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Sommaire

e Un examen des agents antimicrobiens
de substitution met en lumiére la
nécessité d'établir une méthode
normalisée de tests d'efficacité tout en
tenant compte des questions de toxicité,
de sécurité, de codt, de facilité d’emploi,
de disponibilité, de stockage et d’essais
propres aux différentes utilisations.

Tandis que les agents antimicrobiens de
substitution, tels que le vinaigre, le jus
de citron et le bicarbonate de soude,
semblent présenter des limitations pour
les applications industrielles de
désinfection ou d’assainissement,
certaines technologies émergentes,
comme celles de I'eau ozonée et de
I'eau électrolysée, ont fait preuve de
propriétés antimicrobiennes non
négligeables.

Des agents tels que 'huile de
mélaleuque a feuilles alternes
(Melaleuca alternifolia), souvent appelée
« huile d’arbre a thé », peuvent avoir
une efficacité antimicrobienne
remarquable, mais leur toxicité et
'absence d’essais sur les surfaces
dures limitent leurs applications dans la
désinfection de celles-ci. L’huile de thym
présente une faible toxicité et des
propriétés microbicides démontrées,
mais elle est colteuse et nécessite un
temps de contact élevé, et ces deux
facteurs peuvent limiter son utilisation.

o Bien que dénués d’activité microbicide
directe, les tissus en microfibres ont des
propriétés uniques qui augmentent
considérablement leur capacité a enlever les
débris organiques (poussiere, bactéries,
spores) et ils sont potentiellement plus
efficaces et plus économiques que les tissus
en coton traditionnels.

o L’argent s’est avéré posséder des propriétés
antimicrobiennes résiduelles. Sa capacité a
rendre les surfaces et matériaux résistants a
la croissance microbienne pourrait conduire
a élargir son usage dans les applications
médicales et industrielles.

o D’autres recherches sont nécessaires pour
explorer les utilisations possibles des agents
de substitution dans la formulation de
nouveaux désinfectants offrant des
caractéristiques souhaitables (moins
toxiques, plus économiques, plus
écologiques).

Introduction

Beaucoup d’agents antimicrobiens de
substitution sont censés avoir des qualités
désinfectantes comparables a celles des agents
désinfectants et assainissants d’usage courant®,

# Pour un examen des désinfectants et assainissants
d’'usage courant qui précise leurs définitions,
consulter I'analyse documentaire du CCNSE :

Désinfectants et assainissants pour surfaces de
contact alimentaire.
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tels que le peroxyde d’hydrogéne accéléré, les
composés d’'ammonium quaternaires et les
désinfectants chlorés (eau de Javel). Les agents de
substitution sont souvent présentés comme moins
toxiques, plus écologiques et plus naturels. La
nécessité d'utiliser des désinfectants dans le cadre
des procédures d'assainissement s'appuie sur des
études montrant que I'emploi de détergents et le
lavage ne suffisent pas a réduire convenablement les
risques de contamination croisée des surfaces de
I'environnement et des surfaces de contact
alimentaire®.

Ce document destiné aux inspecteurs de la santé
publique examine I'efficacité, le pouvoir désinfectant
et les questions pertinentes propres aux principaux
types d’agents de substitution censés avoir des
propriétés antimicrobiennes. Les agents de
substitution examinés sont les suivants : huile de
mélaleuque a feuilles alternes, huile de thym, eau
électrolysée, eau ozonée, produits a base d’argent,
vinaigre (acide acétique), jus de citron (acide citrique),
bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium) et
chiffons en microfibres. Le tableau 1 résume les
avantages et inconvénients de chaque agent de
substitution examiné.

A la différence des désinfectants homologués,
beaucoup d’agents de substitution n’ont pas de
numéro d’identification de médicament (DIN).

L'absence de DIN indique que I'innocuité et I'efficacité
du produit n’ont pas été officiellement examinées et
approuvées par Santé Canada. Il peut donc étre
difficile pour les inspecteurs de la santé publique (ISP)
d’informer le public sur I'efficacité et I'innocuité de ces
agents de substitution. Bien que peu courants,
quelques agents de substitution, comme l'huile de
thym, l'argent et I'acide citrique, constituent la
principale substance active de certains désinfectants
pour surfaces dures approuvés. Cependant, il est
important de noter que I'efficacité antimicrobienne de
ces agents de substitution peut étre potentialisée par
d’autres composés chimiques présents dans lesdits
désinfectants homologués. Par conséquent, une
évaluation de I'efficacité des agents de substitution
utilisés seuls n’est probablement pas représentative
des résultats obtenus avec des produits dans lesquels
ils sont combinés a d’autres ingrédients. Les
désinfectants homologués figurent dans la Base de
données sur les produits pharmaceutiques de Santé
Canada’.

Tableau 1. Résumé des avantages et inconvénients notables des agents antimicrobiens de substitution®

Agent de

substitution Avantages

Huile de

Inconvénients

Principale
substance active
d’au moins un
désinfectant
homologué par

Santé Canada Conclusions

Antimicrobien

mélaleuque a
feuilles
alternes

Produit naturel.

La composition de 'huile
de mélaleuque a feuilles

alternes est fixée par des
normes internationales.

L’huile de mélaleuque a
feuilles alternes
s’emploie dans des
préparations médicinales
topiques.

Son utilisation ne
nécessite aucun
équipement spécial.

Toxicité orale
significative.

Peut causer des
réactions cutanées
indésirables.

Insoluble dans I'eau
(peut laisser un film
d’huile lorsqu’elle est
utilisée sur des
surfaces dures).

e Non

efficace, mais sa
toxicité orale et son
hydrophobicité
limitent son emploi
comme
assainissant.

® Les examens des différents agents antimicrobiens de substitution incluent une bréve analyse des avantages et inconvénients
indiqués dans ce tableau, accompagnée de références bibliographiques.
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Agent de
substitution

Huile de thym

Eau
électrolysée
oxydante

Eau ozonée

Avantages

Produit naturel.

Figure dans la liste des
produits généralement
reconnus comme
inoffensifs (G.R.A.S.) du
Code de réglementation
fédérale des Etats-Unis.

Faible toxicité.

Ecologique.

La production d’eau
électrolysée oxydante
nécessite seulement de
I'eau et du sel.

La production sur place
élimine le besoin de
transporter, stocker et
manipuler des produits
chimigues dangereux.

Facile et rapide a
produire en abondance.

Faibles colts de mise en
ceuvre.

Pas de résidus
chimiques toxiques sur
les surfaces.

Sa production nécessite
seulement de I'oxygene
(atmosphérique ou
comprimé).

La production sur place
élimine le besoin de
transporter, stocker et
manipuler des produits
chimiques dangereux.

Appareils homologués
par NSF International et

Inconvénients

Certaines bactéries
sont résistantes a
I'huile de thym
(comme

P. aeruginosa ou
S. aureus).

Le thymol est classé
comme asthmogéne
par I'’Association of
Occupational and

Environmental Clinics

(AOEC).
Codteux.

Nécessite un temps
de contact élevé
(10 minutes).

L'eau électrolysée
oxydante acide a des
propriétés corrosives.

Nécessite des
précautions en raison
du dégagement de
chlore gazeux dans
les chambres
d’électrolyse.

