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La pollution microbiologique des denrées alimentaires

La voie de contamination : 'air aspiré par le compresseur

Les compresseurs aspirent l'air ambiant avec toutes les impuretés qui y sont contenues. La pollution
microbiologique, un theme trés sensible dans l'industrie alimentaire, en fait également partie. Si l'air
comprimé entre directement ou indirectement en contact avec des denrées alimentaires, des micro-
organismes — présentant une activité métabolique et capables de se reproduire — colonisent la surface
et libérent des toxines par dégradation microbienne.

Les camions-citernes transportent des produits en vrac comme la farine ou le lait en poudre. Lors du
déchargement, les compresseurs montés sur les véhicules sont fréquemment utilisés sans traitement
de l'air comprimé. En plus des gaz rejetés par les moteurs diesel, les matieres premiéres alimentaires
sont contaminées par des germes et de I'humidité.

L'air comprimé humide, le facteur prépondérant de l'activité
microbienne

Les micro-organismes qui se reproduisent, rencontrent des conditions idéales dans I'air comprimé : la
présence d'huile résiduelle aprés une compression faisant appel a un refroidissement par injection
d'huile, un air comprimé réchauffé d'environ 10 °C et un air comprimé saturé a 100 % en humidité
aprés le compresseur. Le taux d'humidité en particulier est critique car il stimule l'activité de
reproduction des cellules dormantes.

Les denrées alimentaires seches et pulvérulentes (par exemple, la farine ou le lait en poudre), sont
souvent convoyées au moyen de l'air comprimé. Méme avec un air comprimé exempt de germes, les
micro-organismes dormants contenus dans les denrées alimentaires peuvent a nouveau devenir
actifs. Pour éviter cette situation, l'utilisation d'un air comprimé séché est une condition absolument
nécessaire.
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Recommandation

Lors du déchargement des camions-citernes, les producteurs de denrées alimentaires, conscients des
problémes, utilisent leur propre installation stationnaire de compresseurs, dotée d'un séchage
approprié de l'air comprimé.
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