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Résumé  

Pour garantir la sécurité alimentaire et protéger le consommateur, il est essentiel de 

déterminer avec précision la durée de vie des aliments, notamment par le biais des tests 

comme le test de vieillissement. Ces tests visent à assurer la stabilité des produits 

alimentaires, prévenir les risques potentiels pour la santé publique et garantir leur qualité 

hygiénique, organoleptique et physico-chimique. 

Notre projet de fin d'étude s'est concentré sur la validation de la durée de vie d'une purée de 

pomme destinée aux nourrissons, localement produite de la marque Compy, en réalisant le 

test de vieillissement accéléré établi par le journal officiel N°26 du 28 Avril 2016. 

L'objectif était de vérifier la stabilité de ce produit au fil du temps et de le comparer à une 

autre purée de pomme bien connue sur le marché international, de marque Blédina. 

Les analyses effectuées sur les purées de pomme ont montré : 

 Une conformité de l’aspect extérieur des bocaux sans aucune déformation. 

 Pas de changement de la qualité organoleptique concernant la texture, le goût et 

l’odeur, sauf un changement de couleur pour les échantillons incubés à 55°C en raison 

de la température. 

 Stabilité des valeurs de l’analyse physico-chimique, notamment le pH, l’indice de Brix 

et la viscosité. 

 Une qualité microbiologique satisfaisante avec une absence totale de germes 

pathogènes (Enterobacteriaceae, staphylocoques à coagulase positive, Salmonella et 

Listeria monocytogenes) et la présence de germes aérobies à 30°C sans dépasser le 

seuil limite de 10³. 

Ces résultats conduit à une stabilité  de la purée de pomme Compy au fil du temps, validant 

ainsi la durée de vie indiquée sur l'emballage. Cette étude contribue à assurer la confiance des 

consommateurs envers le produit, en garantissant sa sécurité et sa qualité tout au long de sa 

durée de conservation recommandée. 

 

Mots clés : Purée de pomme, durée de vie, validation, test de vieillissement, stabilité, qualité 

hygiénique. 

 

 

 

 

 

 



Abstract  

To ensure food safety and protect consumers, it is essential to accurately determine the shelf 

life of food products, particularly through tests such as shelf life testing. These tests aim to 

ensure the stability of food products, prevent potential public health risks, and guarantee their 

hygienic, organoleptic, and physicochemical quality. 

Our final year project focused on validating the shelf life of a locally produced apple puree for 

infants, branded Compy, by conducting accelerated aging tests as established by the official 

journal No. 26 of April 28, 2016. The objective was to verify the stability of this product over 

time and compare it to another well-known international market apple puree, Blédina. 

The analyses performed on the apple purees showed: • Compliance with the external 

appearance of the jars without any deformation. • No change in organoleptic quality 

concerning texture, taste, and odor, except for a color change in samples incubated at 55°C 

due to temperature. • Stability in physicochemical analysis values, including pH, Brix index, 

and viscosity. • Satisfactory microbiological quality with a total absence of pathogenic germs 

(Enterobacteriaceae, coagulase-positive staphylococci, Salmonella, and Listeria 

monocytogenes) and the presence of aerobic germs at 30°C without exceeding the threshold 

limit of 10³ UFC/g. 

These results indicate the stability of Compy apple puree over time, thus validating the shelf 

life indicated on the packaging. This study helps ensure consumer confidence in the product 

by guaranteeing its safety and quality throughout its recommended shelf life. 

 

Keywords: Apple puree, shelf life, validation, aging test, stability, hygienic quality. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ملخص 

لضمان سلامة الأغذية وحماية الدستهلك، من الضروري تحديد مدة صلاحية الأطعمة بدقة، لا سيما من خلال 
تهدف ىذه الاختبارات إلى ضمان استقرار الدنتجات الغذائية، والوقاية من . الاختبارات مثل اختبار الشيخوخة

 .الدخاطر المحتملة على الصحة العامة وضمان جودتها الصحية، الحسية والفيزيائية والكيميائية

ركز مشروعنا النهائي على التحقق من مدة صلاحية ىريس التفاح الدخصص للرضع، والذي ينُتج محليًا تحت 
 أبريل 28 بتاريخ 26، من خلال إجراء اختبار الشيخوخة الدسرعة وفقًا للجريدة الرسمية رقم Compyعلامة

كان الذدف ىو التحقق من استقرار ىذا الدنتج مع مرور الوقت ومقارنتو مع ىريس تفاح آخر معروف . 2016
 :أظهرت التحاليل التي أجُريت على ىريسات التفاح ما يلي.Blédinaفي السوق الدولي، من علامة

 مطابقة الدظهر الخارجي للعبوات دون أي تشوه. 

  عدم حدوث تغيير في الجودة الحسية الدتعلقة بالدلمس، الطعم والرائحة، باستثناء تغيير في اللون للعينة التي
 .بسبب الحرارة C°55حُضنت عند درجة حرارة 

 استقرار القيم في التحليل الفيزيائي والكيميائي، بما في ذلك درجة الحموضة، مؤشر Brix واللزوجة. 

 جودة ميكروبيولوجية مرضية مع غياب تام للجراثيم الدمرضة (Enterobacteriaceae الدكورات ،
ووجود الجراثيم الذوائية عند  (Listeria monocytogenesالعنقودية الدوجبة للتخثر، السالدونيلا و

30°C  10³دون تجاوز الحد الأقصى. 

مع مرور الوقت، مما يثبت مدة الصلاحية المحددة على Compyتشير ىذه النتائج إلى استقرار ىريس التفاح
تساىم ىذه الدراسة في ضمان ثقة الدستهلكين في الدنتج من خلال ضمان سلامتو وجودتو طوال مدة . العبوة

 .الصلاحية الدوصى بها

 .ىريس التفاح، مدة الصلاحية، التحقق، اختبار الشيخوخة، الاستقرار، الجودة الصحية:الكلمات المفتاحية
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Glossaire 

Produit alimentaire :  

On entend par produit, une denrée alimentaire ou aliment, toute substance ou produit, 

transformé, partiellement transformé ou non transformé, destiné à être ingéré ou 

raisonnablement susceptibles d’être ingéré par l’être humain.  

Sécurité alimentaire :  

Assurance que les aliments sont sans danger pour le consommateur quand ils sont préparés 

et/ou consommés conformément à l’usage prévu 

Seuil limite :  

Une valeur /un critère qui distingue l’acceptabilité de la non acceptabilité. 

Danger :  

Un agent biologique, chimique ou physique contenu ou lié à l’aliment qui peu potentiellement 

avoir un effet sur la sante. 

Risque :  

Danger susceptible de se produire ou la probabilité d’apparition des agents. 

Efficacité : 

Niveau de réalisation des activités planifiés et d’obtention des résultats escompté. 

Technologie de pointe : 

Les technologies de pointe peuvent être décrites comme des technologies avancées qui 

peuvent répondre à des problèmes mondiaux 

Modélisation prédictive : 

Regroupe un ensemble de méthodes permettant de collecter et d'analyser des données 

définies, de manière à les interpréter pour en déduire des pronostics concernant des tendances 

futures, des événements à venir ou bien le comportement des consommateurs. . 

Validation :  

Obtention préparé conformément aux principes HACCP afin de garantir la maitrise des 

risques inhérents au produit dans les champs d’application du système. 

Prolifération :  

Consiste en une multiplication rapide avec une sorte de foisonnement et de pullulement. La 

prolifération est la multiplication, normale ou pathologique  avec les tumeurs et néoplasme, 

d'une cellule, d'un tissu, d'un organisme. 

