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Agrément et Plan de maitrise sanitaire ....

Les établissements mettant sur le marché des produits d’origine animale ou des
denrées contenant des produits d’origine animale n’ont plus que quelques
semaines pour étre en conformité avec I'arrété ministériel du 8 juin 2006 relatif

a leur agrément.

En effet, a la date du 8 aolOt 2008, soit 24 mois aprés la publication de
I'arrété cité ci-dessous, les établissements visés devront disposer d’'un dossier
d’agrément complet, accompagné de documents descriptifs de I'établissement

et le détail de leur plan de maitrise sanitaire.

Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS), tel que défini dans I'arrété du 8 juin
2006, décrit les mesures prises par I'établissement pour assurer I'hygiéne et la
sécurité sanitaire de ses productions vis-a-vis des dangers biologiques,
physiques et chimiques.

La PMS doit contenir les preuves de la mise en place et de I'application des
bonnes pratiques d’hygiene, du plan HACCP et de la gestion des non-

conformités et de la tracabilité.

Le dossier général est remis a la DDSV dont dépend I'établissement. Un dossier
détaillé est conservé au sein de I'établissement et mis a disposition des

inspecteurs des services vétérinaires.

Le PMS est I'outil permettant d’atteindre les objectifs de sécurité alimentaire

exigés par le « Paguet Hygiene ».



ADRIA NORMANDIE, centre technique agroalimentaire de Normandie,
accompagne les entreprises agroalimentaires dans la maitrise

de la qualité et de I'innovation.

Il propose des prestations dans les domaines de :

- la sécurité et la qualité des produits alimentaires

- I’évaluation sensorielle

- la recherche, I'innovation, I'assistance technologique
- la veille scientifique, technique et réglementaire

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

Il produit la base de donnée IALINE, créée en 1963 par
le Ministére de I'Agriculture, seule base de données
bibliographiques francaise spécialisée en agroalimentaire
(plus de 360000 références).

Le site www.ialine.com est un portail qui réunit des
bases d’information spécialisées dédiees a
I'agroalimentaire, développées avec des partenaires,
comme GROUPAMA.

Vous souhaitez obtenir un article signalé dans la lettre

Pour cela, vous devez envoyer un fax au 02 33 06 71 81 ou un

mail a ialine@ialine.com en précisant :

- Vos coordonnées

-  AMALYS NEWS n°xx suivi du numéro des références ou du numéro
a 6 chiffres situé en fin de référence

ex : AMALYS NEWS 2 355959, 354158

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

Les textes réglementaires, notes de services, normes et avis de I'Afssa et Efsa
sont suivis systématiquement sur le site www.amalysnews.com dans la catégorie
d'information REGLEMENTATION. En conséquence, ils ne seront pas repris
dans ce bulletin.

France

21

Denrées animales et d'origine animale: agrément, dispense
d'agrément et autorisation des établissements

L'arrété du 8 juin 2006 relatif & I'agrément des établissements mettant
sur le marché des produits d'origine animale ou des denrées contenant
des produits d'origine animale, complété par deux arrétés en date du
27 avril et du 7 juin 2007, définissent les établissements soumis a
agrément sanitaire (ou dispensés) et ceux soumis a autorisation. Le
formulaire de demande d'agrément a adresser aux Services
vétérinaires se trouve en annexe | de l'arrété du 7 juin 2007 (JORF

n°138 du 16 juin 2007).

SOROSTE (A.); Option qualité (FRA); 2007 262; Juillet-Aolt; 5-7; en
francais; 373856

Europe

22
Nettoyage et désinfection (dossier)

Le nouveau contexte réglementaire national et européen, avec entre
autres la directive sur les substances dangereuses (Directive
2004/73/CE), la directive biocides (Directive 98/8/CE) et le projet
REACH, aménent les fournisseurs de désinfectant a revoir leur offre et
les industriels a reconsidérer leurs procédures de nettoyage-
désinfection. « Salle Propre » propose un dossier complet sur les
produits et méthodes de nettoyage, les critéres d'acceptation pour la
validation des procédures de nettoyage, la nouvelle technologie de
désinfection au moyen de lampe UV et un rappel de la réglementation.

Salles propres et maitrise de la contamination (FRA); 2007; 49; Avril-
Mai; 17-35; en francais; 373657




RISQUES ET CONTAMINANTS

£ 3
Emballages alimentaires. Des résidus dans nos assiettes

La réglementation européenne fixe des limites de migration globale
des matériaux d'emballage vers les aliments, ainsi que des limites
de migration spécifiques pour certaines substances tels que certains
phtalates ou I'huile de soja époxydée. L'analyse de la présence des
constituants des joints des couvercles (adipates, PVC, phtalates,
huile de soja époxydée) dans 60 produits alimentaires en bocaux
révele que 9 produits sont indemnes, 28 sont légérement
contaminés et 23 plus ou moins fortement contaminés. Les
emballages ne sont donc pas inertes. Outre ces tests, « Que
choisir » informe sur la toxicité de ses substances, les doses seuils
et la réglementation.

HUMBERT (F.); Que choisir (FRA); 2007;451; Septembre; 56-61; en
francais; 373974

CONTAMINATIONS BIOLOGIQUES

2 4
Virulence de Bacillus cereus : analyse multivariée
Virulence of Bacillus cereus: a multivariate analysis

Etude de l'activité biologique et de la présence de séquences ADN
associées aux geénes de virulence dans 21 souches de Bacillus
cereus provenant de poudre de lait écrémé, de formules infantiles et
d'épidémie d'intoxication alimentaire.

MINNAARD (J.); International journal of food microbiology (NLD);
2007; 116; 2; Mai; 197-206; en anglais; 373815

2 5
Evaluation du risque microbiologique d'intoxications
alimentaires staphylococcales pour le kimbab coréen

Microbial risk assessment of staphylococcal food poisoning in
Korean kimbab

Le kimbab, un produit similaire aux sushis mais sans poisson
(légumes, oeufs, jambon accompagnés de riz et d'algues), est
fabriqué manuellement et entreposé a température ambiante. Il est
évalué pour sa contamination possible par Staphylococcus aureus, a
partir de données de prévalence, de concentration et de croissance
de S. aureus dans le kimbab et de relevés de températures
ambiantes a Séoul. Compte tenu des observations de I'étude, il est
recommandé de consommer le kimbab dans un délai d'une heure
apres l'achat.

RHO (M.J.); International journal of food microbiology (NLD); 2007;
116; 3; Mai; 332-338; en anglais; 373888

-5-



23
Incidence, internalisation et comportement de Salmonella dans les mangues, var.
Tommy Atkins

Incidence, internalization and behavior of Salmonella in mangoes, var. Tommy Atkins

Les mangues importées d'Afrique du Sud sont responsables de deux épidémies de salmonellose en
1999 et 2001 aux Etats Unis. Le traitement d'immersion dans I'eau chaude pour le contréle des
larves de mouche semble responsable de l'internalisation de Salmonella dans les fruits. La
présence de Salmonella dans les mangues, I'occurrence de l'internalisation de la bactérie lors de
traitements hydro thermiques et le comportement de Salmonella dans le fruit sont alors évalués
aprés une stockage a 8 et 22°C de 24 et 144 heures. Les salmonelles présentes dans l'eau des
traitements hydro thermiques peuvent migrer a l'intérieur des mangues, survivre et se développer
dans toutes les parties du fruit.

BRANQUINHO-BORDINI (M.E.); Food control (GBR); 2007; 18; 8; Aolt; 1002-1007; en anglais;
373877

24
Stockage au froid ou ambiant sur plateau avant transformation comme point
critique a maitriser pour I'accumulation de patuline

Cold and ambient deck storage prior to processing as a critical control point for patulin
accumulation

La patuline, mycotoxine de Penicillium expansum, s'accumule principalement dans les pommes de
qualité médiocre, généralement destinées a la production de sous produits de pomme. Les
pommes provenant des entrepdts réfrigérés ou celles de faible qualité fraichement récoltées sont
stockées en plateaux en conditions ambiantes jusqu'a leur transformation. Les conséquences de
ces conditions d'entreposage sur le développement de lésions et I'accumulation de patuline sont
observées. Les résultats soulignent l'influence de la qualité des pommes aprés stockage réfrigéré
sur lI'accumulation de la patuline durant I'entreposage en plateau, ainsi que l'importance de la
durée de ce stockage en plateau.

MORALES (H.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 116; 2; Mai; 260-265; en
anglais; 373819

2 25
Résidus de pesticides dans les échantillons de fruits et de légumes : résultats
analytiques de 2 années de surveillance des pesticides

Pesticide residues in fruits and vegetable samples: analytical results of 2 year's pesticide
investigations

En 2004 et 2005, 3300 échantillons de divers fruits et légumes, provenant de cultures biologiques
et conventionnelles, ont été analysés pour la présence de résidus d'une centaine de pesticides
différents. 90% des produits biologiques ont des taux de pesticides inférieurs aux limites de
détection ; le pourcentage de produits biologiques excédant 10 pg/kg de produit frais est de 3,9%
en 2004 et de 8,2% en 2005. Pour les produits conventionnels, le pourcentage de produits ayant
des taux de pesticides détectables est de 62% en 2004 et de 54% en 2005. Sur les deux années,
8,4% (2004) et 7,7% (2005) des échantillons conventionnels ont des teneurs en pesticides
supérieures aux limites maximales autorisées.

LESUEUR (C.); Ernahrung (AUT); 2007; 31; 6; Juin; 247-259; en anglais; 373851
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Influence du carvacrol sur la survie de Botrytis cinerea inoculé sur les raisins de
table

Influence of carvacrol on survival of Botrytis cinerea inoculated in table grapes

L'action de différentes concentrations de carvacrol en phase vapeur sur Botrytis cinerea est
évaluée apres inoculation de la moisissure dans un milieu PDA et sur du raisin. Dans le milieu PDA
toutes les concentrations testées inhibent B. cinerea. Sur les raisins, la réduction du nombre de
fruits altérés augmente avec l'augmentation des concentrations de carvacrol. Le carvacrol pourrait
substituer les traitements chimiques, tel que le SO2, pour le contrbéle de I'altération fongique des
raisins de table au cours du stockage.

