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Conservation des aliments

¢ Empirique depuis 'antiquité (séchage, fumage, fermentations, salaisons, etc.)

¢ XXe siécle - Industrialisation 1983 20 |
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Evolution of food safety concepts

i) Matiere premiére salubre

ii) Assainissement
iii) Prévention des recontaminations et maitrise des proliférations microbiennes



Ecologie microbienne des aliments

¢ Facteurs gouvernant associations aliments / communautés microbiennes : |
abiotiques, biotiques, intrinseques, extrinseques :
(1950-70,Westerdijk, Mossel)

Facteurs intrinséques X :
nutriments, pH, a,, redox, A . Y
substances antimicrobiennes
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« J’extrais de la leviire de biere (i kataiitan himique d¢ gazeux
peut remplacer [...] la décoction de leviire par celle de ement prédominant de tels ou tels
toute matiére plastique azotée [...]. Ce liquide limpide,

tenant en dissolution une matiere [ SN Effets combinés

aliment, et a ce titre son origine it (implicites) interactions entre

dissoudre [...] du sucre,[...] on sé synergies, antagonismes facteurs

grise [...] extraite d’une bonne fer T ot T ety aT celui de l1a levure lactique.Tous les
ordinaire ; puis on porte a ’étuve a 30 ou 35 degrés. Il est tent a croire que le moyen le plus
bon également de faire passer un courant d’acide ultat est de chercher a nuire a la
carbonique pour chasser I’air du flacon [...] Des le 1Isites au moyen de substances

lendemain une fermentation vive et réguliére se manifeste »




Sécurité microbiologique des aliments
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Guidance on date marking and related food information:
part 1 (date marking)
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Variabilité biologique

Louis Pasteur (1857)

« Il faut savoir que les circonstances de neutralité,
d’alcalinité, d’acidité ou de composition chimique
des liqueurs ont une grande part dans le
développement prédominant de tels ou tels

ferments, parce que leur vie ne s’accommode pas

Variabilité inter et intra-spécifique
= Influence majeure sur techniques

. au méme degré des divers états des milieux »
de conservation
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Déterminisme et prévisibilité

Louis Pasteur (1857)
« Les détails dans lesquels je viens d’entrer
permettent de prévoir toutes les variations
¢ Microbiologie prévisionnelle auxquelles sont sujettes les fermentations »

Modeles mathématiques permettant de décrire I’évolution microbienne tout au
long de la chaine alimentaire en fonction des facteurs econgqques
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asteur 1857, Mémoire sur la fermentation lactique

¢ Préfigure la théorie des germes sans démonstration rigoureuse : « Dans
tout le cours de ce Mémoire, j’ai raisonné dans ’hypothése que la nouvelle
leviire est organisée, que c’est un étre vivant et que son action chimique
sur le sucre est corrélative de son développement et de son organisation.
Si I’on venait me dire que dans ces conclusions je vais au-dela des faits, je
répondrais que cela est vrai »

¢ Pose les bases de I’écologie microbienne des
aliments et ouvre la porte a une approche
scientifique de la conservation des aliments

¢ Identifie des caractéristiques fondamentales :
variabilité et déterminisme
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