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1.1- Definitions

- 1.1.1- Hygiene

- 1.1.2- Denree; alimentaire propre a la
CONSOMMmMation

1.2- Importance; de Ifhygiene

1.3- Contamination: (pollution) des denrees
alimentaires

- Modes de pollution
- Nature des contaminants
- Seurces de contamination: (les SM)




1- Introduction

Hyagiene (dulgrec fivgiarneln): BIEN: SE; POrter

L'hyaiene est |la partie de la medecine qui
enseigne les mesures aiprendre pour
hetamment en luttant

contre les
avec lesquelsi I'iHomme, est en contact




1- Introduction
1.1- Définitions
1.1.1- Hygiene

DIVErSES NotIoNS

; pour [Fensemble artine
POpPUIALIGN

: pour des collectivites
(ecoles, hopitalx, casernes, hotels, ete.)

; POUI des types
de priofiessions (pEchelrs;, mineurs,
medecins, travailleurs de certaines
[ndustries, etc.)




1- Introduction
1.1- Définitions
1.1.1- Hygiene
- Diverses notions

; lelative aux soins de
propreté corporelle (corps ou partie du
COrps: . buccale, h. des cheveux),
vestimentaire, etc. (hygiene personnelle)

et de I'habitation.

; & teUt ce guI est
susceptible d’empéecher'|es contagions ou
de; prévenir les intoxications et les
empoisennements produits par les
aliments ou les ustensiles; quil servent a
leur cuisson » (Larousse)




1- Introduction
1.1- Définitions
1.1.1- Hygiene
- Diverses notions

comprend un ensemile; d'aspect
Interdependants:

- ['hygiene des EUX-MEMES
- ['hygiene du
- 'hygiene des

- ['hygiene du , machines,
appareillage, ustensiles, conduites, etc.




1- Introduction
1.1- Définitions
1.1.1- Hygiene

DOAC,

Cest 'ensemble des et des
de protection contre les

NECESSAIRES PoUr assurer
alx denrées) alimentaires, aitous;les
stades de leur manipulation:




1- Introduction
1.1- Définitions
1.1.1- Hygiene

de:
- |a production des matieres premieres

- |3 transtformation (Industriels)

- dU stockade ol dei l'entrepoesage
= @l Cransporit

-'de |la distripution (commercants)
- du controle

eluxX-memes




1- Introduction
1.1- Définitions

Une denree alimentaire saine; implique:

son mandue dejnocivite peurle
consommateur (lien direct avec salsante)

Sa conformiterapresianalyse; (nermes)
oUl inspection (Ex.: INspection VEternaire des
Viandes)

Sa
- gualite organoleptique; satisfaisante
- gualité nutritionnelle satisfaisante




1- Introduction

EestEffietsid iineE bonneE Y aIENE:

- protection de Ia
- reduction| des

- ameélieration de Ia
transformation

- ameéliorationi de |3




1- Introduction
1.2- Importance de I'hygiene

UREBonNE MY GIENEISUPPOSE:

- |a’ selection
hygienigue (matieres premieres; additifis;

emballages; etc:)
- ladoption de

- |fadoption de

- des produits
dans des conditions satisfaisantes
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1- Introduction

1.3, 1- Modes de pollution

1.3.2- Nature des contaminations

1.3.3= Sources de contamination des
aliments




1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires

Produits animatix
contamings a partir de |'organisme
(@nimal) producter

par les facteurs de

l'environnement




1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires

- Contaminants COrps étrangers

solides

- Contaminants residus de pesticides
oulde produits de;nettoyage et de desinfection,
metaux lourds, medicaments, etc.

- Contaminants
microbes et toxines microbiennes




1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires

Matieres premieres

Milieu

Main-d‘eetvie

Materiel

Manipulations ou Modes operatoires




1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires
1.3.3- Sources de contamination

'8 contamination Varie selon:
des intrants

(histeire de
chague intrant depuis sen origine)




1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires

1.3.3- Sources de contamination

Batiment

S0

Alr

Eal
Poussiere
etc.




1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires
1.3.3- Sources de contamination

;. PEAU, Cheveux, cavites
nasales, cavite buccale, intestin, ete.

malades oul porteurs




1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires
1.3.3- Sources de contamination

L3 flore apportee; par e, materiel varie
AOEMMENT aVEE:

.3 nature des aliments traités a l‘aide de
ce materiel

L'Usage du materiel en question
e nettoyage et lal desinfection adoptes
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1- Introduction
1.3~ Contamination des denrées alimentaires
1.3.3- Sources de contamination

Tout traitement applique: depuis

'obtention des' matieres premieres; jusqu’a
|2l cCONSOMmMation des preduits finis

Chague traitement peut avelr Un effet sur
linnocuité, la salubrité ou la valeur
Intrinseque d’un; produit




1- Intreduction
1.3- Contamination des denrées alimentaires
1.3.3- Sources de contamination

Materiel Manipulations

i

L A

Matieres Milieu Main-d’'oeuvre
premieres




1= Chapitre; introductif: Generalites, definitions
P
3- Accidents, sanitaires liesi aux micro-organismes

4- Altéerations micrebiennes

5- LLes micro-organismes' indices, de
contamination: fecale

6- Maitrise de;la gualité sanitaire; des aliments
/- Hygiene du personnel




2.1- Generalités: impact des micro-
organismes sur les aliments

2.2- Rappels sur Ies parametres de
CroISSance des/ micro-erganismes

> parametres lies all micro-organisme

> parametres lies al la denree
alimentaire

> parametres lies a I'environnement




2.1.1- flore; microbienne; specifigue
(& utile>)

2.1.2- flore de contamination: (indesirable

OU < nuisible »)

Elore d'altération

Elore pathogene et/ou toxinogene
Elore indice del contamination fiecale




2.1.1- Elore specifique

Modifications fiavorables des proprietes
erganoeleptigues
Obtention’ de; produits, profondement

transformes par rapporit a la: matiere
Premiere

Ameélioration de: la conservabilité




2.1.2- Elore de contamination

Florerdaltération

- modifications! indesirables des proprietes
erganoeleptigues

- COMSEJUENCES ECONOMIGUES




2.1.2- Flore de contamination (suite)

Elore pathogene et/ou toxinogene (danger
sanitaire)

- [nfiections Alimentaires
- Jioxi-Infections Alimentaires
- Intoxications (Intexihations) Allmentaires




2.1.2- Flore de contamination (suite)

Florerindice de contamination fécale
Colifermes;, dont Escliericiiia coll

Entérocogues! (ex. Stieptocogules! fecaux)




Le mICrO-erganisme Intéragit avece sen
milieu (aliment)

Interactions largement influencees, par Ies
parametres de/lfenvironnement:




Interactions micro-organisme — aliment et effet des
parametres de I'environnement

Aliment

Environnement

Micro-
organisme




2.2.1- Parametres lies au micro-organisme
Nature des especes microbiennes
Effiectit de 1ar population: initiale

2.2.2- Parametresilies allaidenree
Composition

Proprietes physico-chimigues

Proprietes antimicrobiEnnEeS

2.2.3- Parametres lies al l'environnement
Temperature

Atmosphere de; conservation




2.2.1- Parametres lies au micro-organisme

Nature des especes; contaminantes

Generalement, grande; vVariete d’especes
MICHOBIENNES Presentes

Mais : nombre: limite
d'especes

Evolutionide al flore erientée par
caracteristigues de l'aliment et conditions :

Exemples: flore acidophile dans aliment acide
flore psychrotrophe dans aliment

refrigere




2.2.1- Parametres lies au micro-organisme
(suite)

Effiectir de; lar populationiinitiale
- Effectif plus; éleve, altération| plus rapide




2.2.2- Parametres liés a la denree
alimentaire

ComposItion; (satisfaction des besoins nutkitionnels)

Proprietes physico-chimigques

Activite de/l'eau

Acidite et pouyvoir tampon

Potentiel et capacite d’equilibre Redox




Activite de/l'eau (aw)

entre 0,96 et 1 teus MICre-0rganiSmes
PEUVENt Se developper

aw: < 0,95 bacteries Gram = inhibees

aw! < 0,87: bacteres et plupart des
levires InhibeEs

aw! < 0,6: tous micro-organismes inhibes




Acidite et pouvoir tampon

Pouveir tampon: EXerce par: constitiiants de
Faliment: (proteines par'exempie)

Effet inhibiteur du pH bas depend dul type
d'acide (lactique, citrigue, acetigue, etc.) et
d'autres facteurs: aw, nutriments, temperature,
Oxygenation etc.

Certains aliments se conservent biem par
fermentation a cause, de leur faible pouvoir
tampon (olive, cornichon, choucroute, etc.):
INhibition des pectinolytigues, entre autre




Potentiel et capacite deguilibre Redox
Potentiel Redox: degre dioxydation

L OXygene peut exercer un efifet selectif sur
MICIro-0rganismes

Un aliment riche eni matieresi erganigues retient
'O; et devient plus favorable atx anaerobies et
dero-anaerobies) facultatifs

La capaciterd‘eguilibrerRedox amortit 1es
Variations @e: la pression; d 05 (¢ peuveir tampon
pour pH)




Proprietes; antimicrobiENNES

Bariieres mécaniq UES: coques de fruits secs,

teguments de fruits et legumes firais, peau de;volailles, aponevrose
des carcasses de; mammiferes, cuticule, coquille; et membrane

coquilliere; de; I'eeuif

Barfieres Chlmlq LIES: lysozyme de I'ceuf, systeme

lactoperoxydase du lait, huiles essentielles des epices




Temperature




STERILISATION

PASTEURISATION Thermophiles

Mésophiles

Psychrotrophes

Fin du risque
Bactéries

REFRIGERATION

Pathogénes et
toxinogénes

Psychrophiles

CONGELATION

. Arrét
Cryophiles multiplication

bactérienne

SURGELATION

Arrét
toute
multiplication

microbienne
41




'atmosphere delconservation
'Oxygene de;l‘air peut modifier e

potentiel Redox de |

‘aliment (depend de 1a

capacite d’equilibre Redox)

Uni potentiel Redox eleve est favorable
dlUX aEeronIes

lLes anaerobies stric
iedox negatif

IS exigent un: petentiel
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Représentation schématique des potentiels Redox correspondant a
la croissance de certains micro-organismes =




llé conditionnement seus vide, peut

entrainer I'augmentation de la pCo;
(respiration des, aerobies avec |05 residuel, fermentation

des/anaerobies)

el CO; influence larnatlre; des micros
organismes quivont se developper




L'Humidite Relative de I'air: effiet tres
important sur aliments a faible aw:
abserption deéaul et letr aw devient

favorable, notamment aux MoeISiSSUrES




1= Chapitre; introductif: Generalites, definitions
2- MICro-erganismes et aliments

4- Altéerations micrebiennes

5- LLes micro-organismes' indices, de
contamination: fecale

6- Maitrise de;la gualité sanitaire; des aliments
/- Hygiene du personnel




3.1- Generalités, definitions

3.2= Intections, Alimentaires
3.9- Toxi=Infections Alimentaires

5.4~ Intexications: (Intexinations)
Alimentaires Bacteriennes

3.5- Accidents dus aux germes eEmergents
3.6~ Mycotoxicoses




3.1- Generalités, definitions

Géneralités
Classifications des; accidents sanitaires
d'erigine micrebienne dus aux aliments

Remargues




3

.1- Géneralites, definitions

Geneéralités
Accidents tres varies en nature et en gravite
Chague accident est tn syndrome; pltis ou moins
Specifigue
Autres! facteurs de variation:
* duréee d'incubation
= duree de! l'affection
- TlouUs| ces parametres varient avec: micro-

organism
degre de

e, individu, aliment, guantité ingeree,
contamination, ete.



