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PRÉFACE

Si nous remontons aux temps les plus anciens, la recherche de nourriture est une constante 
préoccupation de l’Homme puisque notre organisme a besoin d’énergie et de nutri-

ments pour vivre. Cette recherche de nourriture faite au paléolithique de chasse, pèche et 
cueillette avec une étape capitale, celle de la maîtrise du feu voici quelques 400 000 ans, 
est caractérisée au néolithique par la naissance de l’agriculture et de l’urbanisation avec le 
début de la diversification des espèces végétales et la domestication des animaux. Puis, au 
cours de l’Antiquité et de la période historique, la diversification de l’alimentation s’est 
retrouvée liée aux spécificités culturelles des civilisations avec une prise de conscience qu’elle 
était une composante de la santé. Au cours de toutes ces périodes, les aliments, y compris 
l’eau, étaient loin d’apporter une garantie d’hygiène puisque des intoxications alimentaires 
fréquentes n’ont cessé dans nos pays développés au moins jusqu’à la fin du 19e siècle.

L’alimentation de nos ancêtres était-elle plus saine et meilleure pour la santé ? Certaine-
ment pas. Disettes, famines ont émaillé toutes ces périodes alors que le manque de diversité 
des aliments a produit des déséquilibres nutritionnels. Ces aliments étaient, surtout, plus 
contaminés et la maîtrise progressive de la conservation a réduit considérablement les 
intoxications alimentaires. Toutes ces évolutions ont contribué pour une bonne part, dans 
nos pays occidentaux, à l’allongement de l’espérance de vie de plus de 30  ans au cours 
du siècle passé.

Dans cette France, alors imprégnée d’une forte conscience hygiénique par le déve-
loppement d’une culture pastorienne, l’adoption par l’Assemblée nationale au début du 
20e siècle de deux lois a été d’une importance capitale guidant beaucoup d’orientations et 
de progrès en matière de maîtrise de la qualité sanitaire des aliments pour les 115 ans qui 
ont suivi : 1902, sur la déclaration des maladies, l’assainissement de l’eau et des logement ; 
1905, entre autres sujets, sur l’interdiction de la mise en vente des produits falsifiés ou 
corrompus ou toxiques.

Pour arriver à cette fin, l’utilisation de produits antimicrobiens à toutes les étapes de la 
chaîne alimentaire, de la production primaire à la distribution des aliments et au-delà lors 
du stockage des aliments chez le consommateur, a été une avancée essentielle. Aujourd’hui 
et depuis une vingtaine d’années, les besoins et aspirations des populations ont très signi-
ficativement changé. Cette évolution du comportement humain est faite d’esprit critique 
mais parfois de suspicions. Il se fonde sur des faits ou des données rationnelles mais aussi 
sur des éléments irrationnels amplifiés par les réseaux sociaux. Le consommateur n’admet 
pas autre chose que le risque zéro. Dans ce contexte, à côté du risque chimique, la gestion 
des dangers microbiologiques est un défi de tous les instants pour tous les acteurs de la 
chaîne alimentaire. Si l’objectif premier est la qualité sanitaire des aliments, rassurer les 
consommateurs est aussi un objectif à portée économique et une arme de marketing pour 
tous ces acteurs. De ce fait, la qualité sanitaire des aliments d’un côté et l’emploi d’une 
telle diversité d’antimicrobiens dans les aliments et dans les environnements de production 
de l’autre ne sont pas antinomiques.

Rassurer, cela passe en premier lieu par la connaissance de l’arsenal réglementaire euro-
péen et national qui encadre tous ces produits antimicrobiens appliqués soit dans les 
environnements de productions, de transformations et de distributions, soit comme aide 
technologique lors de la transformation et le conditionnement des aliments, soit enfin dans 
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ou sur les aliments. Ces réglementations sont là pour protéger les consommateurs. Cela 
passe en deuxième lieu par l’acquisition de connaissances scientifiques sur le comportement 
des microorganismes pathogènes ou d’altération dans les environnements de productions 
qui sont d’une grande diversité. Cela passe également par la connaissance de la relation 
entre les microorganismes et la grande variété des aliments, des matières premières et autres 
ingrédients qui composent les aliments, et enfin la relation entre les microorganismes et 
les effets des process.

Dans toutes ces réflexions et production de connaissances, un point très important est 
que, déjà sans apport extérieur de produits antimicrobiens, les aliments doivent trouver en 
eux-mêmes les substances chimiques et les conditions physico-chimiques pour combattre 
ou limiter la croissance des microorganismes pathogènes ou d’altération. À défaut et en 
complément, des substances naturelles ou pas, présentant une totale innocuité, pourront être 
utilisées, par exemple des dépresseurs de l’activité de l’eau ou des substances régulatrices de 
pH ou des peptides antibactériens, etc. Ici, le terme « substance » doit être compris comme 
chimique ou biologique. Accompagnant toute cette démarche d’acquisition de connaissances 
sur chaque formulation d’aliment et de ses ingrédients, la maîtrise de l’environnement 
de production suppose la prise en compte de l’ensemble des process de production et de 
transformation afin de prévenir l’implantation et le développement de flores bactériennes 
indésirables et retenir les procédés et produits antimicrobiens les plus adaptés.

Avec une évolution importante de la demande sociétale tournée vers l’agriculture bio
logique et le « clean label », inévitablement des tendances se dessinent rendant complexe 
la résolution des équations vers davantage de maîtrise sanitaire des aliments. C’est un véri-
table travail d’équilibriste que doit entreprendre chaque acteur de la chaîne alimentaire en 
associant tout ou partie de ces produits et ingrédients antimicrobiens, barrières nécessaires 
à la mise en place et au développement des microorganismes pathogènes ou d’altération.

Pierre MARIS
Ancien Directeur-adjoint Laboratoire Anses Fougères
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