Altération :  

Détérioration de la qualité et/ou de la salubrité d’un aliment au point de le rendre inacceptable 

par suite d’une réaction microbiologique ou chimique. 



Sécurité microbiologique : 

Le contrôle de la qualité microbiologique des aliments est important afin de vérifier que les 

denrées alimentaires ne contiennent pas de micro-organismes ni leurs toxines ou métabolites 

dans des quantités qui présentent un risque inacceptable pour la santé humaine. La présente 

section s'intéresse à la qualité. 

Chaine d’approvisionnement : 

Constitue le réseau de toute les personnes, entreprises, ressources, activités et technologies 

impliquées dans la création et la vente d'un produit, et ce de la livraison des matières 

premières au fournisseur jusqu'à la mise à disposition finale côté consommateurs 

Mesures correctives : 

Action visant à éliminer la cause d’une  et à éviter qu’elle ne réapparaisse. 

Aliment périssable : 

Toute denrée alimentaire qui peut devenir dangereuse, notamment du fait du son instabilité 

microbiologique, lorsque la température de conservation n’est pas maitrisé et sa température 

de stockage et de transport doit être +8°C. 

Aliment très périssable : 

Toute denrée alimentaire qui peut devenir rapidement dangereuse, notamment du fait du son 

instabilité microbiologique, lorsque la température de conservation n’est pas maitrisé et sa 

température de stockage et de transport doit être +4°C. 

Gaspillage Alimentaire :  

L’ensemble des aliments perdu ou gaspillés la partie de chaines alimentaires produisant des 

produits comestibles destinés à la consommation humaine. 

Appertisation : 

Méthode de  conservation des aliments par stérilisation à la chaleur, dans des récipients 

hermétiquement clos (bocaux de verre, boite de conserve en fer-blanc ou en aluminium, etc. 
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Introduction 

 

La consommation des fruits et légumes est très importante pour notre santé en raison 

de leurs valeurs nutritionnelles et de leurs nombreux bienfaits pour notre organisme. C'est un 

aspect essentiel d'une alimentation équilibrée. En plus de leurs avantages pour la santé, les 

fruits et légumes jouent un rôle clé dans l'économie en soutenant les producteurs et l'industrie 

agro-alimentaire. Il est donc recommandé d'inclure une variété de fruits et légumes dans notre 

régime alimentaire quotidien.  

Il est fascinant de voir à quel point la pomme, souvent considérée comme un fruit 

simple et courant, regorge en réalité de nombreux nutriments essentiels pour la santé. Sa 

popularité mondiale est donc pleinement justifiée, car elle offre une combinaison remarquable 

de bienfaits nutritionnels (Adel et Kherchaou, 2017). 

Les premiers mois et année de la vie du jeune enfant constituent une période 

fondamentale pour son développement physique et mental .Cette période est caractérisée par 

une croissance rapide et une vulnérabilité métabolique et de ses systèmes de défense. 

L’alimentation contribue de façon importante à la croissance et au bon développement moteur 

et cognitif du nourrisson (https://opac.invs.sante.fr/doc consulté le 19.03.2014). 

Dans le secteur agro-alimentaire, la sécurité des aliments est au cœur des préoccupations 

industrielles, notamment en ce qui concerne la lutte contre les pertes et les gaspillages 

alimentaire (FAO/OMS, 1998). 

Avec l'augmentation de la sensibilisation des consommateurs à la qualité et à la 

sécurité alimentaires, ainsi que la mondialisation des marchés, les acteurs de l'industrie 

alimentaire sont confrontés à des défis croissants en matière de garantie de la qualité et de la 

sécurité des produits. 

La détermination de la durée de vie et sa validation sont des aspects critiques de la 

sécurité alimentaire, en particulier pour les aliments prêts à être consommés. Lorsqu'un 

aliment est préemballé, le fabricant est chargé de fixer une durée de vie appropriée, en tenant 

compte des conditions de stockage prévisibles tout au long de la chaîne d'approvisionnement, 

depuis sa fabrication jusqu'à sa consommation par le consommateur final. 

La durée de vie déterminée par le fabricant est basée sur des études de stabilité qui 

évaluent la sécurité microbiologique, la qualité sensorielle et la sécurité chimique du produit 

dans des conditions spécifiques de stockage. Ces études permettent de garantir que le produit 

reste sûr et de haute qualité pendant toute sa durée de vie recommandée. 

https://opac.invs.sante.fr/doc%20consult�%20le%2019.03.2014
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Il est important de noter que la durée de vie établie par le fabricant est valable pour le 

produit tel qu'il est commercialisé, dans son emballage d'origine et en respectant les 

instructions de stockage fournies. Une fois que l'emballage est ouvert par le consommateur 

final ou un professionnel, la durée de vie recommandée peut ne plus être pertinente en raison 

de l'exposition accrue à l'air, à l'humidité et aux micro-organismes environnants (Angot, 

2010). 

Pour certains aliments comme les fruits, les légumes et le pain, les signes visuels de 

détérioration, tels que les moisissures, les changements de couleur ou de texture, ainsi que les 

odeurs désagréables, sont des indicateurs clairs de leur état de fraîcheur et de leur sécurité à la 

consommation. Cela facilite grandement le repérage du moment où ces aliments ne sont plus 

comestibles et doivent être jetés. 

Cependant, pour d'autres aliments tels que les conserves, il peut être plus difficile de 

déterminer leur état de fraîcheur ou de sécurité simplement en se basant sur des signes 

sensoriels. Les conserves sont généralement stérilisées lors de leur fabrication, ce qui permet 

de les conserver pendant une longue période sans risque de détérioration ou de contamination 

microbiologique (Chanforan, 2010). 

À cet égard, le but de notre projet de fin d’étude consiste à réaliser une étude du 

vieillissement accéléré de conserves d’origine végétale de purée de pomme de marque 

Algérienne« COMPY » et d’importation afin de répondre aux problématiques suivantes: 
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Problématique : 

 Est-ce que les conditions de fabrications étaient favorables pour assurer la conformité 

du produit fini destiné aux consommateurs? 

 Est-ce que les conditions de stockage et de transport peuvent influencer la qualité du 

 produit fini? 

 Est-ce que les dates de péremptions notées sur les emballages déterminées par les 

producteurs sont-elles correctes ? 

 

 Afin de répondre à ces questions nous allons proposer de réaliser ce qui suit : 

 Vérifier les DDM proposée par le producteur, par une étude du vieillissement accéléré 

du produit. 

 Evaluation de la stabilité thermique dans le temps des indicateurs organoleptiques, 

microbiologiques et physico-chimiques. 

 

 Notre but étant de: 

 Identifier au cours du procès de fabrication les risques probables d’un incident qui peut 

nuire à la qualité du produit fini. 

 Développer de nouveaux produits microbiologiquement stables, en variant les 

paramètres pour leur conservation. 

 Evaluer le dégrée de maturité des BPF et BPH au sein de l’entreprise. 

 

 Ainsi ce travail a été structuré de la manière suivante : 

Dans la première partie, une présentation sur la purée de pomme et sa transformation, la durée 

de vie  et sa détermination par le test de vieillissement et les bonnes pratiques de fabrication et 

d’hygiène. 

En deuxième partie, le matériel et méthodes inclus la méthodologie et les analyses effectuées. 

La troisième partie englobe les résultats dégagés ainsi que leurs interprétations avec une 

discussion.