3.1- Generalités, definitions

Classification des accidents

Infectionr Alimentaire
Tloxi-Infection Alimentaire
Intexication: (Intexination) Alimentaire




3.1- Generalités, definitions
Classification des accidents

Infection Alimentaire

- Accident provogue; par un microbe
(generalement bactere ou virls) capable de
s’ implanter dans lesi tissus du consemmateur et
de sy multiplier

- Mecanisme! invasif:
- Pas necessairement de toxine

- Developpement prealable dans I'aliment pas
necessaire; (exemple: Ies virus)

- [Uinfection exige une dose; infiectieuse minimale:
nombre dindividus vivants




3.1- Generalités, definitions
Classification des accidents

Jioxi=Infection Alimentaire

Accident provedue pal Presence
simultanee du micre-organisme et sa (Ses)

toxine(s)

le micre-ordanisme se multiplie dans
forganisme dufconsemmatelr, mais sans
etire necessairement invasif; souvent, il se
multiplie seulement dans le tube digestif;
et nfagit que par sal (ses) toxine(s)




3.1- Generalités, definitions
Classification des accidents

Intexication’ (Intoxination) Alimentaire

- |3 (les) toxine(s) seule(s) est (sont)
iesponsable(s) de lintoxination, meme; en

flalbsence dul micro-erganisme




3.1- Geneéralites, déefinitions
Remargues

Dans langade courant et terminoelogie anglo-
saxonne, les 3 types d'accidents sont designes par:

Jloxi-infections ou intoxications alimentaires
Food=born diseases

Gastro-enterites

On peut trouver, associees al la meEmME espece), 2
ouU 3 formes d'accidents (exemple: £ coliet 5.
aureus)

Les (Texi-Infiections Alimentaires
Collectives) attirent de plus en plus I'attention




Introauction

Pourguol Ies rHsques dinpfrection: alimentaire?
Ol se situent les dangers de; contamination?

Quels' sont IEs MICIOPES FESPONSanIes deS INfections
alimentalres?

[es infections’ alimentaires bacteriennes (Salmonelloses)

[Les infections: alimentaires virales

Conclusion




Pourquoi les risques d'infection alimentaire?

. |homme vit parmi' des miCro-erganismes comme
des moisissures, des levures et des bacteries.

> Une; minorité seulement de ces micro-organismes
sont; des bacteries ou des moisissures pathogenes.

> |Lesivirus sont desiagents) pathegenes) (parasites
Intracelltlaires ebligateires).




Ou se situent: les dangers de contamination?

|a’ production desimatieres premieres,

‘entreposage et le transport des matieres premieres,

al transtormation: (Industrielle)

a conservation| et |e transport des; produits transformes;
a vente,

L3 contamination’ peut etrie presente sur ourdans Ies
VEgetallx, ainsi que sur les animatix avant gu'ilsine seient recoltes
ol abattusienitant due matieres, premieres pour la production
dlimentaire.




Quels sont les microbes responsables des infections
alimentaires?

Les virus (Hepatite A, Gastro-enterites virales...)

Lles bacteries (Salmonelles essentiellement)




3.2.1- |Les infections alimentaires bacteriennes
(les Salmonelloses)

Appartiennent a la famille des Enterobacteriaceae,
Bacilles a Gram negatif, non sporules,
Mobiles par des flagelles peritriches mais parfois immobiles;

Ne fermentent ni le; lactose, nille saccharese, ni lfesculing, ni
Fadonitol,

Ne produisent ni I'indole, ni l'acetoine,
N'hydrolysent pasi|’uree;

Reduisent les nitrates en nitrites,

Peuvent utiliser le citrate, comme source de carbone,
Ne possedent pas lal tryptophane desaminase,
Produisent le sulfure d’hydrogene,




Les infections alimentaires bacteriennes ( les
Salmonelloses)

>

~ Tlemperature: 5,2 a 46°C (optimum:35 a 37°C)
v pH : 4'a 11 (optimum: 6,5 a 7,5)

v aw : DORNE croissance entre; 0,94 et 0,99

v Sel : inhibition al 15 6%

>

~ Aliments dorigine animale (Viande, o2ufs, poulets, peissens)
v Produits de larmer

v Patisseries

v Tres rarement produits pasteurises (sensibilité a la chaleur);
ri‘sqlue de contamination; poest: [@tedrisation (nom rESpECt des
regles d'hygiene)




Les infections alimentaires bacteriennes ( les
Salmonelloses) (suite)

Salmonella typhimuritm est souvent |e serotype; responsable
des infections alimentaires

Dose minimale: entre 106 et 10° cellules, (seloniserotype,
aliment, susceptibilite du consommateur, etc.)

L3 grande proportion des salmoenelles ingerees detruites par:
I'acidite du ttle digestif: les survivantes provoguent dans I'intestin
grele lfinflammation; de |ar mugueuse intestinale; (gastre enterite)

Premiers symptomes) 6 d 48 hjapres ingestion: diarihee, fievre,
MaUSEE, VomISSement;, maux de tete

Cas de mortalite tres rares (0,1- 0,3%): enfiants, vieillards;
malades.




Les infections alimentaires bacteriennes ( les
Salmoenelleses)! (suite)

>

v aul niveau du transport des animaux vVivants et
des aliments

v au niveaulde la preparation des repas (hygiene
des lecatx, du materiel, au personnel)

v maintien des aliments a des temperatures
Inferieures a 5°C ou superieures a 47°C

v assainissement: les salmonelles sont
deneralement detruites a 65°C en 12 a 15 mn




>
v Elle est d'origine fiecale,

v e virus penetiie dans'lforganisme par voie: digestive/avec [‘eau
oul certains aliments

SAlIMENLS CONCERMES

v Produits de la  mer provenant des eaux contamingees,
v Les eaux de boissons pollUees;

v |Lesifruits et Iegumes souilles par I'eall contaminee




>
L'eés Virus' responsables; sent transmis par les; aliments
EXEMPIESE

es, Adenovirus

es| Enterovirus

es, Parvovirus

es, Retavirus

SAIMENESI CONCEMES

v Produits d'origine hydrigue,

v Huitres et d'autres coquillages contamingés par ces Virus




Prevention delarcontamination

Eviter toute contamination fécale

Inactiver les virus enteriques par un' traitement thermique
dPProprie







3.3- Toxi-Infections Alimentaires

Introduction
Definition

Gastro-enterite a Eschierichia coll
Enterite a Clostrditm. PEHTIIGERS
Tloxi-infiection; Staphylecoeccigue
Conclusion




INTRODUCTION

O Les aliments contamines par certains microbes (bactéries et
moisissures notamment), peuvent causer des maladies dues
aux toxines produites par ces microbes.

1 Les symptomes de ces maladies
peuvent se manifester plus ou moins
longtemps apres la consommation des
aliments contaminés (duree d’incubation)




INTRODUCTION (suite)

POUr Certalnes persenmnes (en particulier
|EeS/JELINES enfiants, IES| PEFSONNES adEES;
|es femmes enceintes et les) personnes
dont le systeme immunitaire est affaiblr)
|es texi-inections alimentaires peuvent
S/aVerer tres dangereuses.




Définition

a ; accident
ProvVOdUE parlal présence simultanee du
microerganisme et de sa(ses) toxine(s).




3.3.1-Gastro-entérite a Escherichia coli

. element signifiant «ventre», «estomac»

> Inflammation de larmugueuse intestinale,
deneralement accompagnee de coligues et de diarrhee.

. element signifiant «intestin®, p.e. Entérologie:
<medecine de lintestin>.

est un hote normall de l'intestin de
I'homme et des animaux, sa presence dans unialiment
est un indicateur’ de pollution: fecale; et de mauyvaises
conditions hygienigues.




3.3, 1-Gastro-antérite a1 Escherichiz colf

Les E. coli enteropathog enes (EEC):

Sont responsables:
s de maladies tres graves chez le nourrisson
s de troubles diarrheigues chez I'adulte,

i
. . .
SENU fAaclement ransSmISes par: o
— |esidenrees alimentaires soulllées, . w
— des porteurs humains

— des matieres fécales.




1.

P. P. ' Y r"'r{"-'r —3 ~ lr"'l i~ /
5.3, 1-CGastro-artaritae o) £s5cnariclijzl colj

E. coli entéropathogenes classiques:
comprennent les sérotypes associes

aux diarrhées des jeunes enfants

E. coli enteropathogenes facultatives:
regroupent plusieurs serotypes de la
flore normale de l'intestin.



3. E. coli entérotoxinogenes :

comprend des souches produisant des
entéerotoxines thermostables et/ou des
entérotoxines thermolabiles; ces souches
colonisent la surface épithéliale de la région

proximale de l'intestin gréle.

4. E. colientéroinvasives:

leur effet pathogene est exercé par linvasion du
tractus intestinal.




MODELES PHYSIO-
PATHOLOGIQUES

1 - Contamination :

- Absorption d'eau ou
d’aliments contamineés
par des selles de
malades ou de porteurs

sains

- L'absence des
bactéries coliformes
dans les aliments
garantira I'absence des
pathogenes.

Contamination
Eaux
Alimenis




2 - Dans l'intestin : ces bactéries se fixent sur
I'épithélium, puis destin variable:

Diarrhée agqueuse

Entérotoxings [ S o= ¢ I
LTou 5T N :
nirophiages

8!

_Attacheme nt intime
Effacement des microvillosités




Les criteres pathologiques d ’E. coli :

La dese infectante entrainant; laimaladie;se situe entire
105 et 107" E: coli enteropathogenes.

10° et 10° E: coliienteroinvasives sont Necessallies
POUK produire le syndome diarrheigue chez les adultes.

[les souches toxinogenes) provoguent: :

a diarrhee;

a fievre

a nalsee avec parfoisidesidouleurs abdominales
et des vemissements.

L3 periode d'incubation’ est enfmoyenne de 18 heures
la durée, de la maladie est en moyenne de 48 heures




D ) - -y PN I/l I | S | N I N - B |
5.3, 1-Gastro-artaritae o) £s5cnaricfijzl ol

La production d ’entérotoxines par
E. coll

*Température:

- Température optimale de production: 35 °C
pendant une période d'incubation de 24 heures

- Inhibition de toxinogenese entre 5 et 15°C.

- Les toxines thermostable et thermolabile sont
respectivement detectées a des intervalles de
température de 25 a 40°C et de 30 a 35°C.

*pH:
pH optimal pour la production de (LT): 8,5
pH optimal pour la production de (ST): 7,2 a 7,8.

8




3.3.2- Enteérite a Clostridium perfringens

Clostridim perfr/n(czens est une; bacterie anaerobie sporogene. Elle

comporte 5 types (A a E), le type A etant la cause la plus
courante dintoxication: alimentaire; chez I'homme.

C. periringens et aussi responsable de la « gangremne gazeuse »
Ce germe est d'origine fecale, mais aussi

ubiquiste; on peut le rencontrer dans
beaucoup daliments et dans l'environnement




3.3.2 -Enterite a Clostridium) periingens

Conditions de d éveloppement

e/ developpement de € periiingens est lie aux
conditions du milieu:

pH :5a8,5

Temperature : * optimale :30a 47 °C
* maximale :51a52°C
* minimale : 6,5 °C

Durée dlincubation : de'6 a 24 H




3.3.2 -Enterite a Clostridium perfringens

ol L3 toxi-intoxication alimentaire due a
C. periifigens est callse par Une
enterotoxine. Elle se traduit par une
gastro-enterite.

0| Symptomes:
= Diarrhee

s Douleurs abdeminales

= Parfois nausees, anorexie ou [egers
maux de tete, mais rarement
vomissements.




3.3.2 -Enterite a Clostridium) periingens

Prévention :

a Prévention associee a:

= |a prevention de |a contamination des
manipulateurs

- ['inhibition deila multiplication: deila bactérie.

o Refiroidir rapidement 1es aliments cuits et les
CONserver a une temperature inferieure ou
egale a +6,5 °C

0 Ou garder les aliments cuits chauds au-dessus
de 52°C




3.3.3-Toxi-infection staphylococcique

AJent responsable: Stapiy/ococels aulrels

c’est une bacterie:
En cocci a Gram positif
Aere, arerobie fiacultative
Non sportlee
Immobile
Halotolerante et moderement osmophile

Elle intervient en élaborant des toxines dans les
aliments.




