E..

[T T —
Elreuaicn Frascans

FICHE TECHNIQUE

DU SERVICE REGIONAL DE LA PROTECTION DES VEGETAUX D E HAUTE-NORMANDIE

MINISTERE

i, LA PATULINE

ET DE LA PECHE

)
—
-
=
-
O
—
o
O
—
<

Rédaction : M Roussel, M Lemarchand, M Benard, J Deyfus
Mise a jour : septembre 2007

La patuline est un métabolite secondaire issu demain nombre d’espéces fongiques d
genres Pénicillium, Aspergillus et Byssochlamyspntdaotamment P. expansum (pourritu
bleue des pommes) espéce la plus fréquente.

Seul Pénicillium peut contaminer les Pomacagpommes, poires et coings).

M Roussel

Pomme atteinte de penicillium expansum

Ce champignon pathogéneest essentiellemenin parasite de blessures piglres
d’insectes, chocs subis par les fruits, altératienl’épiderme suite a une attaque
d’'autres champignonsdl a souvent été identifié sur des fruits portant @s
symptémes de pourritures externes.

Toutefois, il est parfois cité parmi les parasitesticellaires ou les moisissures
impliquées dans certaines maladies qui se dévetbgpéntérieur du fruit et ne sont
donc pas visibles. Un fruit apparemment sain peuatenir de la patuline. D’autres
L sources de contaminations existent probablementaladie du cceur du fruit,

Poire altérée aprés pigire d  altération des pépins.

carpocapse Ces spores de moisissures sont présentes suritldpfommes, péches et poires)
mais se développent généralement apres cueillette.
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En dehors des fruits, Pénicillium expansum peutié&eslopper sur de nombreux substrats (débris végétaisses,
palox...). Tolérant aux températures (méme si sdmrgtde production tendrait vers un maximum auxrenside 17°
C), aux conditions d’hygrométrie, a la compositam I'atmosphére et indifférent & la lumiéce, parasite est présent
partout, dans les vergers, les stations fruitiérest les ateliers de transformation.

Cette mycotoxine est présente dans les produits cicbles non fermentés ou faiblement fermenté§us de pomme,
cidre doux/demi sec, apéritifs a base de cidreoéésbavec du molt de pomme dont le pommeau) lordgsdruits
blessés, de mauvaise qualité ou pourris, ont éigést Les boissons alcoolisées aux fruits owieaigres a base de jus
de fruits en sont exempts. Par conteepatuline survit a la pasteurisation La fermentation alcoolique des jus de
fruits détruit la patuline.

La présence de patuline n'est pas décelable sansafyse Les jus qui en contiennent ne présentent ni gafitculier,

ni modification d'aspect.

neurstoxique

Immunotoxique : affaiblissement du systéme immurgta
Neurotoxique : attaque du systéme nerveux. et geda
Cette molécule a un effet néfaste sur l'appareistrga
intestinal. F
Elle est aussi cancérigéne pour certains animaux.
L'organisation des nations unies pour lalimentatiet 4
l'agriculture (FAO) a fixé un apport quotidien masi ¥
tolérable de 0.4ig/kg par poids corporel. # S

appareil
astre -intestinal

affaiblissement du
systéme immunitaire

Les différents effets de la patuline sur I'organisra
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Dispositions réglementaires concernant la contamimgar la patuline :
* Réglements CEE n°1881/2006 de la Commission dL2Y2006 et n°401/2006 de la Commission du 23/0%20
* Recommandation de la CEE du 11/8/03

Produits Teneurs maximales en
Ha/kg
Jus de pomme, boissons fermentées, boissons epsés 50
Compote, purée de pomme 25
Produits a base de pommes, destinés aux nourriss@mgants en 10
bas age

Quelgues bonnes pratiques agricoles :
- En hiver, couper, enlever et détruire tous lds bmlades et les fruits momifiés.
- Mesures prises en verger pour lutter contre les edadiesqui provoquent une altération des fruits (Monilgs.) et
les parasites qui blessent les fruits (carpocdpsglpcampe, ..). Ainsi, 'absence de traitementtieole carpocapsea
pour conséquence une augmentation trés signifecativ nombre de fruits véreux ks piglres de ce ravageur
favorisent le développement des moisissure®nt parfois Penicillium sp (source CTPC).
- Entretien du sol : réduire les bandes désherbées. Les maladies delbsrisont des sources majeures d’altération de
fruits. Les fruits chutés sur la terre s’abimentsplapidement (source CTPC).
- Un temps humide au moment de la chute des pétatsia cueillette accroit le risque de poureitur

* Cueillette et ramassage par temps sec
- La période de risque s’étend de la chute du jusiju’au brassage avec des risques majeurs dansio@ation par les
champignons telluriques :

* Les traitements fongicides contre le Monilia ou came les maladies de conservation en général sontsai
efficaces contre le Pénicillium.
- Parmi les moyens de lutte indirecte, des antagees sont mis en avant. Ainsi, la présence deicestdevures
(Candida oeophila ou Metschnikowia pulcherrima) liactéries (Pantoea agglomerans) freine considénablela
croissance de Penicillium expansum sur des frigss@s.
- La récolte mécanique au sol et le stockage prolongies fruits meurtris ou blessés ou altérés par d'dres
moisissures sont autant de facteurs qui favorisei@ contamination des lots puis le développement de la maladie :

* Eliminer les fruits chutés prématurément (fruigsreux....) et limiter la durée de contact avesdk(récolte en
plusieurs passages).