Colts de démarrage
et de maintenance
élevés (sa production
et sa distribution
nécessitent des
équipements
spéciaux).
Dissipation rapide de
I'activité
antimicrobienne.

Colts de démarrage,
d’exploitation et de
maintenance élevés
(équipement spécial
pour la génération
d’UV ou la décharge
par effet corona, la
distribution, etc.).

Risque d’exposition
professionnelle &
I'ozone.

Principale
substance active
d’au moins un
désinfectant
homologué par
Santé Canada

e Oui

Conclusions

Propriétés
antimicrobiennes
prometteuses pour
I'emploi comme
assainissant.

Codt élevé pouvant
limiter son emploi
dans les
applications a
grande échelle.

Propriétés
antimicrobiennes
prometteuses pour
I'emploi comme
assainissant.

Potentiel
d’applications a
grande échelle.

Propriétés
antimicrobiennes
prometteuses pour
I'emploi comme
assainissant.

Potentiel
d'utilisation dans les
applications a
grande échelle.




Agent de
substitution

Avantages

par I'’Agence canadienne
d’inspection des
aliments.

L’Agence américaine des

produits alimentaires et
pharmaceutiques (FDA)
a approuvé I'emploi de
I'ozone comme agent
antimicrobien (en phase
gazeuse Ou agueuse).

Conserve son efficacité
dans I'eau froide.

Facile et rapide a
produire en abondance.

Pas de résidus
chimiques toxiques sur
les surfaces.

Usages existants de
I'argent dans les
installations d’eau
potable, les piscines et
les dispositifs médicaux.

De nombreuses
applications potentielles
(matériaux imprégnés
d’'argent,
nanotechnologies).

Activité antimicrobienne
résiduelle démontrée.

Inconvénients
Détériore les
matériaux sensibles.

Dissipation rapide de
I'activité
antimicrobienne.

Activité

antimicrobienne lente.

Découverte récente
de micro-organismes
résistants a I'argent.

Interférence des
protéines et des sels.

Une légére toxicité
aux concentrations
offrant une activité
antimicrobienne.

Perte des propriétés
antimicrobiennes
lorsque tous les ions
argent ont été libérés.

Principale
substance active
d’au moins un
désinfectant
homologué par
Santé Canada

Conclusions

La recherche
indique de
nombreuses
applications
potentielles comme
agent antimicrobien.

D’autres recherches
sont nécessaires
pour définir les
parametres
d’efficacité.

Les applications
pourraient étre
limitées a I'activité
antimicrobienne
résiduelle (c’est-a-
dire aux usages non
immédiats).




Agent de
substitution

Vinaigre
(acide
acétique), jus
de citron
(acide
citrique) et
bicarbonate
de soude
(bicarbonate
de sodium)

Microfibres

Avantages

Produits naturels.

Faciles a obtenir et
abondants.

Faible toxicité.

Faciles a obtenir.

Plus efficaces que les
fibres de coton pour le
nettoyage.

Matériau plus léger (peut

améliorer la productivité
et réduire les accidents
du travail).

Peuvent réduire
I'utilisation de produits
chimiques.

Peuvent étre rentables.

Inconvénients

Efficacité
antimicrobienne
limitée et spectre
étroit.

Peuvent détériorer les
propriétés
organoleptiques des
produits.

Peuvent étre corrosif
ou irritant.

Odeurs fortes et
indésirables.

Les mélanges
d’'acides et d'eau de
Javel peuvent
dégager du chlore
gazeux.

Dénuées de
propriétés
antimicrobiennes
actives (peuvent
devenir une source de
contamination en cas
de réutilisation sur
d’autres surfaces).

Détériorées par la
chaleur, les
désinfectants chlorés
et les assouplissants.

Plus cheres que le
coton.

Huile de mélaleuque a feuilles alternes

Principale
substance active
d’au moins un
désinfectant
homologué par
Santé Canada

Acide
acétique : non
Acide citrique :
oui

Bicarbonate de
sodium : non

Conclusions

Applications
limitées par une
faible efficacité
antimicrobienne et
des questions de
confort.

Utilisation
potentielle dans la
préparation de
produits
désinfectants.

Emploi peu
probable dans les
applications
industrielles, mais
possibilités
d’'usages
domestiques.

Efficacité
prometteuse pour le
nettoyage, mais pas
comme agent
antimicrobien.

Cette huile essentielle, extraite des feuilles de
Melaleuca alternifolia, est largement utilisée comme
agent antimicrobien de substitution et sa composition
est régie par des normes internationales (telles que
ISO 4730)3. Elle s’emploie souvent comme anti-
inflammatoire topique et dans le traitement des
infections cutanées telles que I'acné, la teigne, la gale
et le pied d'athléte™”.

Selon les hypotheses actuelles, les propriétés
hydrophobes de I'huile de mélaleuque a feuilles

alternes affecteraient I'intégrité des membranes
cellulaires. Des études ont révélé les effets de I'huile
de mélaleuque a feuilles alternes sur les cellules
bactériennes et fongiques, en mettant en évidence
une fuite de composants intracellulaires, une inhibition
de la respiration cellulaire et une augmentation de la
sensibilité au chlorure de sodium™®’. Les études
disponibles suggerent qu’elle pourrait avoir une
activité antivirale et antiprotozoaire, mais ces
recherches sont de portée limitée®. Le terpinéne-4-ol
s'avere étre le principal agent antimicrobien de I'huile
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de mélaleuque a feuilles alternes, mais elle contient
plusieurs autres composés microbicides ou favorisant
Iactivité antimicrobienne™®.

Efficacité antimicrobienne

Des chercheurs ont utilisé les normes européennes
pour évaluer I'emploi de I'huile de mélaleuque a
feuilles alternes comme désinfectant pour surfaces
alimentaires (EN 1276) et comme agent antiseptique
pour le lavage des mains (EN 12054)8. La norme
minimale est une réduction de 5 log en 5 minutes pour
la désinfection des surfaces et de 2,52 log en

1 minute pour le lavage des mains. Des suspensions
d’essai de Staphylococcus aureus, Escherichia coli et
Pseudomonas aeruginosa ont été traitées avec des
solutions d’huile de mélaleuque a feuilles alternes de
13410 % (v/v) et les réductions logarithmiques ont été
enregistrées au bout d’'une, puis de cing minutes de
traitement®. Le traitement & I'huile de mélaleuque a
feuilles alternes a 5 % a réduit la concentration en

E. coli de 5 log en 1 minute et la concentration en

P. aeruginosa de 4 log en 5 minutes. Le traitement &
I'huile de mélaleuque a feuilles alternes a 8 % a réduit
la concentration en P. aeruginosa de 5 log en

1 minute. Les réductions logarithmiques de la
concentration en S. aureus variaient de 0,19 (huile de
mélaleuque a feuilles alternes a 1 % en 1 minute) a
0,80 (huile de mélaleuque a feuilles alternes a 10 %
en 1 minute) et ne différaient pas significativement
selon les concentrations d’huile de mélaleuque a
feuilles alternes ou le temps de contact®. Comme
antiseptique pour le lavage des mains, I'huile de
mélaleuque a feuilles alternes a 2,75 % a réduit les
concentrations en E. coli et P. aeruginosa de 4 et

2 log respectivement en 1 minute, alors que ce méme
traitement a entrainé une réduction logarithmique
inférieure a 0,5 pour S. aureus®. D'autres études ont
déterminé que les concentrations minimales
inhibitrices de E. coli et S. aureus étaient
respectivement de 0,25 et 0,50 % (V/v)°.

