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Plan de la présentation

Contexte
Collecte d’informations sur le procédé
Caractérisation de la contamination initiale

Croissance et destruction de B. cereus
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Appreciation exposition et déetermination des parametres des
procédés permettant de respecter un objectif de sécurité des
aliments

C) Conclusions et transfert
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Contexte (1)

C) B. cereus : une grande variabllité
7 groupes (I a VII)

* Croissance : psychrotrophes a T<7°C
(groupes Il et VI), mésophiles T>10°C

« Thermorésistance : VI<II<V<IV<IlI<VII

* Pouvoir pathogene : symptome diarrheique et
émetique (ceéréulide)
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Contexte (2)

C) Pourquoi B. cereus dans le surimi ?

Surimi base + amidon de blé + blanc d’ceuf +
aromes + eau + paprika

« Pasteurisés dans I'emballage (90 a 100°C a
coeur)

 Durées de vie importantes (4 a 12 semaines
en froid positif).

* Flore sporulée résiduelle -> multiplication
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Contexte (3)

) Projet OFIMER 06 (Bacillus dans les surimis )

Objectifs : nature des spores présentes, leurs
caractéristiques de destruction et de germination
durant la conservation

. Début de conservation : sporulés dans 85% des
échantillons dont B. cereus dans 7% des cas

 Fin de durée de vie : sporulés dans 92 % dont B.
cereus dans 12% des cas

B. cereus : souches mésophiles (groupes lll et |V)
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= Démarche suivie
pour le projet Bacillus/surimi

Une démarche inspirée des autres sous-projets
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Modelis

Conta® Conta® en Conta®
matiére cours de produit fini
premiere procéde sortie usine
Parameétres
de procédeé

anses ;)

Conta’
produit
consomme

Risque

Conta®
produit fini
DLC (vieillt)




Enquéte aupres des industriels

Contamination en B. cereus : matieres premieres, fin

fabrication et produits finis
(peu information)

Procede : temps, température
pour chacune des etapes

Composition : part des différentes
matieres premieres

Physico-chimie : pH, humidité
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Contamination initiale (1)

O Programme ADISUR : contamination des matieres
premieres en B. cereus

CO Pas d’information sur part entre les différents groupes
CO Proportion différents ingrédients

Ingrédient 1 Ingrédient 2 | |Ingrédient i Ingrédient n
Concentration 1 Concentration 2 Concentration i Concentration n
Pate

Concentration




Contamination initiale (2)

C) Variabilité et incertitude de la contamination des matieres
premieres en B. cereus

Colorants Blanc d'oeuf Amidon - fécule
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Contamination initiale (3)

C) Inférence bayésienne : part relative des différents groupes

B. cereus
Ingrédient 1 Ingrédient 2 Ingrédient i Ingrédient n
Mésophile 1/ Mésophile 2/ Mésophile i/ Mésophile n/
psychrotrophe 1 psychrotrophe 2 psychrotrophe i psychrotrophe n

\\ //

Pate
Concentration
,_ N\ .
Entreprise 1 Entreprise 2 Entreprise |
Baréeme 1 Baréme 2 Bareme j
Enquéte ADISUR

Prévalence observée
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Croissance de B. cereus (1)

CD Reéseau bayésien B. cereus purée de courgette (sous-projet
4.1). Inra Met@risk

Contamination matiéres
premieres — NO

Parametres procédé

Parametres destruction fabrication
groupes B. cereus \

Contamination sortie usine
—N1

Parameétres croissance

/ groupes B. cereus

Contamination fin de durée
de vie—N2
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- = Croissance de B. cereus (2)

CD Reéseau bayésien B. cereus purée de courgette (sous-projet
4.1). Inra Met@risk

Contamination matiéres
premieres — NO

j R ~—l Parametres procédé

Parameétres destruction fabrication
groupes B. cereus \

Contamination sortie usine
—N1

Parameétres croissance

/ groupes B. cereus

Contamination fin de durée
de vie—N2

Données de tests de vieillissement



Croissance de B. cereus (3)

C) Acquisitions de données microbiologiques dans le
surimi - Croissance
Groupe IV accompli par Adria Normandie

 Tests de croissance : 8°C (groupes Il et VI) et 12°C
(souche groupe Ill)
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Croissance de B. cereus (4)

C) Acquisitions de données microbiologiques dans le
surimi - Croissance
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Inactivation de B. cereus (1)

C) Acquisitions de données microbiologiques dans le
surimi - Destruction
Groupe IV déja accompli (Adria Normandie)

« Groupes ll et Vl:
Cinétique de destruction : Modéle de Weibull

 Influence de la température sur é : Modéle de Bigelow
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Inactivation de B. cereus (2)

C) Acquisitions de données microbiologiques dans le
surimi — Destruction
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i Appreciation exposition (1)

C) Inactivation pendant la pasteurisation

| Deux scénarios envisageés (traitement thermique « haut »
et « bas »)

| Exemple du bareme « haut » :
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- -Appreéciation exposition (2)

-p) Cr0|ssance pendant la conservation
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Bareme de pasteurisation
basé sur le risque (2)

Probabilité de dépassement de difféerents
niveaux de contaminations (1, 10, 100, ...
ufc/q)
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Bareme de pasteurisation
basé sur le risque (3)

CJ Un bareme de pasteurisation basé sur le

risque
_____________ . B.cereus B. cereus B. cereus
! Etape n-1 i ‘
Pasteurisation” | 20 ©-39 [90:c-30 min. | [X°C — Y min
min.
________________ | l ':‘
| Etape n+1 1 l X
B. cereus Réduction Réduction de x’ log.,
de x logy, (ou VP/VS de y’)
(ou VPIVS :
I
dey) FSO
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Conclusions (1)

CD Suivi de la démarche générale issue des autres sous-
projets

C> Données du questionnaire : suffisantes pour la
modelisation du procede :
«  Deéfinition d’'un procédé genérique
Centre sur la pasteurisation

C) Informations microbiologiques :

«  Suffisantes pour la croissance et destruction

. Incertitude importante sur présence relative des
differentes formes dans les matieres premieres
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Conclusions (2)

CO Sortie : probabilité de dépasser un FSO en fonction des
caracteristiques propres a chaque entreprise

C) Deétermination des baremes du procéedé qui permettent de
respecter un niveau de risque

2 Quel FSO choisir ?
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Transfert

C) Rapport filiere : résultats pour deux scenarios generiques
de pasteurisation

CD + résultats spéecifigues remis a chaque entreprise ayant
repondus

C) Modele facilement adaptable a I'altéeration pour les autres
Bacillus et autres flores sporulees (« objectif de
salubrité »)
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