LE BOTULISME
Avez-vous déjà entendu parler du botulisme? Cette maladie d’origine alimentaire est peut-être moins connue que d’autres, mais elle peut avoir de graves conséquences. Grâce à l’adoption de bonne pratiques alimentaires sûres le risque peut être éliminé.
Le botulisme est causé par la consommation d’aliments et de boissons contaminés par la toxine botulinique, une toxine puissante produite par une bactérie appelée Clostridium botulinum. 
Risques pour la santé
Le Botulisme est une maladie grave, parfois fatale, qui survient après avoir consommé des aliments qui n'ont pas été mis en conserve ou en bouteille de façon appropriée. Le botulisme est causé par une bactérie appelée Clostridium botulinum (C. .botulinum). La bactérie peut se développer dans un milieu humide et sans oxygène; la mise en conserve ou en bouteille inadéquate offre donc des conditions idéales qui permettent aux bactéries de se multiplier et de produire la toxine.
Les symptômes du botulisme se manifestent généralement de 12 à 36 heures après l'ingestion des aliments contaminés. Les symptômes peuvent inclure les suivants :
· Nausée, vomissement, fatigue, vertige, maux de tête
· assèchement de la gorge et du nez, insuffisance respiratoire, paralysie
· décès
Vision floue et double, paupières tombantes, difficultés à avaler et à parler sont les symptômes les plus courants. La paralysie peut atteindre les muscles qui nous aident à respirer, nécessitant l’utilisation d’une ventilation mécanique. Dans certains cas, la guérison peut prendre des mois ou des années. Fait tragique, environ une personne sur dix atteintes de botulisme en meurt.
Ces symptômes durent généralement entre deux heures et 14 jours, mais certains symptômes peuvent perdurer plus longtemps.

Cette toxine n'a ni saveur, ni odeur, ni couleur et ne fera pas de moisissures dans le pot. Il n'y a aucune façon de la détecter à la maison. Il faut un test de laboratoire pour y arriver.
Santé Canada estime que chaque année, de 5 à 20 Canadiens décèdent après avoir mangé des conserves maison mal stérilisées.
Avant de commencer la mise en conserve
Les aliments mis en conserve sont classés en deux catégories : aliments très acides et aliments peu acides. Chaque catégorie nécessite une méthode de préparation différente pour empêcher la prolifération de bactéries nuisibles. Avant de commencer la mise en conserve, vous devez déterminer le degré d'acidité de l'aliment.
- Aliments très acides (nécessitent un traitement à l'eau bouillante)
Les aliments très acides sont ceux dont le pH (degré d'acidité) est inférieur à 4,6. Une marmite d'eau bouillante permet de chauffer les aliments à 100 °C (212 °F) au niveau de la mer. L'acide naturel qui se trouve dans les aliments empêche la prolifération de la bactérie responsable du botulisme, tandis que cette température permet de tuer la plupart des levures, des moisissures et des bactéries qui peuvent être présentes.
- Aliments peu acides (nécessitent une marmite autoclave)
Les aliments peu acides sont ceux dont le pH (degré d'acidité) est supérieur à 4,6. Les tomates sont à la limite d'être des aliments très acides et nécessitent l'ajout d'un acide, comme du jus de citron ou du vinaigre, pour que la mise en conserve soit sécuritaire. Les préparations contenant des aliments très acides et peu acides, telles que la sauce à spaghetti avec de la viande, des légumes et des tomates, sont considérées comme des aliments peu acides. Pour ce qui est des aliments peu acides, les températures nécessaires ne peuvent être obtenues qu'à l'aide d'une marmite autoclave qui détruit les bactéries responsables du botulisme.



	Exemples

	Aliments très acides
	Aliments peu acides

	Fruits
	La plupart des légumes frais à l'exception des tomates

	Confitures, gelées, marmelades
	Viande et volaille

	Beurres de fruits
	Fruits de mer - poisson et mollusques

	Cornichons et choucroute
	Soupe et lait

	Tomates auxquelles on a ajouté du jus de citron ou du vinaigre
	Sauce à spaghetti avec de la viande, des légumes et des tomates


Conseils sur la salubrité
La mise en conserve à la maison nécessite de l'équipement spécial, tel que des bocaux en verre, des couvercles métalliques, des anneaux métalliques, une marmite d'eau bouillante et une marmite autoclave. La mise en conserve est un processus en plusieurs étapes. Si vous n'avez jamais mis d'aliments en conserve auparavant, il vous est conseillé de suivre un cours ou de consulter des livres et des magazines récents à ce sujet. Il est important de suivre des pratiques récentes et éprouvées pour la mise en conserve à la maison.
Équipement sécuritaire et recettes
· Utilisez seulement des bocaux appropriés pour la mise en conserve ou en bouteille.
· Utilisez seulement de nouveaux couvercles hermétiques et assurez-vous qu'ils ne sont pas endommagés.
· Ne réutilisez pas vos vieux couvercles, même s'ils semblent en bon état.
· Utilisez seulement des recettes récentes et éprouvées de mise en conserve à la maison.
· Ne modifiez pas la taille du bocal ou les quantités d'ingrédients indiquées dans la recette.
· Remplissez le bocal en laissant l'espace recommandé sur le dessus, selon la recette.
Cuisson
La cuisson des aliments à haute température détruit généralement les bactéries qui s'y trouvent. La mise en conserve et en bouteille nécessite une attention spéciale, car la bactérie responsable du botulisme peut proliférer en l'absence d'oxygène. Protégez votre famille en suivant les conseils ci-dessous.
· Utilisez une marmite d'eau bouillante ou une marmite autoclave, selon le degré d'acidité des aliments.
· Ajoutez un acide, tel que du jus de citron ou du vinaigre, à certains aliments afin de diminuer le pH et d'augmenter l'acidité de l'aliment.
· Ne modifiez jamais le temps de traitement thermique ou les niveaux de pression recommandés. Les substitutions peuvent changer la durée de cuisson de l'aliment en conserve ou en bouteille dans la marmite d'eau bouillante ou la marmite autoclave et la bactérie responsable du botulisme risque de rester dans le produit fini en conserve ou en bouteille.
· Vérifiez de temps à autre que les températures de cuisson ou thermiques adéquates sont maintenues.
· Assurez-vous que la pression de vapeur est également maintenue.
· Refaites le même processus à chaque fois.
Identification de la toxine dangereuse
Le botulisme d’origine alimentaire peut se produire dans des environnements dépourvus d’oxygène, comme les aliments en conserve. Cette forme de botulisme peut également se trouver dans d’autres aliments tels que l’ail et les herbes conservés dans l’huile, le jus de carottes, le poisson salé et la viande préparée traditionnellement.
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