Utilisation potentielle pour la
désinfection : applicabilité et
questions pertinentes

L’ingestion d’huile de mélaleuque a feuilles alternes
non diluée peut induire des effets neurologiques
temporaires chez I'enfant comme chez I'adulte. Les
symptdmes sont notamment les suivants : confusion,
incapacité a marcher, désorientation, ataxie, perte de
conscience et coma®*’. Par ailleurs, I'exposition de la
peau a I'huile de mélaleuque a feuilles alternes a

entrainé des réactions allergiques cutanées, des
réactions systémiques et des irritations. La DLsg
estimée de I'huile de mélaleuque a feuilles alternes se
situe entre 1,9 et 2,6 ml/kg chez le rat et les comités
scientifiques de la Commission européenne ont
déterminé que son emploi sans dilution était
dangereux; elle peut étre irritante pour la peau a des
concentrations aussi faibles que 5 % (v/v)'’. Par
conséquent, les emplois de I'huile de mélaleuque a
feuilles alternes sur les surfaces de contact
alimentaire, ainsi que dans les cadres accueillant des
personnes sensibles, seraient limités par sa toxicité
orale et cutanée chez 'humain.

Il existe également des résultats préliminaires
indiquant que I'huile de mélaleuque a feuilles alternes
pourrait étre un perturbateur endocrinien modifiant la
signalisation des hormones sexuelles et affectant
ainsi le développement humain®. En particulier, un
compte rendu clinique a suggéré que la gynécomastie
prépubertaire (croissance anormale du tissu
mammaire chez les préadolescents de sexe masculin)
pourrait étre liée a I'utilisation répétée de produits
d’hygiéne personnelle contenant de I'huile de lavande
combinée ou non avec de 'huile de mélaleuque a
feuilles alternes (il s’agit de deux huiles
essentielles)™®. Des études sur cultures cellulaires
mammaliennes ont révélé que I'huile de mélaleuque a
feuilles alternes a une légere « activité cestrogénique
et anti-androgénique »">**'*. Cependant, une autre
étude souligne la nécessité de tenir compte de la
biodisponibilité dans I'évaluation des risques et qu'il
est peu probable que les résultats in vitro
susmentionnés se traduisent par des risques pour la
santé humaine in vivo™. Les résultats de cette étude
ont confirmé les effets aestrogéniques et anti-
androgéniques in vitro de I'huile de mélaleuque a
feuilles alternes, mais ils ont aussi montré que ses
composants, connus pour pénétrer la peau, n’ont pas
d’effets mesurables®®. Le compte rendu en déduit que
d’'autres évaluations des risques de I'huile de
mélaleuque a feuilles alternes pour la santé humaine
sont nécessaires pour caractériser ses composants et
leur biodisponibilité et pour examiner leurs éventuelles
propriétés cestrogéniques ou anti-androgéniques. De
plus, les seuils de concentration en huile de
mélaleuque a feuilles alternes nécessaires pour
provoquer ces effets restent a déterminer. Il faut donc
disposer de plus de données probantes pour évaluer
ces effets potentiels et leur importance éventuelle
pour la santé publique.




Huile de thym

Le thymol et le carvacrol sont les deux principaux
composants de I'huile de thym a présenter une
activité antimicrobienne™. Il a été démontré qu'ils
augmentent la perméabilité de la membrane cellulaire
des bactéries, réduisent la force proto-motrice et
diminuent ainsi le taux intracellulaire d’adénosine
triphosphate, ou ATP (la molécule qui fournit I'énergie
nécessaire aux réactions chimiques métaboliques
dans la cellule).'"*® Bien qu'on ne dispose pas
d’assez de données probantes pour confirmer son
efficacité thérapeutique, I'huile de thym s’emploie par
voie orale pour traiter les maux de gorge, la toux, la
bronchite et les maladies inflammatoires du tube
digestiflg. En application topique, elle s’utilise comme
bain de bouche anti-inflammatoire et dans le
traitement des otites. L’huile de thym est également
un additif alimentaire et figure dans la liste des
produits dont I'ingestion est généralement reconnue
comme inoffensive (G.R.A.S.) du Code de
réglementation fédérale des Etats-Unis (21 CFR
182.10)%°.

Efficacité antimicrobienne

Aux concentrations de 0,1 a 0,6 % (v/v), I'huile de
thym s’avere inhiber la croissance des
microorganismes tels que Campylobacter jejuni,
Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp., Staphylococcus aureus et Candida
albicans; cependant, elle ne devient bactériostatique
contre Pseudomonas aeruginosa qu’a des
concentrations beaucoup plus élevées (de 2 a

10 %)'®?**®, Par rapport a I'huile de mélaleuque a
feuilles alternes, I'huile de thym présente une
concentration minimale inhibitrice (CMI) plus faible
pour un éventail de microorganismes??. On a
observé une réduction de 5 log de la concentration en
E. coli dans les 5 premiéres minutes d’exposition a de
I'huile de thym & 0,31 %, alors qu'il a fallu 15 minutes
pour réduire d’autant la concentration en S. aureus
avec de I'huile de thym a 2,5 %*°. En revanche, les
populations de P. aeruginosa n’ont pas été tant
réduites méme apres 24 heures d’exposition a des
concentrations d’huile de thym supérieures a 10 %.

Utilisation potentielle pour la
désinfection : applicabilité et
questions pertinentes

L’huile de thym est un produit naturel et écologique
utilisé comme substance active dans plusieurs

produits désinfectants homologués par Santé
Canada. Sa faible toxicité orale et cutanée lui permet
d’étre classée comme « pesticide a risque minimum »
et d'étre ainsi exemptée de certaines dispositions de
la loi américaine sur les insecticides, fongicides et
rodenticides (FIFRA) et des regles d’homologation
propres aux pesticides®. Par ailleurs, certains
produits homologués a base de thymol désinfectent
les surfaces sans nécessiter de ringage ou
d’essuyage et peuvent s’utiliser sans dilution en toute
sécurité®. Toutefois, le thymol est classé comme
sensibilisant et asthmogéne par I’Association of
Occupational and Environmental Clinics (AOEC)*. De
plus, la longueur des temps de contact requis pour
obtenir la désinfection voulue (de I'ordre de

10 minutes) peut constituer un obstacle a son emploi
dans les applications a grande échelle.

Eau électrolysée oxydante

Bien que le mécanisme de cette méthode de
désinfection n’ait pas été entierement mis au jour, elle
reposerait, selon I'’hypothése actuelle, sur les
propriétés désinfectantes de I'acide hypochloreux
(chlore libre) produit par I'électrolyse du sel (chlorure
de sodium) dissous dans I'eau’’. Par ailleurs, des
études ont montré que I'eau électrolysée oxydante
inactive plus efficacement les microorganismes que
les solutions chlorées contenant des concentrations
similaires de chlore libre, ce qui suggére que son
potentiel d’'oxydoréduction (redox) et son faible pH
peuvent ajouter leur effet a celui du chlore libre de
facon synergique pour renforcer son activité
antimicrobienne®®. En général, 'eau électrolysée acide
a une concentration en chlore libre de 10 & 90 ppm,
un potentiel redox de 1100 mV et un pH de 2 a 3°"*°.
Il est également possible de produire des formes
neutres (pH 6 a 8) et alcalines (pH 10 a 13) d’eau
électrolysée oxydante en augmentant la concentration
en ions hypochlorite (OCI), lorsqu’il est nécessaire de
la rendre moins corrosive®’.