* Pressage deés que possible apres cueillettamtfarmation dans les 3 & 5 jours suivant la at&llpour les
fruits cueillis mécaniquement

* Si stockage post récolte trier rigoureusemes ftuits avant brassage.

* Eviter I'entreposage dans des milieux chaudsustides

* Tous les palox, caisses ou conteneurs servastogltage ou au transport doivent étre nettoy@mrps, secs et
débarrassés de tous débris.
- Les cultivars & calice ouvert présenteraient grisisque de voir la patuline se développer &tieur du cceur (source
étude bibliographique réalisée par le CTPC).
- Sensibilité variétale ; aptitude a la conservatio
- Influence de la composition minérale des pommesesir capacité de conservation (calcium, phosghor

* prévoir des pulvérisations de calcium pour luttentre le Bitterpit

Arboriculture

Selon des essais du CTPC en 2003 :

- « il n'existerait pas de corrélation entre aspéstiel du fruit et degré de pollution.

- Par contre, la patuline n'a été détectée dangraéchantillon de fruits extérieurement sains >ut&fois, la littérature
est contradictoire sur ce point.

Service Régional de la Protection des Végétaux Avenue de la Clairette - 76250 Déville les Rouen
Tél: 02.32.82.96.00 - Fax : 02.32.82.96.58pv.DRAF-HAUTE-NORMANDIE @agriculture.gouv.fr
SPV Toute reproduction méme partielle est soumise a notre autorisation

- Page 2/3-




[T T —
Elreuaicn Frascans

MINISTERE
DE LAGRICULTURE
ET DE LA FECHE

FICHE TECHNIQUE

DU SERVICE REGIONAL DE LA PROTECTION DES VEGETAUX D E HAUTE-NORMANDIE

LA PATULINE

Mise a jour : septembre 200

Quelles que soient les conditions de récolte etfewstockageun tri rigoureux peut permettre de protéger les
produits a risque : les jus de pomme ou le pommeau.

Quelgques bonnes pratiques de fabrication :

Arboriculture

Lavage voire aseptisation du matériel de pressage

Aprés le pressage de chaque lot, analyse d’'un éttlameprésentatif de moGt

Réfrigération du modt avant traitement pour élatonadu jus de pomme

Analyse sur le produit fini si pertinent

Mise en place d'une procédure HACCP de la récaltpraduit fini

Pour information, en cours, réalisation de deudl@twisant a mettre en ceuvre des méthodes detdétoation :

* Traitement par centrifugation (ANIPP + laboragdépartemental d’'analyse, 12 rue dur Dr M Baud@d®00

Evreux))

* Traitement par la lumiére pulsée (Agrohall a &wr)

DRCCRF de Haute Normandie : présentation aux ptedus cidricoles du 29 janvier 2007.

DRCCRF de Haute Normandie : note du 16 février 26@dcernant la contamination des produits cidrieglar la
patuline.

CTPC (Centre Technique des Productions Cidricolps)lution du fruit et patuline 2004
http://www.codexalimentarius.net

http://www.omafra.gov.on.ca

http://www.innocuite.org/

http://www.inspection.gc.ca/

http://www.jus-de-pomme.ch
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La patuline est unenycotoxine dangereuse pour la santé humaithent la teneur, dans les
denrées alimentaires, est réglementée.

Cette mycotoxine, non décelable sans analyset se trouver dans les produits cidricoles |
fermentés ou faiblement ferment (jus de pomme, cidre doux/demi sec, apéritifs & lokescidr:
élaborés avec du modt de pomme). La fermentaticwohdjue détruit la patuline qui survit g
contre a la pasteurisation.

Ce champignon est essentiellement un parasiteedsinles et aouvent éte identifié sur des
fruits portant des symptéomes de pourritures extes.

Stratégies possibl

* |lutter efficacement en verger contre les maladieparasites qui provoquent la pourriture
ou permettent a des moisissures geénératrices delipatde pénétrer dans le fruit et
particulierement le carpocap:

* protéger les fruits contre le Monilia et plus g&alement contre les maladies de conservatio
* trier rigoureusement les fruits que ce soit aréolte, au stockage ou a la transformatjoer
élimination degruits meurtris ou blessés ou altérés par d’autressissures,

* Mise en place d’'une procédure HACCP de la récaligproduit fini.
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