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PACO: « alimentation pauvre en germes »

Alimentation pauvre en germes - Synthèse corps 
médical

2

Consensus pour les risques infectieux modéré et élevé

 Féculents

 Fruits oléagineux

 Viande

 Volaille

 Œuf

 Poisson, mollusque, crustacé

 Fruit et légume

 Miel

Poster



14 octobre 2022 – GT Hématologie Nutrition

Aude Anzévui

Gestion des risques liés aux 
fruits et légumes, et au miel

Risque infectieux plus élevé 
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F&L flétris cuits
Fruits difficiles à 
nettoyer: framboises
Champignons
Herbes fraîches sans 
altération visible et 
sans souillure
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Fondements des conseils « alimentation pauvre en germes élargie »

« Acheter les fruits et légumes auprès de vendeurs ou de magasins ayant une affiche qui vous indique que le 
commerçant est connu des services de contrôle de l’AFSCA. »

« L’aspect de l’aliment reste le premier critère à respecter avant toute consommation »

 Pas de durée de conservation conseillée, tout dépend de l’état fraicheur du produit.

 Les pathogènes présents sur les fruits et légumes ne vont pas se développer tant que le produit n’est pas altéré 
(peu de substrats, peau contenant de la pectine et composés antibactériens).

 Les fruits et légumes ne devront présenter aucune altération en surface, aucune trace de souillure, …

« Rincer les F&L sous de l’eau potable (robinet) avant de les préparer. »

 L’étape du nettoyage est fondamentale afin d’éliminer les souillures qui peuvent abriter les pathogènes.

 Cette étape permet de diminuer la charge microbiologique

« Si les fruits et légumes nécessitent d’être immergés dans l’eau, le récipient doit avoir été nettoyé (cf 3.2.2 Nettoyage) 
ou l’évier doit avoir été nettoyé et désinfecté au préalable (cf : 3.2.3 Désinfection). »

=> Ce conseil permet d’éviter une contamination croisée.

TFE Charlotte Cochet 2020
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« Les F&L à surface ferme (pomme, concombre, carotte) doivent être nettoyés à l’aide d’une brosse à légumes 
propre et sans trace de souillures visible. La brosse à légumes doit être mise au lave-vaisselle après chaque 
utilisation.» (à compléter avec des photos et des marques) 

=> Le frottement permet d’éliminer les souillures et de diminuer le nombre de microorganismes présents.

Pour les légumes feuilles : 

« Eliminer les feuilles périphériques des salades et des choux »

=> Les feuilles périphériques sont celles qui sont les plus contaminées selon la littérature.

« Ne consommer que des feuilles dans un état de fraîcheur optimal » (photos)

=> Une altération de la structure est la porte d’entrée pour le développement des pathogènes.

« Laver les feuilles (salades, épinards, chicons) à l’eau du robinet avec soin et suffisamment (par exemple 3 
fois). Elles doivent être totalement exemptes de toute trace de terre ou de souillure à la fin du processus ».

=> Selon la littérature effectuer 3 lavages est plus efficace pour diminuer le nombre de microorganismes.

TFE Charlotte Cochet 2020

Fondements des conseils « alimentation pauvre en germes élargie »
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« Les fruits et légumes frais simplement emballés, sans atteinte de la structure initiale sont autorisés. Ils doivent 
être choisis comme les autres F&L, à savoir sans altération visible, dans un état de fraicheur optimal et doivent 
être lavés avant la consommation ». 

« Les fruits, légumes, herbes aromatiques déjà découpés, et qui seront cuits avant la consommation (ex : les 
légumes pour potage ») sont autorisés.

=> La cuisson va permettre d’éliminer la plupart des pathogènes et particulièrement la Listeria qui est le principal 
risque des produits de 4ème gamme.

« Les graines germées crues ne sont pas autorisées, qu'elles soient du commerce ou d'une culture à domicile. »

 Les graines germées sont des denrées alimentaires particulièrement à risque à cause du mode de culture en 
milieu humide et chaud, de l’impossibilité d’effectuer un nettoyage efficace. (cf règlement CE n°2073/2005 et 
l’avis de l’EFSA 2011)

« La consommation de graines germées cuites du commerce est autorisée à condition que les graines germées 
soient ajoutées dès le début de la cuisson d'un plat » (cf cuisson)

 La cuisson des graines germées va permettre de détruire les pathogène posant problème (voir tableau des 
pathogènes spécifiques aux graines germées)

TFE Charlotte Cochet 2020

Fondements des conseils « alimentation pauvre en germes élargie »
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« Vous pouvez consommer les fruits et légumes en conserve ou en bocaux, y compris les petits pots pour bébé, venant 
du commerce.» 