Efficacité antimicrobienne

L'eau électrolysée oxydante a fait I'objet de tests
d’efficacité pour de nombreuses applications, comme
le lavage des fruits et Iégumes, la décontamination
des coquilles d’ceuf (réduction de la présence de
Salmonella enteritidis de plus de 6 log en 1 minute) et
la décontamination des peaux de bovins (réduction de
3,5 log de la numération sur plague des micro-
organismes aérobies, réduction de 4,3 log de la
numération des entérobactéries et réduction de 47 %
du nombre de peaux répondant positivement au test
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de détection de E. coli 0157:H7)***2. L'eau
électrolysée oxydante inactive efficacement un certain
nombre de micro-organismes posant un probléme de
santé publique. Les taux de E. coli 0157:H7,

S. enteritidis, P. aeruginosa, C. jejuni, S. aureus et

L. monocytogenes en suspension sont réduits
d’environ 7 log en 1 minute ou moins aprés un
traitement a I'eau électrolysée oxydante®®**3*. O
aussi examiné I'efficacité de I'eau électrolysée
oxydante sur les surfaces de contact alimentaire, les
fruits et légumes, la volaille, le poisson et le porc®.
Les résultats indiquent une réduction de la présence
des organismes étudiés de 2,0 & 6,0 log pour les
surfaces dures et ustensiles, de 1,0 a 3,5 log pour les
fruits et Iégumes, de 0,8 a 3,0 pour les carcasses de
poulet, de 1,0 a 1,8 pour le porc et de 0,4 a 2,8 pour
le poisson®. Ces réductions correspondent a des
temps de contact allant de moins de 1 minute jusqu’a
20 minutes dans certains cas®. Par ailleurs, des
liquides de lavage de surfaces en verre et en acier
inoxydable ensemencées puis traitées a I'eau
électrolysée oxydante présentaient une teneur en
micro-organismes d’'essai inférieure a 1 log UFC/ml,
ce qui témoigne du potentiel de ce produit a réduire la
contamination croisée par les eaux de traitement™.

na

Utilisation potentielle pour la

désinfection : applicabilité et
questions pertinentes

Outre I'efficacité antimicrobienne de I'eau électrolysée
oxydante, les faibles colts d’utilisation rendus
possibles par la grande disponibilité du sel et de I'eau
en font un désinfectant de substitution prometteur. ||
faut cependant tenir compte du codt initial élevé de
l'installation des équipements spéciaux nécessaires a
la production et a la distribution de cet agent. Comme
I'application d’eau électrolysée oxydante ne laisse
aucun résidu ou gaz nocif, elle est connue pour étre a
la fois écologique et slre pour les travailleurs®. De
plus, I'utilisation d’eau électrolysée oxydante produite
sur place évite d’avoir a transporter, @ manipuler ou a
stocker des produits chimiques dangereux®.
Toutefois, la dissipation rapide de I'activité
antimicrobienne de cet agent peut empécher de le
stocker de fagon prolongée dans un environnement
ouvert. Quelques études ont également observé une
corrosion de certains métaux (acier au carbone,
cuivre), qui peut étre réduite au minimum en utilisant
de I'eau électrolysée oxydante neutre®. Par ailleurs,
la production d’eau électrolysée oxydante pouvant
entrainer la formation de chlore gazeux dans la
chambre d'anode, il faut prévoir les mesures de
protection et d'intervention appropriées pour parer aux

fuites éventuelles®’. Cet agent est également connu
pour avoir une toxicité plus faible que celle des
désinfectants d’'usage courant et on n’a observé
aucun effet indésirable au niveau de la cavité buccale
et du tube digestif chez des souris abreuvées a I'eau
électrolysée oxydante®*’.

Comme avec les agents désinfectants chlorés, la
réduction des concentrations microbiennes peut varier
en fonction de la sensibilité des organismes d’'essai,
du temps de contact, de la méthode de traitement, de
la présence de résidus ou débris organiques et de la
texture de la surface a désinfecter. La présence de
résidus organiques, les textures irréguliéres et les
surfaces poreuses s’averent réduire I'efficacité
antimicrobienne de I'eau électrolysée oxydante
Des études ont également montré que l'inactivation
des microbes peut dépendre de la température de
I'eau électrolysée oxydante (par exemple, elle les
inactive davantage a 45 °C qu'a 23 °C%,

38,39

Eau ozonée

L’ozone (O3), un agent oxydant gazeux possédant des
propriétés antimicrobiennes, peut étre produit sur
place et dissous dans de I'eau pour donner une eau
enrichie en ozone. L’'eau 0zonée peut servir
notamment a laver les fruits et Iégumes pour
prolonger leur durée de conservation, a décontaminer
les eaux de traitement (et réduire ainsi leur demande
chimique en oxygéne), a désinfecter les surfaces
dures et & décontaminer des peaux de bovins®*%*3,
Cependant, I'ozone est trés instable et sa solubilité
dans I'eau est limitée*?. Par conséquent, I'activité
antimicrobienne de I'eau ozonée se dissipe
rapidement, ce qui peut limiter ses applications pour
les usages non immédiats.

En 2001, 'Agence américaine des produits
alimentaires et pharmaceutiques (FDA) a approuvé
l'utilisation de I'ozone comme « agent antimicrobien »
et pour « le traitement, le stockage et la
transformation des aliments », comme énoncé dans le
Code de réglementation fédérale des Etats-Unis

(21 CFR 173.368)*". NSF International a homologué
des appareils jugés « acceptables comme
générateurs d’ozone destinés a I'assainissement et a
la désinfection des surfaces dures, inertes et
préalablement nettoyées dans les zones de
transformation des aliments et aux alentours »*°. Par
ailleurs, I’Agence canadienne d’'inspection des
aliments (ACIA) a jugé plusieurs appareils produisant
de I'eau ozonée pour la désinfection des surfaces
dures comme acceptables pour 'emploi dans les




établissements relevant de son autorité réglementaire
(tels qu’un établissement de transformation
alimentaire agréé par le fédéral). Ces dispositifs sont
répertoriés dans la base de données consultable
suivante : Liste de référence pour les matériaux de
construction, matériaux d'emballage et produits chimiques
non alimentaires acceptés”®.

