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Bacillus cereus

danger microbiologique pour les produits frais pasteurisés
conservés au froid positif

- germe pathogéne ubiquitaire : végétaux, riz, épices,
produits laitiers....

- spores thermorésistantes
- aéro - anaérobie facultatif

- certaines souches psychrotrophes




TISE POUR LA DETERMINATION

RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

LA DUREE DE VIE MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS

ADRIA NORMARNDIE.

Bacillus cereus
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glementaire

ent (CE) 2073 / 2005 et (CE) 1441/2007

B. cereus : avis concernant les aliments
déshydratés (préparation en poudre pour
nourissons et diététiques) : M=500 UFC/g

Critéres pris en compte dans certains GBPH

» ex produits traiteurs, seuil 1000 UFC/g a durée de
vie
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tion d’ingrédients (amidon,...) ou de
aminées dans les produits alimentaires :
e germination et de croissance
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Destruction thermique

Ay

mes végétatives sensibles a la cuisson

rmes sporulées résistantes a la pasteurisation

Incidence barémes thermiques, pH, a,,

Modélisation
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Systeme de prévision

e Module de Calcul

La mierobiologie prévisionnelle

de la croissance de la destruction thermique
e ———————————

Simulation de croissance

Population (log UFC)

Popuistion (og UFC)
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Sysieme de prévision

oo Module de Calcul

dans les aliments

gie prévisionnelle de la destruction thermique

Ajustement
4 modules
Simulation

Calcul VP/VS

fh / jh
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Pour le
Les paramétres de thermo-
résistance des
microorganismes proposés
sont pré - enregistrés dans le
logiciel. Souches Sym'Previus Zt écart de température
permettant de diviser ou
multiplier D par 10

D temps de réduction
décimale

les paramétres de thermo -

résistance a saisir. Souches personnalisées
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Formulaire de saisie du module de simulation

choisissez un microorganisme
Choisir le microorganisme sur choisissez un microorganisme
lequel vous souhaitez simuler la [lu: \
destruction thermique Bacillus cereus souche B
Bacillus cereus souche C

Escherichia coli souche B
Escherichia coli souche C
Escherichia coli souche D

s . 5 Informations sur les
Nombre de réductions décimales visé contaminations initiales, et

réduction souhaitée

(indicatif)
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Choix des facteurs environnementaux

Facteur Systéme Saisie de la valeur ou du suivi
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iment 6.5

e I"aliment 0.98

pH de traitement

pH post traitement

aw de traitement

aw post traitement
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Résultats de la simulati

valeur pasteurisatrice : 18128161
valeur stérilisatric

Simulation d'une cinétique de destraction
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Distribution du nombre de réductions décimales

dsasf

Nombre de réduction décimal

Temps (en minutes)

Distribution du nombre de réduction

— Nambre de réductions
décimales visé

Probabiits (+/- 0.5%) aue
Ie nomére de réductions
agcimales soft mférieur &
oo%

décimale, d’apreés la distribution de VS

5 réductions décimales étaient visées.
Ce traitement thermique permet
d‘atteindre cet objectif
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Applications

omparaison de l'efficacité de 2 barémes
thermiques

2 souches de Bacillus cereus Sym’Previus

PREVIUS
H

PERTISE POUR LA DETERMINATION H *
LA DUREE DE VIE MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS

RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE

SOUCHE B

6 Réductions
décimales

—
—

Aspect

oot E sécuritaire:
souche B a
considérer

9 Réductions
i décimales
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7 niveau de B. cereus a durée de vie
ours a + 8°C)

Espece B.cereus
e popt = 1.7 h! (données Sym'Previus germe/aliment
/produit laitier frais)

e Phase de latence liée a la germination des spores
résiduelles = 0
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% d’unité de
vente (125 g)
contaminées

Seuil de 1000
UFC/g atteint a
8°C apreés :

% d’unité de vente
(125 g) > 1000
UFC/g a 135

0.45 %

25 jours

0.28 %
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ombre de | % d’unité de Seuil de 1000 % d’unité de vente
vente (125 g) UFC/g atteint a (125 g) > 1000
contaminées 8°C apreés : UFC/g a 135
0.45 % ) 0.28 %
25 jours
% . 4 9
80 % 20 jours 54 %

Traitement 2 NO = 10-2 log

Evolution de ia tailke de la population, aves banda da confiance 3 90%

‘population en loglg
.
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| tests de croissance

‘ Thermorésistance ‘

ation de spores

Conditionnement

| Traitement thermique

Conservation

‘ Conditions de sporulation ? ‘

‘ Eviter la germination ‘

Reproduire cinétiques de chauffage
et de refroidissement

‘ Germination + croissance ‘

Impact de la concentration en CO2 sur la
germination et la croissance de spores de

.
B.cereus
AN
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Conclusion

ocede sur la contamination en sortie de fabrication

grénde variabilité biologique / thermorésistance des
s de Bacillus cereus

aréme thermique n°2 insuffisant

pact du procédé sur le niveau de contamination a durée de vie
eCritéres d’hygiéne de procédés - GBPH

Travaux en cours :

projet PNRA : effet combiné de la pasteurisation et de la
réfrigération sur le comportement des spores de Bacillus
cereus (latence)

projet OFIMER : impact de I'anaérobiose sur la
germination et la croissance de B.cereus
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