MARTINEZ-ROMERO (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 2; Avril;
144-148; en anglais; 373676

27
Utilisation de I'ozone gazeux pour la décontamination de Escherichia coli O157:H7
et Salmonella sur les fraises et framboises

Utilization of gaseous ozone for the decontamination of Escherichia coli 0157:H7 and
Salmonella on raspberries and strawberries

L'efficacité de I'ozone gazeux est analysée pour la décontamination des fraises et framboises.
Quatre traitements a l'ozone sont appliqués a ces fruits préalablement inoculés avec Escherichia
coli 0157:H7 et Salmonella enterica : (1) flux d'ozone continu pendant 2, 4, 8, 16, 32 et 64 min,
(2) ozone pressurisé pendant 2, 4, 8, 16, 32 et 64 min, (3) ozone continu (64 min) puis ozone
pressurisé (64 min), (4) vide puis ozone pressurisé (64 min). Les réductions maximales de
pathogenes sont obtenues avec le traitement (3) pour les deux fruits.

BIALKA (K.L.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1093-1098; en anglais; 373661

28
Efficacité de I'ozone aqueux pour la décontamination de Escherichia coli O157:H7 et
Salmonella sur les fraises et framboises

Efficacy of aqueous ozone for the decontamination of Escherichia coli 0157:H7 and
Salmonella on raspberries and strawberries

Le traitement a I'ozone aqueux donne des réductions maximales de I'ordre de 5,6 et 4,5 log UFC/g
pour E. coli O157:H7 et Salmonella respectivement sur les framboises a 4°C. De méme, sur les
fraises, les réductions maximales obtenues avec le traitement a I'ozone aqueux sont de 2,9 log
UFC/g pour E. coli O157:H7 et de 3,3 log UFC/g pour Salmonella, a 20°C aprés 64 min. Pour
témoin, le lavage a l'eau donne une réduction approximativement de 1 log UFC/g pour les deux
pathogeénes.

BIALKA (K.L.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1088-1092; en anglais; 373613

g2 29

Résidus de pesticides dans le chou pommé (Brassica oleracera L. var Capitata)
cultivé en champs ouvert

Pesticide residues in the spring cabbage (Brassica oleracera L. var capitata) grown in open
field

ZHANG (Z.Y.); Food Control (GBR); 2007; 18; 6; Juin; 723-730; en anglais; 373672
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Effet des levures antagonistes en combinaison avec le traitement thermique sur la
moisissure bleue post récolte et I'altération par Rhizopus des péches
Effect of yeast antagonist in combination with heat treatment on postharvest blue mold decay
and Rhizopus decay of peaches

Le potentiel du traitement thermique, seul ou associé a des levures antagonistes, est analysé pour
le controle de I'altération des péches par la moisissure bleue et Rhizopus, respectivement causées
par Penicillium expansum et Rhizopus stolonifer, et le contrbéle de Il'altération naturelle des fruits.
Le traitement thermique combiné a Cryptococcus laurentii est le traitement le plus efficace. Ce
traitement n'a pas d'effet significatif sur la fermeté, les solides solubles totaux, I'acide ascorbique
ou l'acidité titrable des fruits, et peut donc remplacer les traitements chimiques de contrble de
I'altération post récolte des péches.

ZHANG (H.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 1; Avril; 53-58; en
anglais; 373631

31
Contamination par des aflatoxines des échantillons de piment du Pakistan

Aflatoxins contamination in chilli samples from Pakistan
9 échantillons de piment rouge en poudre et 4 échantillons de piment rouge entier sont analysés
pour leur teneur en aflatoxines totales (Bl et B2) et la présence de Aspergillus flavus. Les plus

fortes contaminations sont observées pour les piments en poudre, et une corrélation directe entre
les aflatoxines B1 et les aflatoxines B2 est mise en évidence.

RUSSEL (R.); Food Control (GBR); 2007; 18; 7; Juillet; 817-820; en anglais; 373901

32
Aflatoxines dans les épices, herbes aromatiques, thés herbes et plantes médicinales
commercialisées en ltalie

Aflatoxins in spices, aromatic herbs, herb-teas and medicinal plants marketed in Italy
27 herbes aromatiques, 28 épices et 48 infusions et plantes médicinales, collectées en lItalie entre

2000 et 2005, sont analysées pour leur teneur en aflatoxine par CLHP-flurorescence. 7 échantillons
d'épice sont détectés positifs pour I'aflatoxine, dont deux a des taux supérieurs aux limites légales.

ROMAGNOLI (B.); Food Control (GBR); 2007; 18; 6; Juin; 697-701; en anglais; 373650

33
Détection de Cryptosporidium parvum dans la laitue

Detection of Cryptosporidium parvum in lettuce

Cryptosporidium parvum est un protozoaire pathogéne responsable d'infections gastro-intestinales,
principalement chez des personnes immunodéprimées. Une étude est menée pour déterminer
I'occurrence de ce parasite dans les végétaux, la laitue en particulier, et analyser les méthodes de
détection pour l'isolement et l'identification de ce parasite dans la laitue. Les moyens de contrble
de ce protozoaire dans le secteur horticole (HACCP) sont également abordés.

MOORE (J.E.); International journal of food science and technology (GBR); 2007; 42; 4; Avril;
385-393; en anglais; 373702
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Comparaison des oxydants simples contre les procédés avancés d'oxydation comme
alternatives au chlore pour le traitement des airelles sauvages (Vaccinium
angustifolium)

A comparison of single oxidants versus advanced oxidation processes as chlorine-alternatives
for blueberry processing (Vaccinium angustifolium)

Aprés isolement et identification de la flore bactérienne prédominante des airelles, I|'efficacité
antimicrobienne d'antioxydants simples (H202, CI2 et O3) et de procédés d'oxydation complexes
(H202/UV, CI2/UV et 03/H202/UV) est mesurée sur les bactéries d'altération communes. Les
résultats montrent que H202 et O3 sont aussi efficaces que les procédés d'oxydation complexes et
qu'ils peuvent étre considérés comme alternatives au chlore pour améliorer la qualité
microbiologique des airelles.

CROWE (K.M.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 116; 1; Mai; 25-31; en
anglais; 373735

35
La décontamination bactérienne et ses effets sur une bactérie phytopathogéne

Le seul moyen de lutte actuel contre les microorganismes pathogenes de la pomme de terre,
microorganismes de quarantaine, est la destruction totale des cultures et la mise en jachére des
terrains pendant plusieurs années. Pour lutter contre ces phytopathogénes, tels que Ralstonia
solanacearum et Clavibacter michiganensis sepedonicus, les effets du glidarc (décharge électrique
glissante) sont observés avec des bactéries modeles de la famille Erwinia. Les principes de la
méthode et son action sont rapportés.

MOREAU (M.); Salles propres et maitrise de la contamination (FRA); 2007; ; 49; Avril-Mai; 36-44;
en francais; 373645

36
Résidus de pesticide dans les populations végétales hétérogenes, une approche
basée sur un modele appliquée aux nématicides dans la banane (Musa spp.)

Pesticide residues in heterogeneous plant populations, a model-based approach applied to
nematicides in banana (Musa spp.)

TIXIER (P.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 6; Mars; 2504-2508; en
anglais; 373623

37
Salades de légumes quatriéeme gamme : évaluation de la qualité microbiologique
Minimally processed vegetable salads: microbial quality evaluation
La qualité microbiologique de 181 échantillons de mélanges de légumes transformés de facon
minimale, collectés au Brésil, est évaluée par dénombrement des coliformes totaux, coliformes

fécaux, Enterobacteriaceae, microorganismes psychrotrophes, Salmonella et Listeria
monocytogenes. Globalement ces produits présentent une faible qualité microbiologique.

FRODER (H.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1277-1280; en anglais; 373670
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Evaluation de la contamination potentielle de la laitue par Salmonella enterica
serovar Newport additionné a un milieu de croissance végétal
Assessment of contamination potential of lettuce by Salmonella enterica serovar Newport
added to the plant growing medium

La capacité de Salmonella enterica serovar Newport a contaminer la laitue Romaine via le systeme
racinaire est évaluée avec des plants de 17, 20 et 33 jours. L'internalisation apparente de
Salmonella via les racines aux parties aériennes est identifiée pour les plants de 33 jours, et est
stimulée par la décapitation des racines. Les feuilles des laitues avec des racines intactes et
endommagées ont des populations de Salmonella de I'ordre de 500 et 5130 UFC/g respectivement.

BERNSTEIN (N.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet; 1717-1722; en anglais;
373920

= 39
Prédiction de I'altération par Penicillium expansum et de la concentration en
patuline dans les pommes utilisées pour la production de jus de pomme par analyse
utilisant un nez électronique
Prediction of Penicillium expansum spoilage and patulin concentration in apples used for
apple juice production by electronic nose analysis

KARLSHOJ (K.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 11; Mai; 4289-4298;
en anglais; 373948

PRODUITS LAITIERS
Voir aussi la référence 9

40
Eau et HACCP en industrie laitiére

L'eau est indispensable aux process de l'industrie laitiere, mais elle peut également étre source de
contaminations qui doivent étre maitrisées. L'application des sept principes HACCP a la gestion de
I'eau en industrie laitiere est présentée. Les risques liés a I'alimentation, au réseau de distribution
et aux points d'usage sont discutés.

VERGNE (J.S.); Revue des ENIL. Ecoles nationales d'industrie laitiere (FRA); 2007; ; 290; Juillet-
Ao(t; 21-23; en anglais; 373970

41
Potentiel d'implication dans une intoxication alimentaire des souches Bacillus
cereus des industries laitiéres norvégiennes

Food poisoning potential of Bacillus cereus strains from norwegian dairies

39 souches de Bacillus cereus, isolées de cremes fouettées, sont analysées pour leur cytotoxicité
apres culture a température du corps humain et a 25 et 32°C. A 37°C, aucune souche n'est
fortement cytotoxique. Ces souches présentent donc un risque mineur au regard de l'intoxication
alimentaire diarrhéique. Cependant, a 25 et 32°C certaines souches ont une cytotoxicité modérée
voire élevée.

STENFORS ARNESEN (L.P.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 116; 2; Maij;
292-296; en anglais; 373823
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Facteurs contribuant a la sécurité microbiologique des yaourts industriels
Factors that contribute to the microbial safety of commercial yogurt

Analyse des effets du respect des bonnes pratiques de fabrication, des cultures starters actives, de
I'acidité et des autres métabolites sur le risque de contamination biologique des yaourts.