=> L’appertisation industrielle permet de garantir l’absence de pathogènes. 

« Les conserves ou bocaux faits maison et artisanaux ne sont pas autorisés. En cas de questions n’hésitez pas à vous 
tourner vers la diététicienne. » 

 Si la température et les BPH ne sont pas respectées certains pathogènes peuvent persister (les bactéries sporulées, 
les moisissures, des œufs de parasites).

« Ne pas consommer de fruits, légumes, herbes aromatiques du potager ou d’un producteur non déclaré sans en 
discuter avec la diététicienne. »

 L’objectif de ce conseil est que la diététicienne s’assure que les conditions de production respecte les BPH

« Les fines herbes fraîches destinées à être consommées crues doivent être achetées non prédécoupés, chez un 
commerçant déclaré ( cf : 1.2 Choix du lieu d’achat)»

=> Ce conseil suit la même réflexion que les autres conseils visant à recommander des végétaux qui ont une 
structure intacte pour éviter la prolifération des pathogènes.

TFE Charlotte Cochet 2020

Fondements des conseils « alimentation pauvre en germes élargie »
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La 4ème gamme : 

Avis du Pr Abdelmassih : Même en cas d’atmosphère modifiée le risque est présent pour les personnes fragiles. 

 Epidémie de Listériose en 2011 aux USA à cause de salade de melon.

 Etude Abadias M et al (2012) : E. coli STEC n’est pas affecté par la présence d’atmosphère modifiée (F&L 4ème gamme)

Conseil proposé pour la 4ème gamme crue :

« Les fruits, légumes, herbes aromatiques crus déjà découpés, hachés, pelés, râpés, écossés, ou épluchés ne sont pas autorisés 
crus. » TFE Charlotte Cochet 2020

Fondements des conseils « alimentation pauvre en germes élargie »
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Que faut-il faire des aliments qui sont un peu flétris ?

- Juger au cas par cas de l’état du végétal

- Couper largement au-delà de la partie moins fraîche 

- Faire un plat cuit, comme une soupe, pour les végétaux qui ont une apparence un peu trop mûre

La cuisson va permettre de détruire la plupart des pathogènes, à l’exception des bactéries sporulées, d’œufs de parasites 
résistants (Ascaris lombricoides) ou les virus (norovirus).

Conseils proposés : 

« Les fruits et légumes que vous avez conservés un peu trop longtemps et qui seraient un peu flétris peuvent être 
consommés à condition de suivre trois étapes :

- Laver le fruit / le légume

- Couper largement au-delà de la partie la moins fraîche

- Intégrer le fruit ou le légume dans un plat cuit, par exemple en potage, une compote, une tarte ou une quiche. » 

Bulletin de l’AFSCA (2015) Brochure n°63 

TFE Charlotte Cochet 2020

Fondements des conseils « alimentation pauvre en germes élargie »

Conseil à conserver? Analyse d’aliments à réaliser?



Avis du Pr Abdel Massih

« De nombreuses toxi-infections alimentaires sont attribuées aux fraises et framboises surgelées (Listeria, norovirus, …) 
donc c’est en tous les cas un aliment à éviter, surtout si cueilli par on-ne-sait-qui dans un pays lointain…

TFE analyse à réaliser:

les « petits fruits rouges » feront partie de la problématique : soit on trouvera suffisamment de données dans la base de 
données REQUASUD, soit on prévoira des analyses au laboratoire pour compléter l’information. »

11

Cas des fruits rouges et baies: à éviter?

Fraises des bois, framboises, mûres, …
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Les questions de la réunion du 14.02.2020 :

L’hépatite A : 

Le réservoir : L’Homme

Transmission : voie féco-orale, eau de boisson, aliments souillés, les fruits de mer, les crudités.

Température d’élimination : 5 min à 100°C

Entre 2011 et 2016 il y a eu environ 150 cas notifiés par an.

Officiellement un vaccin est recommandé pour toute personne qui travaille dans la chaîne alimentaire.

Réflexion lors de la réunion précédente : les fraises paraissent plus facile à nettoyer.

Conseil proposé pour les petits fruits rouges : 

- Les fruits rouges et baies crues sont autorisés s’ils sont dans un état de fraicheur optimal et après avoir été bien lavés.

- Intégrer au fascicule une recommandation de vaccination ?
Sciensano (2018)

TFE Charlotte Cochet 2020

Fondements des conseils « alimentation pauvre en germes élargie »

Conseil à conserver? Analyse d’aliments à réaliser?