3.3.3 -Toxi-infection staphylococcique:

o Croissance:
= Temperature: 6,7 a 46 °C

s aw minimale: 0,83 a 0,86 (basse par rapport aux autres
bactéries)

o Toxinogenese:
= Temperature: 10 a 46 °C (optimum de 33'a
38°C)
= aw minimale: 0,90
0 pH - 5,0 a 9,0




3.3.3 -Toxi-infection staphylococcique:

Chez I'Homme, il se; treuve; aur niveau:

= Des Voies respiratoires superieures (angine, sinusite
OU porteurs sains)

= De la peau (plaies infectées, panaris, furoncles...)

Les alimentsiles plus; incriminés dans sont:

s Viandes, eaufs,

=5 Mayonnaise, produits laitiers,

s desserts sucres (flans, caramel, cremes glacees...)




3.3.3-Toxi-infection staphylococcique:

Le staphylocogue toxmo%I ne(grodwt dzs 5 D
es (6 types:

enteretoxines thermosta
EetF)

Quantite d’ enterotoxme NECESSaIlE; pOUl Provo uer
la maladie estimee a 0,015 — 0,036 ng par Kg

pOIdS (Jadis, on considérait: Ie nombre de bacteries vivantes/ml ou g
de produit: 104)

Duree d'incubation : 2 a 4h




3.3.3-Toxi-infection staphylococcique:

Nausees
\V/OMISSEmMENLS

Crampes abdominalées
Et, plus tardivement, diarrhee

NB: abbsence de! fievre




3.3.3 -Toxi-infection staphylococcique:

Poulr: eviter Iintoxication) staphylococciqgue,
I est: necessaire de:

= veiller a la santé et aux habitudes des

manipulateurs

s eviter la multiplication de;la  bacterie par le
maintien des aliments en dehors deila zone

de température de 4 a 46°C
= detruire le germe et inactiver la toxine.




3.4- Intoxications alimentaires d'origine
bactérienne

3.4.1- _e botulisme

3.4.2- Intoxication a
Bacllll/s Cerels

3.4.3= Intoxication
nistaminigue




(1) botulisme alimentaire:

intoxication due a [ingestion d'aliments
contamines par la toxine botulique

(2) botulisme par'blessure souillee :

croissance C. botulinum dans une blessure
contaminee ——— |a toxine dans la circulation
sanguine;

(3) botulisme infantile : nourrissons -1 an

I'ingestion de spores — la croissance —>
production de toxine dans le tractus intestinal;
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Intoxication; botulique: affection; decrite; dans
un drand. nombre de pays de tous les
continents.

Frequence relativement faible'.

Le botulisme’ alimentaire n'est pas dul a la
bacterie Clostridum  botulinum, mais a
I'ingestion de sa toxine.

L'ingestion de la toxine botulinique présente
Iclans des' aliments contamines peut provoquer
a mort:




Les differents serotypes

81 serotypes de! €. botulinum, classes
selon’les differences; antigenigues de
leurs neurotoxines :

(A, B, Ca, CB, D, E, F, et G).




Le type A

- lle; plus: toxigue et le plus freguemment
Incriming,. ~ dans  le  botulisme  humain.
Proteolytique.

- Particulierement freqguent aux U.S.A

Le type B

- Moins toxigue pour I'hemme, et le plus
repandu.

- Proteolytigue

- C'est le; bacille europeen (plus de 96 % des
foyers en France).

- Trouve principalement damns' le’ porc.




Les types Cet D

- Pathogenes pour les, autres’ mammiferes: (€
pour le chieval, D pour lesi bevins) et Ies oIseaux.

- 5 ou 6 foyersi de botulisme humain de type C
iapportes (au plus 10 personnes).

- |e, Drest rare chez I'homme (Un seul cas cenmnu
dans le Monde). Se trouve plutot dans le
fourrage en Afrique du Sud et atteint le betail.




Le type E

- Joxigue pour I''Homme

- Surtout dansi le poisson et les) produits: derives
(Nsur(’jc())ut Japoen, Canada, Russie, paysk du Grand
or

Le type E
- Semblable aux types A et B
- A ete isole aul Danemark.

Le type G
- Responsable de morts subites chez le nourrisson
- A ete isole dans le sol d'Argentine.




La bacterie: Clostridum botulinum
CARACTERISTIQUES :

Batonnets a Gram positif,
Sporulee,
Anaerobie stricte

3,0 a 20,2 pm de/longueur sur 0,6 a 1,4
pmide diametre

Les spores sont ovales, et legerement
deformantes.

g =~

Generalement mobiles grace a une
ciliature peritriche.

Produit une neurotoxine dans des
conditions d'anaerobiose




RESERVOIR :

Sol, eau, sediments marins,
fube dlgestlf deliHomme et
des animatix;

Aliments contaminés ou
Frodwts agriceles, y: compris

miel.

Quandiles spores;se trouvent
dans un milieu faveramnie;
cemme des aliments ouiune
blessure, elles peuvent germer
et produire des cellules
VEgetatives toxineg Enes.

Clostridium botulinum




Tres sensible a 'oxygene:
Clostridium  Dotulinum  prolifere
dans' certains aliments lorsqu'un
degre d'anaerobiose suffisant le
permet. (conserves industrielles ou
menageres, charcuteries non cuites
ou poissons fumes, etc.)

C. botulinum est proteolytique

Elle produit sa toxine dans
certaines conditions de
concentration optimale en fer,

Clostridium botulinum
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Lar  germinationi des  spores
necessite au minimum; 5°C

Optimum thermigue POUI;
toxinogenese: 35 a 40 °C

Produit. de l'ammoniac et de
I'hydrogene: sulfure’ (bombager et
mauvaise odeur) et fermente
duelgues sucres

C. botulinum. exige au moins; une
humidite de 60%

Inhibee; par uni salage de 8%.

iz
% ,

Clostridium botulinum




La toxine botuligue

.2 neurer bxine botulinigue est le plus puissant poison
COnRU.

Unimg peut tuer pluside; 33 milliards de souris.
DEMIHemme = 0:01ma.

Il faut 10 fois/ plus de toxine tetanigue et 40 000 000
de; foisi plus de cyanure pour atteindre la meme
toXICite,

Poids moleculaire tres eleve (150.000 a 940.000).

De nature proteique: Thermolabile et resistante aux

acides et au suc digestif. i




Cintexication ne peut: se produire gue; par Ingestion de
produits contamines; non chauffes.

La toxine, absorbee par la mugueuse
Intestinale, diffuse jusguaux synapses du
SySteme nerveux.

Elle blogue la transmission de; [finflux nerveux,
par inhibition: de' la' liberation dracetylcholine
par les/vesicules synaptigues.

= |'intoxication se traduit par une paralysie
des muscles lisses essentiellement,
commencant par les muscles oculaires
intrinsegues et extrinseque

Remarque: des esp eces bact eriennes autres que Clostridium boetulinum
peuvent produire des toxines Identigues (certaines souches de
Clestridiunm baratin: et de Clostridium butyricum) 101




Diagnostic et traitement du botulisme

Lincubation est de 12" a 36 heures (generalement un jour) ;
selon I'administration americaine, elle peut atteindre 10 jours.

Les symptomes :

Digestifs: nausee;, douleurs' abdominales, vomissement et diarrhée
suivie plus tard de constipation.

Nerveux:' cephalée, difficulté d'€locution, pupilles fixes et dilatees,
dédoublement de la vue (diplopie), dessechement de la bouche
et du pharynx, impossibilite de tirer'la langue,

Avant le’ déeveloppement de I'assistance resplratmre, I'atteinte
resplratmre causee par le botulisme etait a I'origine de/bien plus
de deces qu‘aujourd‘hui.

La, convalescence est lente, mais il n'y a pas de sequelles
permanentes.




n Le trartement

Le seul traitement du botulisme est la serotherapie
specifique (Antitoxine)

Neutraliser la toxine avant qu'elle n'assure sa fixation
Irreversible.

Comme I'antitoxine ne peut neutraliser la toxine
jorsqu’elle; est flxee, il faut commencer le traitement a
I'antitoxine des qu'on soupconne la presence du bacille
botulique.

On utilise habituellement une antitoxine polyvalente des
types A, B et E.

Sii on soupconne qufune personne a ingere de Ia
nourriture contaminee, il faut la faire vomir ou lui faire un
lavage d'estomac;;
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n Prevention

L3 prévention repose sur la surveillance de; la
fabrication des CONSEerves.

Effective dans [industrie  alimentaire, cette
surveilllance a fait diminuer fortement |3

freguence dul botulisme.




Les toxines botuliques peuvent constituer des




Botulisme, : realite du risque terroriste

Risgue alimentaire: possible

Risque de contamination par [‘€auk Sscenario tres
Impropable

(Toxine, rapidement inactivee par les standards de
traitement . des = eaux de;consommation)

Risque; de; contamination par infhalation: (dispersion de Ia toxine
par aérosols): eel (10%; des personnes se trouvant a moins
de 500 m sous le vent dune source seraient
contaminees); duree dul risque ~ 48h
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En medecine esthetique, on utilise
|3l toxine; botuligue sous forme de
Botox, pour attenuer:

- |es rides d'expression
- les cernes

Utilise aussi contre la transpiration
excessive, les perturbations du
tonus musculaire, les Spasmes
oculaires: ainsi que le nystagmus
(mouvements: Involontaires de
I'ceil)) ...







Intoxications
alimentaires d ’origine
bactérienne

Boutilisme

Intoxication a Baccilus cereus

Intoxication histaminique



3.4.2- Bacillus cereus

Tres largement répandu dans la nature,

Bacillus: cereus Se; comporte comme Un pathogene opportuniste et
edalement responsable dintoxications alimentaires.

Bacillus: cereus: pose de serieux problemes dans: les) industries agro-
alimentaires (netamment les industries; laitieres)

Non seulement elle; est résistante a la chaleur, mais elle a la
capacite d'adherer fortement a' de nombreuses surfaces, Y. Compris
Flacier inoxydable.

Cettie; adhesioni est liee a I'hydrophobicité de' la surface des spores et
d la presence de filaments. De ce fait, les spores sont tres difficiles a
eliminer des| tuyaux, des canalisations, et des FESErVoIrs...




Bacillee a Gram positif aux
extremites arrondies

Aéorobie stricte. oul anaérobie
flacultative

Generalement: moebile” grace a
une ciliature peritricne

Longueur superieure ai 3 jum et
diametre moyen de 1,4 um

Seuvent grolipes eni chaines

Forment des spores non
deformantes, ovales (ou parfols
cylindrigues)




les spores ont |Ia
structure classigue des
endospores; bacteriennes
des bacilles a Gram
POSILifi

Elles peuvent presenter
en surface de longs
filaments




Lintoxication,  succede: @  lingestion  d'aliments
abandonnes, plusieurs heures a- temperaturer ambiante
apres leur preparatlon et ayant permis une forte
proliferation bacterienne

On retrouve; classiguement plus; de 10> unités formant
colonie par’ dramme; daliment et ce nombre peut
atteindre 5 x 10°

Lles, spores: ne; sont pas specialement thermoresistantes
mais; certaines souches produisent des spores plus
iesistantes et la présemce de matiere grasse semble
avoir un effet protecteur.




LLes aliments incrimines sont tres divers :

potages, riz cuisinés, legumes (puree dfépinards,
carottes rapees, salades de lentilles, salades de
tomates...) puréees de pomme de terre,

aliments deshydrates: (poivre, poudre d'ecufs...),
produits laitiers: lait en poudre, Ilaitsi pour

enfants, cremes patissieres, cremes glacees,

Aussi: pain, viandes de dinde, viandes de porc,
viandes de beceuf, viandes en sauce, oceufs,
crevettes,...