GLASS (K.A.); Food protection trends (USA); 2007; 27; 6; Juin; 380-388; en anglais; 373638

2 43
Effets de la température et de la phase de croissance sur l'inactivation de Listeria
monocytogenes dans le lait entier soumis a la transformation haute pression

The effects of growth temperature and growth phase on inactivation of Listeria
monocytogenes in whole milk subject to high pressure processing

HAYMAN (M.M.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 2; Avril; 220-226;
en anglais; 373684

g 44
Effet d'un stockage prolongé sur la qualité microbiologique, le nombre de cellules
somatiques et la composition du lait de chévre cru a la ferme

Effect of extended storage on microbiological quality, somatic cell count, and composition of
raw goat milk on a farm

Les effets d'un stockage du lait de chévre de plus de 7 jours en tank réfrigéré sont observés sur la
composition, le nombre de cellules somatiques, le pH et la qualité microbiologique du lait de
chevre. L'étude révele que dans des conditions convenables d'hygiene et de température, le lait de
chévre conserve sa notation en catégorie A pour les criteres de numération standard et
dénombrement des cellules somatiques pendant 5 jours

ZENG (S.S.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1281-1285; en anglais; 373647

45
Détermination des résidus de nitrofurane dans lait de vache par chromatographie
liguide-spectrométrie de masse en tandem

Determination of nitrofuran residues in milk of dairy cows using liquid chromatography-
tandem mass spectometry

CHU (P.S.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 6; Mars; 2129-2135; en
anglais; 373618

46
Résistance au détachement des souches laitiéres de Listeria monocytogenes de
I'acier inox par contrainte de cisaillement liée aux caractéristiques de dynamique
des fluides du lieu d'isolement

The resistance to detachment of dairy strains of Listeria monocytogenes from stainless steel
by shear stress is related to the fluid dynamic characteristics of the location of isolation

Des souches de Listeria monocytogenes isolées d'industries laitieres portugaises, sont classées en
deux catégories selon le lieu d'isolement : les souches isolées d'endroits dynamiques généralement
exposés aux flux de liquides et les souches isolées d'endroits statiques non exposés aux flux de
liquide. Pour chaque souche, sa force d'attachement a des disques d'acier inox est évaluée.

-16 -



Les forces d'attachement initiales sont supérieures pour les souches isolées d'endroits dynamiques,
mais apres 4 heures de contact avec l'acier inox, les forces d'attachement de toutes les souches
atteignent des niveaux similaires.

PERNI (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 116; 3; Mai; 384-390; en
anglais; 373892

47
Evaluation du risque d'intoxication alimentaire staphylococcal dans le Ilait
transformé produit avec de la poudre de lait écrémé

Risk evaluation for staphylococcal food poisoning in processed milk produced with skim milk
powder

La croissance de Staphyloccus aureus et la production d'entérotoxine A dans des concentrés de lait
écrémé stockés a des températures inappropriées utilisés pour la production de poudre de lait
écrémé sont analysées. Si initialement le lait est contaminé a 1-2log UFC/ml et qu'il est amené a
15-35°C, il est alors estimé que la consommation de 670-1200 ml, 420-1500 ml et 18-83 ml de
lait transformé peut provoquer des symptdmes d'intoxication alimentaire lorsque les concentrés de
lait écrémé ont été stockés respectivement a 25°C pendant 24h, 35°C pendant 10h et 35°C
pendant 24h.

SOEJIMA (T.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 1; Avril; 29-34; en
anglais; 373628

£ 48
Sensibilité aux radiations d'une sélection de pathogenes dans la creme glacée
Radiation sensitivity of selected pathogens in ice cream

La sensibilité a l'irradiation de trois pathogénes, Listeria ivanovii, Escherichia coli et Salmonella
typhimurium, est évaluée aprés inoculation dans des créemes glacées a la vanille, au chocolat et a
la fraise. L'irradiation a 3 kGy est suffisante pour inactiver les bactéries aérobies totales dans la
creme glacée a la vanille, mais 5 kGy sont nécessaires pour les cremes glacées a la fraise et au
chocolat dans les conditions de congélation. Pour inactiver les pathogenes inoculés, L. ivanovii, E.
coli et S. typhimurium, il faut respectivement 3, 1 et 0,1 kGy. De faibles doses d'irradiation
permettent d'améliorer la qualité microbiologique des crémes glacées et réduire le risque de
contamination par des pathogénes.

JO (C.); Food Control (GBR); 2007; 18; 7; Juillet; 859-865; en anglais; 373903
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Voir aussi les références 1, 8, 9

49
Contamination des porcs par Salmonella a I'abattoir et a la ferme : une étude de
terrain utilisant le test ELISA anticorps et la technique PCR

Salmonella contamination in pigs at slaughter and on the farm: a field study using an
antibody ELISA test and a PCR technique

Les deux méthodes d'évaluation de la contamination des porcs par Salmonella sont comparées sur
un méme lot d'animaux dans un abattoir allemand. Les deux méthodes s'avérent satisfaisantes en
tant qu'outil analytique pour les programmes de contrble qualité des porcs.

NOWAK (B.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 3; Avril; 259-267; en
anglais; 373688

50
Prévalence et facteurs de risque de contamination par Salmonella et Campylobacter
spp. des dindes abattues au Québec, Canada

Prevalence and risk factors for Salmonella and Campylobacter spp. carcass contamination in
turkeys slaughtered in Quebec, Canada

ARSENAULT (J.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1350-1359; en anglais;
373775

51
Effets du niveau d'inoculation, de I'hydratation du matériau et de la rugosité de la
surface en acier inox sur le transfert de Listeria monocytogenes des mortadelles
inoculées vers I'acier inox et le polyéthyléne haute densité

Effects of inoculation level, material hydration, and stainless steel surface roughness on the
tranfer of Listeria monocytogenes from inoculated bologna to stainless steel and high-density
polyethylene

Des tranches de mortadelle sont inoculées avec 10exp5 a 10exp9 UFC/cm2 de Listeria
monocytogenes et des expériences de transfert de cette bactérie vers deux types de surface
stériles (inox et polyéthyléne) sont réalisées a pression et durée de contact constantes (45kPa,
30s). Aprés transfert, les cellules transférées sont collectées et dénombrées et l'efficacité du
transfert est calculée. La rugosité et la finition de la surface inox n’ont pas d'effet sur le transfert
de Listeria.

RODRIGUES (A.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1423-1428; en anglais;
373763

52
Contréle des spores de Clostridium perfringens par des extraits de feuille de thé
vert au cours du refroidissement des viandes hachées cuites de boeuf, de poulet et
de porc

Control of Clostridium perfringens spores by green tea leaf extracts during cooling cooked
ground beef, chicken, and pork

Deux extraits de thé vert a faible et forte teneur en catéchines (141 et 697 mg/g d'extrait) sont
analysés pour leur capacité a inhiber la germination et la croissance des spores de Clostridium
perfringens au cours du refroidissement de la viande cuite.

JUNEJA (V.K.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1429-1433; en anglais;
373780
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Etude sur 7 années de la contamination des viandes par Campylobacter a
différentes étapes de production en Belgique

A seven-year survey of Campylobacter contamination in meat at different production stages
in Belgium

La prévalence de Campylobacter dans les viandes de volaille, de porc et de boeuf a été suivie entre
1997 et 2003, en particulier pour les Campylobacter thermophiles (C. jejuni et C. coli). Les viandes
de porc, de boeuf et de veau sont peu contaminées et lorsqu'il y a contamination, la prévalence est
faible (5% maximum). Par contre, la prévalence élevée et invariable de Campylobacter dans les
volailles nécessite la mise en place de mesures préventives au niveau de la production primaire en
addition aux méthodes de prévention des contaminations croisées en industrie de transformation.

GHAFIR (Y.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 116; 1; Mai; 111-120; en
anglais; 373740

54
Effet de différentes conditions de stockage sur E. coli O157:H7 et la microflore
bactérienne indigéne dans la viande d'agneau

Effect of different storage conditions on E. coli O157:H7 and the indigenous bacterial
microflora on lamb meat

Des cotes d'agneau inoculées avec 2,23-2,83 log UFC/g de E. coli 0157:H7 sont emballées sous
air, sous vide, et sous deux atmosphéres modifiées (MAP) consistant en 100% CO2 et [35% CO2
/35% 02 /30% N2]. Les échantillons sont entreposés a 4°C et un des échantillons sous air est
entreposé a 12°C. L'évolution de la flore indigéne et pathogéne, les changements physicochimiques
et sensoriels, les températures en surface des emballages et la composition du gaz MAP sont suivis
tout au long de la durée de vie des cbtes d'agneau. Les résultats confirment I'importance d'un
contréle efficace de la température pour prévenir la croissance des pathogenes sur la viande crue.

BARRERA (0.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 2; Avril; 244-251; en
anglais; 373686

55
Identification par tracabilité d'un ingrédient (Pork Dewlap) comme source possible
de la contamination des produits crus de poulet par Listeria monocytogenes
serotype 4b

Traceback identification of an ingredient (pork dewlap) as the possible source of Listeria
monocytogenes serotype 4b contamination in raw chicken products

Pour pister les contaminations, 77 isolats de L. monocytogenes sont caractérisés par sérotypage
PCR, analyse de restriction PFGE et analyse alléliqgue PCR du gene de virulence actA. Le sérotypage
révele que 15,6% des isolats sont du sérotype 4b, appartenant tous au méme sous type allélique.
Ce sous type est identifié dans 5 produits, mais sa présence n'est pas corrélée aux lignes de
production, ni aux dates d'isolement. Une association possible de ces contaminations avec un
ingrédient est alors recherchée. Cette étude établit que le Pork Dewlap, un ingrédient commun a
tous les produits contaminés, est la source probable de L. monocytogenes 4b. L'ingrédient
incriminé dans les différentes contaminations provient effectivement d'un méme fournisseur.

LOPEZ (V.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1513-1517; en anglais; 373806
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56
Effet de divers traitements chimiques de décontamination sur la microflore
naturelle et les caractéristiques sensorielles de la viande de volaille

Effect of various chemical decontamination treatments on natural microflora and sensory
characteristics of poultry

Les effets du trempage des cuisses de poulet dans différentes solutions, trisodium phosphate 12%,
chlorite de sodium acidifié 1200 ppm, acide citrique 2%, peroxyacides 200 ppm et eau, sont
observés sur la microflore naturelle, le pH et les caractéristiques sensorielles, aprés 0, 1, 3 et 5
jours de stockage a 3°C. L'ensemble des solutions chimiques testées permettent de réduire les
populations microbiennes présentes sur les cuisses de poulet. Les traitements appliqués améliorent
la qualité microbiologique de la viande de poulet sans effet adverse sur leurs propriétés
sensorielles.

