non, emballées sous atmosphere modifiée, et
d'échantillons d'air d'une usine de transformation de viande de volaille sont identifiées et analysées phénotypiquement.
La souche Streptococcus parauberis lactose-négative est pour la premiére fois identifiée et associée a l'abattage de
poulets et aux produits carnés.

KOORT (J.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 106; 3; Février; 318-323; en anglais; 372113

28
Résidus de pesticides organochlorés dans les poulet s d'une ferme d'élevage de poulets de chair dans
la région de Punjab (Inde)
Organochlorine pesticide residues in chicken at a broiler farm in Punjab

Les niveaux de résidus de pesticides organochlorés sont recherchés dans des échantillons d'aliments pour volailles et
les poulets d'une ferme d'élevage collectés mensuellement au cours de lI'année 2001. Les taux élevés de résidus
obtenus dans les aliments et leur présence dans les muscles des poulets a la ferme indiquent que l'alimentation des
volailles pourrait étre une source majeure de contamination de la viande de poulet.

AULAKH (R.S.); Fleischwirtschaft International (DEU); 2006; 1; Mars; 30-32; en anglais; 372198

29
Boyaux et risque ESB/EST : est-ce sain ?
Casings and the TSE/BSE risk: is it safe ?

Les intestins étant la source naturelle des boyaux pour saucisse, ils doivent étre évalués comme tout matériel a risque
spécifié (MRS) au regard des risques ESB/EST (encéphalopathes spongiformes bovines/transmissibles). Les industriels
doivent alors mener des études spécifiques dans le but de quantifier ces risques. Les étapes d'analyse ayant amener
les autorités européennes a considérer les boyaux comme sains pour la consommation humaine sont rapportées.

WIINKER (J.J.); Fleischwirtschaft International (DEU); 2006; 1; Mars; 34-37; en anglais; 372199

10



30
Evaluation des méthodes d'échantillonnage et de cul ture dans le plan d'action norvégien contre
Campylobacter chez les poulets de chair
An evaluation of sampling- and culturing methods in the Norwegian action plan against Campylobacter in
broilers

SANDBERG (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 106; 3; Février; 313-317; en anglais; 372112

31
Changements dans les populations microbiologiques e n surface des carcasses de boeuf exposées a un
refroidissement a I'air ou par pulvérisation et car actérisation des pratiques en bacs chauds
Changes in microbiological populations on beef carcass surfaces exposed to air-or spray-chilling and
characterization of hot box practices

Les changements dans les numérations d'aérobies, d'Escherichia coli biotype | et dans la prévalence de E. coli
0157:H7 observés sur des échantillons de carcasses de boeuf soumises a un refroidissement par air ou par
pulvérisation sont évalués. Les différentes pratiques utilisées dans divers abattoirs sont caractérisées par comparaison
des procédures de manutention et de refroidissement des carcasses.

SIMPSON (C.A)); Food protection trends (USA); 2006; 26; 4; Avril; 226-235; en anglais; 372210

32
Réduction des populations de Campylobacter jejuni s ur les ailes de poulet par traitements chimiques
Reduction of Campylobacter jejuni on chicken wings by chemical treatments

Huit composés chimiques, appliqués a différentes concentrations et associations, sont évalués pour leur aptitude a
réduire d'au moins 5 log UFC/g les populations de Campylobacter jejuni en suspension a 4C. Ces compos és sont les
suivants : glycérol monolaurate, péroxyde d'hydrogéne, acide acétique, acide lactique, benzoate de sodium, chlorate de
sodium, carbonate de sodium et hydroxyde de sodium. Les résultats recommandent un lavage a l'acide lactique/sulfate
de calcium acide pour traiter les volailles immergées dans I'eau froide dans le cadre d'un systeme HACCP incluant la
réduction des Campylobacter jejuni des produits de volaille.

ZHO (T.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 762-767; en anglais; 372233

33
Validation d'un procédé de fabrication de salami de type italien traditionnel pour le contrdle de
Salmonella et de Listeria monocytogenes
Validation of a traditional italian-style salami manufacturing process for control of Salmonella and Listeria
monocytogenes

L'adéquation entre les mesures du contr6le des procédés, inhérentes a la fabrication de salami traditionnel, et la
réduction de Salmonella et de Listeria monocytogenes est évaluée. Des salamis secs et non secs, fermentés 24, 40 et
72 heures sont considérés. Les procédés de fabrication évalués ne permettent pas de réduire efficacement les
populations pathogénes. Des mesures supplémentaires doivent étre mises en place pour améliorer la létalité des
procédés.

