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Objectifs

* Quelles sont les questions clés a se poser ?
* Quelle est la différence entre pasteurisation et stérilisation ?
* Quelles sont les caractéristiques du produit a prendre en compte ?

e Comment mettre le traitement thermique en ceuvre ?
— Le valider
— Le surveiller

— Le vérifier,
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De quel produit s’agit-il ?

 Exemple d’une préparation de légumes
comme une soupe

Cette photo par Auteur inconnu est soumis a la licence
CC BY-SA
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https://nico1-toutlefrancais.wikispaces.com/vocabulaire+d%C3%A9butant+(2)
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/
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Précisons les caractéristiques

e Conservation
— Durabilité minimale
— Température de conservation

e Caractéristigues importantes
— Homogénéite
— Viscosité
— pH
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pH ou acidité

* Un valeur pivot pour les micro-organismes:4,6

Trés acide Faiblement acide Faiblement Fortement alcalin
alcalin
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http://porcelainfacespa.com/blog/the-importance-of-our-skins-ph-balance/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
http://chemistry.stackexchange.com/questions/19202/is-there-a-ph-range-for-neutral-detergents
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/

Acidité de legumes

 Valeur indicatives
(food-info.net)

 Peut varier avec la
préparation
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Céleri (5,9) 5
Laitue — Petits pois - courgette (5,8)

Céleri - Persil (5,7)

Artichaut — choux fleur (5,6)

Poireau — épinard - courge (5,5)

Radis (5,4)

Onions — Panais — patate douce (5,3)

Chou vert — Chou rouge -

Ciboulette - navets (5,2)

Concombre (5,1)
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Mesure du pH
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Flore des légumes

e Bactéries non sporulantes
— Salmonella spp
— Campylobacter

— Escherichia coli (indicateur d’hygiene sauf souches
pathogenes)

— Bactéries lactiques (germes d’altération)
— Enterococcus faecalis
e Bactéries sporulantes
— Clostridium botulinum
— Bacillus cereus

e Levures et moisissures
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pH de croissance
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Levures et moisissures

Enterococcus faecalis
Bacillus cereus
Salmonella spp

Listeria monocytogenes

Clostridium botulinum

Escherichia coli
Campylobacter
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Tempeérature de croissance

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60
Levures et moisissures
Listeria monocytogenes
Salmonella spp
Escherichia coli
Bacillus cereus
Enterococcus faecalis
Clostridium botulinum
Campylobacter
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Traitement thermique

 Pour détruire les microbes

— Produits acides (pH < 4,6), une pasteurisation peut
suffire

* Moins de dégradation du produit
— Autres produits (pH > 4,6), une stérilisation est

nécessaire pour conservation a température
ambiante.
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Diffé!nce entre pasteurisation et

stérilisation
e Pasteurisation : destruction des formes
végetatives uniquement, températures <100°C

e Stérilisation : destruction des formes
végetatives et sporulées, température > 100°C
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Comment choisir le bareme

* En fonction des germes a détruire
— 2 caractéristiques
— D, : temps de réduction déecimale
— Z : parametre de thermorésistance
e 2 germes de référence
— Pasteurisation : Enterococcus faecalis D, : 2,95 min —
z:10°C
— Stérilisation : Clostridium botulinum D5, : 0,2 min—z:
10°C
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Temps de réduction décimale D, (en min)

1000000

100000

10000

1000

100

70 80 90 100 110 120 130

Température (en °C)

6

o

Clostridium botulinum (type A) Enterococcus faecalis

E coli Salmonella spp Listeria mono (eau)

Saccharomyces cerevisiae

T e e e S A I S




g

Pratiguement

e Pasteurisation

— 10 réductions décimales
e 29,5 minutes a 70 °C ou 3 minutes a 80°C

e Stérilisation
— 12 réductions décimales
e 3 minutesa 121 °C

 Températures a coeur !!!
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Pasteurisation : Tunnel
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Stérilisation : autoclave
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Environ 400 lires d'eau (STERIFLOW 4 pansers) renouvelables en moyenne une fois par équipe
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http://www.shroomery.org/forums/showflat.php/Number/22050532
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/
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Stérilisation : autoclave
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Comment valider

[ v Cold point |
I - -
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e Etablir un bareme o g
— Dimension des récipients ‘ |

— Caractéristiques du produits (homogénéité, pH,
viscosité, remplissage des récipients)

— Niveau de remplissage de I'équipement
— Mesures et controles microbiologiques

* => se faire accompagner
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Comment surveiller ?

* Autocontrole / HACCP
— Point critique
 Surveillance systématique
— Couple temps / température
— Herméticité des récipients
e Correction en cas de déviation

— Retraitement ou
— Elimination
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Comment veérifier 'efficacité ?

e Verifier les équipements de traitement
thermique (température et/ou pression)

e Vérifier les instruments de mesure (pH-metre)
e Vérifier le bareme appliqué (mesure)

* Analyse microbiologique

* Echantillons de rétention
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Marche a suivre
— Caractériser le produit
Définir le résultat souhaité
— Etablir un baréme (validation)
— Surveiller et vérifier
Prérequis
— Qualité des matieres
— Hygiene lors de la transformation et le conditionnement
— Autorisation AFSCA
— Etiquetage
Pour aller plus loin

— Optimiser le bareme
Qualité organoleptique, nutritionnelle

Flore microbiologique

Synthese
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Références

Codex alimentarius

— Code d'usages en matiere d'hygiéne pour les conserves non acidifiées ou acidifiées, de produits alimentaires
naturellement peu acides (CAC/RCP 23-1979)

— Code d'usages en matiere d'hygiéne pour les conserves d'aliments peu acides conditionnes aseptiquement
CAC/RCP 40-1993

Guides d’autocontrole
— G014 : Guide d'autocontréle: industrie de transformation et négoce des pommes de terre, fruits et [égumes

— G029 : Guide autocontrole des entreprises de la production des eaux conditionnées, des boissons
rafraichissantes, des jus et nectars

AFSCA : Limites d’actions pour les contaminants microbiologiques — annexe tableau avec les criteres
réglementaires et les limites d’action

Centre québécois d’inspection des aliments et de santé animale - lignes directrices et normes pour
I'interprétation des résultats analytiques en microbiologie alimentaire
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