DEL RIO (E.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 3; Avril; 268-280; en
anglais; 373690

57
Salmonella dans les viandes crues vendues au détail en Nouvelle-Zélande

Salmonella in uncoocked retail meats in New Zealand

Les prévalences moyennes de Salmonella observées sur différents types de viande entre aoGt 2003
et mai 2005 sont : 3% pour le poulet, 1,3% pour lI'agneau/mouton, 0,5% pour le veau de lait,
0,4% pour le boeuf et 0% pour le porc. Différents sérotypes de Salmonella sont identifiés.

WONG (T.L.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1360-1365; en anglais; 373762

58
Evaluation du risque listériose pour les consommateurs de jambons de Parme et de
San Daniele

Risk assessment for listeriosis in consumers of Parma and San Daniele hams

Résultats de I'étude planifiée par le Ministére italien de la santé pour I'évaluation du risque
listériose pour les consommateurs de jambon, suite a la détection aux Etats Unis de Listeria
monocytogenes dans du jambon fumé importé d'ltalie. L'incidence de la maladie est de 4,7 x
10exp-10 cas par portion dans le cas des populations adultes en bonne santé, de 6,1 x 10exp-7
dans le cas de patients transplantés.

GIOVANNINI (A.); Food Control (GBR); 2007; 18; 7; Juillet; 789-799; en anglais; 373979

59
Viande fraiche. Prévention de la contamination microbienne lors de l'injection de
saumure

Fresh meat. Prevention of microbial contamination with brine injection

Les viandes fraiches prétes a consommer injectées de saumure ou marinées sont en forte
croissance ; ces viandes étant appréciées pour leur tendreté et leur jutosité. Bien que
conditionnées sous atmospheres modifiées et réfrigérées, ces viandes peuvent étre contaminées
par divers pathogénes et I'étape d'injection de la saumure est l'une des principales sources de
contamination au cours du procédé. 10 recommandations sont données pour réduire ce risque de
contamination.

Fleischwirtschaft International (DEU); 2007; 22; 2; ; 59-66; en anglais; 373705
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£ 60
Décontamination des découpes subprimales de boeuf destinées a I'attendrissage ou
a I'amélioration de I"'humidité
Decontamination of beef subprimal cuts intended for blade tenderization or moisture
enhancement

HELLER (C.E.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1174-1180; en anglais;
373664

E 61
Inactivation de Listeria monocytogenes dans les saucisses de Francfort par la
monocapryline seule ou associée a I'acide lactique

Inactivation of Listeria monocytogenes on frankfurters by monocaprylin alone or in
combination with acetic acid

Le trempage des saucisses de Francfort dans une solution de monocapryline permet de réduire les
populations de Listeria monocytogenes. L'addition d'acide acétique renforce I'activité antilisteria de
la monocapryline, sans affecter la couleur et I'odeur des produits.

GARCIA (M.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet; 1594-1599; en anglais;
373939

E 62
Prévalence et sensibilité de Listeria monocytogenes et Aeromonas hydrophila dans
les échantillons de viandes de boeuf/poulet crus et cuits

Prevalence and susceptibility of Listeria monocytogenes and Aeromonas hydrophila in raw
and coocked beef/chiken samples

Résultats de I'étude portant sur 100 échantillons collectés dans un méme restaurant. Listeria
monocytogenes est isolé dans 16% des échantillons de boeuf cru, dans 4% du boeuf cuit, dans
12% des échantillons de poulet cru et dans 4% des échantillons de poulet cuit. Aeromonas
hydrophila est isolé de 64% des échantillons de boeuf cru, dans 52% des échantillons de poulet cru
et dans 4% des échantillons de poulet cuit. Les profils de résistance aux antibiotiques des
différentes souches isolées sont également réalisés.

GUNDOGAN (N.); Fleischwirtschaft International (DEU); 2007; 22; 2; ; 108-110; en anglais;
373711

63
Formation de produits de dégradation de la tétracycline dans les viandes de porc et
de poulet sous différentes conditions de transformation thermique

Formation of tetracycline degradation products in chicken and pig meat under different
thermal processing conditions

GRATACOS-CUBARSI (M.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 11; Maij;
4610-4616; en anglais; 373966
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64
Effets combinés de la nisine, de I'acide lactique et de I'emballage sous atmosphére
modifiée sur la survie de Listeria monocytogenes dans la viande de porc hachée

Combined effects of nisin, lactic acid and modified atmosphere packaging on the survival of
Listeria monocytogenes in raw ground pork

Analyse des effets anti-Listeria, individuels ou combinés, de la nisine, de l'acide lactique et de
I'emballage sous atmosphére modifiée (30% CO2 / 70% 0O2) sur Listeria monocytogenes inoculée
sur la viande de porc hachée. L'inactivation de L. monocytogenes dans la viande entreposée en
aérobie est obtenue principalement avec la combinaison 500 ppm nisine + acide lactique (0,89
log). Cependant, dans les échantillons conditionnés sous MAP, les populations de L monocytogenes
peuvent étre réduites de 3,45log avec I'addition d'acide lactique, et la combinaison nisine + acide
lactique augmente l'inactivation de 0,5log supplémentaire. Le meilleur effet bactéricide est donc
obtenu avec la combinaison MAP + nisine + acide lactique.

LOPEZ-MENDOZA (M.); International journal of food science and technology (GBR); 2007; 42; 5;
Mai; 562-566; en anglais; 373675

2 65
Evaluation des 2-alkylcyclobutanones dans les produits de porc salés et irradiés au
cours du stockage en emballage sous vide

Evaluation of 2-alkylcyclobutanones in irradiated cured pork products during vacuum-packed
storage

ZANARDI (E.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 10; Mai; 4264-4270;
en anglais; 373914

E 66
Effet protecteur de Lactobacillus sakei dans les saucisses fermentées
Protective effect of Lactobacillus sakei in fermented sausages

Lactobacillus sakei 1151, 1154 et 1155, isolés de saucisses fermentées italiennes, sont mis en
oeuvre dans la production de saucisses fermentées traditionnelles croates pour évaluer leur effet
protecteur contre Listeria monocytogenes (inoculée expérimentalement a 4-5 logl0 UFC/g). Les
saucisses produites avec L. sakei 1155 sont négatives pour Listeria dés le 14éme jour de
maturation, tandis que les saucisses fabriquées avec L. sakei 1151 et 1154 sont négatives pour
Listeria au 28éme jour. Néanmoins, ces trois souches sont potentiellement protectrices et peuvent
étre utilisées pour le contrble de L. monocytogenes.

ZDOLEC (N.); Archiv fur Lebensmittelhygiene (DEU); 2007; 58; 4; Juillet-Ao(t; 152-158; ; 373933

g 67
Apercu des programmes de sécurité sanitaire du boeuf, du porc et de la volaille, de
la ferme a l'usine de transformation, au Canada

An overview of microbial food safety programs of beef, pork, and poultry from farm to
processing in Canada

Au Canada, les programmes volontaires de sécurité alimentaire a la ferme, mis en oeuvre selon les
principes HACCP, fournissent aux producteurs les recommandations de bonnes pratiques
nécessaires a la biosécurité et a I'hygiéne générale. Ces programmes sont évalués dans le cadre
d'un programme national de reconnaissance de la Canadian Food Inspection Agency.

RAJIC (A.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1286-1294; en anglais; 373648
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Temps réel en ligne pour la vérification des CCP dans les systemes HACCP en
abattoir de boeuf

On-line real time aid to the verification of CCP compliance in beef slaughter HACCP systems

Présentation d'un systeme simple d'aide a l'identification en ligne des contaminations visibles des
carcasses de boeuf a différentes étapes d'abattage, en adéquation avec les exigences HACCP.

RYAN (J.H.); Food Control (GBR); 2007; 18; 6; Juin; 689-696; en anglais; 373649

£ 69
Inhibition de Staphylococcus aureus sur le boeuf par des billes et films d'alginate
modifié contenant de la nisine

Inhibition of Staphylococcus aureus on beef by nisin-containing modified alginate films and
beads

La nisine est immobilisée sur des films ou des billes a base d'alginate. D'autre part des tranches de
viande de boeuf stériles et de la viande hachée de boeuf sont inoculées avec Staphylococcus
aureus a 10exp4 UFC/g. Les tranches de viande sont enrobées avec les films d'alginate contenant
0, 500 ou 1000 IU/mL de nisine, et la viande hachée est mixée avec 0, 500 ou 1000 IU/mL de
nisine liées par covalence aux billes d'alginate. Les teneurs en S. aureus des viandes sont évaluées
au cours d'un stockage a 4°C. Des réductions significatives du nombre de S. aureus sont observées
lorsque 500 ou 1000 IU/mL de nisine sont utilisés. Des billes ou des films biodégradables,
hydrophobes et stériles incorporant de la nisine peuvent étre utilisés pour le contréle des
pathogénes et microorganismes d'altération en surface des viandes et produits carnés.

MILLETTE (M.); Food Control (GBR); 2007; 18; 7; Juillet; 878-884; en anglais; 373904

70
Effet du lavage au sorbate de potassium sur la croissance de Listeria
monocytogenes dans les volailles fraiches

Effect of potassium sorbate washing on the growth of Listeria monocytogenes on fresh
poultry

Pour évaluer I'efficacité du lavage au sorbate de potassium sur la croissance de L. monocytogenes
sur les produits de volaille stockés a 4°C pendant 7 jours, des cuisses de poulet inoculées sont
trempées dans une solution de sorbate de potassium a 2,5% ou 5% ou dans de l'eau distillée
(témoin). La durée de vie des échantillons est évaluée par numération des bactéries
psychrotrophes et mésophiles, ainsi que par analyse sensorielle (odeur, couleur, texture,
apparence globale). Le sorbate de potassium permet de prolonger la durée de vie des produits de 2
jours par rapport au témoin. Il présente un effet inhibiteur significatif sur Listeria monocytogenes,
sans effet adverse sur les qualités sensorielles du produit.

GONZALES-FANDOS (E.); Food Control (GBR); 2007; 18; 7; Juillet; 842-846; en anglais; 373902

= 71
Une nouvelle méthode pour évaluer le rble de l'air dans la contamination
microbiologique des carcasses de volaille
A novel method for assessing the role of air in microbiological contamination of poultry
carcasses

Description d'une nouvelle méthode de mesure de la contamination des aliments crus par des
bactéries circulant dans I'air au cours de la transformation primaire. Cette nouvelle approche est
présentée avec l'analyse du rble des bactéries de l'air dans la contamination des carcasses de
poulet dans un atelier d'éviscération. Cette approche montre que les carcasses entrant dans
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I'atelier sont tellement contaminées que les bactéries de I'air de la piece ne contribuent que pour
moins de 1% au nombre total de bactéries sur les carcasses.

