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Quôest-ce quôun biofilm? 
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vǳΩŜǎǘ-ŎŜ ǉǳΩǳƴ ōƛƻŦƛƭƳΚ 
 

× Communauté de micro-organismes fixés à une surface, enchâssés 
dans une matrice ŘΩŜȄƻǇƻƭȅƳŝǊŜǎ 

Á Processus naturel 

Á Structure vivante, dynamique, en perpétuel 
remaniement 

Á Dominant en milieu hostile 

Á Structure et physiologie du biofilm => 
ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ǎƻŎƛŀƭŜ ǇǊƻŎƘŜǎ 
ŘŜ ŎŜƭƭŜǎ ǉǳΩŞǘŀōƭƛǎǎŜƴǘ ŜƴǘǊŜ ŜƭƭŜǎ ƭŜǎ 
cellules eucaryotes au sein des tissus 
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vǳΩŜǎǘ-ŎŜ ǉǳΩǳƴ ōƛƻŦƛƭƳΚ 
 

× Mode de vie ubiquitaire 

ÁObservé sur tous types de surfaces 

Á tissus animaux & végétaux 

Á matériaux chimiquement inertes 

ÁObservé pour tout milieu de suspension 

Á air 

Á liquide 

Á aliment 
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Les biofilms en IAAé 
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Les biofilms en environnements agro-alimentaires 
 

× Chaînes de transformation des aliments : rôle majeur dans la 
contamination des produits 

Á  1996-мффуΥ пл҈ ŘŜǎ ¢L!/ Ґ ŎƻƴǎŞǉǳŜƴŎŜ ŘΩǳƴŜ ŎƻƴǘŀƳƛƴŀǘƛƻƴ ŘŜǎ 
équipements (Haeghebaert, 2001)  

Á  + récemment: ~ 25% des infections par les aliments dues à une 
contamination durant le procédé de transformation 

  Japon 2000: > 14 000 personnes malades par consommation de lait  

  contaminé (vanne encrassée) 

× Problème domestique 

Á  {ǳǊŦŀŎŜǎ ŘŜǎ ŎǳƛǎƛƴŜǎ Ł ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ ŘŜ ƴƻƳōǊŜǳǎŜǎ contaminations   
  30% des salmonelloses  

  nombreuses épidémies à Campylobacter, E. coli O157 
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Où trouve-t-on les biofilms en IAA 
 

× Ateliers (viandes, poissons, fromages, etc.) 

Á Équipements 

ÁMurs, sols 

Á Aération, air conditionné, écoulement des eaux usées, siphons 

× Équipements fermés (produits laitiers, etc.) 

Á Circuit de fabrication 

Á Conditionnement 

Á Circuit de nettoyage 

× Cuisines collectives ou non 

Á Surfaces en contact direct ou non avec les aliments 

Á +/- Éponges, torchons 
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Les biofilms en environnements agro-alimentaires 
 

× Aliments / ingrédients 

Á Feuille de salade 
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Les biofilms en environnements agro-alimentaires 
 

× {ǳǊŦŀŎŜǎ ŘΩŞǉǳƛǇŜƳŜƴǘǎ 

Á Industrie de la viande 

=> Surface de réfrigérateur 

ex: Listeria monocytogenes 

 

 

 

 

Á Pisciculture 

=> Surface de bassin  

ex: Yersinia ruckeri 
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Les biofilms en environnements agro-alimentaires 
 

× Domestique, restauration 

Á Planche de découpe 

 

 

 

 

 

Á Eponge 
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Les biofilms en environnements agro-alimentaires 
 

× Domestique, restauration 

Á Torchons 
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Spécificités de ces biofilms  
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Bactéries capables de se développer dans les 
conditions difficiles rencontrées en environnement 
ŘΩŀǘŜƭƛŜǊǎ 

(dessiccation, présence de sel, pH acides, T ° basses, é) 

 
 

Surface de r®frig®rateur dans lõindustrie de la viande 

Fromagerie  
[ NaCl] + pH acide  