NIGHTINGALE (K.K.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 794-800; en anglais; 372235

34
Tendances en production et stockage de viande fraic  he - Approche holistique de la qualité
bactériologique de la viande
Trends in the production and storage of fresh meat - the holistic approach to bacteriological meat quality

La mise en place de systtmes de management de la qualité a tous les niveaux de la chaine alimentaire est dans
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I'intérét de toutes les personnes impliquées dans les procédés de production. Une approche moderne de la production
de viande est également recommandée par les autorités publiques. L'approche holistique du stockage et de la vente au
détail des viandes doit démarrer au niveau de l'animal vivant et inclure le consommateur. Une synthése est alors
présentée décrivant brievement les possibilités de diminuer les quantités initiales de bactéries dans les viandes et les
possibilités de stockage moderne de la viande fraiche.

NOWAK (B.); International journal of food science & technology (GBR); 2006; 41; 3; Mars; 303-310; en anglais; 372331

35
Résidus dans la viande de porc. Résultats des plans francais de 2001 a 2004

La directive européenne 96/23/CE réglemente le dépistage des résidus dans les denrées d'origine animale. Les
résultats des plans de controle frangais de 2001 a 2004 sont présentés et commentés. La majeure partie des
prélevements effectués sur les carcasses de porc est conforme a la réglementation. Des résidus de chloramphénicol et
de nitrofuranes ont été détectés mais aucun résidu de substance interdite n'est observé.

MIRCOVICH (C.); Viandes et produits carnés (FRA); 2006; 25; 1; Janvier-février; 3-6; en frangais; 372254

36
Effets inhibiteurs de l'isothiocyanate allyl microe ncapsulé (AIT) contre Escherichia coli 0157:H7 dans la
viande de boeuf finement hachée conditionnée sous a  zote et réfrigérée
Inhibitory effects of microencapsulated allyl isothiocyanate (AIT) against Escherichia coli O157:H7 in
refrigerated, nitrogen packed, finely chopped beef

L'allyl isothiocyanate (AIT) est un inhibiteur efficace de divers pathogénes mais son utilisation en industrie alimentaire
est limitée du fait de sa volatilité et de son goQt acre. Pour parer a cette volatilité, la technique de microencapsulation
est utilisée. L'efficacité antimicrobienne de l'isothiocyanate encapsulé est évaluée contre E. coli O157:H7 inoculé a 4 ou
8 log UFC/g dans du boeuf haché. Les microcapsules sont additionnées a 5% ou 10% aux échantillons de viande,
emballés ensuite sous azote et stockés 18 jours a 4C. L'AIT a 4980 ppm élimine les niveaux bas et éle vés de E. coli
0157:H7 aprés 15 et 18 jours de stockage respectivement. A 2828 ppm, AIT réduit E. coli de 2,7 log1l0 UFC/g en 18
jours de stockage. En dessous de 1480 ppm ses effets sont négligeables.

CHACON (P.A)); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 3; Avril; 231-237; en anglais; 372212

37
Entérocoques résistants a la vancomycine (VRE) dans des échantillons de viande et environnementaux
Vancomycin-resistant enterococci (VRE) in meat and environmental samples

L'incidence des entérocoques résistants a la vancomycine et leur profil de résistance sont analysés dans 120
échantillons de viande (bovine, équine et volaille) et 123 échantillons environnementaux (air, déchets solides, eaux
superficielles et autres). 35% des isolats de viande et 26,5% des isolats environnementaux sont des entérocoques
résistants aux glycopeptides.

MESSI (P.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 2; Mars; 218-222; en anglais; 372252

38
Distribution des microorganismes de l'air au cours des procédés d'abattage industriel de porcs
Distribution of airborne microorganisms in commercial pork slaughter processes

La prévalence et la distribution de la contamination bactérienne de I'air, en particulier par Escherichia coli et Salmonella,
sont évaluées a différentes étapes d'abattage de porcs. Avant le début des opérations, aucune différence significative
n'est observée entre les échantillons d'air des différents postes de production en ce qui concerne les bactéries
mésophiles aérobies. Apres 2 h d'activité, le nombre de bactéries mésophiles aérobies de la piece humide est supérieur
a celui de la salle propre et de la chambre froide. Dans I'apres midi, des numérations de mésophiles aérobies similaires
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sont obtenues pour les salles humide et propre. Ces numérations sont nettement supérieures a celles du réfrigérateur.
Le nombre d'E. coli n'est pas significativement différent entre les différentes piéces et n'évolue pas au cours de la
production. Salmonella est détectée au niveau des étapes d'épilage et d'eviscération.

