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REQUASUD (Réseau Qualité Sud)

v Réseau de 14 laboratoires en Wallonie

v Subdiviseé en 5 chaines d’analyses agro-alimentaires

Minérale-Sols Mineérale-Produits Nitrates NIR Microbiologie
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> Analyses fiables

_ ]» pour des denrees de qualité
2 Consells d’experts
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La chaine Qualité Microbiologique de REQUASUD

6 laboratoires de microbiologie au service des producteurs
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www.requasud.be
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Pourquoi une Date Limite ?

Un aliment n’est plus propre a la vente/consommation lorsque :

v Ses propriétés organoleptigues sont altérées

v Reactions chimiques (oxydation, couleur, texture)

v Micro-organismes (moisissures, acidité, slime, gonflement, odeur,...)

P

v |l représente un danger pour le consommateur
v Ex: Niveau trop élevé en Listeria, Salmonella, ...

v Ses proprietés technologigues ne sont plus garanties
v Ex: « Yaourt » = minimum 108 bactéries lactiques vivantes / g
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Durée de vie microbiologique d'un aliment

S.aureus / g

La DVM permet de fixer la DLC (ou DLUO) :

105
DLC = DVM avec marge de sécurité /
énéralement 10% de la DVM 10°
(g 0 ) _ﬂ____..--‘p_ . Temps
|DLC | | DVM|
CFU/g$
Impact de la contamination initiale :
L N AS— ALTERATION
i (slime, odeur,...)
: = Temps
Réduction 5

de la DVM
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Détermination de la durée de vie microbiologique

Aprées avoir vérifié que les qualités
organoleptiques de 'aliment restent satisfaisantes

DVM d'un aliment = “Période par rapport a la date d'origine (fixée par le fabricant)

pendant laquelle I'aliment reste dans les limites microbiologiques fixées”

2 A valider uniquement pour aliments perissables

Denrées peu périssables: pas d’analyses de DVM requises
(seulement microbio prévisionnelle et/ou tests par le producteur)

> A valider pour tout nouveau produit ou en cas de modification (recette,

conditions de conservation).

2 Comment déterminer une DVM ? Par test de vieillissement microbiologique

* NF V 01-003 : Hygiene des aliments - Lignes directrices pour la réalisation de tests de vieillissement microbiologique
6
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5.

6.

Détermination de la DLC d'un aliment

Décrire le produit : caractéristiques (pH, a,, cru/cuit)
et moyens de conservation mis en ceuvre (emballage,
atmosphere, T°, conservateurs, ...)

Fixer des conditions de conservation prévues .

DLC attendue, T, (T°, «onicsa)s To (T° )
1 ( préconisée/: ' 2\ consommateur DLC attendue

Déterminer les germes a surveiller (pathogenes,

L . R l Tests de vieillissement
d’altération) et leurs seuils acceptables (criteres)

DLC validée
Tests de vieillissement (NF V01-003)

l Suividans le temps

Eventuellement : Simuler un accident de conservation
DLC vérifiée
Ensuite: analyses en fin de DLC de différents lots

(= démontrer que les mesures de conservation sont
efficaces malgre les variations du process).
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Analyses de DLC — en pratique
Le laboratoire sélectionne les parametres a analyser en

* Choix des germes a surveiller : = fonction de I'aliment. Ex : Ne pas prendre en compte
ceux « qui n’évoluent pas pendant la durée de vie ».

- Pathogenes (Salmonella, L. monocytogenes, E. coli, C. perfringens, S. aureus, ...)

- Flores d’altération (Germes totaux, Levures et moisissures, Lactiques, Entérobactéries, ...)

 Protocole (NF V01-003) :

- N lots (produits a des moments différents) ; 3 prises d’essai par lot
- Conservation : ¢ Aliment dans son conditionnement non-ouvert.

* T° : chaine du froid partiellement maitrisée (T,=4°C ; )

OU Si la chaine du froid est mieux Chez le producteur
maitrisée: 2/3 DVM (T1) et (durée: 1/3 de la DVM)
OU tout a 2°C si parfaitement maitrisée

- Analyses : au moins a J, ; a mi-parcours et a Jp, ¢ (ou Jp ¢+ 10%)
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Analyses de DLC — en pratique

- Rapport du laboratoire : a J,, J,,,, Jp.c

« Résultats d’analyses (satisfaisant / non-satisfaisant) »

=» La DLC est validée si tous les parametres sont
encore satisfaisants a J,, - (+ marge de 10%)

* Ensuite : Suivi des lots dans le temps

¥
REQUASUD

Laboratorre xxx @
et

Rapport d'analyses

Demandeur : Mo
Dénomination de I'échantiion - Fromage xox

Prélevé par 0
Date de récepton | xx
Date d'analyse o
Résutas

Syarare

veren Crmires pour PomaGe
.“m
rywn 3o3emove

EXWEA > SO165H w BOXCrug

SO 88S2 (W 12008008
v 90 112901 ;““ e
E5ea A 300 108 KOWIon

Condusions |_Lg produt est conforme aux crtéres
m‘mmn‘&’. o0 wWyueur

Responsatie o

Ce rappont ne conceme que 3 olpels S0UTES Bux 83385

- N échantillons par lot

- Analyses en fin de DLC

=» Cartes de controle

=» Les résultats des lots ultérieurs
doivent rester conformes

;;,,.A_,f\u/_\.,_ A

LOT 245

- v



" J
Etudes de cas (1)

Beurre - DLC souhaitée = 14 jours
+ extension a 21 jours

En général : aucune altération perceptible si
<108 micro-organismes par gramme d’aliment.

