
09/04/2018

1

Manosque, 25 janvier

COPIL n°2 Projet Alcotra n°1733 ESSICA

Paola Dolci, Barbara Ingegno, Fabiola Lobascio, 
Luciana Tavella et Giuseppe Zeppa (DISAFA)

Restitution de l’étude bibliographique sur les 
micro-organismes et les insectes d’intérêt majeur 

pour les espèces aromatiques - WP3.1.5 

Qualité et sécurité des espèces aromatiques

Etat de l'art de la littérature scientifique sur la 
qualité microbiologique des espèces aromatiques 

Paramètres microbiologiques de référence figurant 
dans la normative en vigueur au sein de l'UE ou en Italie

(1)

(2)

Application et réglementation de l'ozone
dans le secteur alimentaire
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Evaluation du risque microbiologique des espèces 
aromatiques fraìches et séchées sélectionnées pour le projet

Flore Mésophile Aérobie Totale

Levures
Moisissures

Coliformes totaux

Escherichia coli 
Clostridium perfringens
Bacillus cereus
Cronobacter sp.
Salmonella

Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes

> 106 ufc/g espèces aromatiques fraîches
103-106 ufc/g espèces aromatiques séchées

> 104 espèces aromatiques fraîches
< 10 espèces aromatiques séchées

< 10 ufc/g
10-103 ufc/g

«absent»

de temps en temps dans les
espèces aromatiques fraîches 
et fraîches

(1)
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PARAMÈTRES 
VALEURS GUIDES 

RECOMMANDÉES (UFC/G) 
RÉFÉRENCES 

Flore Mésophile 
Aérobie Totale 

Satisfaisant: <5x105 
Acceptable: 5x105≤ x <5x106 
Insatisfaisant: ≥5x106 

Regione Piemonte  
(D.D. n.780 del 2011)

Moisissures 
Satisfaisant: <103 
Acceptable: 103< x <104 
Insatisfaisant: ≥104 

Regione Piemonte  
(D.D. n.780 del 2011) 

Enterobacteriaceae 
n = 5 c = 1 
m = 10 ufc/g 
M = 100 ufc/g 

Satisfaisant: <10 
Acceptable: 10≤ x <102 

Insatisfaisant: ≥102 

Racc. 2004/24/CE 

Escherichia coli  
n = 5 c = 1 
m = 10 ufc/g 
M = 100 ufc/g 

Satisfaisant: <10 
Acceptable: 10≤ x <102 
Insatisfaisant: ≥102 

Racc. 2004/24/CE 
ESA 2004 

Clostridium perfringens 
n = 5 c = 1 
m = 100 ufc/g 
M = 1000 ufc/g 

Satisfaisant: <102 

Acceptable: 102< x <103 

Insatisfaisant: ≥103 
 

Racc. 2004/24/CE 

Bacillus cereus 
n = 5 c = 1 
m = 1000 ufc/g 
M = 10000 ufc/g 

Satisfaisant: <103 

Acceptable: 103≤ x <104 

Insatisfaisant: ≥104 
 

Racc. 2004/24/CE 

Salmonella spp. 
n = 5 c = 0 

Satisfaisant: assente in 25 g 
 

Racc. 2004/24/CE 
 

 

Listeria monocytogenes 
n = 5 c = 0 

Satisfaisant: ≤ 100  Reg. 2073/05/CE 

 

(2)

Pour l’Italie (Regione Piemonte), les 
lignes directrices ont été établies 
pour remédier aux lacunes dans la 
réglementation de l'Union 
Européenne (UE)

(2)

PARAMÈTRES

n: représente le NOMBRE D’UNITÉS de PRÉLÈVEMENTS qui sont prélevés 
au hasard dans un lot et examinés pour répondre aux exigences définies; 

m: la VALEUR SEUIL du numéro de bactéries; le résultat est considéré 
SATISFAISANT si le NUMÉRO de BACTÉRIES dans toutes les unités 
d'échantillonage analysées est INFÉRIEUR à "m";

M: VALEUR MAXIMALE du numéro de bactéries toléré; le résultat est 
considéré INSATISFAISANT si le NUMÉRO de BACTÉRIES dans une ou 
plus des unités d'échantillonage analysées est SUPÉRIEUR à M; 

c: NUMÉRO des UNITÉS d'ÉCHANTILLONAGE dont la valeur peut être 
comprise entre "m" et "M"; l'échantillon est encore considéré comme 
ACCEPTABLE si le numéro de bactéries des autres unités 
d'échantillonage est égal ou inférieur à "m".
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Reg. (UE) 528/2012 concernant la mise à disposition sur le marché 
et l'utilisation de produits biocides

Type de produit pris en charge pour l'ozone:

TP 4:     ZONE de NOURRITURE et d'ALIMENTATION
TP 5: EAU POTABLE

(3) Application et réglementation de l'ozone dans le 
secteur alimentaire

Italie: H.A.C.C.P. et le décret législatif 626/94 limitent les 
concentrations d'ozone:
- pas plus de 0,1 ppm d'ozone en 8 heures
- pas plus de 0,3 ppm deux fois par jour pendant 15 minutes

ORIGAN
THYM
PERSIL
CARDAMOME
CAMOMILLE

(3)



09/04/2018

5

(3) ESPÈCES 
AROMATIQUES 

OZONE 
GAZEUX 

EAU 
OZONÉE 

MICRO-ORGANISMES 

Origan et 
camomille 

4 ppm  
30-60’ 

- 

Flore Mésophile 
Aérobie Totale  

Levures 
Moisissures 

Origan séché 
2.8-5.3 ppm  
120’ 
 

- 

Salmonella spp. 

Piment rouge 
séché 

1.0 ppm  
360’ 

- 
E. coli 
B. cereus 

5.0 ppm  
360’ min 

- 
Spores de B. cereus 
 

Persil - 
1.5 ppm  
5’ 

S. typhimurium 
 

Cardamome 
160-165 ppm 
30’ 

- 

Flore Mésophile 
Aérobie Totale  
Levures et moisissures 
Enterobacteriaceae 
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