Efficacité antimicrobienne

La laitue trempée dans I'eau ozonée (O3 a 4 ppm a
20 °C) pendant 2 minutes présentait une réduction
importante des taux d’entérobactéries (1,3 log
UFC/g), de bactéries psychrotrophes (1,5 log UFC/g)
et de bactéries mésophiles (1,7 log UFC/g)*. Ces
résultats sont comparables a ceux d’un traitement au
chlore a 100 ppm dans les mémes conditions, et les
chercheurs ont suggéré que I'eau ozonée pourrait
remplacer I'eau de trempage au chlore®. L'emploi
d’eau ozonée plutdt que d’eau chlorée dans le
traitement des produits alimentaires pourrait éviter la
formation des sous-produits indésirables de la
désinfection au chlore (tels que les trihalométhanes).
Lorsqu’elle a été utilisée pour décontaminer les peaux
de bovins, I'eau ozonée a permis de réduire de 2,1 log
la numération sur plaque des bactéries aérobies, de
3,4 log la numération des entérobactéries et de 58 %
le nombre de peaux répondant positivement au test
de détection de E. coli 0157:H7>",

On a également déterminé l'efficacité de I'eau ozonée
comme bactéricide et comme fongicide selon les
normes européennes EN 1040 et EN 1275*'. Des
suspensions d'essai de S. aureus, E. coli,

P. aeruginosa et Enterococcus hirae ont été
inactivées (réduction supérieure a 5 log) en

30 secondes par un traitement a I'eau ozonée a

3 ppm d’O; et des suspensions d’essai de C. albicans
ont été inactivées (réduction supérieure a 4 log) dans
des conditions de traitement similaires*’. Aucune
réduction du nombre de spores viables de Aspergillus
brasiliensis n'a été observée, méme apres traitement
a l'eau ozonée (1,5 a 3 ppm d’Os) pendant

30 minutes. On a également observé que la
concentration d’ozone était diminuée environ de
moitié (par exemple de 3,0 & 1,5 ppm) au bout de

30 minutes de stockage. Les concentrations d’ozone
plus faibles (par exemple de 0,15 a 0,20 ppm d’'O3)
peuvent donner des réductions comparables, mais
nécessitent alors des temps de contact de 1 a

5 minutes”®.

Utilisation potentielle pour la
désinfection : applicabilité et
questions pertinentes

L’eau ozonée a de fortes propriétés antimicrobiennes
non sélectives, ne laisse pas de résidus chimiques,
peut s'utiliser a froid et peut étre produite a la
demande. De plus, 'emploi d’eau ozonée produite sur
place évite d’avoir a transporter, a manipuler et a
stocker des produits chimiques dangereux. Toutefois,
la production d’eau ozonée nécessite un rayonnement
UV de haute énergie (par exemple de longueur
d’'onde 188 nm) ou des décharges électriques (de
type décharges par effet corona) pour convertir
I'oxygéne atmosphérique (ou de I'oxygéne pur) en
ozone gazeux42. Ces processus nécessitent des
équipements spéciaux et des quantités considérables
d’énergie électrique, ce qui se traduit par des co(ts de
mise en service et d’exploitation élevés pour les
applications industrielles a grande échelle.

On ne dispose que d'informations limitées sur la
toxicité de I'eau ozonée, mais les études n’ont indiqué
aucun effet indésirable significatif sur les cellules
épithéliales buccales humaines aprés exposition
aigué‘“’. Les autres obstacles possibles a son
utilisation sont notamment les dommages aux
matériaux sensibles (comme les joints en caoutchouc)
et les problémes de sécurité du travail que pose
I'exposition a I'ozone gazeux***°.

Argent

Des études ont montré que les modes probables
d’inactivation des micro-organismes par I'argent sont
l'interférence avec la respiration cellulaire et les
mécanismes de transport cellulaire, les interactions
avec I'ADN, la perturbation de la synthese des
protéines et la destruction de la membrane
cellulaire®. Les applications potentielles de I'argent se
distinguent de celles de la plupart des désinfectants
en ce qu’'elles sont généralement associées aux effets
antimicrobiens résiduels des ions lentement libérés
par les matériaux qui en sont imprégnés™".

Les propriétés antimicrobiennes de I'argent sont
mises a profit pour la désinfection des chateaux
d’eau, des tours de refroidissement, des piscines et
de certains équipements médicaux>’. En particulier,
Santé Canada a attribué un numéro d’identification de
médicament (DIN) a un désinfectant pour surfaces
dures a base de dihydrogénocitrate d’argent
(dihydrogénocitrate d’argent a 0,003 % et acide
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citrique a 4,846 %) qui présente une activité résiduelle
démontrée®.

Efficacité antimicrobienne

On a également évalué I'efficacité des garnitures
d’emballage imprégnées d’argent contre les micro-
organismes altérant la viande et les melons®**°. Pour
les garnitures d’emballage de viande, on a observé
une différence moyenne de 1 log UFC/g entre les
buvards imprégnés d’argent et les buvards témoins.
Pour les garnitures d’emballage de melon, la
différence moyenne entre les buvards imprégnés
d’argent et les buvards témoins était de 3 log UFC/qg.
Comme l'argent a une affinité pour les protéines et les
sels, il est probable que les exsudats de viande font
davantage obstacle a I'activité antimicrobienne de
largent que le jus de melon®®.

On a également évalué I'efficacité bactéricide de
plusieurs pansements imprégnés d’argent™. Il en
ressort notamment que I'activité antimicrobienne peut
dépendre de la vitesse de libération de I'argent par le
matériau imprégné, ainsi que du type de matrice. On
a par exemple démontré qu’une vitesse de libération
de l'argent d’environ 93 ppm par 24 heures peut se
traduire par une réduction logarithmique du taux de
S. aureus supérieure a 3,46 pour un temps de contact
de 30 minutes®®. Cependant, avec un pansement
présentant un autre type de matrice, on n'a pas
observé de réduction logarithmique (pour le méme
temps de contact de 30 minutes) alors méme que sa
vitesse de libération de I'argent était plus élevée

(318 ppm sur 24 heures).

Dans une étude, des coupons et godets en acier
inoxydable ont été revétus d’'une zéolite argent-zinc
(2,5 % d'argent et 14 % de zinc p/p), puis
ensemenceés avec des micro-organismes d'essai (tels
gue S. aureus, E. coli, P. aeruginosa et

L. monocytogenes) afin d'évaluer I'activité bactéricide
par récupération de ces derniers a différents
intervalles (0 h, 4 h, 24 h, etc.). On a observé une
réduction du nombre de micro-organismes allant
jusqu’'a 5 log en 24 heures par rapport aux témoins
non traités®’. Les réductions de population
microbienne observées au bout de 4 h ont diminué
apres 5 lavages avec une serviette, mais les
réductions au bout de 24 h sont restées supérieures a
90 % aprés 11 lavages®’. Une étude similaire utilisant
le méme revétement en zéolite argent-zinc a montré
que le nombre de cellules végétatives de B. cereus
était réduit de 3 log au bout de 24 heures, mais que
les spores n’étaient pas inactivées méme au bout de
48 heures™.

On a également testé I'activité bactéricide résiduelle
d’une vaporisation de désinfectant a base d’alcool

(79 %) contenant de l'iodure d’argent a 0,005 %. Par
rapport aux témoins non traités, les populations de

P. aeruginosa et S. aureus ont été réduites de plus de
3 log en 2 heures et de plus de 4 log en 8 heures; un
désinfectant a base de chlore a présenté une activité
résiduelle similaire, mais seulement contre

S. aureus™. Les rincages multiples, I'abrasion et la
recontamination n'ont pas affecté I'activité résiduelle.

Utilisation potentielle pour la
désinfection : applicabilité et
questions pertinentes

L'accumulation d’argent dans I'organisme peut
entrainer des effets secondaires tels que les

suivants : altération de I'absorption des médicaments,
problémes neurologiques, Iésions rénales, céphalées,
fatigue et irritation cutanée®. Toutefois, les
concentrations en argent des produits antimicrobiens
argentés n’ont pas entrainé d'effets indésirables
connus chez 'homme et sont peu susceptibles de
causer les effets secondaires associés a l'ingestion
chronique de quantités élevées de produits a base
d’argent colloidal, qui pourraient entrainer une argyrie
(une affection irréversible se manifestant par une
décoloration bleuatre de la peau ou des yeux)®**.
L'argent n'a pas de fonction connue dans I'organisme
et les allégations concernant les effets sur la santé
des produits a base d’argent colloidal restent a
prouver®®. Pour un examen des technologies utilisant
des nanoparticules d’argent, voir I'analyse
documentaire intitulée Les nanotechnologies : revue
de la documentation sur I'exposition, les risques
sanitaires et les nouvelles réglementations, réalisée a
la demande du CCNSE par Green et Ndegwa
(2011)%.