1 
 

 

 

 

 

 

I. Chapitre i 

II. Synthèse bibliographique 
 

 

 

 

 

 



Chapitre I                                 Synthèse Bibliographique 2024 
 

2 
 

II.1 Diversification alimentaire (Nutrition infantile): 

II.1.1 Définition: 

Selon l’OMS la diversification alimentaire autrement dit la nutrition infantile concerne les 

besoins alimentaires spécifiques de l’enfant au cours de sa première année de vie. Entre 04 et 

06 mois de vie, les besoins des nourrissons évoluent et pour accompagner leur croissance, le 

lait doit être complété par les premier fruits et légumes (OMS, 2023). Quel est l’objectif ? 

II.1.2 Objectifs de la diversification alimentaire: 

Faire progressivement entrer dans le menu de votre tout-petit de nouveau gouts à travers des 

aliments solides (Toujours mixés en purée ou en compote) afin de l’amener à ouvrir son palais 

tout en lui apportant les nutriments dont il a besoin en grandissant. Profiter donc de cette 

période d’observation et de dégustation et faites découvrir le plaisir des fruits à votre bébé. 

 A cet âge, le système digestif devient assez mature pour accueillir et digérer ces apports 

nutritionnels jusqu’a la inconnus. Mais avant de vous lancer dans cette aventure 

gastronomique, demandez l’avis de votre pédiatre qui définira avec vous le meilleur moment 

pour commencer. Adopter une alimentation plus variée et équilibrée participe aussi au 

développement du microbiote et du système immunitaire .Une étape cruciale pour réduire le 

risque de maladie neuropsychiatrique ou de pathologique inflammatoires plus tard 

(www.futura science.com). 

II.2 Purée de fruits: 

Les purées de fruits sont issues de la partie charnue des fruits, c’est-à-dire le tissu du 

parenchyme. Une purée est ainsi un produit obtenu par cuisson de la partie comestible d’une 

ou de plusieurs espèces de fruits écrasés ou réduits en purée par un traitement mécanique. Une 

compote s’en distingue par un ajout de sucre dont la teneur globale après cuisson (sucre des 

fruits + sucre ajouté) est comprise entre 24 et 40 g pour 100 g de produit (FIAC, 2008). 

 

Antoine-Augustin Parmentier nutritionniste et pharmacien français employé par l’armée 

française au XV  siècle c’est le premier qui a inventé la purée (http://www.omnie.fr). 

http://www.futura/
http://www.omnie.fr/
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II.3 Purée de pomme  

II.3.1 Définition : 

La dénomination «purée de pomme en conserve» désigne le produit réduit en purée ou 

haché ; 

 préparé à partir de pommes lavées et propres, conformes aux caractéristiques du fruit de 

Malus domesticus Borkhausen, qui peuvent avoir été pelées et sont saines après parage;  

 préparé sans ou avec d’autres ingrédients autorisés  et traité par la chaleur d'une façon 

appropriée avant ou après conditionnement dans un récipient hermétiquement scellé afin 

d'en empêcher la détérioration (Codex Alimentarius,1981).  

II.3.2 Modes de présentation : 

Il existe trois modes de présentations des purées de pommes : 

II.3.2.1 Sucrée : 

Avec des sucres et/ou autres matières sucrantes tels que le miel; au minimum 

16,5% d’extrait sec soluble total (16,5° Brix).  

II.3.2.2 Non sucrée 

Sans des sucres et/ou autres matières sucrantes ajoutés; au minimum 9% d’extrait 

sec soluble total (9,0° Brix).  

II.3.2.3 Autres modes de présentation: 

Tout autre mode de présentation du produit doit être autorisé; toutefois, le produit doit:  

 se distinguer suffisamment des autres modes de présentation énoncés dans la norme;  

 répondre à toutes les autres spécifications pertinentes de la norme; et  

 être correctement décrit sur l'étiquette afin de ne pas tromper le consommateur ou l'induire 

en erreur (Codex Alimentarius,1981). 
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Figure 01 : Purée de Pomme (https//wwwcookingformybaby.com) 

II.3.3 Les caractéristiques générales de la pomme : 

L'étude SUVIMAX est en effet une étude épidémiologique majeure menée en France 

visant à évaluer les effets d'un apport adéquat en vitamines, minéraux et antioxydants sur la 

santé. Elle a été réalisée sur une cohorte de 1307 sujets pendant une période de 7 ans. 

Les résultats de cette étude ont montré que les participants recevant des suppléments de 

vitamines, minéraux et antioxydants ont présenté une réduction significative de l'incidence des 

cancers et de la mortalité par rapport à ceux qui ne prenaient pas de suppléments ou qui 

prenaient des placebos (Colin-Henrion, 2008). 

II.3.4 Description de la pomme : 

La pomme est le fruit du pommier, Malus pumila, de la famille des Rosacées, espèce 

fruitière la plus cultivée dans le monde, qui pousse naturellement dans les pays à climat tempéré.  

C’est un fruit arrondi, de forme quasi sphérique, de 10 à 15 cm de diamètre, de couleur 

différente selon les variétés et les conditions de végétation. Sa couleur à maturité s’étend du vert 

« pomme » au rouge plus ou moins foncé en passant par une grande diversité de nuances de vert 

pâle, jaune, orangé ou de couleurs plus ou moins panachées (Gillard,2009). 
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Les pommes sont souvent classées en deux grandes catégories en fonction de leur 

utilisation principale : les pommes à couteau ou de table, et les pommes à cidre. 

Les pommes à couteau, également appelées pommes de table, sont cultivées 

principalement pour leur goût sucré et leur texture croquante, ce qui les rend idéales pour être 

consommées telles quelles, crues. Ces variétés sont souvent sélectionnées pour leur attrait visuel 

et leurs qualités gustatives, et elles sont largement utilisées dans les desserts, les salades de fruits 

et les collations. 

En revanche, les pommes à cidre sont cultivées spécifiquement pour la production de 

cidre. Elles ont tendance à avoir une saveur plus acide et sont souvent moins attrayantes en tant 

que fruits de table, mais elles sont riches en tanins et en sucres fermentescibles, ce qui les rend 

parfaites pour la fermentation et la production de cidre.  

Ces variétés de pommes sont sélectionnées pour leurs qualités spécifiques de 

fermentation et sont souvent utilisées dans des mélanges pour obtenir des saveurs et des arômes 

complexes dans le cidre. 

En raison de leurs caractéristiques différentes, les deux types de culture de pommes 

nécessitent souvent des pratiques agricoles distinctes, des techniques de récolte différentes et des 

processus de transformation spécifiques à leur utilisation finale, que ce soit pour la 

consommation directe ou la production de cidre (Crouy, 2003). 

 

 

Figure 02 : Variétés de pommes (https://www.papillesetpupilles.fr) 

 

https://www.papillesetpupilles.fr/
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II.3.5 Les bienfaits de la pomme : 

La consommation de pomme est très bonne pour l’organisme en raison de ses propriétés et 

de leurs bienfaits pour la santé, reconnus par de nombreux nutritionnistes. Elle peut être 

considérée comme un médicament fournit généreusement par la nature et serait un remède pour 

de nombreux problèmes de santé. En effet, la consommation de la pomme hydrate le corps grâce 

à sa haute teneur en eau, elle a un pouvoir diurétique, elle réduit l’accumulation des liquides, les 

crampes au niveau des membres inférieurs et l’hypertension artérielle, grâce à sa teneur élevée 

en potassium. Sa richesse en fibres solubles et insolubles la recommande aux personnes qui 

souffrent de constipation ou de diarrhée. Dans le premier cas, il est indispensable de la 

consommer crue et avec la peau, et dans le deuxième cas, sous forme de compote.  

La peau de la pomme contient de la pectine, une fibre qui protège la muqueuse intestinale. 

Pour cette raison, avant de la manger, il est préférable de bien la laver et de ne pas l’éplucher, 

pour profiter de tous ses bienfaits au niveau digestif. Plusieurs études révèlent que la pectine a un 

rôle décisif dans la prévention de certains types de cancer comme, par exemple, celui du côlon.  