PEARCE (R.A.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 2; Mars; 186-191; en anglais; 372338

39
Vérification de la conformité aux standards de prod uction biologique des viandes par détection des
médicaments vétérinaires d'utilisation autorisée et non autorisée (antibiotiques tétracyclines)
Verification of compliance with organic meat production standards by detection of permitted and nonpermitted
uses of veterinary medicines (Tetracycline antiobiotics)

KELLY (M.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2006; 54; 4; Février; 1523-1529; en anglais; 372330

40
Modélisation de la survie de Salmonella spp. dans| e chorizo
Modeling the survival of Salmonella spp. in chorizos

HAJMEER (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 1; Mars; 59-67; en anglais; 372281

41
Effet des films d'emballage a fortes propriétés bar  riéres avec différents taux de transmission de
I'oxygéne sur la croissance de Lactobacillus sp. su r les filets de viande
Effect of high-barrier packaging films with different oxygen transmission rates on the growth of Lactobacillus sp.
on meat fillets

Etude des effets combinés de la perméabilité a I'oxygéne du film d'emballage (taux de transmission d'oxygene, TTO) et
de la température sur le taux de croissance de Lactobacillus sp. dans les filets de viande stériles conditionnés sous
100% CO2 ou en aérobie. Les conditions de conditionnement (air ou 100% CO2) et le TTO du film utilisé affectent
significativement le taux de croissance de Lactobacillus sp., seulement aux températures supérieures a 0C.

TSIGARIDA (E.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 943-947; en anglais; 372275

EUFS et OVOPRODUITS

42
Cinétique d'inactivation combinée thermique/par pre ssion des spores de Bacillus amyloliquefaciens
dans des hachis d'oeuf en galette
Combined pressure-thermal inactivation kinetics of Bacillus amyloliquefaciens spores in egg patty mince

RAJAN (S.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 853-860; en anglais; 372238

43
Identifier les composants de la membrane de coquill e d'oeuf responsables de la réduction de la
résistance thermique des pathogénes bactériens
Identifying the components in eggshell membrane responsible for reducing the heat resistance of bacterial
pathogens

Les activités biologiques et enzymatiques de membranes de coquilles d'oeuf dénaturées par la trypsine, des lipases ou
par traitement thermique sont comparées a celles de membranes non traitées. Les composés et mécanismes
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responsables de l'activité antibactérienne de la membrane de coquille d'oeuf sont recherchés. L'ovotransferrine, le
lysozyme et le béta-NAGase sont identifiés comme composés primaires responsables de cette activité. La combinaison
de ces protéines entre elles et éventuellement avec d'autres composés de la membrane interfére avec les interactions
entre les lipopolysaccharides bactériens, sensibilisant ainsi la membrane bactérienne externe aux effets létaux des
stress osmotiques, de pression et de température.

AHLBORN (G.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 729-738; en anglais; 372217

PRODUITS DE LA MER — AQUACULTURE

Voir aussi la référence 53

44
Le commerce responsable de poisson et la sécurité a  limentaire
Responsible fish trade and food security

Les impacts positifs et négatifs du commerce international du poisson sur la sécurité alimentaire sont évalués a partir
d'études de cas dans des pays de faible déficit en ressources. Des pratiques convenables de management des
ressources s'averent nécessaires pour soutenir le commerce international du poisson.

KURIEN (J.); AUCUN; 2005; 1-102; en anglais; 372179

45
Inactivation par traitement UV-lumiére pulsée de Es  cherichia coli O157:H7 et Listeria monocytogenes
inoculés sur des filets de saumon cru
Inactivation of Escherichia coli 0157:H7 and Listeria monocytogenes inoculated on raw salmon fillets by pulsed
UV-light treatment

Des filets de saumon sont inoculés au niveau du muscle ou de la peau avec Escherichia coli et Listeria monocytogenes,
puis placés a 3 distances différentes de la source UV (3, 5 et 8 cm). Pour chaque distance, le traitement UV-lumiére
pulsée est appliqué pendant 15, 30, 45 et 60 s. Avec le traitement de 60 s, la température en surface des filets atteint
100<C. Une réduction de 1 log de E. coli et de L. m onocytogenes peut étre obtenue sans affecter la qualité des filets de
saumon, par un traitement de 60 s a une distance de 8 cm.