L'Organisation mondiale de la Santé (OMS) a suggéré
gue la DSENO de I'argent dans I'eau potable était de
10 g sur une vie entiére (ce qui correspond a
l'ingestion quotidienne de 2 litres d’eau contenant

0,2 mg d'argent par litre pendant 70 ans)64. A cet
égard, il est important de noter que les concentrations
en argent des eaux naturelles et de I'eau potable sont
des milliers, voire des millions de fois inférieures a
cette DSENO (par exemple de l'ordre de 5 ug/l)*.

Les autres problémes constatés dans I'utilisation de
I'argent comme agent antimicrobien sont notamment
les suivants : I'apparition de micro-organismes
résistants a I'argent (comme les pompes cellulaires
d’efflux), l'interférence des protéines et des sels, le

10
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manque actuel de normalisation des tests d’efficacité
et la perte des propriétés antimicrobiennes une fois
gue les matériaux imprégnés ont libéré tout leur
argent actit®>®>®’. Par ailleurs, la lenteur de I'activité
antimicrobienne de 'argent limite son utilité pour la
désinfection immédiate des surfaces dures.
Néanmoins, I'activité antimicrobienne résiduelle de
l'argent peut avoir des applications dans la
formulation de produits désinfectants ou pour réduire
la quantité de micro-organismes hébergés sur les
surfaces et leur transfert d’'une surface a une autre.

Vinaigre (acide acétique), jus
de citron (acide citrique) et
bicarbonate de soude
(bicarbonate de sodium)

En général, les propriétés antimicrobiennes du
vinaigre et du jus de citron sont attribuées
respectivement a leur teneur en acide acétique et en
acide citrique®. On suppose que ces acides
organiques traversent la membrane cellulaire des
bactéries et que la libération de protons (H") dans les
cellules entraine leur mort®®. Comme la croissance de
nombreux organismes pathogénes est inhibée lorsque
le pH du milieu est inférieur a 4,6, ces acides
organiques, dont le pH est de 2 & 3, sont souvent
ajoutés aux aliments comme conservateurs®.

Le bicarbonate de soude s’utilise dans la formulation
de dentifrices et de produits cosmétiques, et il est bien
connu pour sa capacité a neutraliser les acides, mais
il y a peu de données évaluées par les pairs
démontrant son activité antimicrobienne sur les
surfaces dures’. Il s’est avéré étre virucide et inhiber
la croissance de plusieurs organismes fongiques,
mais son mécanisme d’action est mal connu"2. Il
s'avere également que le bicarbonate de soude
améliore l'efficacité d'autres agents employés pour
limiter la croissance des moisissures sur les fruits et
[égumes, mais son spectre antifongique pourrait étre
limité”>"". De plus, comme le pH du bicarbonate de
soude dans une solution neutre s’équilibre a un
maximum proche de 8,34, son alcalinité ne suffit
probablement pas a elle seule a inhiber la croissance
de nombreux micro-organismes présents sur les
aliments, dont beaucoup peuvent croitre en milieu
alcalin jusqu’a un pH de 9 & 10°®, Cependant, au
moins une étude a suggéré que ses propriétés
chimiques (alcalinité et Iégére abrasivité) en font un
nettoyant efficace pour les surfaces de cuisine.

Efficacité antimicrobienne

De nombreuses études ont démontré l'efficacité
antimicrobienne de 'acide acétique, de I'acide citrique
et du bicarbonate de sodium & partir de suspensions
de bactéries, des liquides de lavage des surfaces
dures traitées et des eaux de ringcage des viandes et
de lavage des fruits et léegumes (voir le résumé des
données a 'annexe A)*®** || est cependant difficile
de comparer les résultats des différentes études, car il
n’existe pas de paramétres expérimentaux normalisés
pour les tests d’efficacité. En particulier, les tests
d'efficacité donnent des résultats radicalement
différents selon gu’ils sont effectués a partir de
suspensions ou directement sur les fruits et légumes
(autrement dit en I'absence ou en présence de
matiére organique).

Les résultats des études indiquent que le vinaigre
(acide acétique) possede la plus grande efficacité
antimicrobienne, suivi par le jus de citron (acide
citrique) et le bicarbonate de soude (bicarbonate de
sodium)®°. En général, les bactéries & Gram négatif
comme Shigella sonnei, Salmonella spp., E. coli,

P. aeruginosa et Yersinia enterocolitia sont plus
sensibles aux acides organiques (acide acétique,
acide citrique) que les bactéries a Gram positif
comme S. aureus et L. monocytogenes. Les parois
cellulaires trés réticulées des bactéries a Gram positif
réduiraient la diffusion des acides organiques dans la
cellule et limiteraient ainsi leur action
antimicrobienne®®®*®. Le bicarbonate de soude est
généralement inefficace contre E. coli, P. aeruginosa,
Staphylococcus aureus et Salmonella spp., mais
présente une activité virucide remarquable contre le
calicivirus félin (substitut de norovirus)®"%#°,
L'efficacité de I'acide acétique, de I'acide citrique et du
bicarbonate de soude varie considérablement selon
les micro-organismes et les conditions d’essai
(réductions de moins de 1 log a plus de 5 log; temps
de contact de 0,5 a 15 minutes). L'efficacité
antimicrobienne du vinaigre et du jus de citron
augmente lorsqu’on les utilise a des températures
plus élevées®®*%. La difficulté a évaluer I'efficacité
antimicrobienne de ces agents de substitution et
I'étroitesse de leur spectre antimicrobien pourraient
limiter leur utilisation comme désinfectants pour
surfaces dures.




Utilisation potentielle pour la
désinfection : applicabilité et
questions pertinentes

Le vinaigre, le jus de citron et le bicarbonate de soude
ont 'avantage d’étre faciles a obtenir, écologiques,
naturels et peu toxiques. Bien que ces agents
s’emploient généralement pour éliminer les
mauvaises odeurs, ils ne conviennent pas
nécessairement aux applications entrainant
I'exposition du public ou des travailleurs a leurs
saveurs et odeurs résiduelles, en particulier aux
concentrations requises pour obtenir une activité
antimicrobienne. Les propriétés organoleptiques des
fruits et légumes lavés a I'acide citrique ou acétique
peuvent aussi étre affectées (flétrissement,
acidification)®. En outre, comme pour les
désinfectants chlorés, I'efficacité des acides
organiques (citrique et acétique) est considérablement
réduite en présence de matiére organique. L'utilisation
du vinaigre, du jus de citron ou du bicarbonate de
soude comme désinfectants peut aussi poser des
problemes de sécurité. Par exemple, lorsqu’on utilise
a la fois des désinfectants chlorés (comme I'eau de
Javel) et du vinaigre ou du jus de citron pour
désinfecter les surfaces dures, cela augmente le
risque de mélange accidentel et donc de dégagement
de chlore gazeux. Pour réduire le risque de mélanger
des produits incompatibles, il faut alors utiliser des
récipients réservés (seaux, pulvérisateurs) portant un
étiquetage indiquant clairement leur contenu, comme
avec tous les désinfectants chimiques. A cause de
leur faible pH, I'acide citrique et I'acide acétique
peuvent aussi irriter les yeux, le nez et les voies
respiratoires.