BURFOOT (D.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 1; Avril; 48-52; en
anglais; 373629

g 72

Manuel qualité de la viande, de la volaille et des produits de la mer
Handbook of meat, poultry & seafood quality

Cet ouvrage aborde les facteurs qualité des viandes, volailles et produits de la mer, frais et
transformés, principalement des attributs sensoriels et des flaveurs. Les facteurs affectant la
qualité des viandes de boeuf, de porc, de volaille et des produits de la mer sont recensés et
analysés : additifs, contaminants, humidité, emballage, texture, arbme, flaveur, stabilité, activité
de I'eau, couleur, microflore...

NOLLET (L.M.L.); AUCUN; 2007; 3-694; en anglais; 373729

73
Epidémies de salmonelloses humaines aux Etats Unis, 1990-2003 : contribution de
la dinde comme vecteur

Salmonellosis outbreaks in humans in the United states, 1990-2003: the contribution of
turkey as a vehicle

Aprés analyse de l'occurrence spatiale et temporelle des 1535 épidémies de salmonelloses
recensées entre 1990 et 2003 aux Etats Unis, les implications de la viande de dinde comme
vecteur de Salmonella et des autres types de viande sont mesurées. Les principaux sérotypes
Salmonella incriminés sont également déterminés.

TUMUHAIRWE (E.); Food protection trends (USA); 2007; 26; 5; Mai; 300-306; en anglais; 373848

EUFS et OVOPRODUITS

74
Application d'un modeéele de compétition interspécifique pour prédire la croissance
de Aeromonas hydrophila en surface des poissons au cours du stockage réfrigéré

Application of an interspecific competition model to predict the growth of Aeromonas
hydrophila on fish surfaces during refrigerated storage

La croissance de Aeromonas hydrophila et des bactéries aérobies mésophiles en surface des
daurades est évaluée au cours d'un stockage frigorifigue de 21 jours. L'approche proposée,
utilisant un modéle de compétition interspécifique, permet d'obtenir une prédiction correcte des
courbes de croissance observées avec une erreur (méthode des moindres carrés) de 0,09 pour A.
hydrophila et 0,28 pour les bactéries aérobies mésophiles.

GIUFFRIDA (A.); Archiv fur Lebensmittelhygiene (DEU); 2007; 58; 4; Juillet-AoGt; 136-141; en
anglais; 373932
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Inactivation de Salmonella enteritidis et Salmonella senftenberg dans les oeufs

liquides a l'aide d'additifs généralement reconnus sains, de l'ionisation et de la
chaleur

Inactivation of Salmonella enteritidis and Salmonella senftenberg in liquid whole egg using
generally recognized as safe additives, ionizing radiation, and heat

Les effets d'un traitement thermique et d'une ionisation, combinés, sur Salmonella enteritidis et
Salmonella senftenberg sont observés aprés leur inoculation dans des oeufs liquides additionnés de
nisine, d'EDTA, d'acide sorbique, de carvacrol, ou de différentes combinaisons de ces additifs
GRAS (generally recognized as safe). L'effet synergique des traitements thermiques + ionisants et
des additifs observé sur la réduction de la viabilité de Salmonella peut permettre aux producteurs
d'oeufs liquides d'envisager une réduction de la température ou de la durée des traitements
thermiques.

ALVAREZ (1.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1402-1409; en anglais; 373798

76

Prévalence de Salmonella dans les oeufs de catégorie A en Irlande

Prevalence of Salmonella in grade A whole shell eggs in the island of Irland

30000 oeufs de catégorie A commercialisés en Irlande ont été analysés pour évaluer la prévalence
de Salmonella dans ces produits ainsi que l'impact des deux approches de contrble de ce
pathogenes couramment utilisées en Irlande.

MURCHIE (L.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1238-1240; en anglais; 373668

PRODUITS DE LA MER — AQUACULTURE

77
Fraicheur et qualité des bars (Dicentrarchus labrax) et daurades (Sparus aurata)
d'aquaculture entreposés dans la glace

Freshness and quality of aquacultured sea bass (Dicentrarchus labrax) and sea bream
(Sparus aurata) stored in ice

Résultats de l'analyse des propriétés microbiologiques, chimiques et sensorielles de bars et
daurades stockés pendant 13 jours a 2°C dans la glace. Les résultats microbiologiques et
sensoriels montrent que la durée de vie du bar est limitée a 11 jours. Pour la daurade la limite de
qualité acceptable est fixée a 12 jours. Les valeurs TVB-N, TMA-N et de pH ne sont pas de bons
indicateurs de la fraicheur des poissons car ces résultats ne sont pas en adéquation avec l'analyse
sensorielle. Par contre cette étude révele que l'analyse sensorielle des bars et daurades est en

adéquation avec l'analyse microbiologique.

ERKAN (N.); Archiv fur Lebensmittelhygiene (DEU); 2007; 58; 3; Mai-Juin; 98-106; en anglais;
373695
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Détection de I'histamine et des bactéries liées a I'histamine dans le poisson-
nukazuke, un poisson salé fermenté accompagné de son de riz, par test
colorimétrique simple sur microplaque

Detection of histamine and histamine-related bacteria in fish-nukazuke, a salted and
fermented fish with rice-bran, by simple colorimetric microplate assay

La teneur en histamine et le nombre de bactéries formant et décomposant I'histamine sont
déterminés dans 10 produits de poisson-nukazuke (5 maquereau-nukazuke, 3 sardine-nukazuke, 1
cabillaud-nukazuke et 1 compeére-nukazuke) par un test sur microplaque utilisant I'histamine-
déshydrogénase. Les résultats suggérent que l'accumulation d'histamine dans ces produits est
affectée par la teneur en histidine et les bactéries halophiles liées a I'histamine.

KUDA (T.); Food Control (GBR); 2007; 18; 6; Juin; 677-681; en anglais; 373660

79
Effets de I'emballage sous atmosphére modifiée sur la production de toxine par
Clostridium botulinum dans les filets de flet d'été cru issu de Il'aquaculture
(Paralichthys dentatus)
Effects of modified atmosphere packaging on toxin production by Clostridium botulinum in
raw aquacultured summer flounder fillets (Paralichthys dentatus)

Les filets de flet a 4°C emballés dans un film ayant un taux de transmission de I'oxygéne (TTO) de
3000 cm3/m2/24h sont microbiologiquement altérés au 15éme jour de stockage, mais aucune
formation de toxine de C. botulinum n'est observée méme aprés 35 jours. A 10°C, la production de
toxine a lieu, mais seulement aprés l'altération microbiologique et rejet absolu du produit lors de
I'analyse sensorielle (5éme jour). Les filets conditionnés sous vide et les filets sous 100% de CO2,
emballés dans un film de TTO a 7,8 et stockés a 4°C, sont toxiques aux 20éme et 25éme jour
respectivement, sans altération microbiologique.

ARRITT (F.M.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1159-1164; en anglais;
373663

80
Identification des espéces de poisson dans les produits a base de surimi

Fish species identification in surimi-based products

PEPE (T.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 9; Mai; 3681-3685; en
anglais; 373758

£ 81
Occurrence de Vibrio spp. dans les moules bleues (Mytilus edulis) des cotes
allemandes de la mer des Wadden

Occurrence of Vibrio spp. in blue mussels (Mytilus edulis) from german Wadden sea

Entre juin 2004 et mai 2005, 90 échantillons de moules prélevés sur les cotes allemandes de la
Mer des Wadden ont été analysés pour la présence de Vibrio spp., Escherichia coli et Salmonella
spp. Les Vibrio spp. sont présents dans 74,4% des échantillons, avec une prédominance des
especes V. alginolyticus et V. parahaemolyticus. Escherichia coli n'est pas un indicateur fiable de la
contamination des moules par Vibrio spp.

LHAFI (S.K.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 116; 2; Mai; 297-300; en
anglais; 373825
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£ 82
Concentration en mercure dans les perches et corégones des lacs suisses
Mercury concentration in perch and whitefish from swiss lakes

Les concentrations de mercure mesurées pour les perches et les corégones sont respectivement de

77,5-173 pg/kg et de 24,8-120 pg/kg. Ces mesures ne sont pas supérieures a celles observées
dans de précédentes études. Ces nouvelles données confirment que les quantités de mercure
présentes dans les parties comestibles des poissons varient en fonction des especes collectées et
du lieu de collecte. Les niveaux de mercure mesurés ne présentent pas de risque sanitaire.

HALDIMANN (M.); Mitteilungen aus Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2006; 97; 6; ;
454-465; en anglais; 373842

SUCRE, PRODUITS SUCRES

E 83
Dosage des hydrocarbures aromatiques polycycliques dans le sucre de canne
Determination of polycyclic aromatic hydrocarbons in cane sugar
Cing hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) sont recherchés dans différents types et
marques de sucre de canne commercialisés au Brésil. Les HAP sont détectés dans 57% des

échantillons, a des taux allant jusqu'a 1,35ug/kg. Les pratiques consistant a brdler les cannes a
sucre avant récolte semblent responsables de la présence des HAP dans les sucres.

TFOUNI (S.A.V.); Food control (GBR); 2007; 18; 8; Aolt; 948-952; en anglais; 373875

84
Occurrence du naphtaléne dans le miel consommé en Turquie déterminée par
chromatographie liquide haute pression
Occurrence of naphtalene in honey consumed in Turkey as determined by high-pressure
liguid chromatography

100 échantillons de miel, commercialisés en Turquie, sont analysés par chromatographie pour la
présence de naphtaléne, un hydrocarbure aromatique polycyclique. Dans un des échantillons ou la
présence de naphtaléne est suspectée, la contamination est confirmée par CG-SM. Par la méthode
CLHP-DAD, le recouvrement moyen de naphtaléne dans le miel contaminé a 1ug/g est de 80,4%.

BEYOGLU (D.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet; 1735-1738; en anglais;
373942

EAUX, BOISSONS, CAFE, THE

£ 85
Microflore des cidres de pomme du Michigan et corrélation avec les pratiques de
fabrication

Microbial levels in Michigan apple cider and their association with manufacturing practices

Les présences et concentrations de microorganismes indicateurs et pathogénes dans les cidres de
pomme transformés dans I'état du Michigan entre 1997 et 2004 sont déterminées et I'impact de la
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pasteurisation thermique est évalué. Aucune souche Escherichia coli O157:H7 ou Salmonella n'est
isolée dans les échantillons de cidre. La persistance et la fréquence relativement élevée de E. coli
dans les échantillons indiquent un risque permanent de contamination des cidres par ce pathogene.
Toutefois, la pasteurisation thermique ou les radiations ultraviolettes, et la mise en place de plans
HACCP diminuent la fréquence et les nombres de E. coli, coliformes totaux et microorganismes
aérobies.