Le pouvoir antioxydant de la pomme contribuerait à réduire le risque de maladies 

cardiovasculaires (Carolina, 2012). 

Les antioxydants présents dans la pomme, tels que les polyphénols, jouent un rôle 

important dans la santé en aidant à neutraliser les radicaux libres dans le corps. Les radicaux 

libres sont des molécules instables qui peuvent endommager les cellules et contribuer au 

processus de vieillissement ainsi qu'au développement de maladies chroniques, y compris les 

maladies cardiovasculaires et le cancer (Kebe, 2014). 

En ce qui concerne le cholestérol sanguin, des études ont montré que la consommation 

régulière de pommes ou de produits à base de pommes peut contribuer à réduire le taux de 

cholestérol LDL, souvent appelé "mauvais" cholestérol, dans le sang. Cela peut être attribué en 

partie aux antioxydants présents dans les pommes, qui aident à prévenir l'oxydation du 

cholestérol LDL, un processus qui peut contribuer à l'accumulation de plaque dans les artères et 

augmenter le risque de maladies cardiovasculaires (Kebe, 2014). 

Cependant, il est important de noter que les bienfaits pour la santé associés à la 

consommation des pommes sont le résultat d'une alimentation équilibrée et d'un mode de vie 

sain dans son ensemble. Les pommes ne sont pas un remède miracle, mais elles peuvent 
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certainement faire partie d'une stratégie globale de prévention des maladies et de promotion de la 

santé (Kebe, 2014). 

II.3.6 Transformation de la pomme en purée : 

L’industriel cherche à satisfaire la demande du consommateur en maintenant en 

permanence la disponibilité du produit sur le marché, en recouvrant à différentes techniques de 

conservation. Les principaux produits issus de la transformation de la pomme sont les 

concentrés, les jus, les purées et les compotes. Le procédé de transformation des fruits en purée 

consiste en des traitements thermiques et mécaniques qui ont pour but de briser la cohésion entre 

les différentes cellules végétales, en rompant les liaisons impliquées dans la stabilisation des 

réseaux de la paroi végétale (Adel et Kherchaoui ,2017). 

Le procédé décrit en figure (03) correspond aux étapes suivantes : 

 

 

 

 

 

 

Figure 03 : Procédé de transformation de la pomme en purée 

(Adel et Kherchaoui, 2017). 

II.4 Durée de vie des aliments : 

II.4.1 Définition: 

Il est essentiel de comprendre ces concepts pour assurer la sécurité et la qualité des 

produits alimentaires tout au long de leur cycle de vie, de la fabrication à la consommation. 

La durée de vie d'un aliment est la période pendant laquelle un produit reste sûr à 

consommer et conserve ses qualités organoleptiques et nutritionnelles dans des conditions de 

stockage et d'utilisation appropriées. Cette durée de vie est déterminée par le fabricant et est 

Pomme Nettoyage et Try Pré-broyage Raffinage Chauffage 

Refroidissement Pasteurisation/Stérilisation Dégazage Chambrage 

Conditionnement 
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basée sur des tests de stabilité et des études de durée de vie qui évaluent la sécurité 

microbiologique, la qualité sensorielle et la sécurité chimique du produit. 

La durée de vie microbiologique, quant à elle, se réfère spécifiquement à la période 

pendant laquelle un aliment reste dans des limites microbiologiques acceptables, c'est-à-dire qu'il 

ne contient pas de niveaux de micro-organismes pathogènes ou d'altération qui pourraient 

compromettre la sécurité ou la qualité du produit. 

Il est important pour les fabricants de suivre de près ces deux aspects de la durée de vie des 

aliments afin de garantir que les produits alimentaires restent sûrs et de haute qualité tout au long 

de leur cycle de vie. Cela nécessite une surveillance continue des conditions de production, de 

stockage et de distribution, ainsi que des tests réguliers pour évaluer la sécurité microbiologique 

et la qualité des produits (Simoes ,2016). 

II.4.2 Différents types de la durée de vie : 

Pour assurer la protection des consommateurs le règlement (CE) n°852/2004de l'Union 

européenne établit des normes de sécurité alimentaire. L'article 9 de ce règlement impose aux 

exploitants du secteur alimentaire de fournir certaines informations obligatoires sur les denrées 

alimentaires, y compris des dates de conservation dont trois types de dates de conservation qui 

peuvent être indiquées sur les emballages des denrées alimentaires : 

II.4.2.1 Date de durabilité minimale (DDM ou DLUO) : 

Cette date est indiquée sur les denrées alimentaires qui sont susceptibles de se détériorer 

progressivement, mais qui ne sont pas considérées comme dangereuses pour la santé après cette 

date. Elle est souvent utilisée pour les aliments non périssables tels que les conserves, les pâtes, 

les riz, etc. Après la DDM, la qualité de l'aliment peut commencer à se détériorer, mais il reste 

généralement sûr à consommer (Simoes, 2016). 

Concernant le règlement (CE) n° 1169/2011 et l'utilisation du terme "date de durabilité 

minimale (DDM)" en remplacement de "date limite d'utilisation optimale (DLUO)". 

Selon l'article 24 de ce règlement, la DDM est apposée sur les produits qui ne sont pas 

considérés comme microbiologiquement très périssables. Ces produits sont généralement stables 

du point de vue microbiologique, ce qui signifie qu'ils ont une composition physico-chimique ou 

des conditions de stockage qui ralentissent ou inhibent la croissance des micro-organismes 
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pathogènes. Cela peut être dû à des facteurs tels que le pH, l'activité de l'eau (aw), la présence de 

composés inhibiteurs, ou la température de conservation (Anses, 2015). 

Conformément à l'annexe X du règlement, la DDM est précédée des termes "à consommer 

de préférence avant le..." suivi de la date spécifiée. Si la date inclut le jour, l'indication serait "à 

consommer de préférence avant le [jour, mois, année]". Si la date ne spécifie pas le jour mais 

seulement le mois et l'année, alors l'indication serait "à consommer de préférence avant fin 

[mois, année]". 

Ces indications permettent aux consommateurs de comprendre clairement jusqu'à quand un 

produit est censé être consommé dans le cadre de sa qualité optimale, même s'il peut être 

consommé au-delà de cette date sans risque pour la santé dans la plupart des cas, pour autant que 

l'emballage n'ait pas été ouvert et que le produit ait été stocké dans des conditions adéquates 

(Simoes, 2016). 

 
 

Figure 04 : Photographie d’un produit soumis à une 

DDM(https://www.papillesetpupilles.fr) 

 

La mention de la date de durabilité minimale (DDM) n'est pas obligatoire. En effet, pour 

certains produits spécifiques, la DDM n'est pas nécessaire car la dérogation concerne des 

produits qui, au-delà de cette date, ne présentent pas de danger pour la santé, même s'ils peuvent 

perdre certaines de leurs qualités gustatives ou nutritionnelles. Voici une liste des produits 

concernés : 

 Fruits et légumes frais, y compris les pommes de terre, non épluchés, découpés ou soumis 

à d'autres traitements similaires, à l'exception des graines germées et produits similaires ; 

 Vins, vins de liqueur, vins mousseux, vins aromatisés et produits similaires obtenus à partir 

de fruits autres que le raisin, ainsi que des boissons à base de raisin ou de moût de raisin ; 

 Boissons contenant 10 % ou plus en volume d'alcool ; 
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 Produits de boulangerie et de pâtisserie destinés à être consommés dans les 24 heures 

suivant la fabrication ; 

 Vinaigres ; 

 Sel de cuisine ; 

 Sucres solides ; 

 Produits de confiserie composés principalement de sucres aromatisés et/ou colorés ; 

 Gommes à mâcher et produits similaires à mâcher. 