Moisissures dans les F&L

Retour réunion avec le Dr Abdelmassih, Dr en microbiologie alimentaire

Principales moisissures alimentaires: Fusarium, Penicillium, Aspergillus

◼ Spores non thermorésistantes: détruites à > 70°C

◼ Moisissures capables de croître quand l’aw augmente (attention aux emballages sous vide/en atmosphère 
modifiée)

◼ Moisissures nécessitent 3 jours pour croître sur les denrées (ne poussent pas en moins de 3 jours)

◼ Moisissures visibles sur les denrées

◼ Mycotoxines: absence de risque clinique particulier pour notre population

Gestion du risque lié aux moisissures

◼ Cuisson, pasteurisation

◼ Consommation si l’aliment est dans un état de fraîcheur impeccable: ne présente aucune trace d’altération

◼ Conservation des aliments maximum 3 jours au réfrigérateur et dans un récipient hermétique

TFE Alice Drion 2022
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Aspergillus fumigatus: pathogène opportuniste chez les patients gravement immunocompromis
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Aspergillus spp

Caractéristiques d’Aspergillus spp : 
- Aw : 0,78
- ph : 2,1
- Ubiquitaire (environnement)
- Sensible à la chaleur (les spores sont éliminés à partir de 100°C)
- Volatile (spores)
- Ne pénètre pas dans les végétaux intacts 
- Production d’aflatoxines

Spores résistent à la cuisson
Les micro-organismes, qui se trouvaient sous forme de spores, commencent à se multiplier 
vers 40-50°C

Gangneux J.P (2004), ANSES (2011), Magan et al (2018)
TFE Charlotte Cochet 2020

TFE Alice Drion 2022



PIRON Edwige – Année académique 2020-2021
10

Micro-

organisme 

Conditions de 

croissance 

Gestion du risque microbiologique 

Destruction par le froid Destruction par le chaud Seuils définis dans l’alimentation

Aspergillus 

spp 1
10-48°C 

pH > 2

aw > 0,86

< 4°C : croissance ralentie 

< -18°C : arrêt de la croissance 

(mais pas de destruction)

180°C pendant 3 minutes : réduction de 

50 à 80% la teneur en aflatoxine

Spores d’A. flavus :  destruction à 60°C

Teneur maximale : 2 à 30 µg par kg en 

aflatoxine 2

1 : fiche de dangers biologique de l’ANSES, 2 : Commission regulation N°165/2010 and Anukul et al. (2013), US Food and Drug Administration (FDA), Codex Stan Cxs 193-

1995 (1995), Malaysian Regulation Food Act 1983 (2014), 3 : FAO. (2010). Code d’usage pour la prévention et la réduction de la contamination des fruits à coque par les 

aflatoxines (CAC/RCP 59–2005)

Microorganisme Aliments à risque Origine Toxine produite 

Aspergillus spp 1 Céréales, oléagineux, épices, grains 

de maïs, soupe lyophilisée, biscuits 

salés

Moisissure ubiquitaire (présence 

partout dans l’environnement)

Aflatoxine 

1 : fiche de dangers biologiques de l’ANSES, 2 : Recueil de microbiologie du Grand-Duché du Luxembourg



Recherche Pubmed: Asp. fumigatus
Infection ds notre population?

18

« aspergillus fumigatus vegetable infection »
17 résultats: aucune mention de cas d’aspergillose dans notre population

« aspergillus fumigatus fruit infection »
46 résultats: aucune mention de cas d’aspergillose dans notre population

« aspergillus fumigatus vegetable neutropenia »
0 résultat

« aspergillus fumigatus fruit neutropenia »
0 résultat



Recherche Pubmed: Asp. fumigatus
Présence dans les fruits et légumes?

19

« aspergillus fumigatus vegetable » : 37 résultats, dont 3 potentiellement relevants
Apple Juice / Feshly prepared juices of citrus and carrots / pasteurized high-acid fruit products

Pas de mention d’Aspergillus fumigatus précisément



Recherche Pubmed: Asp. fumigatus
Présence dans les fruits et légumes?

20

« aspergillus fumigatus vegetable » : 37 résultats, dont 3 potentiellement relevants
Apple Juice / Feshly prepared juices of citrus and carrots / pasteurized high-acid fruit products

Pas de mention d’Aspergillus fumigatus précisément



Recherche Pubmed: Asp. fumigatus
Présence dans les fruits et légumes?

21

« aspergillus fumigatus vegetable » : 37 résultats, dont 3 relevants
Apple Juice / Feshly prepared juices of citrus and carrots / pasteurized high-acid fruit products



Recherche Pubmed
Présence dans les fruits
et légumes?