Ces| intoxications sevissent sous deux formes; :

- Une forme gastro-enterigue

une forme emetique.

Certains malades: presentent simultanement les
symptomes desi delx formes, cliniques.




Forme gastro-entérique

Incubation supgerieure a 6 heures (generalement de 8ia 16 heures
mais/ pouvant atteindre plus de 24 eures)

Crampes abdominales, diarrhee, vomissements et fievre rares

Lors d‘une intoxication collective, 23% des malades ont presente
un episode febrile.

La| guerison| intervient generalement en 12 a 24) heures, mais
certains| malades présentent des symptomes’ éevoluant sur
plusieurs jours et pouvant necessiter une hospitalisation.

Complications' rares; quelques souches colonisent l‘intestin grele
et provoquent des formes graves, parfois mortelles.

Production de toxine: 6<pH<8,5 ; 7<pH opt<7,5 ; 18<T(°C)<43

Inactivee par un chauffage a 56°C /15min.




Forme emetique

Incubation: 0,5 a 6, heures.

Principaux symptomes! (6 ai 24h): nausees, vomissements et parfois
diarrhee.

Reésulte presque toujours de lingestion de riz cuisiné ou plus
rarement de pates et de produits laitiers) (lait en poudre).

Dans tous: les cas, les denrees alimentaires ont ete abandonnees a
temperature ambiante: avant! leur consommation) oul leur utilisation
dans 2] confiection de plats

La toxine est stable a 126°C/90min, et a 4°C/2mois.
Production: 2<pH<11







L'ichtyosarcotoxisme type histaminique :

e terme; dichtyosarcotoxisme est employe pour les
POISSONS| Ui contienment "dans! leur chair, leur peau et
leurs visceres des substances) toxigues.

Surtout: avec des Scombrides ({fions, maguereaux;
DonItes)

Autrefois, cet empoisonnement eétait appele
empoisonnement par'les' Scombrides.




L 'empoisonnement a ['histamine est une
Intoxication; consecutive: a Ilngestlon d-aliments
contenant des taux eleves d'histamine.

L iStaming; se forme dans: Ies: PeISSons  post
mortern) par  decaroxylation  bacterienne; de

l'acide amineé histiding.

Une intoxication due a de I'histamine produite
par  l'action de’ I'histidine. decarboxylase de
Dacteries: (C/ostralum), ESchentlila, Salionela)
Shigella, €tc.)l presentes’ dans a pPeall des
POISSORNS Fiches en histidine.




CCH., CH (NH.) COOH

Origine et structure

HN
chimiques de I'histamine \ /

HISTAMINE



3 transformation de I'histidine en histamine depend du
pH ambiant, de la temperature et augmente si le poisson
a ete insuffissmment; prepare; et mal refrigere! (Surtout
> 20°C).

Le: taux tissulaire dhistamine est considere comme un
pen indicateur deila deterioration d'un poISson:

FENtenelrnermaleRcansHEsSEmegUEREa XS Er I ESRtHIONS
OUGES fiaiS St dER a5 my par- 100 gl de miscle:




Les bactéries productrices d'histamine sont:
certaines Enterobacteriaceae,
un certain nombre de Vibrio.
un| petit nombre de; Clostridium et Lactobacillus.

l'es preducteurs d'histamine les plus puissants sont:
Morganellasmorganiy,
Klebsiella pneumoniae
Hafnia alvel,

Se| tiouvent chez la plupart: des poissons;, Viaisemblablement par
suite de contamination: apres lal peche.

Se multiplient bienia 10°C

A 5°C, la croissance; est considerablement retardee: on nlal jamais
relevé de production d'histamine par M. morgan a Une temperature
inferieure a 5°C




Toxicité de I’'histamine:

Mediateur dansiles reactions d'allergie.

Une maladie; benigne;

= Periode d'incubation extremement courte (quelgues minutes a
duelgues heures)

= Duree de la maladie egalement breve (quelgues heures).

Sensibilite individuelle variable: les convives: dun; repas
ne presentant pas forcement la meme; symptomatologie.

La presence dhistamine nexpllque pas tout car des
concentrations allant jusqu'a 500 mg| par 100 g de
muscle n‘ont parfois donne aucun signe.




Les signes cliniques

LLes symptomes; :
= cutanes: rougeursia la face, urticaire, oedeme
s gastro-intestinaux (nausees, vomissements, diarrhee)

= neurolegiques (migraines, fourmillements, sensation de brilure
dans la bouche).

le seul test diagnostigue est le dosage de; I'histamine
dansile poisson et chez le patient:

["evolution est generalement bonne en 3 a 4 heures,
parfois 8 ai 16 heures.




Traitement

Souvent: l'intoxication evolue rapidement vers; Ia
gUErison complete...

Dans les cas les plus serieux: traitement par des

antihistaminigues, (antagonistes competitifs de
Ifhistamine) qui’ se fixent sur les recepteurs
Ristaminigues.

(loi daction de  masse: un  exces
d'antihistaminigue deplace I'histamine)




La prévention passe par la
consommation de POISSON
fraichement peche, son transport; et

son  stockage  sous  refirigeration
jusgu’a consommation ou

transfiormation industrielle.







Qu'entend-on par germeémergent?

Les maladies; transmises par les aliments ceses
cOmmeEemergentes;sont celles; devenues plus couraigiets

recemment.

Certaines, esntre ellestaient connues dans e peset
SONL redevenuesaciualie, Exemples:

Epidémies de salmonellose
Choelkra
Accidenta Escherichiia coll




= Dansilfemispiere occidentallet en Europe; e
serotypeSalimonella enteritidis (SE) est devenu
|a souche Euominante de Salmenelles. Les

EnNguetes sur Ies poEesepideEMIOUES de SE
ievelent gue serEmergence esiée en grande

partieala consemmation de volailles et
d'eaufs.




= lI'stagit d'un autre exemple de maladie infectieiszes
fols bien connue emergente

Le chokra se transmet seuvent parlfeau, mais
Falimentation esegalement Uune: autre vele possikle
de contamination; En Acnigue Latine, la glace et les
fiuits de mer crus oulinsuiisamment tesit
constituent des velepidemielogigues Impoeranties
de transmission de la maladie.




& |Les Infections par le eretype O157:H7
drEEscherichia coll ont ete dechites pour la
premiere iois en 1982. Ceite seuche: est
ensuite rapidement apparue comme une

cause Impoeriante de dianiees sanglantes et
dinsuiifisance: renale aigle; [Cinfection est
parielis morielle; netamment chez Ies
enfants.




& est consiéree commeamergente carle role
des aliments dans sa transmissiorEEa
[EcConnuU gue teuecemment. Chez la femme

enceinte, l'nfection peut prevoguer
Favoeriement ou |2 naissance denemortne
et, CheZ |es neUISsSons 6U Ies pPersennes
souifirant d'un Eicit Immunitaire; elle se
presente sous la fermeuwne septiemie ou
d'une neningite.




maladie neureodegenerative, transmissible; et
mortelle, al ete decouverte pour la  premiere fois
au Reyaume-Uniten 1985.

e/ liens entire 'agent etiologigue et lar tremblante
du mouton a| ete etabli avec lai contamination
des| carcasses recyclees pour produire des
farines de viande et dies servant dradditiiis dans
les alimentsi peur bevins.




Les principaux germes émergent

- Listeria ,notamment Listeria monocytogenes
- Yersinia, notamment Yersinia enterocolitica

- Campylobacter ,notamment Campylobacter
jguni




Listeria monocytogenes




RQUFest-ce que Listeriainonocyltogenes etialiSterl

LListeriia moneeyiogenes: est Une baehe saprophyie ubiguitaine
(sol, boue, eau,egeiaux, fourrages, ms, environnement industriel
USInES et laiteries, metes Ecales humaines et animales)).

pH optimum : 7,5 avec variation de 5,6 a 9,6

C'est une bactérie psychrotrophe qui prolifereeefi°C et +45°C
(température optimale : 30°C a 37°C).

A +4°C elle se multiplie mieux que les autres baegéprésentes
dans les fromages

Listeria monocytogenes est tres résistante




Sa destruction par pasteurisation du lait est
inconstante

Du lait pasteurisé s'est avéré contenir Li/steria
monocytogenes

Mais pasteurisation a 71 ou 72°C durant 15 secondes est
suffisante pour éliminer les Listeria

Survit en présence de 10 a 30 % de NaCl (les taux de sels
habituellement rencontrés dans les fromages n'inhibent pas
sa croissance) et de 40 % de bile,

Se multiplie dans le lait a 22°C (108 bactéries par ml en 48
heures).

N.b:elle peut résister a la congélation.




Les symptomes de l'infection

Les symptomes de la listériose apparaissent
habituellement entre 2 et 30 jours apres l'infection. :
La listérioses s'avere particulierement dangereuse pour:

les femmes enceintes,

les nouveau-nés et les personnes souffrant
d'immunodéficience, c'est a de les personnes atteintes
de déficiences immunitaires héréditaires,

Les cancéreux sous chimiothérapie,

les alcooliques,
les personnes ayant subi une transplantation et soumis a

des traitements immunosuppresseurs,

les toxicomanes,
les vieillards et les personnes atteintes du SIDA.




Des troubles digestifs peuvent apparaitre
Si le systéme nerveux est atteint:

e le patient souffrira de maux de téte

e |a nuque deviendra rigide

e une perte de poids ainsi que des convulsions feront partie des
symptomes.

La listériose se manifeste principalement par une meningite, meningo-
encephalite, encephalite pure, septicémie mortelle a 50 % des cas.

Chez la femme enceinte l'infection est responsable de:
. fausse-couche
. haissance prématurée ou mortinatalité (avortement...) ;

*N.B.: L'Homme contaminé peut devenir porteur sain




Qrsonnes a riqu

- Les personnes trés jeunes, agées ou dont le systéme immunitaire
est affaibli.

- Les femmes enceintes doivent faire attention de ne pas

contracter la listériose car durant les trois premiers mois de
grossesse, il peut y avoir avortement spontané ou le bébé pourrait
étre trés malade ou mort-né.
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Mort in utérus (avortement ou
mort —né)




Forme gravissime
(granulomatosis infantica)




@ aliments trouve-t-on@

- Isolée dans certains fromages a pate molle, les saucisses a hot-dog,
les saucisses a volailles, les viandes, les poissons et, surtout, le lait cra.
Dans l'ordre décroissant : volaille, porcs, bovins, charcuterie, poissons,
crevettes.

Les fromages a pate molle a croite fleurie ou a crodte lavée sont

souvent le siege d'une multiplication importante au cours de la remontée
du pH qui accompagne l'affinage, la surface est donc souvent plus riche en
Listeria que le coeur du fromage

.__- *.h—_l..-.‘.‘_h

FROMAGE!

= Elle a tué 'lr vachiegin, La listeria !




Les moyens de prévention de la listériose

¢ Faire cuire ou bouillir les aliments comme les hot-dogs ou les produits
dérivés de la volaille jusqu'a ce gu'ils soient trées chauds;

= Eviter le lait et les produits laitiers crus ou non-pasteurisés;
> Bien laver les légumes avant leur consommation;

> Garder les aliments hors des températures non-recommandées allant
de 4° a60°C (40° a 140°F);

> Toujours réfrigérer les aliments non-consommeés;

“> Se laver les mains freguemment durant la préparation des aliments et
toujours avant et aprées la manipulation de viande et volaille crues;

“> Toujours faire attention ala date-fraicheur ("meilleur avant") des
aliments emballés méme si leur durée de conservation est longue et qu'ils
ont été réfrigérés. 1




Yersinia enterocolitica




Nature du microorganisme

 Yersinia enterocolitica est un bacille a Gram négatif
(1,0-3,5 um sur 0,5-1,3 um)

** Souvent isolé dans des spécimens cliniques tels que
les plaies, les selles et les crachats.

% Cette bactérie ne fait pas partie de la flore
intestinale normale de I'Homme.