Dans I'ensemble, il est peu probable que le vinaigre,
le jus de citron ou le bicarbonate de soude deviennent
par eux-mémes des agents antimicrobiens d'usage
courant dans les établissements industriels, mais le
vinaigre et le jus de citron semblent présenter une
efficacité suffisante pour avoir un usage domestique
ou entrer dans la formulation de désinfectants.

Chiffons en microfibres

Les microfibres sont des filaments extrémement fins
de titre inférieur ou égal a 1 denier (c’est-a-dire qu’un
filament de 9 000 meétres ne pese pas plus d’'un
gramme). La structure particuliére des microfibres,
leur diamétre micrométrique et leurs propriétés
électrostatiques conférent aux tissus qui en sont
composés la capacité de piéger la poussiére et les

microbes plus efficacement que les chiffons ou balais
a franges en coton traditionnels; cela est
probablement attribuable a la grande surface
développée et a la grande capillarité des tissus en
microfibres™ . Leur capacité d’absorption d’eau, leur
perméabilité, leur résistance aux taches et leur
autodéfroissabilité peuvent varier selon le tissage et la
composition des fibres.

Efficacité antimicrobienne

Les fibres ne se sont pas avérées microbicides par
elles-mémes, mais elles ont fait preuve d’une
efficacité de nettoyage considérable en éliminant
physiquement les microbes et débris organiques des
surfaces™’. Par exemple, des chiffons en microfibres
(imbibés d’eau) ont réduit la présence de S. aureus,
de E. coli et des spores de Clostridium difficile sur les
surfaces dures de 1 & 3 log en moyenne® . Il est
cependant difficile de tirer des conclusions générales
en matiere d’efficacité, vu I'absence de normalisation
des méthodes d’essai et des parameétres de
fabrication pour les chiffons en microfibres. Malgré
cela, I'emploi de tissus et chiffons en microfibres pour
le nettoyage peut aider a maximiser I'efficacité des
produits antimicrobiens traditionnels.

Utilisation potentielle pour le
nettoyage : applicabilité et
questions pertinentes

Bien que les chiffons en microfibres soient plus
colteux que ceux en coton, une étude de cas de
I'’Agence de protection de I'environnement des Etats-
Unis montre que I'emploi de balais a franges en
microfibres plutdt que de balais a franges traditionnels
par les services de nettoyage hospitaliers permet
d’économiser du travail, de I'eau, des produits
chimiques et de I'électricité®. Cependant, les
microfibres peuvent subir des dommages réduisant
leur efficacité, notamment sous I'effet de la chaleur
(hautes températures de traitement des machines a
laver industrielles), de certains désinfectants (comme
I'eau de Javel) et des assouplissants®™ %, par
ailleurs, des études ont souligné que, lorsque les
chiffons en microfibres sont utilisés seulement avec
de I'eau, I'absence de propriétés antimicrobiennes
pose un risque de contamination croisée ou de
recontamination des surfaces nettoyées (et donc de
transmission des maladies dans les collectivités et les
établissements de transformation des
aliments)88,96,100,101.




Lacunes dans les données
probantes

L’¢émergence de nouveaux agents antimicrobiens de
substitution et leur utilisation pour la désinfection
appellent d'autres recherches et analyses. Le manque
actuel de critéres d’évaluation normalisés rend difficile
la comparaison entre les propriétés antimicrobiennes
des différents types d’agents de substitution. En
particulier, des recherches supplémentaires sont
requises pour mieux définir la concentration, le temps
de contact et la stabilité nécessaires a ces agents
pour induire des effets antimicrobiens, le cas échéant.
Par ailleurs, la comparaison serait facilitée par une
bonne définition de la composition des agents de
substitution. Lorsqu’on envisage d'utiliser de tels
agents sur des surfaces de contact alimentaire, il faut
également déterminer s’ils nécessitent un ringcage
final.

Une meilleure compréhension des mécanismes
antimicrobiens des agents de substitution pourrait
aider a définir les propriétés pertinentes pour leur
emploi comme désinfectants. Par exemple, comment
sont-ils affectés par les résidus organiques ou les
autres produits chimiques? Comment peut-on les
rendre plus efficaces ou les utiliser plus efficacement?
Possédent-ils des propriétés potentielles ou
synergiques apparaissant lorsqu’ils sont combinés
avec d'autres désinfectants? Présentent-ils des
propriétés uniques particulierement souhaitables
(comme des effets antimicrobiens résiduels)?
D’autres recherches explorant leurs emplois possibles
dans la formulation et la fabrication de nouveaux
désinfectants offrant des caractéristiques souhaitables
(moins toxiques, plus économiques, plus écologiques)
aideront a évaluer leur role éventuel dans I'avenir.
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Annexe A - Données d’efficacité antimicrobienne du vinaigre
(acide acétique), du jus de citron (acide citrique) et du
bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium)

Organisme

Numération sur
plague des
organismes
aérobies

Escherichia coli
O157:H7

Escherichia coli
CDC 1932
(souche
résistante a
I'acide
nalidixique)

Staphylococcus
aureus

Salmonella
choleraesuis

Conditions d’essai

Microflore sur de la
laitue

Microflore sur du
persil

Microflore sur de la
coriandre

Poitrine de poulet
crue sans peau et
désossée

Suspension

Laitue ensemencée

Coriandre
ensemencée

Laitue ensemencée

Suspension

Suspension

Concentration (v/v, sauf indication
contraire), temps de contact (de 4 a 25 °C,
sauf indication contraire)

Vinaigre (acide acétique a 1,9 %), 10 min avec
agitation

Jus de citron (acide citrique a 0,6 %), 10 min
avec agitation

Solutions d’acide acétique a 2 et 5 %, 15 min

Acide citrique (solution préparée a 0,6 %),
1 min

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 1 min avec
agitation

Bicarbonate de soude (solution de bicarbonate
de sodium a 10 %), 1 min avec agitation

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 5 min

Bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium
a 8 %), 5 min

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 1 min a 55 °C

Acide citrique (solution préparée a 5 %),
10 minas55 °C

Bicarbonate de soude (solution de bicarbonate
de sodium a 11, 33 et 50 %)

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 5 min

Acide citrique (solution préparée a 0,6 %),
1 min

Vinaigre (acide acétique a 1,9 %), 10 min

Jus de citron (acide citrique a 0,6 %), 10 min
avec agitation

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 5 min

Bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium
a 8 %), 5 min

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 0,5 min

Bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium
a 8 %), 5 min

Réduction
logarithmique
(UFC/ml ou
UFC/g)