BOBE (G.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1187-1193; en anglais; 373665

PRODUITS DIETETIQUES, ALIMENTS POUR NOURRISSONS

86
Survie et croissance de Enterobacter sakazakii dans les céréales infantiles en
fonction de la composition, du liquide de reconstitution et de la température de
stockage

Survival and growth of Enterobacter sakazakii in infant cereal as affected by composition,
reconstitution liquid, and storage temperature

Une étude est menée pour déterminer les caractéristiques de survie et de croissance de
Enterobacter sakazakii initialement présent a 0,005 et 0,52 UFC/mIl dans des céréales infantiles a
base de riz, de farine d'avoine ou de riz mélangé a des céréales aux fruits, reconstituées avec de
I'eau, du lait ou du jus de pomme, puis entreposées a 4, 12, 21 et 30°C pendant 72h. Les céréales
reconstituées doivent étre consommeées dans les 4h aprés préparation si elles sont entreposées a
21 ou 30°C ; sinon un stockage a 4°C est recommandé, température a laquelle E. sakazakii ne se
développe pas.

LIN (L.C.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1410-1422; en anglais; 373779

= 87
Survie de Enterobacter sakazakii dans les formules infantiles en poudre en fonction
de la composition, de I'activité de I'eau et de la température

Survival of Enterobacter sakazakii in powdered infant formula as affected by composition,
water activity, and temperature

Enterobacter sakazakii résiste a la dessiccation dans les formules infantiles en poudre a base de
lait ou de soja, dans une gamme d'activité de I'eau de 0,25 a 0,86 et une gamme de température
de 4 a 30°C.

GURTLER (J.B.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet; 1579-1586; en anglais;
373938

= 88
Les bactériophages de Enterobacter sakazakii peuvent prévenir la croissance
bactérienne dans les laits infantiles reconstitués

Enterobacter sakazakii bacteriophages can prevent bacterial growth in reconstitued infant
formula

Deux nouveaux bactériophages de Enterobacter sakazakii sont isolés et appliqués au contrdle de ce
pathogene dans les formules infantiles reconstituées. Les deux phages inhibent le développement
de Enterobacter sakazakii dans les formules infantiles aux différentes températures testées (12, 24
et 37°C).

KIM (K.P.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 115; 2; Avril; 195-203; en
anglais; 373680
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= 89
Application de I'électrophorese sur gel en champ pulsé pour caractériser et tracer la
prévalence de Enterobacter sakazakii dans les industries de transformation de
formulations infantiles
Application of pulsed-field gel electrophoresis to characterise and trace the prevalence of
Enterobacter sakazakii in an infant formula processing facility

Résultats d'un programme de contréle de Enterobacter sakazakii réalisé entre avril 2005 et mai
2006 dans des poudres de formulations infantiles et leur environnement de production, dans le but
de localiser les points de contamination, la persistance des clones et les voies de dissémination
possibles le long des chaines de production. 80 souches E. sakazakii sont isolées, leur fréquence
dans les produits intermédiaire et finis est de 2,5% et la fréquence de contamination d'endroits
spécifiques de I'environnement de production peut atteindre 31%. Les souches sont caractérisées
par électrophorése en champ pulsé (PFGE).

MULLANE (N.R.); International journal of food microbiology (NLD); 2006; 116; 1; Mai; 73-81; en
anglais; 373738

CORPS GRAS

= 90
Qualité des huiles et matiéres grasses de friture usagées : comparaison des tests
rapides basés sur les propriétés physiques et chimiques de I'huile
Quality of used frying fats and oils: comparison of rapid tests based on chemical and physical
oil properties

La qualité des huiles de friture usagées est définie par la présence des composés polaires qui ne
doivent pas dépasser 25% du poids de I'huile. Les méthodes standard de dosage des composés
polaires sont basées sur la chromatographie d'adsorption, nécessitant du temps et des moyens de
laboratoire. Des tests rapides basés sur les réactions chimiques (Fritest et Oxifritest) et sur les
propriétés physiques (Viscofrit et Capteur d'huile alimentaire) sont évalués sur un lot de 105 huiles
usagées en tant que méthodes alternatives au dosage des composés polaires. Tous les tests sont
satisfaisants. Néanmoins, les tests basés sur les propriétés physiques donnent de meilleurs
résultats que ceux basés sur les réactions chimiques.

MARMESAT (S.); International journal of food science and technology (GBR); 2007; 42; 5; Mai;
601-608; en anglais; 373679

g2 91

La filiere oléagineuse se mobilise autour de la problématique des résidus
d'insecticides

Dés 2003, la filiere oléagineuse s'est mobilisée autour de la sécurité sanitaire en créant un plan de
surveillance et en alimentant 3 bases de données (graines, tourteaux et huiles) a partir des
résultats d'autocontrbles des industriels et des données sanitaires recueillies par le Cetiom, I'Onidol
et I'lterg. Parmi les contaminants possibles, les résidus d'insecticides sont plus particulierement
surveillés. Les voies de contamination des graines, tourteaux et huiles par les insecticides les plus
utilisés au cours du stockage sont explorées.

DAUGUET (S.); OCL Oléagineux Corps Gras Lipides (FRA); 2006; 13; 6; Novembre-Décembre;
373-377; en francais; 373644
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g 92

Détection de la présence d'huile de noisette raffinée dans I'huile d'olive raffinée par
spectroscopie a fluorescence

Detection of the presence of refined hazelnut oil in refined olive oil by fluorescence
spectroscopy

SAYAGO (A.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 6; Mars; 2068-2071; en
anglais; 373615
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SANTE, ATTITUDE DE CONSOMMATION ET
INFORMATION DU CONSOMMATEUR

2 93
Elimination des bactéries des bouts de doigts et

quantités résiduelles restantes sur les brosses a ongle
pour le lavage des mains

Removal of bacteria from fingertips and the residual amount
remaining on the hand washing nailbrush

L'efficacité des brosses a ongle a éliminer les Escherichia coli non
pathogenes du bout des doigts au cours du lavage des mains est
évaluée et les quantités résiduelles de E. coli sur la brosse sont
mesurées. Une procédure de lavage double des mains est utilisée,
avec trois volontaires. L'utilisation de la brosse a ongle pour le
lavage des mains réduit un inoculum initial de E. coli d'environ 1000
fois. Si le lavage est suivi d'un lavage de 10 s sans brosse, une
réduction supplémentaire d'environ 50 fois est mesurée. Les
populations moyennes de E. coli restantes sur la brosse apres
lavage sont inférieures a 1, avec un inoculum initial de 10exp7.

SNYDER (O.P.); Food protection trends (USA); 2007; 27; 8; Ao(lt;
597-602; en anglais; 373935

= 94
Etude des comportements des consommateurs et de
I'efficacité des produits de nettoyage des mains a
domicile

Survey of consumer attitudes and effectiveness of hand
cleansers in the home

Une étude est menée pour déterminer les méthodes et produits
utilisés a domicile par les consommateurs pour le lavage des mains,
et évaluer l'efficacité de trois détergents (savon liquide, savon
liquide antibactérien et désinfectant gel a l'alcool). L'analyse ne
montre pas de différence significative entre les deux savons
liguides, avec ou sans agent antibactérien. Par contre le gel
contenant de I'alcool réduit significativement le nombre de colonies
sur les mains, comparé aux résultats obtenus avec les savons

liguides.

BROWN (J.M.); Food protection trends (USA); 2007; 27; 8; Aodt;
603-611; en anglais; 373936
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Hygiéne des mains: vive la douceur !

Le respect du lavage des mains par les opérateurs de l'industrie alimentaire est le souci quotidien
des responsables qualité. Il est aussi primordial que les fournisseurs de savons et distributeurs de
savon facilitent la mise en application des exigences de lavage hygiénique des mains, en
application des normes NF EN 1499 et NF EN 1500. Les nouvelles solutions de lavage et/ou
désinfection des mains présentent une meilleure tolérance cutanée. Les Etats Unis, sur
recommandation de la FDA, ont adopté une étape préalable au lavage, qui consiste en un brossage
du bout des doigts.

Process (FRA); 2007; 1238; Juin; 70-72; en francais; 373789

= 96
Pratiques de réfrigération domestique : résultats d'une étude internet
Consumer home refrigeration practices: results of a web-based survey

ROSA (K.M.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet; 1640-1649; en anglais;
373917

97
Connaissances des consommateurs et utilisation des dates d'ouverture : résultats
d'une étude web

Consumer knowledge and use of open dates: results of a web-based survey

Une enquéte menée aux Etats Unis auprés de 2060 consommateurs a permis de collecter des
informations concernant les connaissances des consommateurs sur la signification et le respect des
dates figurant sur les aliments réfrigérés préts a consommer. Avant achat et avant préparation des
aliments, respectivement 48 a 68% et 43 a 64% des personnes regardent les dates tout le temps
ou la plupart du temps. Prés des deux tiers des répondants considerent leurs sens comme principal
facteur pour déterminer si un produit est consommable ou non. Un tiers seulement considére la
date mentionnée sur I'emballage comme facteur important de décision pour la consommation du
produit. 18% des répondants définissent correctement le terme use-by.

KOSA (K.M.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1213-1219; en anglais; 373667

98
Pratiques des consommateurs pour le stockage réfrigéré des aliments préts a
consommer : résultats d'une étude réalisée sur le web

Consumer storage practices for refrigerated ready-to-eat foods: results of a web-enabled
survey

Une enquéte a été menée via internet pour déterminer les pratiques de conservation des aliments
réfrigérés préts a consommer, ouverts et non ouverts, des femmes enceintes agées de 18 a 40 ans
(n=296), des seniors de plus de 60 ans (n=1059) et des autres catégories de population
(n=1073). Les résultats sont discutés par rapport aux recommandations sanitaires de I'USDA et de
la FDA et aux différentes pratiques relevées en fonction de la nature des produits.

CATES (S.C.); Food protection trends (USA); 2007; 26; 7; Juillet; 530-543; en anglais; 373846
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MATERIELS, PROCEDES DE DETECTION ET
TECHNIQUES D’ANALYSES

Voir aussi les références 45, 68, 83, 89, 92

99
Culture et détection de Campylobacter jejuni au sein
d'une population microbienne mixte en bio films sur
I'acier inox
Culture and detection of Campylobacter jejuni within mixed
microbial population of biofilms on stainless steel

La formation et la composition des bio films de Campylobacter
jejuni, seul ou en populations bactériennes mixtes, sont observées
dans un environnement de transformation de volaille.