Pour ces produits, bien que la DDM ne soit pas obligatoire, il est important de noter que 

leur qualité peut se détériorer au fil du temps au-delà de la date indiquée, ce qui peut entraîner 

des changements de goût, de couleur ou d'odeur. Cependant, ils ne posent généralement pas de 

risque pour la santé au-delà de cette date. (Selmani, 2020). 

II.4.2.2 Date limite de consommation (DLC)  

Cette date est indiquée sur les denrées alimentaires périssables qui sont considérées comme 

dangereuses pour la santé après cette date si elles sont consommées. Les produits tels que la 

viande, le poisson, les produits laitiers frais et les plats préparés sont généralement marqués avec 

une DLC. Après la DLC, il est recommandé de ne pas consommer ces produits pour des raisons 

de sécurité alimentaire. (Simoes, 2016). 

Le règlement (CE) n°1169/2011 stipule que la date de durabilité minimale (DDM) est 

remplacée par la date limite de consommation (DLC) dans le cas des denrées alimentaires 

microbiologiquement très périssables, qui sont susceptibles de présenter un danger immédiat 

pour la santé humaine après une courte période. 

La DLC est une limite impérative indiquée sur les denrées alimentaires qui sont 

considérées comme microbiologiquement très périssables. Elle indique la date jusqu'à laquelle le 

produit peut être consommé en toute sécurité. Au-delà de cette date, le produit peut présenter un 

risque pour la santé en raison de la croissance de micro-organismes pathogènes ou de la 

production de toxines dangereuses. 
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La DLC est précédée des termes "à consommer jusqu'au..." suivi de la date spécifiée. Cette 

mention est généralement suivie d'une description des conditions de conservation à respecter 

pour garantir la sécurité du produit jusqu'à la date indiquée. 

Il est important de noter que la DLC est une limite stricte et impérative, contrairement à la 

DDM qui est une indication de la qualité du produit. Au-delà de la DLC, il est recommandé de 

ne pas consommer le produit pour des raisons de sécurité alimentaire. Les fabricants sont tenus 

de respecter ces réglementations et d'indiquer clairement la DLC sur les emballages des denrées 

alimentaires microbiologiquement très périssables (Simoes, 2016). 

 
 

Figure 05: Photographie d’un produit soumis à une DLC  

(https://www.papillesetpupilles.fr) 

II.4.2.3 Date de congélation ou de première congélation : 

Cette date est souvent utilisée pour les produits surgelés et indique la date à laquelle le 

produit a été congelé pour la première fois. Elle est utile pour les consommateurs afin de 

connaître la durée de conservation optimale du produit après décongélation. 

Les exploitants du secteur alimentaire fixent ces dates de conservation à partir de la durée 

de vie des produits, en tenant compte des conditions de stockage et de conservation 

raisonnablement prévisibles. Ils intègrent également une marge de sécurité pour garantir que les 

produits restent sûrs et de haute qualité jusqu'à la fin de la période de conservation indiquée 

(Simoes, 2016). 

La date de congélation ou date de première congélation est une information importante 

pour les produits congelés. Conformément au règlement (CE) n°1169/2011, cette date est 

précédée des termes "produit congelé le..." pour indiquer quand le produit a été congelé pour la 

première fois. 

Cette information est important pour les consommateurs car elle leur permet de connaître 

la durée de conservation optimale du produit après la congélation. Elle aide également à évaluer 

la fraîcheur et la qualité du produit. 

https://www.papillesetpupilles.fr/
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De plus, la mention "ne pas recongeler" est ajoutée pour informer les consommateurs qu'il 

est déconseillé de recongeler un produit qui a été décongelé une première fois. Cela est important 

car la décongélation et la recongelassions  peuvent compromettre la qualité et la sécurité des 

aliments en favorisant la croissance des bactéries et en altérant la texture et la saveur du produit. 

En respectant ces indications, les consommateurs peuvent s'assurer que les produits 

congelés qu'ils achètent sont sûrs à consommer et maintiennent leur qualité optimale jusqu'à leur 

consommation (Simoes, 2016). 

 

Figure 06 : Photographie d’un produit soumis à une date de congélation 

(https://www.papillesetpupilles.fr) 

 

A fin de lutter contre le gaspillage alimentaire, le décret n° 2022-1440 du 17 novembre 

2022 permet aux opérateurs de compléter la mention « à consommer de préférence avant le » sur 

les emballages des denrées alimentaires fabriquées et commercialisées en France.  

L'objectif : mieux informer le consommateur que le produit reste consommable sans 

risque pour la santé au-delà de cette date. 

Plus précisément, ce décret prévoit que les professionnels peuvent : 

 ajouter les mots : « Pour une dégustation optimale, » avant l’indication de la DDM 

 ajouter la phrase : « Ce produit peut être consommé après cette date » ou toute mention 

au sens équivalent pour le consommateur, dans le champ visuel de l’indication de la DDM 

 ou combiner les deux mentions précitées. 

 Les termes « à consommer jusqu’au » accompagnant la date limite de consommation 

(DLC) d’un produit restent inchangé (economie.gouver.fr). 

 

https://www.papillesetpupilles.fr/
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000046572104
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000046572104
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Tableau 01 : Détermination de la DLC et de la DLUO (Belaidouni, 2015). 

 

D.L.C = Date Limite de 

Consommation 

 

D.L.U.O. = Date Limite 

d’Utilisation Optimale 

 

Denrées susceptibles de présenter un 

danger immédiat pour la santé humaine 

après une courte période. 

Denrées ne présentant pas de risque sanitaire 

QUELS PRODUITS 

SONTCONCERNES ? 

Denrées très périssables : Crème crue, 

lait pasteurisé, jus de fruits frais… 

QUELS PRODUITS SONT CONCERNES 

? 

Produits congelés (glaces en bac) – conserves 

(confitures) - produits secs (petits fours en 

sachets, gâteaux secs) – chocolat – confiserie 

QUI DETERMINE CETTE DATE ? 

Soit le fabricant, soit la réglementation 

(exemple : plats cuisinés). 

QUI DETERMINE CETTE DATE ? 

Soit le fabricant, soit la réglementation 

(exemple: truites congelées). 

COMMENT ECRIRE CETTE DATE 

SURL’ETIQUETTE ? 

« A consommer jusqu’au : 10/02/2012»ou 

"A consommer jusqu'à la date figurant 

endroit sur l'emballage" 

COMMENT ECRIRE CETTE DATE SUR 

L’ETIQUETTE ? 

« A consommer de préférence avant le : 

10/02/2012 »ou« A consommer de préférence 

avant le : endroit sur l'emballage" 

 

 

EN CAS DE DEPASSEMENT DE 

LADATE ? 

Caractère indicatif pour le consommateur 

Le produit peut être consommé si cette date 

est dépassée ; seules ses caractéristiques 

organoleptiques (goût, odeur…) ne sont plus 

garanties. Si une entreprise alimentaire détient 

ou vend. des produits dont la DLUO est 

dépassée : 

- Pas de risque sanitaire 

- Pas interdit, à condition que le produit 

demeure de qualité loyale et marchande. 
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II.4.3 Critères et modalités de détermination de la DLC des aliments : 

La détermination de la durée de vie d'un aliment est une tâche complexe qui dépend de 

nombreux facteurs interdépendants. Voici quelques-uns de ces facteurs : 

 Composition et caractéristiques physicochimiques de l'aliment :  

La composition spécifique de l'aliment, y compris son pH, son activité de l'eau, sa teneur 

en matières grasses, en protéines et en sucres, peut influencer sa durée de vie en affectant sa 

stabilité microbiologique et sa susceptibilité à l'oxydation et à la détérioration. 

