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Préparation de ce document

La production etla consommation mondiale de mollusques bivalves ont significativement
augmenté au cours des derniéres années pour passer d’un total d’environ 10,7 millions
de tonnes en 1999, d’origine tant sauvage qu’aquacole, 3 14 millions de tonnes en
2006 (Statistiques des péches de la FAO). Le développement du transport par voie
aérienne et maritime ainsi que celui des techniques de conservation ont de plus permis
aux consommateurs de différentes parties du monde d’apprécier des mollusques
bivalves produits dans des eaux lointaines. Ces développements de la distribution et du
commerce ont 2 leur tour fait apparaitre de nouveaux défis en matieére de protection des
consommateurs, en particulier en ce qui concerne la salubrité des mollusques bivalves
par rapport aux micro-organismes pathogeénes. Plusieurs especes de coquillages sont
consommées de préférence vivantes ou crues (par ex. les huitres) ou tres peu cuites (par
ex. les moules) ce qui fait des mollusques bivalves une catégorie de produits alimentaires
a haut risque qui exige des interventions appropriées pour éliminer ou réduire a des
niveaux acceptables leurs dangers biologiques, chimiques et physiques potentiels. La
distribution de produits congelés crus allonge en outre nettement la période au cours de
laquelle des lots contaminés peuvent étre consommeés.

La meilleure approche pour la production de mollusques bivalves sans risque pour
la santé est de produire et/ou de récolter ces derniers dans des zones non victimes
de pollutions externes. Malheureusement, les eaux réellement non polluées sont tres
rares. Dans le cas de coquillages qui proviennent de zones dont le niveau de pollution
est relativement faible, le recours a la purification permet de garantir un risque de
maladie provoquée par des contaminations fécales aussi faible que possible méme si
les mollusques bivalves sont peu cuits. Cela permet I’élimination des contaminations
microbiologiques des coquillages légerement ou modérément contaminés et contribue
donc 2 augmenter la disponibilité et I’approvisionnement en mollusques bivalves sains et
nutritifs. Cela permet en outre a 'industrie conchylicole de satisfaire les exigences légales
de nombreux pays qui ont rendu la purification des mollusques bivalves obligatoire dans
certaines circonstances.

Une purification efficace dépend du respect d’un certain nombre de principes reconnus
afin d’optimiser l’activité biologique des mollusques bivalves tout en améliorant
’élimination de tous les contaminants expulsés dans ’eau de mer dans laquelle les
coquillages se trouvent et de prévenir leur recapture. Il est également nécessaire que les
centres dans lesquels ce systeme est adopté fonctionnent suivant des normes d’hygiene
alimentaire reconnues. Sans cela, les traitements peuvent augmenter le niveau de
contamination des différents lots ou provoquer une contamination croisée d’un lot 2
Pautre. La purification peut aussi s’avérer inefficace ou limitée dans ’élimination des
différents contaminants et les opérateurs doivent connaitre les limites du procédé.

Ce document a été préparé pour fournir des recommandations a I'industrie conchylicole
en matiere de construction, de fonctionnement et de surveillance des systémes ainsi
que des processus. Il s’adresse principalement aux nouveaux acteurs de ce secteur et
a ceux qui ne disposent encore que d’une expérience limitée dans ce domaine, ainsi
qu’aux spécialistes des péches et aux fonctionnaires de la santé publique qui s’occupent
de l'industrie conchylicole. Il revét une importance particuliere pour les pays en
développement ou I'industrie conchylicole est en pleine expansion et vise 3 conquérir
une part toujours plus importante du marché international des mollusques bivalves.



Ce document est divisé en chapitres de facon a2 amener le lecteur a réfléchir tout
d’abord aux problemes de santé publique liés aux mollusques bivalves avant de passer
aux principes du processus de purification et a des considérations plus détaillées sur la
construction et le fonctionnement d’un centre de purification, notamment quant 2 la
mise en pratique des principes internationaux HACCP (Analyse des risques — points
critiques pour leur maitrise). Enfin, un court chapitre est consacré aux vérifications a
entreprendre en cas de problemes.