22

« aspergillus fumigatus fruit » : 137 résultats
Dont 135 hors sujet, y compris:
Cane sugar mills (1977) / waste banana peel (2005) / 
lentils (aflatoxins, 1988)

Dont 2 à conserver: dried fruits (1993)
Figue, abricot, pruneau, raisin secs

Poivre, thé, soupe lyophilisée, fruits (2000)
Etude déjà reprise par C. Cochet lors du TFE
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Aspergillus fumigatus

Les fruits analysés (peau/jus) dans l’étude

Non contaminés (nb échantillons):

melon (4), jus de raisin (7), jus multi fruits (7), jus de pomme (7), jus d’orange (7), jus d’ananas (7)

Taux de contamination des fruits à peau velue (abricot, kiwi, pêche pour 1-5CFU): > 50%

Taux de contamination de fruits à peau lisse (banane pour 6-10CFU): 33,3%

Taux de contamination de fruits à peau lisse (pomme, citron, orange pour 1-5CFU): 12,5 à 20%

Contamination de 2 échantillons de jus de pamplemousse stérilisé (1-5CFU)

! Dans cette étude, c’est la peau des fruits qui a été analysée.

! Le nombre d’échantillons prélevés par variété est faible (parfois 4 échantillons). 

Conseils proposés : 

- Les fruits à peau velue comme le kiwi, la pêche, l’abricot, ainsi que la pomme doivent être épluchés s’ils sont consommés 
crus.

- ! Fruits secs: Figue, pruneau, raisin secs

- Tous les fruits sont autorisés cuits (confiture, purée, compote, en conserve, …) Bouakline A, et al. (2000)

TFE Charlotte Cochet 2020



Miel 

25DRION Alice - 2021-2022

Définition : 
Substance sucrée produite par les abeilles mellifères à partir du nectar des fleurs, qu'elles emmagasinent dans les rayons de la
ruche pour ensuite en nourrir leurs larves (larousse.fr).

Traitement thermique ?
Pasteurisation des miels à risque de fermenter, c’est-à-dire, avec une teneur en eau supérieur ou égale à 19%. Les miels ayant une 
teneur en eau normale (<19%), la pasteurisation est appliquée s’ils ont entre 28 et 35% de glucose afin de retarder la cristallisation 
des sucres et donc stabiliser l’état liquide.

Caractéristiques :
Aw : 0,51

pH : 3,92, 3,4-6,13

Selon les caractéristiques du miel, aucun pathogène ne pourrait se développer dans le produit (grâce à l’Aw et/ou au pH).

1 Document sur l’Aw des aliments/ 2 Grabowskia N.T. et Klein G. Crit Rev Food Sci Nut. 2015/ 3 Vázquez-Quinones C. et al. Rev Argent Microbiol. 2018/ 4 scientecal.com/ 5 Fiche de dangers de l’ANSES et de l’AFSCA/ 6 Communication 
Orale Mme Abdelmassih 2022/ 7 https://www.aubonmiel.com/le-miel-pasteurise/

Aw pH

Levures > 0,874 > 1,54

Moisissures > 0,755 > 25

Bactéries > 0,835 (S. aureus), > 0,925 > 3,24,6 (bactéries lactiques)
> 44,6



DRION Alice - 2021-2022

Dans la littérature : infection dans notre population cible ? 

Absence de source bibliographique trouvée concernant des infections via les produits sucrés pour les 
patients immunodéficients

Honey neutropenia/ immunosuppressed infection

Bacillus cereus/ Clostridum botulinum/ Clostridium perfringens/ Enterobacter spp/ Escherichia coli/
Klebsiella spp/ Listeria monocytogenes/ Lactobacillus spp/ Micrococcus spp/ Molds/ Pseudomonas spp/
Staphylococcus spp honey infection immunosuppressed

26
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Miel – Liste des micro-organismes à risque potentiel pour la santé
Micro-organismes Conditions de 

croissance 

Gestion du risque

Maitrise par le froid Destruction par le chaud Destruction chimique Seuil défini dans l’alimentation

Bacillus cereus6 10 - 55°C1

pH > 4,61

Aw > 0,921

<4°C : pas de croissance Spores : résistent 
jusqu’à 121°C

Clostridum botulinum6,7 10 - 48°C1

pH > 4,61

Aw > 0,941

< 4°C : pas de croissance 121°C : destruction

Clostridium perfringens6,7 10 - 52C1

pH > 51

Aw > 0,951

< 4°C : pas de croissance

Enterobacter spp6 5-50°C1

pH > 4,01

Aw > 0,941

<4°C : pas de croissance 
<-18°C : arrêt de la 
croissance (sans destruction)