2,3

1,8

Référence

Vijayakumar et
Wolf-Hall (2002)%°

Karapinar et
Gonul (1992)%

Allende (2009)%*

McKee et al.
(2005)*

Rutala et al.
(2000)*

Yang et al.
(2009)%

Chang et Fang
(2007)%

Allende (2009)%*

Vijayakumar et
Wolf-Hall (2002)%

Rutala et al.
(2000)*

Rutala et al.
(2000)*




Réduction
logarithmique
(UFC/ml ou
UFCI/qg)

Concentration (v/v, sauf indication
contraire), temps de contact (de 4 a 25 °C,
sauf indication contraire) Référence

Organisme Conditions d’essai

Salmonella
typhimurium

Suspension Vinaigre (acide acétique a 5 %), 1 min >5,0 Yang et al.
(2009)%®

Acide citrique (solution préparée a 5 %), 1 min
ab5°C

>5,0

Ciboule et feuilles
de roquette
ensemencées

Jus de citron (acide citrique a 4,2 %), 15 min 2,95 (feuilles
de roquette),

1,70 (ciboule)

Yucel Sengun et
Karapinar
(2005)%°

Vinaigre (acide acétique a 3,95 %), 15 min 2,20 (feuilles
de roquette),

1,19 (ciboule)

Yucel Sengun et
Karapinar
(2005)%°

Pseudomonas
aeruginosa

Listeria
monocytogenes

Yersinia
enterocolitica

Shigella sonnei

Poliovirus

Carottes
ensemencées

Moules farcies

ensemencées

Suspension

Suspension

Suspension

Persil ensemencé

Persil ensemencé

Suspensions

Vinaigre (acide acétique a 4,03 %), 15 min 1,87

Jus de citron (acide citrique a 4,46 %), 15 min 2,68

Jus de citron (acide citrique a 5,88 %), 15 min 0,56

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 0,5 min >58

Bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium 11
a 8 %), 5 min

Vinaigre (acide acétique & 5 %), 1 min a 55 °C >5,0

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 10 min a
25°C

Acide citrique (solution préparée a 5 %),
10 min a 55 °C

Acide citrique (solution préparée a 5 %),
10 mina4-°C

Acide citrique (solution préparée a 5 %),
10 min a 20 °C

Acide citrique (solution préparée a5 %), 2 min
a40°C

Acide citrique (solution préparée a 10 %),
10 mina4-°C

Acide citrique (solution préparée a 10 %),
10 mina 20 °C

Acide citrique (solution préparée a 10 %),
1 min &40 -°C

Vinaigre (acide acétique a 1,96 et 2,45 %),
15 min

Vinaigre (acide acétique a 5,2 %), 5 min avec
agitation

Vinaigre (acide acétique a 5 %), 5 min

Bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium

Yucel Sengun et
Karapinar
(2004)%

Kisla (2007)%

Rutala et al.
(2000)*

Yang et al.
(2009)%

Virto et al.
(2005)™

Karapinar et
Gonul (1992)%

Wu et al. (2000)°*

Rutala et al.
(2000)%




Organisme

Conditions d’essai

Concentration (v/v, sauf indication
contraire), temps de contact (de 4 a 25 °C,
sauf indication contraire)

Réduction
logarithmique
(UFC/ml ou
UFC/qg)

Référence

a 8 %), 5 min

Calicivirus félin
(substitut de
norovirus)

Disques d’acier
inoxydable
ensemencés

Bicarbonate de soude (bicarbonate de sodium
a59%),1min

Malik et Goyal
(2006)




Annexe B — Méthode de recherche

Une recherche documentaire a été réalisée pour
trouver les articles nécessaires a un bref examen
analytique du mécanisme d’action, du potentiel de
désinfection, des questions pertinentes et des
problémes de sécurité et de toxicité propres a chaque
agent antimicrobien de substitution. Les bibliographies
des articles obtenus ont été examinées de maniére a
se procurer des informations plus approfondies et plus
détaillées sur chaque sujet d'intérét. Tous les articles
connexes ou suggeérés apparaissant dans le moteur
de recherche ont été pris en compte dans le tri
sélectif. Ce processus a ensuite permis d’'affiner les
mots-clés et termes de recherche pour trouver
d’autres articles présentant un intérét particulier.

On a inclus de préférence les articles publiés entre
2001 et 2011, mais sans exclure les articles plus
anciens lorsque leur contenu présentait un intérét
particulier ou lorsque leur date de publication ne
nuisait pas a la qualité des données probantes. Des
documents paralléles ont été inclus a des fins de
description et d'illustration.

Moteurs de recherche et bases de
données utilisées
Service Summon™© disponible a la bibliothéque

de I'Université de la Colombie-Britannique (cliguer
ici pour consulter la liste des éditeurs).

Pubmed

ScienceDirect
IngentaConnect

MedlinePlus

Mots-clés et termes de recherche

Les noms des différents agents antimicrobiens, ainsi
gue leurs autres désignations complétes ou partielles,
ont été utilisés seuls ou combinés avec les termes ou
mots-clés anglais suivants :

Action
Activity
Advantage
Adverse

Disadvantage
Disinfect*
Effectiv*
Efficac*
Food
Germicid*
Health effect
Mechanism
Microbicid*
Safety
Surface
Toxic*

Antimicrobial

Applica*

Bacteri*

Biocid*

Characteristic

Potential
o Propert* .
e Review .

On a examiné chaque agent de substitution dans la
perspective de son activité contre des micro-
organismes importants pour la santé publique, en
mettant I'accent sur les comparaisons avec les
bactéries similaires. Les micro-organismes pris en
compte étaient les suivants :

Escherichia coli O157:H7

Staphylococcus aureus

Pseudomonas aeruginosa

Salmonella spp.

Campylobacter jejuni

Listeria monocytogenes

Shigella sonnei

Yersinia enterocolitica

Enterococcus hirae

Substituts de norovirus (calicivirus félin)

Spores d’Aspergillus brasiliensis

Spores de Clostridium difficile

Candida albicans



http://www.serialssolutions.com/resources/detail/summon-participating-publishers�
http://www.serialssolutions.com/resources/detail/summon-participating-publishers�

Le présent document a été produit par le Centre de collaboration nationale en santé environnementale (CCNSE),
basé au Centre de contrdle des maladies de la Colombie-Britannique, septembre 2011.

Il est permis de reproduire le présent document en entier seulement.

Photographies : WendellandCarolyn; sous licence de iStockphoto
ISBN: 978-1-926933-31-3

La production de ce document a été rendue possible grace a une contribution financiere provenant de I’Agence de
la santé publique du Canada.

© Centre de collaboration nationale en santé environnementale 2011

400 East Tower
555 W 12" Avenue
Vancouver, BC V5Z 3X7

Tél. : 604-707-2445
Téléc. : 604-707-2444
contact@ccnse.ca

Pour donner votre avis sur ce document, veuillez visiter www.ccnse.ca/fr/commentaires du document

WWW.ccnse.ca

22


http://www.ccnse.ca/fr/commentaires_du_document�
http://www.ccnse.ca/�
mailto:contact@ccnse.ca�

	Il est permis de reproduire le présent document en entier seulement.
	Photographies : WendellandCarolyn; sous licence de iStockphoto
	ISBN: 978-1-926933-31-3
	La production de ce document a été rendue possible grâce à une contribution financière provenant de l’Agence de la santé publique du Canada.