Yersinia enterocolitica n'est pas exigeante, de plus elle se multiplie
aux temperatures de refrigeration( ).

La temperature optimale de croissance est de 29°C, mais elle
pousse a 37°C

pH optimum de croissance proche de la neutralité (7,3 a 7,5.)

Persiste mieux sur la viande de boeduf, d'ac_f_neau, de porc, de
|

volailles conditionnées sous vide qu'a I'air libre (28 jours a 1-3°C).

Yersinia est inactivée en partie lors du caillage du lait et en totalité
pendant l'affinage

Détruite par la




Nom de la maladie

Yersiniose, entero-colite, pseudotuberculose.

Il y a trois especes pathogen¥sdnterocolitica, Y.
pseudotuberculosis et Y. pestis) mais seulement les
deux premieres peuvent provoguer une infection
alimentaire.




Symptomatologie

Chez 'lhommeyYersinia enterocolitica est principalement
responsable de:

» gastro-enterites fébriles : fievre souvent modamsas
pouvant parfois dépasser 39°C ;

» enterocolite et iléite terminale accompagnees deltkes
agueuses ou sanguinolentes et de vomissements

»douleurs abdominales, souvent modérées




Une circonstance particuliere est
celle duchoc septiquelors d'une
transfusion de concentres de
globules rouges et, surtout, de
plaquettes.

effet aussi bien a 4°C
(tempeérature de conservation des

poches de sang) qu'a 37°C. Dans
tous les cas rapportes, le sang
provenait d'un donneur

présentant une  bactériémie
asymptomatique.




Aliments responsables

Principalement le porc, mais aussi

- Gateaux ala créme: en Belgique, en 1975 (4 cas),

- Plat de riz: en Hongrie en 1976,

- Boisson au lait chocolaté: en Belgique en 1976 (37 cas) et
aux USA en 1978 (250 malades),

- Lait en poudre: en 1981 a New York (239 malades)

- Tofu contaminé par de |'eau non potable (87 cas)

- Lait (plusieurs milliers de cas) aux USA en 1981
et 1982.

- Cremes glacées

- Moules, huitres

- Viandes : boeuf, agneau

- Eau




Les mesures d'hygiéne lors de la préparation et du
transport des aliments sont tres importantes pour
prévenir les yersinioses.

Il est particulierement contre indiqué de manger de la
viande de porc crue ou mal cuite.




Année Pays Nombre de cas Source de contamination Sérovar
1976 U.S.A. 228 Lait chocolaté. Contamination due au sirop de 0:8
chocolat ajouté au lait pasteurisé.
1976 Canada 138 Lait cru (?) 0:5,27
1980 Japon 1051 Lait. 0:3
1981 U.S.A. 159 Lait préparé a partir de lait en poudre et 0o:8
certainement contaminé par les mains souillés du
cuisinier.
1981-1982 U.S.A. 50 Tofu. Contamination due a I'eau utilisée pour lavele 0:8
soja.
1982 U.S.A. 16 Germes de soja. 0:8
1982 U.S.A. 172 La source de contamination n'a pas éte formellement 0:13a,13b
établie mais il existe une relation avec la
consommation de lait pasteurisé. La contamination
serait due a du fumier de porcs ayant souillé le lait
apres pasteurisation.
1983 Hongrie 8 Mets traditionnel a base d'intestin et d'estomac de 0:3
porc.
1985 Canada 2 Eau de boisson. 0:3
1989 U.S.A. 15 Tripes de porc (préparation d'un plat traditionnel). 0:3 (14 cas),
Transmission deYersinia enterocolitica & des enfants 0:1,2,3 (1 cas)
par l'intermédiaire des mains des cuisiniéres ayant
lavé les tripes avant de les faire bouillir.
1995 U.S.A. 10 Lait pasteurisé. Contamination consécutive a la 0:8
pasteurisation.
1995-1996 U.S.A. 29 Tripes de porc. Transmission derersinia 0:3

Exemples de cas de Yersiniose

enterocolitica a des enfants par l'intermédiaire des
mains des cuisinieres ayant lavé les tripes avant ¢kes
faire bouillir.
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5. MyCotoxICOSes
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Introduction

LLe terme mycotoxine vient duigrea<mycos> qui signifie champignon; et
du latin: «toxicum» qui signifie: peison.

lLes mycotexines sont des substances produites par umamnde variete
de moisissures seaeloppant sur differents types daliments bruts
(céreales; okoproteagineux, fruits) oul transfiormes, et dans des
Situations ecoloegigues ties diverses.

Elles affectent surtout les animaux Gelevage consemmant les aliments
bruts centamines.

DU fait de leur transiert dansla chane alimentaire, et de leur grande
stabilitethermique, elles constituent Un danger pour la sakide
FHomme.




1.1. Effets:
s Surlapeau:

Chez la plupart des individus en bonne saef les mycoses sont
legeres, ne touchent gue la peau, les cheveux, les @sy elles
cedent spontarement.

Chez les individus dont le sysme immunitaire est affaibli,
(SIDA par exemple), de telles infections, appees
dermatephyieses, peuvent persister pendant de longuesivdes.
(exp: Milcrosporum, Epidermophyton et lirichophyioen).

s [Dans certains organes Internes:

LLes champignons peuvencgalement envahir les erganes
Internes, eni particulier les peumoens; W ils; prevoquent une
Infection qui ressemblea une pneumoenie oLa une tuberculese
pulmenaire.




1.2. exemple

De nombreuses mycoeses preveguent
Fappantion de taches rouges
circulaires, accompagiees de fortes

demangeaisons. LLa griph ére de |a
tache est seuvent reuge vir. Ce type
de mycose (trcephytie) peut étre
cause par des champignons Vaks et
necessite la prescription d'un
traitement anti-fengigue.




2.les moisissures

L CCC e —

|Les moisissures toxinognes sont des champignons capables de

synthéetiser et excieter des mycotoxines.

On denombre plusieurs centaines &sjEces de moisissures
appartenant principalement aux trois, genres tes communs

Aspergillus, Penicillium, Eusarium: capables de produire plusieurs

i~ x

CENLaINES Oe iMmyCoLoXii




3.Mycotoxines

3. 1. DEfinition:

- mycotexines: molecule texigue issue dueaboelisme secondaire de
certaines eswes de moisissures quil saveloppent sur les aliments

- Elles sont de faible poids nesllaire, donc non antenigues

- Elles provogquent des syndromegafigues chez'Homme et/oulles

animaux




Ecole supérieure

de 'agro-alimentaire & ., P 3 . MyCOtOXI nes

3.2. Nature: chimigUEes: es: vVaree

Exemple

COOH

Furnionising & 1 CH;-CH-CH:—Co0oH

Furnonisine &2




3.Mycotoxines

3.3, Caracerstigues physiceechimigues

s Des petites metules (PMi< 1000)

s Peu Solubles [Dansiéau

a Difficilement metabolisees par les erganismes vivanis.
s Tres StablesA I’ acidite Et SurtoutA La Chaleur

Consguence : la econtamination des deses alimentaires esies

preblematique.




§ — ST

3.4. Voies de contamination des aliments en mycoioxsie

Produit; Y

Vegetal/animal
Consommation

Animaux d'élev

Developpement: >
Fongique

\ 4
Acc de Fixation tissulaire Excreéetion
Mycotoxine (s) ___~ Viande, abats) (lait, ceufs)
\ Traitement /

technologique

!

Consommation
/A H/An

Consommation

Mycotoxycose l
Directe

Mycotoxycose
indirecte




3.Mycotoxines

3.5 Entrée des mycotoxines dans la ciae alimentaire de iHomme

Vieme apres disparition des moisissures, |es mycotoxines
eventuellement produites peuvent rester sur les depes et etre
transiierees tout au leng de la chime alimentaire dans les produiis
derivés et les alimentslaboreés.

L_*entréee des mycotoxines dans la cire alimentaire de iHemme

S effectue:

= par des denees consomrees directement (arachides, pistaches,
amandes..)
Indirectement par des produits civ/és (par ex. fanne de @&reales)a
partir desquelsisontéalbores des aliments finispar ex. produits
Issus de |la panification, de la biscuiterie,ereales pour petit
dgeuner).
par des produits d'erigine animale (Iait et produits laitiers, abats,
charcuterie...) si I'animal a consomne une nourriture elle-méme

_contaminée par des mycotoxines.
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3.Mycotoxines

-
-

= T

-

Afiatoxms M1

b

—
=

A mpercyifie s flswos

CONTAMIMNATION DE L& CHAIME ALIMENTAIRE PAR LAFLATOXINE B1




3.Mycotoxines




3.Mycotoxines

3.6. Distribution d'Une mycotoxine et de ses metabolites dans
'organisme

Aliment T » Tube digestif

T:. mycotoxine —
M: métabolite ——*

Autres

Visceres Urine T+M
T+M




3.Mycotoxines

3.7.Accumulation: des mycotoxines dans' Ies tissus

["accumulation d'tine mycotoxine dans les tissusidepend

|3 nature de la mycotoxine

'3 dose ingeree

e regime d'ingestion

['etat physiclogigue

L'organe ou le tissu concerne.
Note: d'ine maniere; generale, la quantite retenue; est
beaucoup: plus faible que la quantite ingeree




3.Mycotoxines

3.8.Metabolisation des mycotoxines  (exemple: Aflatoxine)

Chez Ia vache laitiere, si |a ration alimentaire comporte des tourteaux
d'arachides ou de mais contamines, I'aflatoxine B1 est partiellement
metabolisee au niveau hépatique enderives hydroxyles (aflatoxine M,,
aflatoxine B,_ ou aflatoxicol) . L'aflatoxine M, est excréetee dans le lait.

Aflatoxine B1

Aflatoxine RO

Aflatoxine M1 (Aflatoxicol)

Aflatoxine B2a

| Exemple de métabolisation d’'une mycotoxine. |




3.Mycotoxines

Les mycotoxines sont des molecules tres toxiques pour I'étre
humain comme pour lesianimaux drelevage.

La palette des effets toxiques des mycotoxines est tres
etendue : effets

cancerogenes,

mutagenes,
teratogenes,
Immunoesuppresseurs,
allergiques,
oestrogeniques,
necrosants
neurotoxiques
nephrotoxiques...




Les organes et tissus-cibles, ou/des lésions
organiques! irreversibles peuvent etre
produites, sont tres'divers::

s fole, reins,

= peau,

= systeme immunitaire,
= systeme nerveux,

= glandes endocrines...




3.Mycotoxines

Il'n’existe pas de methodes universelles de
decontamination qui pourraient convenir a l'ensemble

des mycotoxines.
Les procedes de decontamination doivent etre

= simples a mettre en oeuvre et

= peu couteux (car'la decontamination peut concerner
des tonnages importants).

s sont interdites en alimentation humaine :

= Exp: traitement par 'ammoniaque sous pression
des tourteaux d arachides assurant la degradation
des aflatoxines par ouverture du noyau lactone.




N
s Sterilisation
pasteurisation,
lyophilisation,
congelation...

raffinage
s fermentation

= Separation




3.Mycotoxines

3.11.La decontamination et les Effets des traitements (suite).

suIvantla technelogie alimentaire et les
Proe2des de peparation culinaire, en|peut
aloutiral eliminatien de |2 mycoioxine Sa

diltiienr U aul contraireisa ConcentationPar

exemple:

s La chaleur: peu o effet sur I'aflatexine

s [La separation: ecremage/ laitecreme,
paratiage/pareurre; =» Concentraton
tituration/teurteau




s Fermentation:
laitrere:
a Aflatoxine: lait = yaeurt: pas d:effet.
s lait = lleen dipartion

s Alcooligue
Orge > biere : disparition ochratexine
Pommes > cldre: disparition Patuline
= Raffinage:
|_ " aflatexine: détruite par
= Neutralisation
» Decoloration




3.Mycotoxines

3. 12, Precautions dans [ agroalimentaire

POUK EViter la pr esence de mycotexing
dans lesidenr ees alimentaires, Il faut:

= [especter la rotation des; cultures

= aVolir des lieux de stockage frais, secs et
AEeres ou la tempierature est control. ee

s eviter les peints d* echauiiement lors du
transport et du stockage Industriel des
grains




s recolter le plus pessible par temps, Sec ;

= proc eder au s echage avant I'ensilage (Iid ~ éall etant
de diminuer le taux d'oxyg ene pour diminuer:
Factivit é et la proelif* eration des meisIissures)

= | .es mauvaises conditions d’'hygi  ene etde
stockage des aliments pr: - epares peuvent aussi
fiaire augmenter lesiteneurs enl myCcotexines.