OZER (N.P.); International journal of food science & technology (GBR); 2006; 41; 4; Avril; 354-360; en anglais; 372285

46
La cuisson vapeur des moules (Mytilus galloprovinci alis) ne détruit pas l'infectivité de Cryptosporidi um
parvum
Cooking mussels (Mytilus galloprovincialis) by steam does not destroy the infectivity of Cryptosporidium parvum

Des moules contaminées par des oocystes de Cryptosporidium parvum sont placées dans un récipient contenant 0,5 a
1 cm d'eau et chauffées juqu'a ouverture compléte des valves. Immédiatement aprés cuisson, les moules sont
analysées pour la présence d'oocystes de C. parvum. Les oocystes récupérés de ces moules sont inoculés a des souris
pour contrbler leur infectivité. A 7 jours post-inoculation, la moitié des souris sont parasitées, avec une intensité
moyenne similaire a celle obtenue chez des souris témoins inoculée avec l'isolat originel de C. parvum. Il est ainsi
démontré que la cuisson vapeur des moules ne suffit pas a inhiber complétement l'infectivité de Cryptosporidium
parvum.

GOMEZ COUSO (H.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 948-950; en anglais; 372276

47
Synthése relative au mercure dans les produits de |  a mer : focus spécial sur le thon
A review of mercury in seafood: special focus on tuna

Le mercure est un métal lourd libéré dans I'environnement par les activités naturelles et anthropogénes et convertit en
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sa forme la plus toxique, le méthylmercure, par les microorganismes. Sont abordés sous forme de synthése : les cas
d'intoxications au mercure, les études épidémiologiques, I'évaluation des risques, I'estimation de taux d'exposition sans
risque pour les populations, les taux de mercure dans le thon frais/réfrigéré et en conserve.

RASMUSSEN (R.S.); Journal of aquatic food product technology (USA); 2005; 14; 4; 71-100; en anglais; 372099

48
Effets de I'eau oxydée électrolysée sur la réductio  n de la contamination par Listeria monocytogenes de s
surfaces de transformation des produits de la mer
Effects of electrolyzed oxidizing water on reducing Listeria monocytogenes contamination on seafood
processing surfaces

Les effets de I'eau oxydée électrolysée (EO, solution de NaCl 0,1%) sur la réduction de la contamination par Listeria
monocytogenes des surfaces de transformation des produits de la mer sont étudiés. Ces surfaces sont des feuilles
d'acier inox, des carreaux de céramiques et des carreaux de sol avec ou sans résidus de chair de crabe, inoculés avec
L. monocytogenes et rincés au robinet ou a I'EO pendant 5 min. Les traitements a I'EO réduisent significativement la
présence du microorganisme sur les surfaces propres et souillées. Ces traitements peuvent constituer des alternatives
a l'utilisation du chlore dans les procédures de nettoyage/désinfection.

LIU (C.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 106; 3; Février; 248-253; en anglais; 372107

EAUX, BOISSONS, CAFE, THE

49
Dosage de I'ochratoxine A dans la biere par microex traction en phase solide couplée a la
chromatographie liquide avec détection par fluoresc ence : une méthode rapide et sensible pour
I'évaluation de la non conformité avec les limites légales
Ochratoxin A determination in beer by solid-phase microextraction coupled to liquid chromatography with
fluorescence detection: A fast and sensitive method for assessment of noncompliance to legal limits

ARESTA (A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2006; 54; 5; Mars; 1594-1598; en anglais; 372267

50
Evaluation microbiologique de I'eau en bouteille no n carbonatée ( plate ) de marques communes en
Gréce
Microbiological evaluation of bottle non-carbonated ( still ) water from domestic brands in Greece

1527 échantillons d'eaux minérales plates , collectés dans des commerces et provenant de 10 usines en Gréce, ont été
analysés entre 1995 et 2003 pour la présence et le nombre de coliformes totaux, Escherichia coli, Enterococcus spp. et
Pseudomonas aeruginosa. Les aérobies a 22 et 37C s ont également dénombrées. La charge bactérienne des eaux est
généralement faible. Cependant, 13,95% des échantillons ne sont pas conformes a la réglementation. P. aeruginosa est
le microorganisme le plus fréquemment isolé.

VENIERI (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 1; Mars; 68-72; en anglais; 372282
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MATERIELS, PROCEDES DE DETECTION ET
TECHNIQUES D’ANALYSES

Voir aussi les références 19, 20, 25, 30, 40, 49

51
Détection du matériel transgénique sur le marché al  imentaire italien
grace a une nouvelle méthode PCR multiplex
Determination of transgenic material on the italian food market using a new
multiplex PCR method

La méthode PCR multiplex, permettant la détection simultanée de cinq transgenes
différents, est appliquée a 40 produits alimentaires collectés sur le marché italien,
contenant du mais ou du soja en tant qu'ingrédient. Sept de ces produits, identifiés
non-OGM ou issus de l'agriculture biologique, contiennent des traces de matériel
génétiguement modifié, a des taux inférieurs aux limites |égales d'étiquetage.

