£ ,,EV'RTISE POUR LA DETERMINATION e
DE'LA DUREE DE VIE MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS ol

RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

aide pour I’évaluation et la
maitrise de la qualité
icrobiologique des aliments ?

Catherine DENIS
ADRIA Normandie

ERTISE POUR LA DETERMINATION e
DE LA DUREE DE VIE MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS ol

ACTIA

RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

|Réglement (CE) N°2073/2005

en particulier I'annexe II du réglement
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nt les exploitants responsables de la fabrication du
sent des études telles que :

étermination des caractéristiques physico-chimiques

- a consultation de la littérature scientifique et des informations
isponibles sur le comportement du pathogéne

e |'utilisation de la microbiologie prévisionnelle

e des essais visant a étudier la capacité du micro-organisme inoculé
a se reproduire dans un aliment

e des études visant a évaluer la croissance ou la survie des micro-
organismes dans le produit
en tenant compte de la variabilité inhérente au produit, au
micro-organisme a lI'étude ainsi qu’aux conditions de
transformation et d’entreposage.
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Questions posées par les entreprises de I'agro-
alimentaire :

v" comment évaluer la durée de vie de mon produit ?

v/ comment respecter les critéres microbiologiques du
réglement (CE) 2073/2005 et du GBPH ?

v/ mon produit est potentiellement sensible a Listeria
monocytogenes. Ma recette permet-elle de respecter le
seuil reglementaire de 100 UFC/g a la D.L.C. ?
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Déterminer la durée de vie
microbiologique des aliments

Peut étre complexe car

v Les types de micro - organismes sont fonction
= de la filiere alimentaire

du produit alimentaire

du type de procédé

v 1l faut tenir compte
de la variabilité des lots de fabrication
de la variabilité de I'espéce microbienne

de « toutes les conditions raisonnablement
préevisibles »
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Les outils d’aide a I'évaluation
de la sécurité microbiologique

ont été développés
et sont a la disposition des
entreprises.
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détermination de la durée de vie des aliments

Surveillance interne

aux usines

/ Test de croissance

Microbiologie
prévisionnelle
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llissement :

olution des micro-organismes présents
t dans l'aliment

Norme NF V 01 003 - février 2004

Lignes directrices pour I’élaboration d’un protocole de test
de vieillissement pour la validation de la durée de vie
microbiologique - Denrées périssables, réfrigérées

Guide de Bonnes Pratiques d’'Hygiene

Guide du Laboratoire Communautaire de Référence
Listeria monocytogenes (novembre 2008 )
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les étapes

..................

3- Suivi de I’évolution des
populations microbiennes
naturellement présentes

4- Interprétation des
résultats

Source : réseau microbiologie ACTIA|
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Limites du test de vieillissement

pas d’information

prévisibles

Absence de détection de la bactérie pathogéne :

Répartition hétérogéne, a tres faible taux et a
prévalence faible pour les micro-organismes
pathogénes : probleme d’échantillonnage

v Impossible de tester I'ensemble des conditions

v Impossible d’extrapoler les résultats
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étermination de la durée de vie des aliments

Surveillance interne

aux usines

Microbiologie
prévisionnelle
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e croissance

comportement (survie, croissance,
issance) de la population de micro-
Inismes

* ensemencée artificiellement dans un
liment

* en fonction des caractéristiques de
I'aliment et de la température de conservation

Norme NF V 01 009 - sept 2007
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les étapes

4- Conservation en conditions
maitrisées

5- Suivi du
comportement de la
bactérie pathogéne

6- Expression des
résultats et
interprétation

Source : réseau microbiologie ACTIA
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Test de croissance : contribution
v a la quantification du comportement d’un pathogéne
rarement présent dans |'aliment dans des conditions
statiques

<
o

a la détermination de la durée de vie microbiologique

<
o

a la validation d’un process (ex : traitement
thermique)

v a la validation d’une recette, d’'un nouveau
conditionnement

v a son HACCP par I'étude d'un germe émergent
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Limites du test de croissance

v Résultats dans les conditions du (des) lot(s)
étudié(s) : non extrapolables a d'autres T°C, a
d’autres recettes proches, d’autres niveaux de
facteurs pH, aw ...

v Expérimentations longues (ex: durée équivalente
a la durée de vie du produit)

v Difficulté a prendre en compte

I'impact du niveau de contamination (en
particulier taux trés faible)

et différents états physiologiques de la
souche a I'étude

R ey et
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2 détermination de la durée de vie des aliments

Surveillance interne

aux usines

issement

Test de croissance
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un outil d'aide t n microbiologie p
Compo

I'accompagnement faire ifique de
de laborato e chniqu

LE SYSTEME  POURQUOL UTILISER ( U LA MICROBIOLOGTE
SYM'PREVIUS. SYM'PREVIUS ? 52 PREVISIONNELLE

Systéme de prévision
du comportement
des microcrganismes
dans les aliments

systéme opérationnel et
WWW.Symprevius.org reseau d't_EXperts
Sym’Previus

Surveillance interne

. combinaison d’informations
aux usines
inforrgations ctompléngslntaires
avec des avantages et des
Test de limites a bien cegner afin d’en
vieillissement optimiser leur utilisation
. a utiliser en confrontant avec
Test de croissance I'expertise :

conala_itss/arcllce des cdés |
. . . roduits/ des procédés
M |crob|olog|e ges micro-orggnismes

prévisionnelle
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roche probabiliste

ues en fin de durée de vie
de

és peuvent étre
- pour un danger microbien donné (L. mono, B. cereus., P

3 Plusieurs seuils et plusieurs
p des seuils e
“Jproposés pour 1 méme
danger

\ Les propriétés physico-chimiques du produit permett ent-elles le développement de
I'espéce bactérienne étudiée ?

éléments de réponses par : - Mic i jie prévisi (interface de
- Textes réglementaires
- Littérature
1Non lDDU‘e lOui
Test expérimental Test expérimental

L'espéce bactérienne
nest pas limitante

pour la durée de vie \ 7 7 a l

l Non croissance H Croissance l ’

-« « potentiel de croissance » « cinétique de croissance »

Ajustement :
détermination de lag et pmax

Autocontroles physico-chimiques \
Autocontréles
industriels Données de prévalence et > l Approche probabiliste l
taux de contamination initiale

dela ilité de dé
de seuil en fin de DLC

Confrontations /" l

Simulations
dans d'autres conditions, évaluations de
limpact des données d'entrée (prévalence,
taux de contamination, hétérogénéité du
produit, des lots) dans I'optique de réduire
I'exposition.

Autocontrdles microbiologiques a DLC et
« tests de vieillissement »

Guidance Document

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/salmonella/docs/guidoc_listeria_monocytogenes_en.pdf