ER respectant Scrupuleusement ce proiocelel les
Industries;agrealimentaires peuvent.  eviter la
creissance de moisissures et donc la pr  esence de
MYCOIOXINES.




3.Mycotoxines

3. 12, Precautions: dans | agroalimentaie (Suite):

Enfindustrie agrealimentaire (1AA), deux
lypes de traitements sent freguemment
utilises: :

Ceux appligues; directement surles
aliments

Ceux visant a limiter |es SeUrceSs de
contamination
a st enlisation;
a refrig eration,




|2’ dessiceation,

milieuracide,

milieu enjatmesph ere control ee,
Fam enagement des lecaux,

les mesures d'hygi. ene,

le traitement des suifaces avec des peintures
fiongicides,

la d ésinfection des mémes surfaces ou encore
Fassainissement de l'air par des filties ou des
aérosols.




3.Mycotoxines

3.12.0rganes — cibles des

\

I:Il. das mycotoxines

Foie Reins Systame Glandas
PR WE L endo- immu-
crines
Aflatoxines . L [ ] -
Ochratoxines . [ [ ] L
Trichothécénes . .
Trémorgénes -
Acide -.» [ .
cyclo-
piazonigue
Zéaralénone - A




4.Mycotoxicognese.

4, 1. definition

|La mycotoxinog €énese: synth ese et excr etion des mycotoxines.

4 2 Les Conaltions OpLIiiaIes

LLes conditiens eptimales de la toxineg  ENeEse
dependent di'une cembinaisen de facteurs, neus
POUVENRS dIStingUEr:

A. Les facteurs Intins = eques
s lIs sontli és a la souche fongigue elle meme
= [loutes les seuches ne sont pas toxineg  Enes.




s Certalnes esp: eces peuvent proeduire
plusieurs mycoetexines

Asperglliusfiavus:

s aflatexines,
s aclde cyclopiazonigue,
= ASPErtoxine.

s e fauxinitialide la pellution par une
espece toxineg ene.




4.Mycotoxicognese

4,2 [.es conations opLmales (Suite)

B. Les facteurs extrinseques

les| facteurs extrinseques; guil sont:
constitues par llensemble des
conditions ecolegigues.

1. Les facteurs physigues, physico-
chimiques et .chimiques

a) La disponibilite en eau (aw)




b) La temperature
|e] couple; temperature-humidite.
c) Le pH

d) La composition gazeuse

L3 reduction de!la pression partielle enroxygene
et surtout I'accroissement de la teneur en CO2
ont un effiet depresseur bien plusi important sur:
la toxinogenese que sur la croissance.

e) La nature du substrat




4.Mycotoxicog enese

2. LLes facteurs biologiques

intensite de sporulation

longevite, des, spores

vitesse de croissance
Competition ...

Synergie




5.Mycotoxycoses

Definition

IHisterigue

Types Primaire et Secondairesi(Voies de contamination)

Eermes (aigu/chroenigue)

Jraitement




5. Mycotoxycoses

5.1. Definition

LLes mycotexines peuvent causer des maladies chez les hommes
comme chez les animaux. Ces maladies provogquees sont appelees
<MY/ COLOXICOSES».

5.2. Criteres

Pour gu'une substance soit consideree comme responsable d'une
mycoetoxicese chez I'homme, 5 conditions doivent étre remplies :

EXistence de |a mycotexine dans lalimentation,

Exposition de 'hemme & cetie mycotexineg,

Corr élation entre I'expoesition et lfincidence de lamala  die,
Reproductibilit " é desisympiomes caract eristigues chez les animaux,
Mode draction similaire chez I'homme et Ies animatix




5. Mycotoxycoses

Sympltémes Myco- Denrtos

toxines

Myco- Fays

toxicoses

Ergotisme Vaso- Alcaloides Claviceps seigle., Ethiopia,

gangransux constriction de I'ergot certales Indes
gangrens

Alaucie brdlures du Tricho- Fusarium céréales, Russia,

toxique tube digestif. | phécéanes pain Japon,
alimentaire Nausees, Corés

vomissaemeant
5

Maladie de arthrite Tricho- Fusarium céntéales China

Kaschin- os5auSe théscéEnes

Eeck
rnwalai heamorragie acide Flrormna millet Afrigqua

dw rhino- tEmua- du S ud
pharynx &t Zonigue
tube digestif
Be&rikbsari ancmalie Citro- Parwiciliiurm riz Japon
cardiague cardiaque, wiridine
moet par

g s 8 e e B s
ol aunean=

- ¥ & o " g S o e
Lo e R L L E S o g e o, 2 ) oty = |
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5.Mycotoxycoses

Foerashio-
shar

denuftritiomn
energetique

accumulaticon
d"acide gras
dans le fois,
reim, SOoEur,
encaphalopathie
;e me

Thailan
e

somnolence,
perte
d'aquilibre,
troubles
Nervewus,
tremeor

jaunisssa,
oademe

Cormpnidd oo P Gl Leckeandsie
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DINE DES ALIMENYS




Generalites: definitions

Mecanismes des altéerations microbiennes
Presence physique des microorganismes
Metabolisme

Catabolisme des glucides
Catabolisme des protides
Catabolisme des lipides

Exemples de manifestations organoleptiques des alterations
microbiennesides aliments

les viandes

les poissons

les produits laitiers

les ceufs et ovo-produits
les fruits et legumes

Methodes d’appreciation des degradations microbiennes
methodes organoleptiques chiffrees
methodes physiques
methodes chimiques
methodes microbiologiques




@ Aliment altére: aliment quit a subil des; modifications
iIndesirables pouvant etre dorigines physigue, chimique;
piechimique, entemolegigue;, ou microbIEnne.

["alteration: d'origine microbienne se; traduit souvent par
la deterioration: des, proprietes organoleptigues.

Lles microorganismes responsables, sont souvent dotes
dieguipements  enzymatigues puissants (enzymes de
degradation’ biochimigue): protéases, lipases; amylases,
celltlases, pectinases, oxydoreductases, ete.)




Géneéralités: définitions (suite)

= | "alteration dorigine microbienne ne
sfaccompagne pas forcement diin: risque sanitaire
poUr e consemmateur.

“ Un aliment non altére, peut vehiculer des
MICroorganismes pathogenes et/ou toxinogenes.




Géneralités: définitions (suite)

53/ Vitesse avec laguelle apparaissent:les
signes d'alteration determing; I*
oU Ia d'Un aliment

La perissabilité est liee a:
Des| parametres propres a l'aliment @w, pH,

composition, presence de substances antimicrobiennes, etc.)

Des paramétres EXLEFMNES) (température, oxygenation,

humidite relative de I'air, etc.)




Géneralités: définitions (suite)

On definit:
Des ] blEs: s'alterent tres, vite
(parfois auelgues heures) d temperature ambiante

Des : mettent plus
longtemps a s'alterera temperature ambiante

(quelques jours al guelgues semaines)

DES . grande stabilite,
MEME, al tEmperature ambiante

L ‘application; du freid est souhaltable pour les
enrees perissables et simpose pour celles tres
perissables
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Meécanismes des altérations microbiennes:

Présence physigue; des microorganismes:

*Quand les microerganismes; deviennemt
aSSEZ NemMDbreux en surfiace, Ils sont
visibles: lirmon

@A partir de; 10t bacteries par cm2:
poissage.

» Au-dela de 10° bacteries par cm? : |a
biomasse forme un revetement continu.




Meécanismes des; altérations; microbiennes:

Metabolismes:

Lés  MICroerdanismes IRtEVIennent
surteut partletr cataboelisme:




Meécanismes des altérations micrebiennes

Catabolisme des glucides:
+ hydrelyse:

Interesse les glucides a partir des dihoelosides.

NECEsSitel des| EnzymEs SPECifiques

Ex: Iinvertase (oul sucrase) pour le saccharose et [3-
galactesidase (ou lactase) pour leilactose.

'hydrolyse complete des glucides complexes
necessite; des systemes enzymatiques

(ex : I”amiden|exige une o-amylase, une amyloglucosidase et

une maltase). i




Catabolisme du glucose:

Cas de la respiration (degradation aerobie du glucose).
- Premiere; phase:

L'e glucose est degrade en acide pyruvigue; par diverses

VOIES: ;
(fig)

+ voeie glycolytigues: veie EMP (Embden-Meyerhofi-
Parnas)

+ voie de WARBURG-CHRISTENSEN.

+ Cycle des pentoses: voie d’ENTNER-DOUDOROFF.




Catabolisme du glucose:

- [Buxieme phase:

['acide; pyruvigue est oxyde en CO; avec
formation de HO! et libération denergie.

["acide pyruvigue subit deux transfiormations:

Cco,
GH, GO/COOH, === - CH; ©

CH, CO COOH | + co2

Ac pyrquue

Le radical acétyl se fixe sur le coenzyme A pour
donner I'acétyl-Co A qui , avec I’Ac. Oxalique,
forme I'ac. Citrique, ce qui constitue le début du

cycle de Krebs.



- Bilan final:

CH,0, + 60, > 6CO2 + 6H20 + 38 ATP

>
* Dépréciation nutritionnelle ( perte de glucides).
* Acidification ( tres légere).
* Degagement de chaleur ( hot spots) .

* Formation de CO.,,.




+ Catabolisme du glucose:

Cas de la fermentation (degradation anaerobie du
glucese ) :

e/ glucese est degrade en acide pyruvigue, quel

que; soit e microorganisme. Chez les anaerobies
stricts, lavoie glycolytigue nfa pas! lieu.

l'e; devenir de; I'acide pyruvique depend des
microorganismes (Egquipement enzymatigue).




+ Exemples :

v Bactéries lactiques :

v Levures :




> [Depreciation nutritionnelle; (perte; de
glucides ).

> Modification: prononcee dul gout.

> Formation de; produits secondaires de |a
fermentation.




Catabolisme des protides

+ hydrolyse des protides :

Protéines —piowases—— Acides amines libres

+ Degradation des acides animes

° Decarboxylation : donne naissance a des amines .
°" Desamination : liberation d’ammoniac .
° Les acides amines soufrés donnent du H.S.

° e tryptophane donne de I'indole (aerobiose) ou du scatol
(anaerobiose).




+ CONSEJUENCES

° de |a proteolyse : digestibilite accrue gout et odeur
Infllences (audes aimines aromathues tyrosine,
tryptophane; etc. )

°'de la degradation des acides amines :

1 . Effet sur le gout et ['odeur : ammoniac, amines
velatilesi (Azote Basigue Volatil Total), avec
alcalinisation.

2 . Toxicite due aux amines toxigues (histaming).




Catabolisme des lipides

4+ Hydrolyse

L3 lipolyse: des; triglycerides se; fait a l'aide de lipases (esterases) par
les micreerganismes lipolytigues.

lipase
Triglyceride » glycerol + 3 Acides Gras libres

+ Etapes ultérieures

Les acidesi gras (AG) libres et le glycerol peuvent rejoindre le
metabolisme desi glucides .