GERMINI (A.); Italian journal of food science (ITA); 2005; 17; 4; 371-380; en anglais;
372080

52
Approche systématique pour la détermination de I'en semble des
parameétres d'inactivation thermique de divers patho génes alimentaires
A systematic approach to determine global thermal inactivation parameters for
various food pathogens

VAN ASSELT (E.D.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 1;
Mars; 73-82; en anglais; 372239

53
Typage moléculaire pour tracer Listeria monocytogen es isolée de
poisson fumé a froid a une source de contamination dans une usine de
transformation

Molecular typing to trace Listeria monocytogenes isolated from cold-smoked
fish to a contamination source in a processing plant

La contamination par Listeria monocytogenes est suivie dans une usine de
transformation de poisson fumé a froid au Japon entre 2002 et 2004. Au total, 430
échantillons de poisson cru, matiére en cours de transformation, équipement de
transformation, environnement et produit fini, sont analysés. L. monocytogenes est
isolée de 4 des 59 échantillons de produits finis au cours de I'été et de l'automne.
Aux saisons chaudes, la prévalence de L. monocytogenes est plus importante au
niveau des équipements de transformation surtout sur les machines de tranchage.
Les 77 souches isolées sont classifiées en 13 types différents.

NAKAMURA (H.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 835-841; en
anglais; 372218
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54
Méthode de confirmation rapide pour I'analyse des a  ntibiotiques tétracyclines dans les tissus
musculaires bovins, porcins et de volaille : disper sion de la phase solide dans la matrice avec de I'e au
chauffée comme agent d'extraction suivie de la chro matog
A rapid confirmatory method for analyzing tetracycline antibiotics in bovine, swine, and poultry muscle tissues:
matrix solid-phase dispersion with heated water as extractant followed by liquid chromatography-tandem mass
spectrometry

BOGIALLI (S.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2006; 54; 5; Mars; 1564-1570; en anglais; 372270

55
Approche méthodologique pour évaluer la contaminati on microbienne des produits frais de la récolte a
la vente
A methodological approach for assessing the microbial contamination of fresh produce from harvest to retalil

Le développement d'approches intégrées pour évaluer les contaminations microbiennes doit tenir compte des variables
des systémes de production et de distribution. Pour contréler ces étapes, un plan méthodologique pour suivre des lots
spécifiqgues de produits est établi. Le succes de cette méthodologie dépend de la mise en place d'une réplique
appropriée du programme, de I'échantillonnage, du systéme de marquage par code couleur pour tracer les échantillons
et de la collaboration étroite des différents participants impliqués dans le programme de contréle des contaminations.

DALLAIRE (R.); Food protection trends (USA); 2006; 26; 4; Avril; 218-225; en anglais; 372209

56
Trametes versicolor : un outil possible pour le con trole de I'aflatoxine
Trametes versicolor: a possible tool for aflatoxin control

La production d'aflatoxine par Aspergillus parasiticus est liée au stress oxydatif, et quelques antioxydants peuvent
inhiber cette production. Des filtrats de culture de Trametes versicolor, un basidiomycéte présentant des béta-glucanes
et glycoprotéines responsables de la stimulation de la réponse immunitaire chez I'héte, sont testés sur des cultures de
A. parasiticus pour évaluer leur effet inhibiteur sur la production d'aflatoxines. Les différentes souches de T. versicolor
testées sont capables d'inhiber la production de toxines de 40% a 90% dans des cultures liquides mais aussi dans des
grains de mais et de blé inoculés avec A. parasiticus.

ZJALIC (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 107; 3; Avril; 243-249; en anglais; 372272

57
Biotest cellulaire pour l'intoxication par la toxin e paralysante (PSP) : comparaison des analyses de
chromatographie liquide a dérivation postcolonne et application au contréle de la PSP dans les
mollusques et crustacés
Cell bioassay for paralytic shellfish poisoning (PSP): comparison with postcolumn derivatization liquid
chromatographic analysis and application to the monitoring of PSP in shellfish

HAYASHI (R.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2006; 54; 2; Janvier; 269-273; en anglais; 372123

