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Beaucoup de choses en peu de temps…

Qu’est-ce que l’appertisation?

Pasteurisation VS Stérilisation

Un tout petit peu de microbiologie alimentaire

Thermobactériologie

Test de stabilité

Démarche de validation de barème

Matériel et équipements

mais DiversiFerm reste dispo après !

+ formation appertisation les 23-24/3



Conserve appertisée



Appertisation

Principe de base:

Méthode de conservation des aliments qui 
consiste à

les mettre dans un récipient étanche aux gaz et aux 
liquides, 

et d’y appliquer un traitement thermique

en vue d’une stabilité à température ambiante. (DDM)



( DLC ou DDM ? )

Source: AFSCA



Pasteurisation vs. Stérilisation

80 à 100°C en général

Destruction des formes 
végétatives des microorganismes 
(notamment des formes 
pathogènes) mais PAS des spores

En fonction du pH

Si pH > 4,5           Si pH < 4,5 

Au froid               T° Amb.
positif (DLC)        (DDM)

> 105°C en général

Destruction des formes 
végétatives des microorganismes 
ET des spores

Température ambiante
(DDM)

TEMPERATURE DU TRAITEMENT THERMIQUE

CIBLES MICROBIOLOGIQUES

STOCKAGE DU PRODUIT



Microbiologie des aliments

Conserver = maîtriser les micro-organismes

Que font les micro-organismes?

(respirent)
se nourrissent
se reproduisent
rejettent des toxines



Les types de micro-organismes

Indispensables
fabrication du pain, du yaourt, du fromage, du vin, 

de la bière, ...

Microbiologie des aliments

http://www.google.be/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=xGmAYEGHOV490M&tbnid=6wQC0Q6mHbX7xM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://greatwinenews.com/all-you-need-is-cheese/&ei=8rIwUq72JMXJtAbZ_IHwCA&psig=AFQjCNH8DDPMguKges4Emex43yf8wUkrNw&ust=1379009650672029
http://www.google.be/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=pdomvcK06S6p_M&tbnid=PxKFaJkzpheEXM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://blog.fysiki.com/je-veux-perdre-mon-ventre-mais-je-bois-de-la-biere.html&ei=MrMwUqrMKcmGswbS3YD4Dw&psig=AFQjCNEpcNGtWQd1hUOVCZsSH29rp3Zs3Q&ust=1379009714742141


Microbiologie des aliments

Les types de micro-organismes

De dégradation / d’altération
rancissement, goût désagréable, odeur de putréfaction, 
modification de la couleur, ...



Microbiologie des aliments

Les types de micro-organismes

Pathogènes
rendent les consommateurs malades via l’ingestion 

d’aliments contaminés = toxi-infection alimentaire
Conséquences :



La sporulation

Certains micro-organismes, lorsque les conditions 
leur sont défavorables, ont la capacité à se 
transformer en spore, soit une cellule entourée 
d’une épaisse enveloppe protectrice

➔ Forme sporulée vs Forme végétative

THERMORÉSISTANTE THERMOSENSIBLE

Microbiologie des aliments



Clostridium botulinum

Bactérie pathogène la plus thermorésistante ET la 
plus dangereuse (toxine botulique)

Présente dans l’environnement

Capable de sporuler

Anaérobie, mésophile (20-40°C) → conserves!

C’est le germe de référence pour la stérilisation

NB: C’est la toxine qui est responsable d’intoxication. 
Celle-ci est détruite en 10 min à 100°C

Microbiologie des aliments



Microbiologie des aliments
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Microbiologie des aliments

Ecologie

microbienne 

Eau

Température

Nutriments

pH

Micro-

organismes

Oxygène

→ Leviers 
d’action 

pour 
conserver

➢ BPH
➢ µO Utiles



Microbiologie des aliments

pH
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7

BasiqueAcide



Microbiologie des aliments

pH

Source : d'après le cours de J.-L. 

Cuq, Université Montpellier II, 

Département Sciences et 

Technologies des Industries 

Alimentaires
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Microbiologie des aliments

Température

0°C

+10°C

+65°C

+100°C

+121°C
+140°C

Destruction de tous les micro-organismes

y compris sous forme de spores

Destruction de certains micro-organismes

Développement des micro-organismes



Microbiologie des aliments

Ecologie

microbienne 

Eau

Température

Nutriments

pH

Micro-

organismes

Oxygène

Combinaison 

de facteurs !