 Nature et qualité des matières premières et des ingrédients : 

 La qualité des matières premières utilisées dans la fabrication de l'aliment peut avoir un 

impact significatif sur sa durée de vie. Les matières premières de haute qualité sont moins 

susceptibles de contribuer à la détérioration de l'aliment et peuvent prolonger sa durée de vie. 

 Chaîne de fabrication :  

Les conditions de fabrication, y compris les processus de transformation, de 

conditionnement et de stockage, peuvent influencer la durée de vie d'un aliment. Des pratiques 

de fabrication hygiéniques et des contrôles de qualité rigoureux sont essentiels pour garantir la 

sécurité et la stabilité des produits alimentaires. 

 Secteur concerné : 

 Les exigences en matière de durée de vie peuvent varier selon le secteur alimentaire et le 

type de produit. Par exemple, les aliments frais, les produits transformés et les produits surgelés 

peuvent avoir des durées de vie différentes en raison de leurs caractéristiques spécifiques. 

 Type de conditionnement :  

Le type d'emballage utilisé pour conditionner l'aliment peut affecter sa durée de vie en 

influençant son exposition à l'air, à la lumière et à l'humidité, ainsi que sa protection contre les 

contaminants extérieurs. 

 Modalités de conservation : 

 Les conditions de stockage recommandées, telles que la température et l'humidité, peuvent 

avoir un impact significatif sur la durée de vie d'un aliment. Un stockage approprié est essentiel 

pour préserver la fraîcheur et la qualité des produits alimentaires. 
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 Conditions de stockage et d'utilisation prévisibles par les consommateurs : 

 Les habitudes de stockage et de manipulation des consommateurs peuvent également 

influencer la durée de vie des aliments. Des instructions claires sur la conservation et l'utilisation 

des produits peuvent contribuer à prolonger leur durée de vie et à garantir leur sécurité et leur 

qualité. 

En tenant compte de tous ces facteurs, les fabricants peuvent déterminer avec précision la 

durée de vie des aliments et fournir des informations appropriées aux consommateurs pour 

garantir la sécurité et la qualité des produits alimentaires tout au long de leur cycle de vie 

(DGAl, 2010). 

Ainsi, cette durée est déterminée par les professionnels du secteur alimentaire. Les 

exploitants doivent également conserver tous les documents permettant de justifier la durée de 

vie des produits qu’ils fabriquent, notamment les études de validation et/ou les procédures de 

vérification, qui font partie intégrante du plan de maitrise sanitaire (PMS). L’ensemble des 

données utiles ayant servi à déterminer la durée de vie doit être disponible : caractéristiques des 

produits, données de la littérature scientifique, historique des autocontrôles (analyses 

microbiologiques et physicochimiques), types et résultats d’autres études éventuelles. (Selmani,  

2020). 

II.4.4 Détermination de la durée de vie par le test de vieillissement : 

II.4.4.1 Définition du test de vieillissement : 

Il permet d’évaluer la croissance des bactéries dans les aliments naturellement contaminés, 

conservés dans des conditions raisonnablement prévisibles. Ils peuvent être mis en œuvre dans le 

cadre de la validation ou de la vérification de la maîtrise de la qualité microbiologique à la fin de 

durée de vie microbiologique. Ce test est réalisé pour étudier le comportement de la flore 

naturellement présente dans l’aliment tout au long de la durée de vie du produit, il est réalisé 

selon le journal officielle N°26 du 28 Avril 2016, le scénario de conservation est adapté au type 

de produit. Ces tests de vieillissement font partie des autocontrôles et sont réalisés sur un ou 

plusieurs lots en fonction de l’homogénéité des caractéristiques du produit. Au moins deux dates 

d’analyses sont étudiées (J0 et Jf) (Selmani, 2020). 

II.4.4.2 Dans quels cas procéder à des tests de vieillissement ? 

La DLC est fixée sous la responsabilité des professionnels qui doivent pouvoir justifier 

scientifiquement de la durée de vie microbiologique des produits définie comme étant. 
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« La durée pendant laquelle la conservation d'un produit dans des conditions raisonnablement 

prévisibles ne permet pas une prolifération microbienne suffisante pour induire undépassement 

des critères pour l'ensemble des germes ». 

 Dans le cadre d'une nouvelle recette, d'un nouveau mode de fabrication ou d'un nouveau 

mode de conservation. 

 Lors de la modification des conditions de production ou des conditions de distribution. 

 Pour une bonne connaissance du profil microbiologique et de la cinétique de 

vieillissement (altération) du produit. 

 Annuellement dans le cadre de la surveillance globale de la production (DGCCRF, 2000). 

II.4.4.3 Les conditions de la réalisation du test de vieillissement : 

Pour effectuer un test de vieillissement sur des produits alimentaires, il est nécessaire de 

tenir compte des conditions réelles de fabrication, de stockage, de distribution, de manipulation 

et d'utilisation par le consommateur. Voici quelques points importants à considérer lors de la 

réalisation de ces tests : 

 Conditions normales de fabrication : 

 Les tests de vieillissement doivent être effectués sur des produits qui ont été fabriqués 

dans des conditions représentatives de la réalité de fabrication. Cela implique de reproduire les 

procédés de fabrication standard utilisés par l'entreprise pour produire les aliments en question. 

 Conditions d'entreposage : 

 Les produits à tester doivent être entreposés dans des conditions de stockage conformes 

aux recommandations du fabricant et aux conditions réelles auxquelles les produits seront 

soumis tout au long de leur durée de vie. Cela peut inclure des variations de température, 

d'humidité et de luminosité, selon le type. 

 Conditions de distribution : 

 Les tests doivent également prendre en compte les conditions de distribution auxquelles 

les produits seront soumis, notamment les temps de transit, les conditions de transport et les 

manipulations lors de la livraison aux points de vente. 
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 Conditions de manipulation par le consommateur : 

 Les tests doivent simuler les conditions dans lesquelles les consommateurs manipuleront 

et utiliseront les produits, y compris les temps d'exposition à l'air, à la lumière et à la chaleur, 

ainsi que les pratiques de stockage à domicile. 

 Écart dans les limites admissibles ou prévisibles : 

 Les tests doivent être réalisés en tenant compte des variations possibles dans les 

conditions de fabrication, de stockage et d'utilisation, ainsi que des écarts par rapport aux 

conditions idéales. Cela peut inclure des fluctuations de température, des contaminations 

croisées potentielles et d'autres facteurs qui pourraient affecter la qualité et la sécurité des 

produits. 

Il est également recommandé de réaliser les tests dans les conditions les plus sévères 

possibles, en choisissant les conditions qui favorisent le plus le développement microbien et qui 

représentent les pires scénarios réalistes. Cela garantit que les produits sont testés dans des 

conditions qui mettent à l'épreuve leur stabilité microbiologique et leur durée de vie maximale 

(Eric, 2012). 

Aussi ce test de vieillissement peut être utilisé dans le cadre de la validation ou de la 

vérification de la maîtrise de la qualité microbiologique des produits alimentaires. Cela concerne 

spécifiquement les critères microbiologiques définis par la législation, ainsi que d'autres critères 

de qualité, tels que les caractéristiques organoleptiques, qui peuvent également être pris en 

compte. 