Ce document constitue 'une des trois publications techniques de la FAO consacrées
a la conchyliculture. Le premier volume de cette série intitulé «Ecloserie de bivalves:
un manuel pratigue» (FAO Document technique sur les péches No. 471) a été publié
en 2004 et est désormais disponible en arabe, chinois, anglais, francais et espagnol. Le
deuxieme volume, intitulé «Installation and operation of a modular bivalve hatchery»
(FAO Document technique sur les péches No. 492), a été publié en 2006. Il est disponible
en anglais.

Ce document a été préparé et coordonné par Alessandro Lovatelli, Spécialiste des
ressources halieutiques (aquaculture) du Service de I'aquaculture (FIRA). Le chapitre
consacré 3 THACCP a été préparé par Lahsen Ababouch, Chef, Service des produits,
échanges et commercialisation (FIPM). Les deux auteurs sont fonctionnaires du
Département des péches et de I’aquaculture de la FAO.



Résume

Les mollusques bivalves concentrent des contaminants provenant de la colonne d’eau
dans laquelle ils vivent. Ces contaminations peuvent ensuite provoquer des maladies chez
les étres humains quand ces derniers consomment les coquillages. En ce qui concerne
les contaminants microbiens, le risque est renforcé par le fait que ces coquillages sont
souvent mangés crus (par ex. les huitres) ou relativement peu cuits (par ex. les moules).
Limiter le risque de maladies dépend en partie de I’approvisionnement en coquillages a
partir de zones ou ces contaminants sont présents a des niveaux relativement faibles. Ce
risque peut encore étre réduit grice A un traitement approprié a la suite de la récolte.

La purification (dépuration) consiste a immerger les coquillages dans des bassins
d’eau de mer propre et dans des conditions qui optimisent leur activité naturelle de
filtration. Le contenu de leurs intestins est alors expulsé, ce qui améliore I’élimination
des contaminants et prévient leur nouvelle contamination. A Porigine, la purification a
été développée comme un moyen parmi d’autres pour affronter le probleme du grand
nombre de typhoides liées aux coquillages (dues a la bactérie Salmonella ryphi) qui
provoquérent des maladies et des morts dans de nombreux pays européens et aux Etats-
Unis d’Amérique a la fin du XIXe siecle et au début du XXe.

La purification est efficace pour éliminer de nombreux contaminants bactériens fécaux
des mollusques bivalves. Alors qu’elle est couramment pratiquée commercialement,
elle est moins efficace pour éliminer les contaminants viraux comme les norovirus
et ’hépatite A. Elle n’est pas systématiquement efficace, et peut méme s’avérer &tre
inefficace, pour éliminer d’autres contaminants comme les vibrions marins présents
naturellement (par ex. Vibrio parahaemolyticus et Vibrio vulnificus), les biotoxines
marines (comme celles qui provoquent I'intoxication paralysante par les mollusques
IPM, P’intoxication diarrhéique par les mollusques IDM et I’intoxication amnésique par
les mollusques IAM) ainsi que les métaux lourds ou les produits chimiques organiques.

Une purification efficace exige que les coquillages soient manipulés correctement pendant
la récolte, au cours du transport qui précede la purification et lors de 'entreposage. Elle
exige aussi une conception et un fonctionnement corrects des systemes de purification
de fagon a satisfaire les exigences énoncées précédemment pour I’élimination et le retrait
des contaminants. De méme, les établissements dans lesquels le ou les systemes de
purification se trouvent doivent fonctionner en respectant de bons niveaux d’hygiene
alimentaire de fagon a éviter des contaminations croisées entre les lots de coquillages ou
une recontamination de ces derniers.

Ce document a été voulu pour fournir une introduction de base aux problemes de
santé publique qui peuvent étre liés A la consommation de coquillages et pour fournir
des conseils quant 2 la planification et au fonctionnement d’un centre de purification
ainsi que des systemes qui lui sont liés. Il comprend aussi des conseils sur la mise en
pratique des plans HACCP (Analyse des risques — points critiques pour leur maitrise)
et la surveillance qui en découle. Ce document est congu de fagon a étre utile aux acteurs
de l'industrie conchylicole inexpérimentés ou peu expérimentés dans ces domaines
et aux fonctionnaires du secteur des péches et de la santé publique qui peuvent &tre
amenés 2 conseiller cette industrie. On peut trouver du matériel supplémentaire dans les
publications citées dans la bibliographie.
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Démarche consistant a rassembler et a évaluer les données
concernant les dangers et les facteurs qui entrainent leur
présence, afin de décider lesquels d’entre eux représentent
une menace pour la salubrité des aliments et, par conséquent,
devraient étre pris en compte dans le plan HACCP.