Escherichia coli6 6 - 46°C1

pH > 4,41 (4,02)
Aw > 0,951

<4°C : pas de croissance >70°C : destruction

1 Fiche de dangers de l’ANSES et de l’AFSCA/ 2 Madame Abdelmassih/ 3 scientecal.com/ 4 Document sur l’Aw des aliments/ 5 techno-science.net/ 6 Grabowskia N.T. et Klein G. Crit Rev Food Sci Nut. 2015/ 7 Vázquez-Quinones C. et 
al. Rev Argent Microbiol. 2018/ 8 Ristucci P. et Cunha B. Infection Control 1984/ 9 https://urlz.fr/hvpW/ 
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Miel – Liste des micro-organismes à risque potentiel pour la santé
Micro-organismes Conditions de 

croissance 

Gestion du risque

Maitrise par le froid Destruction par le chaud Destruction chimique Seuil défini dans l’alimentation

Klebsiella spp6 35 - 37°C8

pH > 7,28

Listeria monocytogenes9 0 - 45°C1

pH > 4,0-4,31

Aw > 0,921

<4°C : croissance >65°C : destruction Max 100CFU/g9

Micrococcus spp6 4 - 44°C1°

pH > 5,510

Aw > 0,88410

Moisissures6,7 10 - 50°C1

pH > 21

Aw > 0,751

<4°C : croissance ralentie Destruction : 2

> 70°C pour toute spore
> 80°C pour Penicillium 
spp., et  A. fumigatus

Pseudomonas spp6 4 - 42°C5

pH : 5,63

Aw : 0,91-0,954

< 4°C : pas de croissance

Staphylococcus spp6,7 6 - 48°C1

pH > 4,01

Aw > 0,831

<4°C : pas de croissance >70°C : destruction 
(pasteurisation)

1 Fiche de dangers de l’ANSES et de l’AFSCA/ 2 Madame Abdelmassih/ 3 scientecal.com/ 4 Document sur l’Aw des aliments/ 5 techno-science.net/ 6 Grabowskia N.T. et Klein G. Crit Rev Food Sci Nut. 2015/ 7 Vázquez-Quinones C. et 
al. Rev Argent Microbiol. 2018/ 8 Ristucci P. et Cunha B. Infection Control 1984/ 9 CE n°2073/2005/ 10 https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/j.1365-2672.1994.tb01651.x/

https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/j.1365-2672.1994.tb01651.x/


Gestion des risques dans le miel

DRION Alice - 2021-2022 29

Micro-organismes Gestion du risque

Bacillus cereus Activité de l’eau

Clostridum botulinum Activité de l’eau

Clostridium perfringens Activité de l’eau

Enterobacter spp Activité de l’eau

Escherichia coli Activité de l’eau

Klebsiella spp pH

Listeria monocytogenes Activité de l’eau

Lactobacillus spp Activité de l’eau

Micrococcus spp Activité de l’eau

Moisissures Activité de l’eau

Pseudomonas spp Activité de l’eau

Staphylococcus spp Activité de l’eau



DRION Alice - 2021-2022

Critères microbiologiques pour le miel

30

->  Critère microbiologique pour le miel dans le règlement européen CE 2073/2005

Des essais périodiques fondés sur ce critère ne sont pas utiles, en temps normal, pour les denrées alimentaires prêtes à être
consommées suivantes : 
- (…)
- sucre, miel et confiserie, y compris les produits à base de cacao et de chocolat,
- (…)

-> Absence de limite d’action pour le miel sur le site de l’AFSCA

-> Absence de critère microbiologique pour le miel dans le recueil de critères microbiologiques du Grand-Duché du 
Luxembourg

-> Absence de mention de contamination du miel par l’ANSES et l’AFSCA

-> Absence de mention de contamination microbiologique du miel sur le site de Santé publique Canada



DRION Alice - 2021-2022

Recommandations pour notre population cible

1 Tomblyn M. et al. Biol Blood Marrow Transplant, 2009 
2 Seattle Cancer Care Alliance, 2017
3 Hillman Cancer Center, 2013
4 University of Mississipi Medical center, 2009
5 Memorial Sloan Kettering Cancer Center, 2022
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Autorisé Interdit

Miel commercial pasteurisé de catégorie A1,2

Miel commercial (traité thermiquement)4

Miel pasteurisé, et sirop3

Miel pasteurisé et flash-pasteurisé5

Miel cru, miel en rayon1,2

Miel cru, non traité thermiquement, miel en rayon4,5

Miel non-pasteurisé5



DRION Alice - 2021-2022

Proposition de conseil

32

Risques infectieux faible, modéré et sévère 

état de fraicheur impeccable



Merci pour 
votre attention