Voici comment le test de vieillissement peut être mis en œuvre dans ce contexte : 

 Validation de la maîtrise de la qualité microbiologique : 

Le test de vieillissement peut être utilisé pour valider l'efficacité des mesures de contrôle 

microbiologique mises en place par les fabricants pour garantir la sécurité et la qualité des 

produits alimentaires. Cela peut inclure des tests visant à évaluer la stabilité microbiologique des 

produits dans des conditions réelles de stockage et d'utilisation. 

 Vérification de la maîtrise de la qualité microbiologique :  

Le test de vieillissement peut également être utilisé pour vérifier régulièrement que les 

mesures de contrôle microbiologique sont maintenues et efficaces au fil du temps. Cela permet 

de s'assurer que les produits continuent de répondre aux critères microbiologiques définis par la 

législation et que leur qualité microbiologique est maintenue dans des limites acceptables. 
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Il est important de noter que, bien que le test de vieillissement puisse également prendre en 

compte des critères organoleptiques tels que le goût, l'odeur et la texture des aliments, ces 

critères ne doivent pas être supérieurs aux critères microbiologiques définis par la législation. En 

d'autres termes, même si un produit conserve ses caractéristiques organoleptiques pendant une 

période prolongée, il ne doit pas dépasser les limites microbiologiques fixées par la législation 

pour garantir sa sécurité alimentaire (Delacharlerie et al., 2008). 

II.5 Notions relatives à la qualité :  

La qualité est devenue un élément majeur de la compétitivité des entreprises à partir des 

années 90. À cette époque, les entreprises ont réalisé que la satisfaction des clients et la 

réputation de la marque dépendaient largement de la qualité de leurs produits et services. 

Plusieurs facteurs ont contribué à cette prise de conscience : 

 Mondialisation des marchés 

Avec l'ouverture des marchés et l'essor de la concurrence internationale, les entreprises ont 

dû faire face à une concurrence accrue. La qualité des produits est devenue un facteur clé de 

différenciation sur les marchés mondiaux. 

 Évolution des attentes des consommateurs : 

Les consommateurs sont devenus de plus en plus exigeants en ce qui concerne la qualité des 

produits qu'ils achètent. Ils attendent des produits fiables, durables et conformes à leurs attentes 

en termes de performance et de sécurité. 

 Émergence des normes de qualité : 

Les normes de qualité internationales, telles que les normes ISO, ont été développées pour 

aider les entreprises à mettre en place des systèmes de gestion de la qualité efficaces. Ces normes 

sont devenues des références incontournables pour les entreprises souhaitant améliorer leur 

compétitivité. 

 Prise de conscience des coûts de la non-qualité : 

Les entreprises ont réalisé que la non-qualité, c'est-à-dire les défauts de fabrication, les 

retours de produits et les réclamations clients, engendrait des coûts importants. Investir dala 

qualité permettait non seulement de réduire ces coûts, mais aussi d'améliorer la satisfaction des 

clients et la rentabilité de l'entreprise. 
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 Amélioration continue 

Le concept d'amélioration continue, popularisé par des approches telles que le Lean 

Management et le Six Sigma, est devenu une pratique courante dans de nombreuses entreprises. 

L'accent est mis sur l'identification et la correction des problèmes de qualité à tous les niveaux de 

l'organisation (Leteurtrois, 1992). 

Selon la norme ISO 8402, la qualité est définie comme l'ensemble des propriétés et 

caractéristiques d'un service ou d'un produit qui lui confèrent l'aptitude à satisfaire les besoins 

exprimés ou implicites des clients. Cette définition met en avant plusieurs aspects clés de la 

qualité : 

 Ensemble des propriétés et caractéristiques :  

La qualité d'un produit ou d'un service ne se limite pas à une seule caractéristique, mais 

englobe l'ensemble des aspects qui contribuent à sa valeur perçue par les clients. Cela peut 

inclure des caractéristiques physiques, fonctionnelles, esthétiques, et d'autres aspects pertinents. 

 Aptitude à satisfaire les besoins  

La qualité est mesurée par la capacité d'un produit ou d'un service à répondre efficacement 

aux besoins des clients. Ces besoins peuvent être exprimés de manière explicite par les clients 

eux-mêmes, ou être implicites, c'est-à-dire non exprimés mais néanmoins importants pour leur 

satisfaction 

 Besoins exprimés ou implicites  

Les besoins exprimés sont ceux qui sont clairement communiqués par les clients, souvent par 

le biais de spécifications ou de demandes spécifiques. Les besoins implicites sont ceux qui ne 

sont pas explicitement formulés, mais qui sont néanmoins essentiels pour la satisfaction du 

client, comme la sécurité, la fiabilité ou la durabilité (Flaconnet et al., 1994). 

II.5.1 Les règles des 4S : 

La règle des 4 S permet d'évaluer un produit alimentaire de manière complète en prenant 

en compte ses aspects sensoriels, pratiques, nutritionnels et sécuritaires. Cette approche aide les 

entreprises alimentaires à concevoir, produire et commercialiser des produits qui répondent aux 

attentes des consommateurs en matière de qualité et de sécurité. Voici une explication détaillée 

de chaque critère : 
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II.5.1.1 Satisfaction: 

 Ce critère concerne la capacité du produit alimentaire à répondre aux attentes et 

aux préférences des consommateurs en termes d'aspect, de goût, d'odeur, de texture et 

de prix. Un produit alimentaire satisfaisant est celui qui procure une expérience 

sensorielle agréable et qui offre une bonne valeur pour le consommateur. 

II.5.1.2 Service : 

 Ce critère évalue la praticité d'utilisation du produit, ainsi que son conditionnement et son 

mode de distribution. Il englobe des aspects tels que la facilité d'ouverture de l'emballage, les 

instructions d'utilisation claires, la commodité du produit pour le consommateur et la facilité 

d'accès à celui-ci. 

II.5.1.3 Santé: 

 La santé est un critère essentiel pour les consommateurs, qui sont de plus en plus 

attentifs à la qualité nutritionnelle et à l'impact sur leur bien-être. Un produit 

alimentaire sain est celui qui est perçu comme naturel, nutritif et contribuant à un mode 

de vie sain. Les consommateurs recherchent souvent des produits sans additifs 

artificiels, riches en nutriments essentiels et provenant de sources durables. 

II.5.1.4 Sécurité: 

 La sécurité alimentaire est primordiale pour garantir la santé et le bien-être des 

consommateurs. Elle implique l'absence de contaminants naturels ou externes, de 

pathogènes et d'additifs potentiellement toxiques dans le produit alimentaire. Assurer la 

sécurité alimentaire nécessite des mesures de contrôle rigoureuses tout au long de la 

chaîne d'approvisionnement, de la production à la distribution. 

 En résumé, la règle des 4 S permet d'évaluer un produit alimentaire de manière complète en 

prenant en compte ses aspects sensoriels, pratiques, nutritionnels et sécuritaires. Cette approche 

aide les entreprises alimentaires à concevoir, produire et commercialiser des produits qui 

répondent aux attentes des consommateurs en matière de qualité et de sécurité (Bariller, 1997). 
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II.6 Les programmes préalables (pré- requis) : 

Avant d'entreprendre une analyse des dangers et des mesures préventives dans un 

établissement alimentaire, il est impératif de mettre en place les bonnes pratiques d'hygiène 

(BPH) et les bonnes pratiques de fabrication (BPF). Voici pourquoi ? 

 Fondation solide : Les BPH et les BPF constituent la base fondamentale sur laquelle repose 

tout le système de sécurité alimentaire d'un établissement. Elles définissent les normes et 

les procédures à suivre pour garantir la sécurité et la qualité des produits alimentaires tout 

au long de leur processus de fabrication. 

