Nouveaux développements pour la validation de la qualité microbiologique des aliments
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Les nouvelles réglementations européennes entrées en vigueur en ce début d’année 2006 renforcent encore les obligations des opérateurs en termes d’auto-contrôles.  Pour garantir la sécurité microbiologique des denrées alimentaires, le nouveau règlement CE N°2073/2005 rassemble en un seul texte tous les critères microbiologiques applicables au sein de l’UE.  Cependant analyser quelques denrées en sortie de production ne suffit pas toujours pour vérifier la maîtrise des dangers biologiques surtout pour les micro-organismes qui ont une capacité de multiplication ou de production de toxines dans l’aliment.  Afin de pouvoir donner des garanties en termes de qualité et de sécurité pendant toute la durée de conservation jusqu’à la date limite de consommation (DLC), il faut réaliser des études complètes.  Deux grands types d’études peuvent être menées : les tests de vieillissement pour les flores habituellement présentes dans les produits et les tests de croissance ou challenge-test) pour les flores qui peuvent se retrouver accidentellement sur ou dans les produits.
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