Les AG sont decomposes en fragments dicarbongs; qui sont
}:(ranbsformes en acetyl , d'ou I'acetyl-CoA qui's mtegre au cycle de
rebs

Le Glycerol va aussi integrer laivoie glycolytique ens passant par
I'acide glycerigue (oxydation) puis I'acide phospho-glycerigue
(phoesphorylation)) .




lles AG libresi peuvent: aussii s‘'oxyader:

> les AG satures’ a longue; chaine donnent, par
decarboxylation. et oxydation, des Ccomposes
cetonigues , dont des methylcetones .

- |Les AG! insatures, en: presence; dioxygene et avec
'aide de; lipoxygenases, donmnent: des, peroxydes,
desi cetones; des aldehydes (suiffage)




+ Consequences

°de la liberation des AG (lipolyse) : les AG a courte chaine
(Jusgu’a C12) sont volatils, d'ou leur effet sur l'odeur et le gout:

rancissement ?lpolythue

o de I'oxydation; des AG:! les' composes cetoniques ont un gout tres: fort
CFartlculler les methylcetones), de meme gue lesk autres produits
oxy s (aldehydes, peroxydes, etc.) : rancissement oxydatif.

+ Remarque :

° Lipolyse et rancissement oxydatif peuvent étre recherches (smen) suif)
ou indesirables; (beurre firais ).







lLes viandes

Sans; refiroidissement;, Une sinstalle.

Une odeur ammoniacale precede le verdissement des
muscles et leur ramollissement.

e, debut de; I'alteration: intéresse; les zones lesi plus, souillees
eti intéresse bientot I'ensemble de la carcasse. .

l'es, viandes! hachees deviennent brunesk et Vite poiSseuses
dans les couches superficielles.

En| profiondeur, peut s'installer a moins diune

a si la T° de stockage est
tres elevee.




Les poIssons

Alteration superficielle, (
alteration profonde ( ) associent leurs
effets pour transformer les caracteres du poisson

Les changements d'aspect, de/ consistance, de couleur et
dodeur ne sont pas totalement ou tous d'origine
microbiennes.

Neanmoins, les “altérations/ sont a prédominance
bactérienne.

Modification de couleur et d‘odeur des branchies,
apparltlon, a la surface dultégument et a partir desjouies,
une substance muqueuse translucide, puis laiteuse a
forte odeur de poisson puis a odeur ammoniacale, tandis
que les ecailles se ternissent, s'uniformisent vers des
nuances grlsatres ramollissement des chairs,
affaissement de I'abdomen, décollement du peéritoine sont
en partie d’origine bacterienne. e




l'es proeduits aitiers

Principale altération des laits : lai coagulationi acide (Ie lait tourne).

Les laits pasteurises ou sterilises peuvent devenir filants ou
acquerir des odeurs maltees ou fruitees, voire ammoniacales. L.es
beurres sont le siege; de rancidite (oxydation).

Les laits fermentes et les firomages sont occasionnellement
victimes) d’accidents' de fabrication, en particulier a la suite de la
presence dantibiotiques dams le; lait. Les coliformes et autres
germes gazogenes prennent la place des bacteries lactiques
inhibees.




[les| eeuls et eVo-produits

Les oceufs en coguille peuvent étre le siege d‘alterations
microbiennes: odeurs maltées, de paille, taches sous la coguille
(Penicillium, Cladosporium) putrefaction: ceufi pourti noir (Proteus,
P5eldomonags, Aeromonas), roude (Serratia), Vert (Pseudomnionas
1OrEsceris).

Dans les ove-produits (jaune: deeufi, poudre deeufi entier, ete.),
diverses odeurs anormales peuvent apparaitie.




Lesi firuits et legumes, .

Le produit Vegetal attacheéialla plante oppose; une bonne resistance
aux invasions microbiennes. Apres la recolte ou lai maturation) cette
protection diminue. On assiste. a uUne croissance de 3" flore
Saprophyte et une’ invasion des tissus, ce gui provedue une
alteration. En general, les fiitits, qui possedent un pH bas, sont plus
resistants gue les Iegumes Les Principaux agents d altération! sont
les levures et les moisissures; .

La flore pectinolytigue entraine le ramollissement des tissus. Elle
peu’; etre inhibee par l'acidification (olives, cornichons, choucroute,
etc
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Meéthodes' d'appréeciation desi degradations microbiennes

Methodes organoleptigues chiffirees:

l'e; degre daltération: d'tin; aliment peut
etre chififre sitl’‘évolution) des caracteres

Passe par desi phases: caracterstigues.
Cest ce quil a Ete propose’ pour le
POISSON.




Méthodes d’'appreciation des degradations microbiennes

Méthodes physigues

L'evolution; de la valeur du’ pH: est
significative, dans: Un' SEAs comme
dans! I'autre, mais les valeurs seuils

ne sont pas toujours definies.

Certaines: valeurs de pH ont ete
proposees, mais elles restent
SpPEcifigues’ al un produit denne.




Méthodes d’'appreciation des degradations microbiennes

Méethodes chimigues

Les| produits duf catalolisme bactrien augmentent
theoriguement avec le degre dialteration :

- Le dosage de I'azote basique volatil total ( ABVT)
constitue surtout de N5 et d'amines diverses| est
e plusi connu. Sa signification est grande pour le
DOISSON .

Lel rancissement  des’ graisses) Seral Caracterise
pari I'acidite de la matiere grasse (exemple; & huile
dolive).




Méthodes d’'appreciation des degradations microbiennes

Méthodes microbiologigues

Ce sont souvent les seules valablesk pour
apprecier la  conformité aux  criteres
reglementaires.

Lles methodes a utiliser sont codifiees
ainsi gue l'interpretation des resultats.

Inconvenient: methodes longues




Méthodes d’appréciation des dégradations microbiennes

Methodesi microbiologigues

Principatx grotpes: microbiens; recherches:

Elore mesophile aerobie totale (EMAT)
Coliformes totaux et Coliformes; fecaux
Staphylocegues

Salmoenelles

Streptocogues fecalx

Anaerobies Sporules Sulfitoreducteurs
(Clostriaium,)




Schéma de degradation de 'amidon




Glucose
Ac.Pyruvique

ATP

Phosphorylation
ADP ATP

Glucose 6-P ADP

Isomérisation Ac.phospho-enol-pyruvique

I Tuvivouoye U 1

ATP
Phosphorylation

ADP Ac.phospho-2- glycérique

Fructose 1-6 diP
DI\ DPNH,

Phosphorylation
oxydative







INTRODUCTION

ensemble de micro-organismes (Ssurtout
des; bacteries) vivant dans l'intestin de [FHemme; ou
desianimatix

Indiguent une
contaminations (directe; oul indirecte) dorigine fecale,
@donE UNe mauvaise Rygiene

Coliformes
Streptocoques fecaux (Entérocoques)




Cette flore est constituée de nombreuses
especes dont les plus importantes sont
rassemblées en deux groupes:

g /
+ Les coliformes

-

Les streptocoques fécaux

Ces bactéries peuvent étre accompagnées d’autres espéces plus
dangereuses, mais plus difficiles a rechercher ( Salmonella,

Klebsiella, Yersinia, Vibrio, etc.)




E. coli

Shigelia

Salmonelia
S typhi, paratyphi &, 8, C
R os

K. pneumoniae

E. cloacas

5. marcescens

P. mirabilis

P. rettgen

C. freundii

Y. enterocolitica

Y. pseudotuberculosis

Y. pestis

Infections unnaires
Infections digestives

Flévres septicémiques
Infections digestives
Infections pulmenaires
Infections opportunistes
Infections opportunistes
Infections digestives
Infections opportunistes
Infections opporunistes
Infections digestives
Infections digestives
Paste




5.1- les Coliformes

- Bactéries en batonnets a Gram négatif, non sporulées,
aére awerobies facultatives, fermentant le lactose avec
production de gaz

- Appartiennent a la famille des Enterobacteriaceae

- Plus de 20 especes, réparties en 5 genres

- On distingue les Coliformes fécaux et les Coliformes non
fecaux (Coliformes fécaux + Coliformes non fécaux =
Coliformes totaux)




GENres: Enterobacter, Escrhernchla, KIEDSIEE)
faria), Cltiopacter

fiermentent le lactese avec
production de gaz a 44,5 °C en 48h

(fecaux + non: fecaux):
fermentent e Iactose avec production de gaz a
32 °C en 48h




Bons témoins de contamination fécale ou
d'erigine fecale

Moyen de controle de lal pasteurisation; eni cas
de presence:

. Pasteurisation: iInsuffisante

. Contamination; post-pasteurisation; (Conduites,
PACS OU Machines, Melange avec fraction nen
pasteurisee, personnel, etc.)
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-Les coliformes sont peu exigeants du point de
vue nutritif.

- Ils ont une vitesse de croissance tres élevée:

une faible contamination peut devenir tres
abondante en peu de temps si on ne prend
pas de mesures pour arréter leur
développement.




Conseguences possibles

Altération de; certains produits: cas du
de certalns! firomages
(lait; tropr charge en: Coliformes, presence

diantibiotigues, mauvais developpement
des’ bacteries! lactigues)

Possibilite de pathogenese de; certaines
souches




-bactéries en cocci a Gram positif de 0,5 a 1 um de diametre,
présentant un groupement typique en chainettes, immobiles, dépourvus
de spores et rarement capsulées, a catalase variable, aéro-anaérobies
facultatives

- métabolisme fermentatif; produisent de I'acide lactique et/ou acide
acétique, acide formique, de I'éthanol et du CO,, a partir des glucides




- Appartiennent a la famille des Streptococcaceae

- Les Streptocoques fecaux (Entérocoques) forment le
groupe serologique D de Lancefield, qui comprend 5
especes




SUrEeplococels Ieacalls SUreplococels DoVIS
Vali. ZV/i10genes; St equinys
\iar. /igueraciens

St 1aeciumi

St aurarns




Plus resistants aul traitement thermigue
gue les Coliformes; (ex: 63°C, 30 mn)

Generalement plus résistants a l’exterenr
de Iintestin

Cultivent bienien presence de 6,5% de
NaCl, et 0,2% d'azide de sodium




Bons indices de contaminationi fécale

Presence sans Coliformes: contamination
fecale ancienne ou produit ayant subil un
chaufifage




Rapport Coliformes fécaux / Streptocoques fécaux da  ns les matieres
fecales de diverses especes animales et de 'Homme

ESpeces Col. fecaux | Str. fecaux Rapport:
(Nbr/g x 1005) | (Nbr/g x 10°) Col./Str.

Poulet 1,3 3,4

\/ache 0,23 1,3
Canard 33,0 54,0

Porc 3,3 84,0
Moeuten 16,0 38,0
Dindon 0,29 2,8
13,0 3,0
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Au niveau de l'unite

de fabrication




& L'eau peut propager des micro-organismes commaeiicest
souched'Escherichia coli, de Salmonella, deVibrio cholerae,...
ou encore des virus (I'népatite A).

En 1993 et en 1995, au moins 300 cas d'infectiansgestrés dans
guatre Etats aaricains ont éte attribués a une consommation
tomates fraiches contaminées par des souch®a menella.




En 1997, un cas d'au moins 29 personnes infect
parE. coli O157:H7 a été lié a une consommatio
de laitue frisee

Eviter d’utiliser des eaux polluées
(eaux d’egouts non traitees) pour
I'irrigation des fruits et legumes
poussant dans ou a proximité du sol.




& Réduire le temps d’entreposage de la matiére prersiér le pont du
bateau et a I'usine ;

& Réduire I'exposition des produits a I'air, afin demthuer la
décomposition biochimique (oxydation, multiplicatiodes bactéries,
etc.) ;

& Appliquer les bonnes techniques d’entreposage ddinréduire la
pression physigue (écrasement) sur la matiere premi




& Appliquer les bonnes techniques de’
glacage, afin de maintenir la température di
la matiere premiere-a4°C

& Utiliser des agents de préservation (glace, sel) si la périods
d’entreposage de la matiere premiere est relatineprelongée;

& Appliquer les bonnes procédures d’entretien samit@iour
toutes les surfaces et contenants qui entrent atactoavec la
matiere premiere (caisses en plastiques, ...);




& Le personnel affecté aux opérations de manipulatesproduits d

la péche est tenu d'observer une bonne propretémearghire e
corporelle.