➢ BPH
➢ µO Utiles



combinaison de 3 facteurs

(pour atteindre l’objectif de stabilité à T° ambiante)

Destruction thermique

Etanchéité de l’emballage

Principe de base de l’appertisation 

(+ Inhibition de la germination)
(de la flore restante)



➔ 4 phases principales

Le cycle d’un traitement 
thermique

C.U.T.

Temps de chauffe
Barème Refroidissement Sur-

refroidissement

T°

Temps

PALIER



2 lois de destruction thermique des micro-organismes

La thermo-résistance, spécifique à chaque µO, 

se caractérise par:

I. Un temps de réduction décimal (Dt)

II. Un facteur d’activation thermique (Z)

Thermo-bactériologie



Quelques valeurs de DT et Z

Thermo-bactériologie

Souche T (°C) DT (min) Z (°C)

Clostridium botulinum (spores) 121 0,25 10

Byssochlamys fulva 88 10 7

Escherichia coli 62 7 4,5

Aspergillus niger 61 1 3,4

Listeria monocytogène 60 1,3-6,5 3,1-6,5

Salmonella 60 2,3 5

Lire: « A 62°C, la population E.coli est réduite de 90% - ou divisée par 10 -

toutes les 7 minutes. Si on augmente ou diminue la température de 4,5°C, 

ce temps est divisé ou multiplié par 10 » 



Intensités de traitements 
thermiques

Pasteurisation de produits peu acides 
(pH>4,5)

➔ Conservation au frais et validation 

d’une Date Limite de Consommation (DLC)



Intensités de traitements 
thermiques

Pasteurisation de produits acides (pH<4,5)

Pas de risque sanitaire

Maîtrise du risque « commercial »



Intensités de traitements 
thermiques

Stérilisation de produits peu acides (pH>4,5)

Maîtrise du risque sanitaire

➔ Germe de référence: Clostridium botulinum
(D121,1°C = 0,25 minutes et Z = 10)

Objectif: il est communément admis que 
12 réduction décimales de C. botulinum permettent 
d’assurer une qualité sanitaire suffisante

➔ Soit 3 minutes à 121,1°C À cœur du produit !



Intensités de traitements 
thermiques

Stérilisation de produits peu acides (pH>4,5)

MAIS !! Maîtrise du risque « commercial »

➔ Spores de bactéries d’altération très 
thermorésistantes…

Valeur Stérilisatrice (VS) souvent supérieure 

à 3 minutes…



Valeur Stérilisatrice (V.S. ou Fo)

Intensités de traitements 
thermiques

121,1 1111,1 0,100100,1 0,010
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Valeur stérilisatrice cumulée

Intensités de traitements 
thermiques

La sonde est placée dans 

le produit encore chaud

Le produit est placé dans l’enceinte

Début du refroidissement de l’enceinte

V.S. accumulée en phase de refroidissement

Le produit dépasse les 100°C



Démarche globale:

Validation de barèmes

1 produit 1 emballage 1 procédé

Choix d’une VS et d’un barème

Production test et mesure des températures

Evaluation organoleptique

Test de stabilité

Validation

Prérequis: 

connaître le point 

froid de l’autoclave

PRODUCTION

Contrôles 

de routine



Test de stabilité à l’étuve
➔ Normes NF V08-401 et 408

Objectif: mettre un produit à l’épreuve de conditions favorables 

au développement de certains micro-organismes afin d’évaluer sa

stabilité à température ambiante

Méthode de référence (401): 

2 pots à 32°C/21 jours, 

2 pots à 55°C/7jours, 

2 pots témoin

Méthode de routine (408):

1 pot à 37°C/7jours, 

1 pot à 55°C/7jours, 

1 pot témoin



Facteurs critiques
« Triangle de la stérilisation » : 

➔ Facteurs qui auront une influence 

sur le barème s’ils sont modifiés

Procédé

Produit Emballage

taille des morceaux
texture

Ingrédients
température initiale

contamination initiale
pH    Aw

…

matériaux
taille

forme
fermeture 

…

équipements      opérations

temps de cuisson 

taux de remplissage       …



– Stérilisation > Autoclave 

• PAS de stérilisation dans une marmite weck ou une cocotte-minute !!

Matériel spécifique

+ Un système de contre-pression permet 

d’éviter une déformation des emballages



– Remplisseuse/doseuse

– Capsuleuse-vapeur/sertisseuse/operculeuse

– Mesures : pH-mètre, vacuomètre, … 

Matériel spécifique



Appareils de mesure

Sondes de température



081/62.23.17

www.diversiferm.be

info@diversiferm.be

MERCI
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