SANDERS (S.Q.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6;
Juin; 1379-1385; en anglais; 373778

g 100
Etude de I'hypothése Gamma : modele prédictif de la
croissance et de lI'inhibition de Enterobacter sakazaki

A study of the Gamma hypothesis: predictive modelling of the
growth and inhibition of Enterobacter sakazakii

Un modeéle basé sur I'hypothése Gamma, selon laquelle des facteurs
antimicrobiens en mélange exercent des effets indépendants, est
utilisé pour examiner l'effet de différents facteurs et de leur
combinaison sur la croissance de Enterobacter sakazakii. Les
facteurs observés sont : les acides lactique, acétique, propionique,
citrique, sorbique et benzoique, le pH, le sel et la température.

LAMBERT (R.J.W); International journal of food microbiology (NLD);
2007; 115; 2; Avril; 204-213; en anglais; 373682

g 101
Evaluation du test de la Communauté européenne four-
plate test et du test « Premi » pour la recherche de
résidus d'antibiotiques dans la truite (Salmo trutta)

Evaluation of the EEC four-plate test and premi test for
screening antibiotic residues in trout (Salmo trutta)

KILINC (B.); International journal of food science and technology
(GBR); 2007; 42; 5; Mai; 625-628; en anglais; 373683
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2 102
Test PCR en temps réel pour la détection de Salmonella dans une grande variété de
matrices alimentaires
A real-time PCR assay for the detection of Salmonella in a wide variety of food and food-
animal matrice

Développement et validation d'un test PCR temps réel basé sur la séquence du géne invA de
Salmonella. Lors des essais, 51 isolats de Salmonella et 28 non-Salmonella ont été correctement
classés. La méthode a été validée sur un nombre important d'échantillons : contenu caecal et féces
de porc, carcasses de porc, féces bovin, carcasse de boeuf, contenu caecal de volaille, carcasse de
volaille, feces équin, aliments pour animaux et divers produits alimentaires.

BOHAYCHUK (V.M.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1080-1087; en anglais;
373646

g 103
Identifier les dangers pour les produits
Identifying dangers for products
Présentation des nouvelles technologies RFID, qui permettent d'enregistrer les températures, pour

une bonne maitrise de la chaine du froid, ou dans le cas des « containers intelligents » d'aider a
identifier les dangers pour les denrées alimentaires a un stade précoce.

JEDERMANN (R.); Fleischwirtschaft International (DEU); 2007; 22; 2; 79-81; en anglais; 373707

g 104
Nouveau test PCR multiplex pour la détection rapide et simultanée de cing bactéries
pathogénes : Escherichia coli O157:H7, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes et Vibrio parahaemolyticus

A novel multiplex PCR assay for rapid and simultaneous detection of five pathogenic bacteria:
Escherichia coli 0157:H7, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, and
Vibrio parahaemolyticus

Présentation de la méthode. Le test PCR multiplex développé permet la détection des cing
pathogenes en moins de 24 heures.

KIM (J.S.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet; 1656-1662; en anglais; 373918

g 105
Test immunochromatographique en une étape pour la détection de Staphylococcus
aureus

One-step immunochromatographic assay for the detection of Staphylococcus aureus

Développement d'un test immunochromatographique pour la détection de Staphylococcus aureus.
Le test est basé sur des anticorps IgG anti-protéine A marqués avec des nano particules d'or. La
sensibilité et la spécificité de ce test sont 100 et 93-100% pour les 28 souches S. aureus et les 23
souches non S. aureus testées, respectivement.

HUANG (S.H.); Food control (GBR); 2007; 18; 8; Aolt; 893-897; en anglais; 373871
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106
Détection visuelle rapide et sensible des pesticides résiduels dans les aliments a
I'aide de lamelles de membranes disponibles a base d'acétylcholinestérase

Rapid and sensitive visual detection of residual pesticides in food using acetycholinesterase-
based disposable membrane chips

Les propriétés neurotoxiques des pesticides organophosphates dues a [I'inhibition de
I'acétylcholinestérase sont utilisées pour développer un test enzymatique de détection simple et
rapide des pesticides. Avec ce test, le temps nécessaire a la détection de Diazinon-oxon résiduel
dans les jus de pomme et d'orange est de 1 heure.

NAGATANI (N.); Food control (GBR); 2007; 18; 8; Aodt; 914-920; en anglais; 373873

g 107
Détection des especes Listeria pathogenes et non pathogénes par utilisation de
I'agar chromogéne
Detection of nonpathogenic and pathogenic Listeria species by use of a chromogenic agar
Un milieu sélectif, le LSPM (R&F Listeria spp. /Listeria monocytogenes Plating Medium), est
développé pour différencier simultanément les colonies présomptives des espéces Listeria

pathogenes (L. monocytogenes et L. ivanovii) et non pathogénes (L. innocua, L. seeligeri, L.
welshimeri et L. grayi) sur une boite unique en 42-48h a 35°C.

RESTAINO (L.); Food protection trends (USA); 2007; 27; 8; Aolt; 592-596; en anglais; 373934

g 108
Détermination simultanée des niveaux traces de 10 quinolones dans les tissus
musculaires de porc, de poulet et de crevette a l'aide de la CLHP avec détection par
fluorescence programmable

Simultaneous determination of trace levels of 10 quinolones in swine, chicken, and shrimp
muscle tissues using HPLC with programmable fluorescence detection

ZHAO (S.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 10; Mai; 3829-3834; en
anglais; 373895

g 109
Dosage rapide et simultané de Escherichia coli 0157:H7, Salmonella et Shigella
dans le boeuf haché par PCR multiplex temps réel et séparation immunomagnétique

Rapid and simultaneous quantification of Escherichia coli 0157:H7, Salmonella, and Shigella
in ground beef by multiplex real-time PCR and immunomagnetic separation

WANG (L.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1366-1372; en anglais; 373776
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110
Milieu chromogéne pour la détection et/ou la numération de Listeria
monocytogenes. Résultats des essais réalisés par un groupe de travail de
I'organisation internationale de normalisation - ISO/TC 34/SC 9

Chromogenic media for the detection and/or enumeration of Listeria monocytogenes. Results
of trials performed by working group of the international organisation for standardisation -
ISO/TC 34/SC 9

Le milieu sélectif PALCAM et l'agar Oxford décrits dans la norme ISO 11290 partie 1 et 2 ne
permettent pas de différencier Listeria monocytogenes des Listeria non pathogénes. Les essais de
comparaison des milieux a base de sang et des milieux chromogénes avec les milieux PALCAM et
Oxford, montrent que les milieux ALOA et Rapid'L.mono sont performants. Il est possible de
remédier au colt élevé du milieu ALOA en substituant un de ces composants, le
phosphatidylinositol, par la lIécithine de soja.

BEUMER (R.R.); Archiv fur Lebensmittelhygiene (DEU); 2007; 58; 2; Mars-Avril; 47-50; en
anglais; 373642

111
La barrette a diodes investit dans le contrble en ligne

La société Edit a développé un analyseur, le H4K Spectralyser, constitué d'un spectromeétre a
barrette de diodes, pour le contréle en ligne des produits. Des applications sont déja mises en
oeuvre en industrie laitiere. L'intégration de systémes a barrette de diodes permet la mesure d'un
plus grand nombre de parameétres pour piloter les procédés. D'autres instrumentistes, comme AIS,
NDC ou Foss, préféerent rester sur le développement de modéles moins coldteux, mesurant moins
de parametres.

MEYER (H.L.); Revue laitiére francaise (FRA); 2007; 672; Juin; 36-37; en francais; 373829

112
Méthode de purification simple, rapide et économique pour le dosage des
aflatoxines dans les principaux produits agricoles par CLHP

Simple, rapid, and inexpensive cleanup method for quantification of aflatoxins in important
agricultural products by HPLC

SOBOLEYV (V.S.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 6; Mars; 2136-2141;
en anglais; 373619

113
Développement d'un test par immunoabsorption enzymatique pour sept résidus de
sulfonamide et étude des effets de la matrice avec différents échantillons
alimentaires

Development of an enzyme-linked immunosorbent assay for seven sulfonamide residues and
investigation of matrix effects from different food samples

ZHANG (H.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 6; Mars; 2079-2084; en
anglais; 373616
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114
Comparaison de trois milieux chromogénes et évaluation de deux systémes
d'identification moléculaires pour la détection de Enterobacter sakazakii dans les
échantillons environnementaux provenant d'usines de poudres infantiles

Comparison of three chromogenic media and evaluation of two molecular-based identification
systems for the detection of Enterobacter sakazakii from environmental samples from infant
formulae factories

Les méthodes optimales de détection et d'identification de Enterobacter sakazakii dans les formules
infantiles en poudre sont recherchées avec 38 échantillons naturellement contaminés. Les
méthodes évaluées sont deux méthodes basées sur la PCR et une méthode ISO-IDF en utilisant
trois milieux chromogenes différents. Les deux systemes PCR permettent la détection et
I'identification spécifique de E. sakazakii en 1 a 2 jours, et I'agar COMPASS et I'agar ESIA (E.
sakazakii Isolation Agar) peuvent étre utilisés comme milieu pour l'isolement des colonies
présomptives.

DERZELLE (S.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet; 1678-1684; en anglais;
373930

B 115
Comparaison de quatre méthodes PCR temps réel pour la détection de Salmonella
enterica dans les aliments
Comparison of four real-time polymerase chain reaction-based methods for the detection of
Salmonella enterica in food

Les quatre méthodes évaluées sont : TagMan Salmonella enterica Detection Kit, iQ-Check
Salmonella, BACldent Salmonella spp et la méthode de Kuchta et al (2007). Les résultats sont
comparés a ceux obtenus avec la méthode microbiologique standard EN 1SO 6579.