Critere JO J+7 J+14
(AFSCA)
GT aérobies (1 000 000) 700 1000 60 000
E. coli 100 40 10 80
S. aureus 100 <10 / /
L.monocytogenes 100 10 30 80
Salmonella Absence/25¢g Absence / /

2 Conclusion : DLC 21 jours NOK

DLC 14 jours OK mais a surveiller dans le temps.

J+21

8°C
1 200 000
60
<10
290
Absence

10
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Etudes de cas (2)

Pancakes DLC souhaitée = 21 jours
2 lots (A et B) analysés en double

} Anaerobic | Yeasts and moulds
‘psvchrouophk j

Les contaminations
microbiennes ne sont

count

<10 <10 <10

A 1 pas homogéenes

2 <10 <10 <10 (d'un lot & l'autre ...)
8 1 <10 <10 <10

2 <10 m=p Moulds

L2 Product | Anaarobic Yeasts and moulds
| psychrotrophic |

| count :
876404 Dmmmd yeasts

1

2 <10 <10 <10
B 1 <10 <10 <10

2 <10 <10 <10

» Production process must be adjusted to guarantee a shelf life of 21 days 11
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Etudes de cas (3)

Paté de viande cuit - DLC souhaitée = 14 jours a 6°C

Germes a surveiller : ~ « Jambon cuit », « Plats froids prépares cuits »

Bactéries

lactiques
Critere Résultats

(M) JO J+7
Germes Totaux 106 60 5000
GT anaérobies 106 30 4000
Lactiques 104 40 6000
Levures - Moisissures 10° <10 200
Entérobactéries 5000 <10 <10
Salmonella Abs / 259 Abs /
L. monocytogenes 100 10 60
S. aureus 103 / / /

La microbiologie prévisionnelle permet de limiter

le nombre d’analyses {flores«no-growth—)}

12
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Etudes de cas (4)
Jus de fruits / légumes frais non-traités {50iscon
Evégétale;
%W:
= Augmenter la DLC de 3 = 7 jours ? Essais a 6°C.

Jus apH 3,6 JO J+3 J+7 JusapH59 JO J+3 J+7
Germes totaux 170 000 | 74 000 | 65 000 Germes totaux 600 000 | 1 400 000 {320 000 000
Levures & Moisissures | 20000 | 13000 | 18 000 Lev&Moisissures | 13000 | 175 000 680 000
E. coli <10 <10 <10 E. coli <10 <10 <10
S. aureus <10 <10 <10 S. aureus <10 <10 <10
L. monocytogenes <10 <10 <10 L.monocytogenes <10 <10 <10
Salmonella Abs/25g / Abs/25g Salmonella Abs/25g / Abs/25g

DLC de 7 jours = OK (si
tests organoleptiques OK)

Produit trop sensible. DLC de 3
jours déja limite.

Essai de conservateurs naturels.

13
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Etudes de cas (5)

Jus de fruits pasteurisé — DLC de 12 mois a T° ambiante

=» Test de vieillissement acceélére
\{1,2 jours a 30°C ~ 1 mois a T° ambiante ]

 Analyses a J, et apres 14 jours a 30°C
« Germes : GT, Lactiques, E. coli, S. aureus, Lev-Moisissures, Salmonella, Listeria

* Prix : ~ 300€ (colt des analyses)

14
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Remarque : logiciels de microbiologie prévisionnelle

Pathogen Modeling Program PMP (de 'USDA)

http://pmp.errc.ars.usda.qov/iPMPOnNline.aspx

E{fﬁile Edit View Models-->Bacteria Bacteria-->Models References Window Help

-8 x
8| i 2| o Bl -85 -2
Microorganism: | Listeria monocytogenes in Broth Culture (NaCl) :J
Culture Conditions
i* Aerobic " Anaerobic Days | log(CFU/mi) | LCL | UCL A Time Scale for Chart
Temperature:  4,0°C 0,00 3,00 3.00] 3,00 " Hours & Days
Min=40 [ v Max=370 2,00 2,00] 3.00] 200
ComBase (de 'lFR) e 5o | aa—iarsmra
L 6,00 3,00 3.00] 300
Mia=45 Al 2| Max=7,5 3.00 3.00] 3.00] 304
Sodium Chloride (% [g/dL]): 5,0 10,00 300 3.00] 318
WMin=05 «f #  +|Max=105 12,00 3.02] 300[ 254
Water Activity 0,970 14,00 3,07| 300 414
www.combase.cc o om0 oo S S i
Mn=0 _«f] | Max =150 = B -
Listeria monocytogenes in Broth Culture (NaCl)
Initial Level 10
log(CFU/mi) 3,0 1.000,0 CFU/m =
Al | 9 =
Level of Concern / 4
log(CFU/ml) 6,0 1.000.000,0 CFU/m| 8 -
T I— - 2 i L
Modeled Growth ParametersH = — ] 74
ours Days =
: £ 6 A — log(CFU/ml)
i . Lag Phase Duration: 437,7 18,24 = / /
Lower Confidence Limt: 2754 1148 o 5 . s = LEL
e - a I I y re IC Or e ea Upper Confidence Limit: 8955 28,98 % / /
Generation Time: 252 1,05 g 4 7 s - Tl
Lower Confidence Limt: 168 0,70 3 - / —
Upper Confidence Limit: 377 157
. Time to Increase 3,0 logs: 689,3 28,72 2
- Lower Confidence Limit: 4440 18,50
http://meathaccp.wisc.edu/ST_calc.html b L )
0
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Days
Individual Growth | Listeria monocytogenes in Broth Culture (NaCl) 8/04/2004 11:09

Sym’ Previus (certaines fonctionnalités sont payantes)

WWW.symprevius.net/

15
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Merci pour votre attention
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