Dans ce guide, ’'aquaculture désigne I’élevage de mollusques
bivalves a partir de leur état juvénile dans des conditions
contrdlées.

Le centile pth d’une série d’observations (de mesures) est la
valeur telle que ce pourcentage des observations chute ou
est inférieur. Le 95°™ centile est ainsi la valeur telle que 95
pour cent des observations sont en dessous et 5 pour cent
au-dessus.

Classement basé sur les niveaux des organismes indicateurs
bactériens dans ’eau de mer environnante (en utilisant les
coliformes fécaux aux Etats-Unis d’Amérique) ou dans les
coquillages eux-mémes (en utilisant E. coli dans ’'UE).

Bactérie a gram négatif, anaérobique facultative, en forme de
baguette et fermentant le lactose avec production d’acide et de
gaz 3 37 °C. Les membres de ce groupe vivent normalement
dans les intestins des animaux a sang chaud mais on peut aussi
les trouver dans I’environnement (par ex. dans le matériel
végétal et le sol).

Coliformes (voir ci-dessus) pouvant produire leurs réactions
caractéristiques (par ex. une production d’acide a partir du
lactose) a 44 °C comme a 37 °C. Généralement, mais pas
exclusivement, ils sont associés aux intestins des animaux a
sang chaud et des oiseaux.

Processus de purification a partir du moment ou les
coquillages sont immergés dans I’eau de mer, et alors que
toutes les conditions du processus de purification sont
comprises dans les fourchettes correctes, jusqu’a la fin de la
purification, par ex. la vidange des bassins. Si les conditions
ne respectent pas les fourchettes requises, le cycle doit étre
identifié et redémarré encore au début pour mener a bien la
purification.

Agent biologique, biochimique ou physique ou état de
I’aliment ayant potentiellement un effet nocif sur la santé.

Représentation systématique de la séquence des étapes ou
opérations utilisées dans la production ou la fabrication d’un
produit alimentaire donné.

Distribution dans laquelle les logarithmes des valeurs ont une
distribution normale (en forme de cloche). Les données de
suivi environnemental de nombreuses bactéries suivent une
distribution logarithmique normale.
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Eau de mer propre

Eau potable

Ecart

Etape

Escherichia coli

HACCP
Lot récolté
Lot purifié

Maitriser

Maitrise

Mesure de maitrise

Mesure corrective

Mollusques bivalves

Mollusques bivalves
vivants

Eau de mer provenant de toute source sans contamination
microbiologique, substances nuisibles et/ou de plancton
toxique en quantités susceptibles d’avoir une incidence
néfaste sur la qualité sanitaire des poissons, des coquillages et
de leurs produits (Code d’usages du Codex Alimentarius).

Eau douce propre a la consommation humaine. Les normes
de potabilité ne devraient pas étre inférieures a celles qui
figurent dans les Normes de 'OMS (OMS, 2004) et peuvent
étre susceptibles de respecter les exigences des législations
locales.

Non respect d’un seuil critique.

Point, procédure, opération ou stade de la chaine alimentaire
(y compris matiéres premieres), depuis la production primaire
jusqu’a la consommation finale.

Espece de bactérie membre du groupe des coliformes fécaux
(voir précédemment). Elle est plus spécifiquement associée
aux intestins des animaux a sang chaud et des oiseaux
que d’autres membres du groupe des coliformes fécaux.
Traditionnellement, E. coli dégrade le tryptophane en indole
a 44 °C. Désormais, sa présence est déterminée a partir
d’une activité béta-glucuronidase/d’une production de béta-
glucuronidase.

Systeme qui définit, évalue et maitrise les dangers qui
menacent la salubrité des aliments.

Coquillages récoltés le méme jour et dans la méme zone (si un
classement est nécessaire, de la méme classe)

Coquillages ayant été purifiés au cours du méme cycle dans
un méme systeme de purification.

Prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et
maintenir la conformité aux criteres définis dans le plan

HACCP.