58
Détecter les allergénes dans les aliments
Detecting allergens in food

Identifier et réduire la présence d'allergenes dans les produits alimentaires constituent un nouveau challenge pour les
industriels. Cet ouvrage propose une synthése des différentes techniques de détection et leur application aux
allergénes majeurs des aliments. Ainsi la premiére partie définit la nature des allergies alimentaires et les divers
allergenes d'origines animale et végétale. Puis les techniques analytiques, techniques immunologique (Anticorps,
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ELISA) ou de biologie moléculaire (PCR) sont décrites. La troisieme partie de I'ouvrage est consacrée a la détection
d'allergénes spécifiques : arachide, noix, oeuf, produits laitiers, gluten, soja, produits de la mer. Enfin, les utilisations de
ces méthodes dans les systémes d'assurance qualité et les réglementations américaines et européennes en matiere

d'allergénes sont abordées.

KOPPELMAN (S.J.); AUCUN; 2006; 1-422; en anglais; 372181
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PREVENTION DES RISQUES ET METHODES DE
DECONTAMINATION

MAITRISE DES RISQUES, ASSURANCE QUALITE, TRACABILITE

59
Iso 22000 versus IFS

L'application de la norme ISO 22000 est une démarche qui repose sur le volontariat.
Dans un contexte ou les exigences des distributeurs poussent les fournisseurs de
MDD a répondre aux exigences du référentiel IFS, l'intérét pour I''SO 22000 n'est
gue peu suscité et l'investissement dans une démarche de normalisation est souvent
repoussé. Selon Afag AFNOR Certifications, le nombre d'industries certifiées va
néanmoins passer de 6 a environ 50 d'ici fin 2006. Les principes de I'SO 22000, sa
corrélation avec I'HACCP, les exigences de I'lFS et les évolutions de ces deux
démarches sont discutés.

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2006; 1225; Avril, 68-72; en francais; 372164

60
Perception par les consommateurs des risques liésa  ux aliments
Consumer perceptions of food-related risks

Une investigation est menée pour évaluer les perceptions des risques associés aux
aliments par les populations de I'Ohio et identifier les facteurs influencant ces
jugements. Les réponses de 4014 personnes interrogées par mail (taux de réponse
a l'enquéte : 56%) sont analysées. L'estimation du niveau de risque est élevée pour
la contamination de I'eau de boisson et la présence de résidus de pesticides dans
les aliments. Tandis que la maladie de la vache folle et les OGM sont pergcus comme
des risques de moindre importance.

TUCKER (M.); International journal of food science and technology (GBR); 2006; 41,
2; Février; 135-146; en anglais; 372118

61
Recommandations d'hygiéne pour la préparation et la conservation des
biberons

D'octobre a décembre 2004 et de janvier a avril 2005, des alertes sanitaires ont eu
lieu en France respectivement pour des préparations en poudre pour nourrissons
contaminées par Enterobacter sakazakii et Salmonella Agona. Des
recommandations pratiques pour la préparation et la conservation des biberons ont
alors été émises par I'Afssa. Ces recommandations sont rapportées.

BULTEL (C.); Revue générale du froid (FRA); 2006; 1061; Mars; 51-55; en francais;
372255
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62
Améliorer la tracgabilité en transformation et distr ibution alimentaire
Improving traceability in food processing and distribution

Les différents systémes de tracabilité et leur management en industrie alimentaire sont passés en revue au cours de
trois parties intitulées : 1- Tracabilité, sécurité et qualité, 2- Construire des systémes de tracabilité, 3- Technologies de
tracabilité.

SMITH (I.); Woodhead publishing in food science, technology and nutrition; 2006; 1-258; en anglais; 372344

63
Sas personnel : calcul des besoins de surface

Fiche pratique de calcul simple et rapide de la surface nécessaire a un sas personnel correct et efficace. Cette surface
prévoit différentes surfaces fixes : espace d'habillage, lavabo, placards, penderies, et des ajustements spécifiques.

Salles propres et maitrise de la contamination (FRA); 2006; 43; Avril; 53-55; en francais; 372142

64
Manuel de la maitrise de I'hygiéne en industrie ali  mentaire
Handbook of hygiene control in the food industry

Une introduction sur l'origine de I'hygiéne en tant que concept démontre I'importance du respect des regles d'hygiéne
de base et du contréle sanitaire des produits alimentaires. Les risques microbiologiques en transformations alimentaires
sont ensuite passés en revue (biofiims, pathogeénes résistants aux désinfectants, contaminations de l'air) et la
perception de ces risques par les consommateurs est discutée. Des conceptions et réalisations de zones de production,
de revétements de sols et de parois et d'équipements divers visant a optimiser la maitrise de I'hygiéne sont proposées.
Le respect des bonnes pratiques de fabrication et l'utilisation de procédures normalisées sont recommandées pour un
management efficace de I'hygiéne.