& Controler la qualité hygiénigue de I'alimentationraale;

& Controler I'état de santé des animaux (suivi végra... )

%, Veiller a la propreté des étables.

&, Sensibiliser les éleveurs




& Respecter une période de jeline avant abattagevisieure tube
digestif (source de contaminations fécales);

& Abattre les animaux dans un abattoir agréé padesces
vetérinaires.
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& Laver les trayons avec une solution aquearsiseptique tiede ¢
les essuyer avec une serviette de papier a usageet)

& Désinfecter le matériel de traite: (machine detdratuyauteries
recipients...);




& Propreté et désinfection des salles
de traite;

& Propreté du personnel responsable de la traite Mlarfmains,
vétements propres; téte couverte,...);

& Transport du lait jusqu’a I'usine ou au centre diéecte dans de

bonnes conditions de froid.
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Au niveau de l'unite de

fabrication




L’acidification représente I'une desethodes de conservation de
produits alimentaires. Outre la prévention de ladissance
bactérienne, l'acidification contribue a préservar dualité des
produits. Les concombres, les artichauts, les Cdcifieuxs, les
poivrons et le poisson sont des exemples d’alimpatsacides qui
sont habituellement acidifiés. Si [l'acidification 'eat pas

correctement contrélée et maintenue a un pH éegadfeueur a 4,6,
des micro-organismes peuvent sécréter leur toxinass les
aliments










Réfrigération

Elle freine le développement deg
principales bactéries pathogenes
entreposage des denreest@+4°C La
refrigération retarde de quelques jou

I'evolution d'une denrée périssable
permet d'allonger la durée de distributig
des produits frais (produits laitiersf
viandes, poissons, fruits et legumes).
refrigeration est aussi utilisée a grandgs
échelle pour conserver des fruits (pomme L
poires) plusieurs mois dans les statiom
fruitieres.




Une bonne conservation implique que la charge roierme soit |
plus faible possible. Elle nécessite donc des ¢immdi de fabrication, d
préparation et de stockage hautement hygieniques diéviter les
contaminations

= La refrigération doit s'appliquer a des aliments sans au depatrt ;

= Le refroidissement doit étre fait le plus tot possile ;

= La réfrigération doit étre continue tout au long dela filiere de
distribution : la chaine du froid ne doit pas étreinterrompue.




y
Surgélation ’
4

Les produits alimentaires: sontdes
denrees stabilisées par abaissement rapidig
de la température jusqu'a a coeur.

Elles doivent étre, au moment de la

surgélation, dans un parfait état de Faks

fraicheur et de salubrité.

Cette température de doit étre
maintenue sans aucune rupture jusgu'a
consommateur



y @@/
Congélation ’

.

Les produits alimentairesongeléssont

des denrees stabilisees par un procede
similaire a la surgélation mais qui, par

leur aspect, leur mode de recolte, ne
peuvent satisfaire a certaines exigences__
auxguelles sont soumis les produits JEa
surgelés, en particulier la vitesse de |
congélation. De plus, leur
température a coeur doit étre inférieure

ou égale al2 °C

i FROZEN BLACK TILAPIA P
L ~.




Consiste a mettre les aliments dans des cuveséhiguas ou
l'air a éte extrait pour étre remplacé par un gamitdur et
bactériostatique, principalement de I'Azotgelploye seul ou
en nelange avec du Dioxyde de Carbone ,CQ@ans des
proportions variables selon la nature des denrées.
La teneur en gaz est controlée en permanence poantqg la
stabilité de la conservation.

ceufs, fruits, legumes, ...




Apres avoir eté congeles, les aliments sont soumiside
pour les secher: c'est la sublimation, passagetdile I'eau de
la forme solide — glace - a la forme gazeuse - vapelles
caracteéristiqgues des aliments sont preservéesrolgepation
microbienne est inhibée, pour une conservation aegue

durée.

cafe, thé, boissons aux fruits, ...




En agissant, sans danger, sur 'ADN des cellulgantes, les
rayons ionisants interviennent pour :
v la désinfection (destruction des micro-organisnwgaminants)
v la destruction des ceufs d’insectes.

v la destruction des embryons végétaux (éviter langetion des
oignons et des pommes-de-terre)

C'est un traitement de pasteurisation et de s&fihin a froid,
sans altérer les qualites organoleptiques et munelles des
aliments.

pommes de terre, fruits fragiles, ail, échalotesgnans,
charcuteries, viandes.
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traditionnellement utilisés
charcuterie, ils inhibent la croissance de la bactdu botulisme, tout
contribuant au maintien de la couleur des prodingscutiers.

utilisés dans les fruits seches, les fruits
conserve, les produits a base de pomme de terre, ....

evitent le
developpement des moisissures de surface.

utilisé dans les produits laitiers, la

charcuterie




Voir Chapitre 7







Empécher et minimiser les contaminations:

& Employer un emballage efficace et de bonne qug

) : 5 I
& Protéger les aliments apres ouverture des embajIeL-' .

& Respecter les regles générales d’hygiene des iletens
des manipulateurs, des surfaces de travail, de liahsee
pour le lavage ou la préparation.




& Garder les aliments a I'abri du développement desanirganisme
par le respect de la chaine de froid pour les pt®diongelés o
surgelés.




& Sensibiliser les agents de la distributi
des aliments (dans les supermarches, chezu.

les detaillants...)

& Informer le consommateur ( DLC, DLUO,...)

% Conseils pour le consommateur




+ Lorsque vous faites vos courses, achetez les pgsodurgelés o
congelés et les produits réfrigéres au dernier mmojaste avant |
passage a la caisse.

¢ Transportez-les dans des récipients ou emballagespermetten
d'éviter toute elevation de température (sacsasotls par exemple),

¢ Replacez-les le plus rapidement possible dans parap apte a e
assurer la conservation.

¢ Ne décongelez pas a température ambiante, maisl@laésigerateu
ou dans un four a micro-ondes.

¢ Nettoyez regulierement votre réfrigerateur et wezifsa températu
(thermonetre dans un verre d'eau) afin de repérer la zopduk froide
ou vous placerez les aliments les plus fragiles.

¢ Surtout, ne recongelez jamais un produit qui a etguagelé, car le
risques d'intoxication sont alors importants.




Consignes de température pour les aliments

oeufs
volailles, gibiers, lait, beurre, fromages
plats cuisinés, creme patissiere, patisserieskeaic
viandes, charcuterie
viande hachée
poissons, mollusques, crustaces
legumes (bac a legumes)

aliments congelés et surgelés (congélateur)







7.1- ICHemme, source de contamination
7.2- Examen medical

/.3~ Declaration de maladies ou de blessures
7.4- llenue vestimentaire

/7.5~ Hygiene des mains

7.6~ Autres regles d’hygiene




7-Hygiene du personnel

Tindividl sain: flore commensale

Findividurmalade: flore pathogene et/ou
toxinegene

L&, porteur saiin




7-Hygiene du personnel
/.1- |L'Homme, source de contamination

Peau (surteut ia main)
Cheveux et cuir chevelu

Sous les engles

Dans les cavités ouvertes: boeuche, narines,
oreilles; ete.

Dans lfintestin: plusietrs milliards de celltles
MICLODIENNES| pal dramme.




7-Hygiene du personnel
/.1- L'Homme, source de contamination

; flore pathogene et/ou

toxinegene

Sur la peau (plaies ouvertes, furencles) et
dans le cuir chevelu

Dans |a gerge: et les voeies respiratoires:
tUuberculese, grippe;, andine, bronchites,
ete.

Dans l'intestin: maladies parfois tres graves
(choléra, typhoide), gastro-enterites, etc.
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7-Hygiene du personnel
/.1- L'Homme, source de contamination

Individtr hebergeant un microbe

pathogene sans montrer de signes de
maladie

Constittie une sourkce de contagion; pour
SON entourage

Contamine les produits alimentaires




7-Hygiene du personnel
/.1- L'Homme, source de contamination

Toute personne libere dans ‘Envirennement

des microbes; varies

Joute persenmne peut contaminer Ies genside
SO entolrage avee des microbes dangereux

Jloute persenne peut contaminerles aliments
avec des microbes indesirables




7-Hygiene du personnel

Examen medicall neécessaire: pour e
persennelldes IAA:

AVantiengagement

Chague fois gue l‘autorite
medicale;le juge

necessaire, par suite

diune epidemie, etc.
Periodiqguement (1 a 2 fois par an)




7-Hygiene du personnel

Declaration de la’ part de l'employ€e; concerne

Personne a ecarter de tout poste de manutention des
denréees alimentaires

Declaration deila part de;I'employe

Application d'lin pansement:
impermeable et de couleur vive (fluo)

A ecarter dejla manutention des
aliments selon lai gravite de |1a blessure




7-Hygiene du personnel

Blouse, propre de couleur claire
Charlette

Bottes en caoutechoue

Gants (sil aliments touches
dVec les mains)

Masque

Bijoux (surteut au
niveau de la main)




7-Hygiene du personnel
7.4- Tenue vestimentaire

= elementsia usage unigue et
(sit pessible) oul faciles ar laver

pediluve pour les bottesia |

'entréee des batiments _-

ne jamais laver' les vetements de travail sur'le
lieu de; travail; ne pas'les sortir de lFusine

gants: matiere resistante et facile a laver et a
désinfecter; leur port ne dispense pas du lavage
des mains
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7' Hgiene du personnel

2 foIs avece produit approprie (Savon
iguide)ra l'eatl chiaude

Robinet actionneé par'le pied (pedale) ou

parle geneu

Sii possible produit antiseptigue; (seul ou
INCorpore aul saven liguide)
RinGage; pousse a l‘eau chaude

Sechage: serviettes jetables en papier ou
seche main electrigue a Ifair chauad
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7-Hygiene du personnel
7.5- Hygiene des mains

Avant de se mettre aul travalil
A |3 sortie des, tollettes

Apres avoir touche tout matériel sale ou contaming

En caside passade d'unitype de preduit alimentaire
a un autre

Apres avoir touche: toute matiere susceptible de
COontenir des’ microbes; dangereux

Chague fois gue I'on sent que ses mains sont assez
sales
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7-Hygiene du personnel
7.5- Hygiene des mains

Interdire: lejvernis a ongles

Interdire e port de; bijoux

Imposer ongles COUPES
€t Propres







7-Hygiene du personnel
7.5- Hygiene des mains

formation sur I'hygiene des mains
ecriteaux pour enjoindre aul personnel de

respecter: [esi consignes

NECessallel poulr faile; respecter
|es consighes







7' Hgiene du personnel

[Dans Ies ZONES e manutention des
aliments, de:

BOIre et manger

FUMEr

Macher dul chewing-gum
Utiliser |es cure-aents
Cracher




7-Hygiene du personnel
7.6- Autres regles d’hygiene

Veiller egalement a:

eviter d’'éternuer oul de tousser, voire de parler ou
de rire

mettre unrmasgue (beuche et naknes)

eviter de faire tomber des cheveux oul de se gratter
la téte ou la barbe

couvrir'les denrees alimentaires autant que
POssIble, surtout en cas de courant d-air
(ventilation, fenetres ouvertes, ete.)

eviter de mettre les aliments dans des recipients
Sales ouU en contact avec des surfaces non
desinfectees







Demarche ISO9001, version 2000k

Demarche HACCP:

minimisertle danger

biclogiguie; (presence de micro-0rganiSmes

iS) Sanitalres et

INdesirables: aspec
Ordaneleptigues)

L'hygiene fait partie; des Programmes

Préalables




alx principes d’hygiene

a l'impact possible de tout
comportement sur la qualité des produits
fabrigues

du persennel
Pour: les cas reveches, prevoir des