Situation dans laquelle les méthodes suivies sont correctes et
les criteres sont satisfaits.

Toute intervention et activité a laquelle on peut avoir recours
pour prévenir ou éliminer un danger qui menace la salubrité
de I'aliment ou pour le ramener a un niveau acceptable.

Toute mesure a prendre lorsque les résultats de la surveillance
exercée au niveau du point critique a maitriser indiquent une
perte de maitrise.

Tout coquillage marin ou d’eau douce de la classe des
pelecypodes (autrefois bivalves ou lamellibranches) au corps
comprimé latéralement et enfermé dans une coquille, formé
de deux valves reliées par une charniére et des branchies
pour la respiration. Ce groupe comprend, entre autres, les
palourdes, les coques, les huitres et les moules.

Mollusques bivalves vivant immédiatement avant d’étre
consommés.
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Moyenne géométrique

Norovirus

Plan HACCP

Point critique pour la
maitrise (CCP)

Reparcage

Seuil critique

Surveiller
Tri
Validation

Vérification

Virus de ’hépatite A

La moyenne géométrique d’une série de n nombres est la
racine z-iéme du produit de ces nombres. Elle est le plus
souvent calculée en obtenant la moyenne des logarithmes des
nombres puis en prenant ’antilog de cette moyenne. Elle est
souvent utilisée pour décrire les valeurs typiques d’une série
de données faussées comme une distribution logarithmique
normale (voir ci-dessus).

Les norovirus sont de petits virus 3 ARN de 27 4 32 nm
de diametre impliqués dans les causes les plus courantes
de gastro-entérites non bactériennes. (On les appelait
précédemment Petits virus ronds [PVR] ou Virus semblables

a Norwalk [VSN]).

Document préparé en conformité avec les principes HACCP
en vue de maitriser les dangers qui menacent la salubrité des
aliments dans le segment de chalne alimentaire a I’étude.

Stade auquel une surveillance peut étre exercée et est essentielle
pour prévenir ou éliminer un danger menacant la salubrité de
I’aliment ou le ramener a un niveau acceptable.

Opérationconsistantatransférerdesmollusquesbivalvesd’une
zone conchylicole contaminée sur le plan microbiologique a
une zone acceptable pour leur élevage ou leur conservation
sous la surveillance de I'autorité compétente pendant le temps
nécessaire pour la réduction de la contamination 2 un niveau
acceptable pour la consommation humaine (Code d’usages
du Codex Alimentarius).

Critere qui distingue 1’acceptabilité de la non-acceptabilité.

Procéder a une série programmée d’observations ou de
mesures afin de déterminer si un CCP est maitrisé.

Processus de séparation des coquillages morts ou cassés (ainsi
que des autres espéces) de ceux qui sont vivants et intacts.

Obtention de preuves que les éléments du plan HACCP sont
efficaces.

Application de méthodes, procédures, analyses et autres
évaluations, en plus de la surveillance, afin de déterminer s’il
y a conformité avec le plan HACCP.

Virus de 27 nm de diamétre dont I’acide nucléique est de
type ARN. I est transmis par voie fécale-orale et, méme si
la majorité des infections restent invisibles ou se manifestent
par de légeres figvres, il peut provoquer des inflammations du
foie provoquant des jaunisses.
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Zones conchylicoles

Zone de production

Zone de reparcage

Bassins d’eaux saumatres ou zones marines ot la production
et la récolte de mollusques bivalves sont autorisées, soit dans
des gisements naturels soit dans des parcs d’élevage, destinés a
la consommation humaine. Les zones conchylicoles peuvent
étre approuvées comme zones de production ou de récolte
de mollusques bivalves pour la consommation directe ou
comme zones de production ou de récolte de mollusques
bivalves pour la purification ou le reparcage (Code d’usages
du Codex Alimentarius).

Toute partie de territoire maritime, lagunaire ou d’estuaire ot
se trouvent soit des bancs naturels de mollusques bivalves,
soit des sites employés pour la culture de mollusques bivalves,
a partir desquels les mollusques bivalves sont récoltés.

Toute partie du littoral maritime, lagunaire d’embouchure ou
d’estuaire clairement délimitée et signalisée par des bouées,
des piquets ou tout autre matériel fixe et consacré uniquement
a la purification des mollusques bivalves vivants.