LELIEVELD (H.L.M.); Woodhead publishing in food science and technology; 2005; 1-720; en anglais; 372180

65
ISO 22000, HACCP et sécurité des aliments. Recomman dations, outils, FAQ et retours de terrain

A partir des exigences de base du systeme HACCP, de la méthodologie de leur mise en place et d'exemples
d'application concrets, cet ouvrage aborde tous les aspects de la pratique de 'HACCP : BPF et PRP (selon ISO 22000),
les nouveautés apportées par I''SO 22000, les compétences des acteurs de 'HACCP, l'audit et I'autoévaluation d'un
systeme HACCP. Des études de cas didactiques sont également présentées, ainsi que la revue d'un systtme HACCP
et les non-conformités les plus fréquentes.

BLANC (D.); AUCUN; 2006; 1-331; en frangais; 372182

66
Management de la sécurité des aliments. De 'HACCP  a I'lSO 22000

Suite a une présentation générale du contexte actuel de la sécurité des aliments, des référentiels alimentaires et de
I'HACCP, le référentiel ISO 22000 Systémes de management de la sécurité des denrées alimentaires - Exigences pour
tout organisme appartenant a la chaine alimentaire est détaillé. Les différentes exigences des normes ISO 22000 sont
interprétées et commentées pour faciliter leur mise en place. Puis les moyens d'évaluation d'un systeme de
management de la sécurité des aliments sont abordés (contrdle nettoyage, audit hygiene, audit HACCP) ainsi que la
certification (HACCP, ISO 22000). Un outil d'autodiagnostic est également présenté.

BOUTOU (0.); AUCUN; 2006; 1-313; en francais; 372183
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67
Salles propres et zones a environnement contrélé. C  onception, réalisation et exploitation

Différents domaines industriels sont concernés par la maitrise de la contamination : microélectronique, spatial,
mécanique, santé, agroalimentaire et nanotechnologies. Les familles de contaminants et leurs vecteurs dans ces
différents domaines sont présentés, puis des recommandations et cahiers des charges pour la conception et la
réalisation de zones a environnement controlé sont détaillés. La troisieme partie de cet ouvrage aborde la métrologie
des salles propres en proposant des méthodes de prélevement et de contrble normalisées pour permettre le mesurage
des zones et leur exploitation. Enfin, des systémes de management et référentiels d'exploitation sont proposés afin
d'optimiser I'exploitation de ces zones.

TOVENA PECAULT (l.); AUCUN; 2006; 1-165; en francais; 372184

68
Sas : pourquoi et comment viser l'efficacité (Dossi er)

Elément indissociable de la salle propre, le sas joue un r6le important dans la maitrise des risques de contamination.
Un guide Aspec a été élaboré pour venir en aide aux personnes chargées de la conception, de la réalisation et de
['utilisation de cet espace de transit entre I'environnement extérieur et I'atmosphére contrdlée. Sur la base de ce guide et
de retours d'expériences, ce dossier fait le point sur les dispositifs techniques a suivre pour la conception et
l'organisation de sas déchets, sur la définition des parameétres des sas chimiques, sur la rédaction d'un cahier des
charges pour I'entretien des sas, ainsi que sur la nécessité, le role et les usages des sas en établissements de santé.
Un exemple de procédure de nettoyage et de contrble de tout matériel entrant en salle propre de classe 1SO8 est
présenté.

ALLOUL MARMOR (L.); Salles propres et maitrise de la contamination (FRA); 2006; 43; Avril; 11-35; en francais;
372141

METHODES DE DECONTAMINATION

Voir aussi les références 42, 45, 48

69
Effet de la transformation haute pression sur les s ouches de Enterobater sakazakii
Effect of high-pressure processing on strains of Enterobacter sakazakii

Quatre souches de Enterobacter sakazakii sont inoculées dans un bouillon tryptique de soja et dans une formule
infantile déshydratée reconstituée (lait reconstitué), exposés ensuite a de hautes pressions (200, 400 et 600 MPa
pendant 1 min). A 600 MPa E. sakazakii est réduit de plus de 6 log dans les deux milieux mais des réductions
logarithmiques différentes sont observées en fonction des milieux et des pressions appliquées. La présence de E.
sakazakii dans les formules infantiles peut étre réduite de 3 a 6,84 log par traitement haute pression.