KRASCSENICSOVA (K.); Archiv fur Lebensmittelhygiene (DEU); 2007; 58; 3; Mai-Juin; 95-97; en
anglais; 373693

g 116
Détection quantitative de Campylobacter jejuni sur les carcasses fraiches de poulet
par PCR temps réel

Quantitative detection of Campylobacter jejuni on fresh chiken carcasses by real-time PCR

RONNER (A.C.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 6; Juin; 1373-1378; en anglais;
373777
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DECONTAMINATION

MAITRISE DES RISQUES, ASSURANCE QUALITE ET
TRACABILITE

2 117

Trame pour l'identification et la collecte de données
utiles pour I'évaluation des risques microbiens d'origine
alimentaire ou de I'eau : rapport du comité d'inspection
de l'institut international des sciences du vivant (ILSI)
sur la collecte de données pour |'évaluation du risque
microbiologique

Framework for identification and collection of data useful for
risk assessments of microbial foodborne or waterborne
hazards: a report from international life sciences institute
research foundation advisory comittee on data collection for
microbial risk assessment

Le document de I'ILSI a pour objectif de définir une trame pour
I'évaluation du risque microbiologique incluant des données
quantitatives relatives aux pathogénes, destiné aux gouvernements,
en particulier ceux des pays en voie de développement. La trame
développée inclut : l'identification des objectifs de la collecte de
données, l'identification des données existantes, le développement
et la mise en place d'une stratégie de collecte des données,
lI'analyse des données et [I'établissement de conclusions, et
I'utilisation des données pour répondre aux questions identifiées au
début de I'analyse.

WALLS (1.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 7; Juillet;
1744-1751; en anglais; 373944

£ 118

Expertise et décision. Apercus sur les relations entre
évaluation et gestion du risque (dossier)

Dans ce dossier, les rbles des expertises scientifiques et des
décisions publiques dans I'évaluation et la gestion des risques sont
discutés. La place et le réle de la Commission du génie
biomoléculaire francais dans les débats relatifs aux OGM est plus
particulierement abordé avec une publication qui traite des
expertises et actions publiques de 1986 a 2006. Le point de vue de
Gérard Pascal, directeur de recherches honoraires a I'INRA, sur
I'actualité et l'avenir de I'expertise scientifique dans les domaines
des risques sanitaires de I'alimentation sont également publiés.

OCL Oléagineux Corps Gras Lipides (FRA); 2007; 14; 2; Mars-Avril;
84-109; en francais; 373987
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La maitrise du risque moisissures dans les aliments a humidité intermédiaire (suite
et fin) (dossier)

Dans cette seconde partie du dossier, cing voies de malitrise du risque moisissures dans les
aliments a humidité intermédiaire sont envisagées : I'HACCP et Il'analyse des dangers,
I'augmentation de la durée de vie des produits par le conditionnement sous atmosphére modifiée,
l'utilisation d'absorbeurs d'oxygéne, l'utilisation de conservateurs et le recours aux propriétés
antimicrobiennes de I'éthanol.

Industries alimentaires et agricoles (FRA); 2007; 124; 6; Juin; 9-29; en francais; 373862

2 120
La qualité opérationnelle en sept points clefs

Le point de vue de Christian Doucet, conseiller en management, organisation et qualité, sur une
qualité utile et opérationnelle est rapporté. Pour cet expert, auteur du « Que sais-je ? » de la
qualité, la qualité utile s'articule autour de 7 points clés : 1- sortir du formalisme, 2- agir vite et
bien, 3- lutter contre l'usine cachée, 4- adapter les exigences aux besoins réels, 5- adapter la
rigueur au niveau du risque, 6- retrouver le facteur humain et les valeurs, 7- adopter une
méthodologie efficace. Sont également rapportés les expériences de deux responsables qualité sur
leurs démarches qualité et le point de vue du président de I'ASEPT sur le port des gants, masques
et coiffes.

CHRISTEN (P.); Process (FRA); 2007; 1239; Juillet-AoQt; 60-64; en frangais; 373827

2 121
Microbguard prévient la formation de bio film

La société Microbguard a fait le choix de combattre le bio film avant sa formation, en proposant
des solutions préventives. Des polyméres hydrophiles en solution aqueuse sont appliqués sur les
surfaces, formant un film protecteur. Les propriétés mécaniques de ce film inhibent I'attachement
des cellules bactériennes, qui ne peuvent alors se développer. Cette formulation, validée par
I'Institut Pasteur de Lille, améliore I'efficacité du nettoyage.

Process (FRA); 2007; 1238; Juin; 74-75; en francais; 373790

122
Progreés dans le diagnostic alimentaire

Advances in food diagnostics

Le diagnostic alimentaire est une thématique récente, liée a la forte demande pour la sécurité des
aliments. « Advances in food diagnostic » fournit un apercu des principales technologies de
diagnostic pour l'industrie alimentaire, des nouvelles technologies pour évaluer les produits frais, et
de plusieurs diagnostics modernes spécifiques. Sont alors passés en revue l'assurance qualité et
sécurité en industrie alimentaire, les méthodologies pour améliorer le contrble qualité des produits,
I'utilisation des micro-ondes pour I'évaluation de la qualité on-line , I'utilisation des ultrasons dans
I'assurance qualité, la RMN pour la qualité et la tracabilité, le nez électronique pour le contrdle
qualité et sécurité, les méthodes rapides de microbiologie, les techniques moléculaires de détection
et caractérisation des pathogénes et la détection des OGM.

NOLLET (L.M.L.); AUCUN; 2007; 1-368; en anglais; 373870
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Evaluation des besoins en formation a I'hygiéne, aux bonnes pratiques et a la
désinfection des opérateurs d'industrie alimentaire, des grossistes et des
personnels d'entrepo6t

Needs assessment survey of sanitation, good manufacturing and hygienic training practices
for food processors, wholesalers and warehouse operators

Un concept d'étude est développé et distribué a des opérateurs de la chaine alimentaire pour
déterminer leurs pratiques actuelles de formation et recueillir leur opinion sur |'utilisation possible
d'une formation interactive via internet sur la désinfection, les bonnes pratiques de fabrication et
les bonnes pratiques d'hygiéne.

PIVARNIK (L.F.); Food protection trends (USA); 2007; 27; 6; juin; 400-408; en anglais; 373640

= 124

La maitrise du risque moisissures dans les aliments a humidité intermédiaire (lere
partie)

Cette premiére partie de l'étude menée dans le cadre du projet HACCP organoleptique -
Développement et mise en place de la méthode HACCP et des indicateurs de qualité pour la
maitrise des risques organoleptiques fait le point des aliments concernés, des moisissures
contaminantes et des différentes origines des contaminations. Les moyens de lutte contre les
moisissures sont également abordés.

DE BIOURGE (S.); Industries alimentaires et agricoles (FRA); 2007; 124; 4-5; avril-mai; 18-24; en
francais; 373698

E 126
ISO 22000, IFS, BRC, la course a la reconnaissance (dossier)

Les référentiels distributeurs, IFS et BRC, et la norme ISO 22000 offrent des approches distinctes
pour traiter de la sécurité sanitaire des aliments. La norme ISO 22000 fixe un cadre de
management de la sécurité des aliments avec des objectifs de résultats, qui s'appuient sur le
respect de bonnes pratiques et I'HACCP. Les référentiels privés pour les produits a marque de
distributeur regroupent les exigences des distributeurs, responsables des produits vendus a leur
nom. Les référentiels IFS version 4 et BRC ont 60% d'exigences communes. La version 5 de I'lFS
tend également vers une obligation de résultats, plutdét que de moyens. Les engagements de
Haribo, Mer Alliance, Ronsard, Atlantique Alimentaire, Delpierre et Hero vers un ou plusieurs de ces
référentiels sont présentés.

LEMOINE (D.); R.lI.LA. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2007;680; Juin; 24-34; en
francais; 373835
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METHODES DE DECONTAMINATION
Voir aussi les références 21, 27, 28, 35, 48, 52, 56, 60, 64, 75

126
Activité antimicrobienne de I'huile d'olive, du vinaigre et de diverses boissons sur
les pathogénes alimentaires
Antimicrobial activity of olive oil, vinegar, and various beverages against foodborne
pathogens

Les activités antimicrobiennes de I'huile d'olive, du vinaigre, de différents jus de fruit, de la biére,
du Coca-Cola, de différents vins, du café et du thé sont évaluées et comparées. Le vinaigre et les
extraits aqueux d'huile d'olive vierge montrent les plus fortes activités bactéricides envers les
pathogenes testés (Salmonella enterica, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli O157:H7).

MEDINA (E.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1194-1199; en anglais; 373666

g 127
Nouvelle approche pour la prédiction de la cinétique d'inactivation microbienne au
cours de la transformation haute pression
A novel approach to predicting microbial inactivation kinetics during high pressure
processing

Evaluation de la cinétique d'inactivation de Escherichia coli ATCC 25922 lors de la transformation
haute pression de 200 a 400 MPa a 15°C.

KOSEKI (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 116; 2; Mai; 275-282; en
anglais; 373821

128
Activités en phase vapeur des huiles essentielles d'origan, de thym et de cannelle
et des constituants clés contre les microorganismes d'origine alimentaire

Vapor-phase activities of cinnamon, thyme, and oregano essential oils and key constituents
against foodborne microorganisms

LOPEZ (P.); Journal of agricultural and food chemistry (USA); 2007; 55; 11; Mai; 4348-4356; en
anglais; 373954

129
Modélisation de l'interface survie/mort bactérienne induite par la transformation
haute pression

Modelling the bacterial survival/death interface induced by high pressure processing

Le modéle d'interface développé dans cette étude fournit les conditions de process requises pour
I'effet ciblé des hautes pressions sur Listeria monocytogenes.

KOSEKI (S.); International journal of food microbiology (NLD); 2007; 116; 1; Mai; 136-143; en
anglais; 373765
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130
Approche biologique pour réduire Listeria

Biological approach to reduce Listeria

L'utilisation de bactériophages (Listex P100 de EBI Food safety) pour le contréle de L.
monocytogenes dans les produits carnés préts a consommer est étudiée. Le bactériophage P100, a
une dose minimale de 10exp7 pfu/cm2 permet d'étre en conformité avec les critéeres
réglementaires européens concernant L. monocytogenes.

VERMEIREN (L.); Fleischwirtschaft International (DEU); 2007; 22; 2; 97-100; en anglais; 373709

g 131
Efficacité et stabilité des films plastiques enrobés de nisine pour l'inhibition de
Listeria monocytogenes
Effectiveness and stability of plastic films coated with nisin for inhibition of Listeria
monocytogenes

Cette étude suggére que des films d'emballage du commerce peuvent étre enrobés de nisine, et
que les films antimicrobiens ainsi obtenus peuvent étre entreposés a température ambiante sans
effet adverse sur l'activité de la nisine envers Listeria monocytogenes.

NEETOO (H.); Journal of food protection (USA); 2007; 70; 5; Mai; 1267-1271; en anglais; 373669
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