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Froid et sécurité des aliments
Le froid conserve les qualités nutritionnelles et sensorielles des aliments.
Il ralentit ou stoppe la multiplication des bactéries transmises par la voie alimentaire.
Certaines bactéries pathogènes peuvent se développer à basse température.  
L’étude de leur comportement dans des conditions extrêmes est donc indispensable  
pour garantir la sécurité du consommateur.

La réfrigération ne constitue qu’une barrière 
partielle au développement des bactéries.  
Mais l’abaissement de la température  
de conservation retarde très fortement  
la multiplication des bactéries et les maintient 
pendant une période prolongée à un niveau 
acceptable.

L’intérieur d’un frigo, cela s’organise.  
Quelques bons gestes permettent de respecter la chaîne du froid et d’éviter le développement de bactéries.

Des bactéries frileuses ?

Comment ranger son réfrigérateur ?
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Température minimale 
de croissance (°C) des principales  
bactéries pathogènes responsables  
de toxi-infections alimentaires
en France et en Europe.
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Préparations maisons, fruits et légumes 
cuits, viandes et poissons cuits faits 
maison, yaourt et fromage fait à cœur...

Attention certains fruits et les légumes n’aiment pas le froid :
La tomate et l’ananas (perdent leurs arômes), 
la pomme de terre  et la banane (brunissent)

Légumes et fruits frais lavés,  
fromages en cours d’affinage...

Produits surgelés et glaces

Dans la porte : beurre, lait,  
jus de fruits entamés...

Viandes, charcuterie cuites et à cuire, 
produits de volailles et poissons crus, 
crustacés, produits frais entamés, 
laitages entamés, fromages frais  
et au lait cru, produits en décongélation, 
jus de fruits frais, salades emballées, 
plats cuisinés...


