Microorganismes des Aliments
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Pourquol, Keski, Comment ?

e Pourguoi veut-on conserver les aliments ?
 Qu'est-ce-qui degrade les aliments ?
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Pourquol conserver-les aliments ?

INTO THE WILD

un film écrit et réalisé par Sean Penn
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Christopher J. McCandless, mort de faim a 24 ans,the Wild



Pourquol, Keski, Comment ?

e Pourguoi veut-on conserver les aliments ?
 Qu'est-ce-qui degrade les aliments ?
« Comment resister aux microbes ?

« Nobody In - Kill them - Stop growth
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I- Les micro-organismes des DAOA

Nature des Micro-Organismes
(microbes, germes)

e Les Bactéries
— Organismes procaryotes unicellulaires

e Les Moisissures

— Champignons microscopiques (micromycetes)
— Organismes pluricellulaires eucaryoteSw;
— Capables de différenciation '

e Leslevures
— Groupe intermédiaire ~ oeee.

— Champignons microscopiques peu différencig
colonies formées de cellules isolées

Et aussiParasites& Virus : pas de multiplication, mais danger sanitaire




I- Les micro-organismes des DAOA

Conséquences de la présence de
micro-organismes dans les aliments

 Amelioration des qualités organoleptiques
Flore utile, auxiliaire de fabricatiogaourt, fromage, vin, saucisson, choucroute)

o Détérioration des qualités dietétiques et organoléjgues
Flore banale de contamination (pourri, moisi, rdmpbisseux...)

e Danger pour le consommateu(cf. cours TIAC)
Accumulation de micro-organismes pathogenes

Accumulation de métabolites toxiques
« Toxines bactériennes
e Mycotoxines
* Produits de dégradation (histamine)



|- Les micro-organismes des DAOA

Origine des micro-organismes
des aliments




|- Les micro-organismes des DAOArigine

Contamination endogene

 L’animal est malade avant I'abattage
— AM du 9 Juin 2000: I'abattage des animaux malaatesdit
— Lésions sur la carcasse
— Role de l'inspection sanitaire

e Contamination endogene par bactériemie
— Bactériémie digestive/bactériémie d’abattage
— Importance de la diete hydrigue et de la saignée

Remarques= I'éviscération tardive
- contamination verticale des oeufs par Salmonella arderi



Encore une
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I- Les microorganismes des DAOArigine

Contamination exogene

* Micro-organismes presents sur I'animal
— Peau, plumes
— Tube digestif

« Contamination par I'environnement : (cours A4 Hygiere)
Les « 5 M » : Matiere |, Matériel, Milieu, Méthode, Mad’oeuvre
— Fluides: Eau & Air contaminés
» Eau potable (directive 93/43 CEE)
— Surfaces de travail et autres matieres premieres
« Contamination croisée
— Personnel
» Hygiene, porteurs sains (AM du 10/03/77)



|- Les micro-organismes des DAOArigine

Contamination des aliments

e Contamination inévitable, donc toujours present@ eu »,
mais cela « pese lourd » dans I'hygiene

 Regle des « 5 M ® ma ma mi mes mains
matiere P¢, materiel, milieu, méhode,main d’'ceuvre)

Objectif:
Limiter au maximum la contamination initiale




I- Les micro-organismes des DAOA

Devenir desBactériesdans les Aliments

Log no.

viable

cells
Few cells
Ej Live cells

B Ceadcens




I- Les micro-organismes des DAOA

Devenir desBactériesdans les Aliments

Multiplication :
Courbe de croissance bactérienne

1- phase déatence

Log 3
Nombre 1 L] EEEEEEEEENEEEEEN,y
2- phase deroissance Bactéries 4
exponentielle 2 7 '
3- phase de croissance 1
stationnaire  Jeeereeseeseseses 3
4- phase delécroissance

Temps



I- Les micro-organismes des DAOA

Effets des Bactéries : fDensité)
Nombre de germes vivants par gramme

3
i
Log no. ﬁ
viahle ]
cells .
Few cells
ITETH
- I =] Live cells

) - Dead cells




lI- b) Facteurs de variation de la croissance bawéne: ETTANO

Qu’est-ce qui fait pousser une bacterig@Ettano
Facteurs nécessaires a la croissance bactérienne

« Eau : humidité suffisante et activité de I'ea,
 Temps : durée suffisance dans conditions OK

o Tempeérature : >t°C mini, < t°C maxi /croissance
o Acidité : pH correct (voisin neutralité)
 Nutriments

 Oxygene (ou PAS d’'oxygene pour anaérobies)

Ces facteurs « de croissance » = les cours d’'HIDAOW p
limiter la présence de microorganismes dans |lesealis



Comment résister aux microbes 7

« Eviter la contamination
 Empécher la multiplication
 Tuer les germes

wth




Facteurs de variation de la
croissance microbienne

‘ Facteurs de variation \

Facteurs intrinseques

Facteurs extrinseques

structure de l'aliment
activité en eau
pH
potentiel d'oxydo-réduction

Température
Atmosphere
Conservateurs
Autres procedés de conservation




Facteur€Xtrinsequesraliment: le plus important

1. Variation de lalempérature

o0 Chaud TUE les bactéries
o Froid STOPPE les bactéries

Chaud TUE Froid STOPPE ™



Cours ENVT A3 HIDAOA
Programme d’annee 2013-2014

o 3-17 fév. Denis Corpet. Dangers biologigues des

aliments (bactérie, virus): Id3AC

o 19-fev.-3 mars, Delphine Bibbal.
Dangers biol. (parasites, prions) +Dangers chimiques

o 5-24 mars, Hubert Brugere.
Lait & produits laitiers + Evolution de la viande

e 26-31 mars, Genevieve Bénard,
Conditionnement dedandeset produits transformeés

o 2 avril-26 mai, Bénard/Bibbal/ J.-Denis Balilly,
Bases scientifiques et techniques de
la conservationdes DAOA:
frigorification, appertisation, salaison, ...
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