GONZALEZ (S.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 935-937; en anglais; 372274

70
Influence des parameétres cinétiques de transformati on haute pression sur l'inactivation bactérienne
dans un systéme tampon
Influence of kinetic parameters of high pressure processing on bacterial inactivation in a buffer system

La transformation haute pression est appliquée en industrie alimentaire pour inactiver les microorganismes pathogénes
et d'altération. Les effets de la transformation a 400 et 500 MPa respectivement sur Salmonella typhimurium et Listeria
monocytogenes dans un tampon pH 7 a 20T sont étudiés en appliquant différentes cinétiques de
pressurisation/dépressurisation. La réduction des deux microorganismes augmente lorsque la durée d'application des
hautes pression augmente de 5 a 20 min, et les meilleurs résultats sont obtenus lorsque le taux de pressurisation et
dépressurisation (exprimé en MPa/s) est augmenté.
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CHAPLEAU (N.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 106; 3; Février; 324-330; en anglais; 372114

71
Décontamination des cuisses de poulet désossées par marinage en tambour sous vide dans une
solution d'acide lactique
Decontamination of deboned chicken legs by vacuum-tumbling in lactic acid solution

Le marinage en tambour sous vide dans une solution d'acide lactique 1-5% pendant une courte durée (1-10 min)
améliore la qualité microbiologique des cuisses de poulet désossées, tandis qu'il induit une acidification et une
absorption de I'eau. Une vitesse de rotation du tambour élevée donne un niveau élevé de décontamination des cuisses
de poulet au regard des bactéries viables totales et des Enterobacteriaceae. La décontamination est probablement plus
liee a I'acidification qu'aux ions lactate. L'utilisation de cuisses de poulet désossées traitées 1 min en tambour sous vide
dans une solution d'acide lactique 1% pour la fabrication de saucisses fraiches diminue de facon significative le nombre
de lots positifs pour Salmonella. Ce procédé de décontamination acide n'affecte pas la qualité sensorielle des
saucisses.

DEUMIER (F.); International journal of food science and technology (GBR); 2006; 41; 1; Janvier; 23-32; en anglais;
372064

72
Etude laboratoire du nettoyage en place (CIP) quant  a Il'efficacité de différentes étapes de lavage aci  de
et caustique sur I'élimination des biofilms laitier S
Laboratory scale clean-in-place (CIP) studies on the effectiveness of different caustic and acid wash steps on
the removal of dairy biofilms

Différentes combinaisons d'hydroxyde de sodium, d'acide nitrique, de mélanges caustiques, de mélanges d'acides
nitriqgues, d'additifs caustiques et d'un désinfectant acide péracétique/péroxyde d'hydrogéne sont utilisées pour
comparer l'efficacité relative de différents régimes de nettoyage en place (CIP) contre les biofilms laitiers développés
sur des surfaces d'acier inox en conditions typiques de celles rencontrées en industries laitieres. Les procédures CIP
standards peuvent étre améliorées en testant et en utilisant des mélanges appropriés de produits acides et caustiques.

BREMER (P.J); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 106; 3; Février; 254-262; en anglais; 372108

73
Les emballages anti-microbiens : les chercheurs y t ravaillent

Dans un contexte réglementaire de sécurité alimentaire, les industriels doivent assurer la sécurité et I'hygiéne de leurs
produits. Pour cela, des travaux de recherche sont menés dans divers laboratoires pour développer de nouveaux
emballages et matériaux. Les recherches de Arcelor ont donné naissance a un acier anti-bactérien obtenu par dépdét
d'une couche de PVD sur l'acier pour prévenir l'adhésion des microorganismes et la formation de biofilms. D'autres
actions préventives, telle que I'utilisation de molécules biosurfactantes, ou curatives, telle que la destruction des germes
par des actions antimicrobiennes ou par lumiére pulsée ou ionisation, sont également recherchées.

ALBASINI (F.); Emballage digest (FRA); 2006; 507; Avril; 40-44; en francais; 372194

74
Inactivation des virus d'origine alimentaire d'impo rtance par des procédés haute pression et autres
Inactivation of foodborne viruses of significance by high pressure and other processes

Synthése bibliographique relative au procédé de transformation haute pression des aliments et a I'état actuel de son
utilisation pour le contréle et I'élimination des virus pathogénes humains, en particulier le virus de I'hépatite A et les
norovirus. Les effets d'autres méthodes non thermiques, tels que les champs électriques pulsés, lirradiation et la
lumiere pulsée haute intensité, sont également évoqués.

GROVE (S.F.); Journal of food protection (USA); 2006; 69; 4; Avril; 957-968; en anglais; 372277
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