 Prévention des dangers : Les BPH et les BPF sont conçues pour prévenir les risques de 

contamination, de prolifération microbienne et d'autres dangers potentiels pour la santé 

publique. En mettant en œuvre ces pratiques, les établissements réduisent 

considérablement le risque de contamination des aliments par des agents pathogènes ou 

des contaminants chimiques. 

 Simplification de l'analyse des dangers : En ayant des BPH et des BPF en place, les 

établissements établissent déjà des mesures préventives standard pour contrôler les dangers 

courants. Cela simplifie le processus d'analyse des dangers en identifiant plus clairement 

les risques spécifiques à l'établissement qui doivent être pris en compte. 

 Réduction du nombre de dangers identifiés : En intégrant les BPH et les BPF, les 

établissements éliminent déjà bon nombre des dangers potentiels associés à une mauvaise 

hygiène et à des pratiques de fabrication inadéquates. Cela peut réduire le nombre de 

dangers à analyser et à traiter lors de l'évaluation des risques. 

 Amélioration de l'efficacité des mesures préventives : En mettant en place des BPH et des 

BPF, les établissements établissent des procédures et des contrôles préventifs qui peuvent 

être intégrés efficacement dans le système de gestion de la sécurité alimentaire. Cela 

permet une mise en œuvre plus efficace et cohérente des mesures préventives pour garantir 

la sécurité des aliments (Quitte et Nelis, 1999). 

II.6.1 Les bonnes pratiques d’hygiène (BPH) : 

Mesures et conditions fondamentales appliquées à chaque étape de la chaîne alimentaire 

pour fournir des aliments sûrs et salubres pour la consommation humaine. Leur mise en œuvre 
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est un préalable (c’est le « socle de l’hygiène ») et devrait être vérifiée de manière périodique. 

(Codex Alimentarius, 2011). 

Les Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF) ou les Bonnes Pratiques d'Hygiène (BPH) sont 

un ensemble de mesures et de directives essentielles pour garantir la sécurité et la salubrité des 

produits alimentaires fabriqués. Ces pratiques visent à prévenir la contamination des aliments, à 

assurer la qualité et la conformité réglementaire, et à protéger la santé des consommateurs. 

(Chamoret, 2013). 

Les bonnes pratiques d’hygiène combinées à l’application des outils de qualité Ichikawa 

(5M) pour un meilleur contrôle de la contamination des produits  sont : 

 Main-d’œuvre  

 Matière première  

 Matériel  

 Milieu  

 Méthodes 

 

Figure 07 : Diagramme des causes et effets d’Ishikawa.(Raman et Basavaraj, 2019) 

II.6.2 Les bonnes pratiques de fabrication (BPF) : 

L’Organisation mondiale de la santé OMS définit les bonnes pratiques de fabrication 

(BPF) comme « un des éléments de l’assurance de la qualité ; elles garantissent que les produits 

sont fabriqués et contrôlés de façon uniforme et selon des normes de qualité adaptées à leur 

utilisation et spécifiées dans l’autorisation de mise sur le marché ». 
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Les BPF portent sur tous les aspects du processus de fabrication (Codex Alimentarius, 2011) : 

 Un processus de fabrication déterminé ; 

 Des étapes de fabrication critiques validées ; 

 Des locaux, un stockage et un transport convenables ; 

 Un personnel de production et de contrôle de la qualité qualifié et entraîné ; 

 Des installations de laboratoire suffisantes ; 

 Des instructions et des modes opératoires écrits approuvés ; 

 Des dossiers montrant toutes les étapes des méthodes précises qui ont été appliquées ; 

 La traçabilité complète d’un produit grâce aux dossiers de traitement et de distribution des 

lots; 

 Des systèmes d’enregistrement et d’examen des plaintes. 
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II.7 Délimitation du sujet : 

II.7.1 Délimitation dans le temps : 

Notre étude porte sur la détermination de la durée de vie d’une purée de pomme par le 

test de vieillissement qui s’est réalisée conformément au programme académique 2023-

2024,ce dernier s’est déroulée durant la période du mois de Mars jusqu’au mois de mai de 

l’année en cour.   

II.7.2 Délimitation dans l’espace : 

Notre étude a été réalisée au sein de l’entreprise SARL COPIAM INDUSTRIE 

Hennaya, Tlemcen-Algérie. 

II.8 Objectif de l’étude : 

Notre objectif est de réaliser un test de vieillissement accéléré sur des purées de 

pommes, il consiste à mettre des produits finis dans des conditions différentes (55°C et 30°C) 

conformément au journal officiel algérien N°26 du 28 juillet 2016,  en étudiant la stabilité du 

produit ainsi que sa conformité par rapport  à la réglementation en vigueur.  

Notre travail s’attache à vérifier les principaux facteurs influençant le vieillissement du 

produit objet de cette étude. Produits alimentaires d’origine végétale et vérifier la comptabilité 

de la durée de vie déterminer expérimentalement avec la DDM apposé sur l’emballage.   

II.9 Méthodologie :  

Le travail réalisé concerne particulièrement l’étude de vieillissement sur une purée de 

pomme destinée à l’alimentation des nourrissons localement produite portant la marque 

Compy, l’objet de l’étude s’intéresse aussi à mettre en place des critères comparatifs avec un 

témoin positif largement utilisé et commercialisé sur le marché Algérien Blédina, le choix du 

produit Blédina est justifié par les critères ci-dessous : 

 C’est une  référence mondiale dans la nutrition infantile; 

 La comparaison se fait sur un produit de même nature : « Purée de pomme »; 
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 Le même mode de conditionnement « Bocal en verre avec couvercle métallique ;    

  Les mêmes traitements thermiques (Pasteurisation / conditionnement à chaud / 

autoclavage). 

II.10 Présentation de l’entreprise : 

L’unité industrielle agro-alimentaire SARL COPIAM INDUSTRIE a pour objectif le 

mélange et le conditionnement de denrée alimentaire à base de fruits et légumes pour bébé. 

Tableau 02: Fiche technique de la SARL COPIAM INDUSTRIE. 

Nom de la société SARL COPIAM INDUSTRIE 

 

Adresse et  Siège 

Social 

 

Zone d’activité industrielle Numéro 06 A groupement N°05 Zone 

d’activité 

Khemesti, HENNAYA Tlemcen - Algérie. 

Marche visé Nationale 

International 

Secteur d'Activité Produit Agro alimentaire 

Nutrition Infantile 

Date de création 2019 

Noms des Gérants Mr. BRIKCI  NIGASSA ABDERRAHMANE 

Mr. BRIKSI NIGASSA ABDESSALAM 

Forme juridique Société A Responsabilité Limitée (SARL) 

Capital 25 000 000 .00 DA 

Effectif 30 Employés  

Téléphone +213 (0) 44 96 36 85 

E-mail contact@copiam-industrie.com 

Site 
 

www.copiam-industrie.com 

II.11 Description du produit : 

Une description exhaustive du produit fini (notamment ses propriétés physico-

chimiques, les conditions d’emballage et de préparation, les conditions de stockage et la durée 

de conservation) est présentée dans le tableau 3 ci-dessous : 

 

 

 

mailto:contact@copiam-industrie.com
http://www.copiam-industrie.com/
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Tableau 03 : Description du produit. 

Produit fini 

 

Purée de fruits adaptée aux Bébés 

 

Composition  - Purée de pommes 100 % fruits. 

Propriétés physico-
chimiques  
 

- PH : 3,92. 

- Densité : 1,044 

- Teneur en Brix : 12,7 %. 

- Consistance calculé en Bostwick : 5 

Conditions de 
préparation  

- Voir diagramme de fabrication. 

 
Type de traitement 
thermique 
 

- Pasteurisation 92°C/30 Sec  

- Remplissage a chaud 85°C  

- Autoclavage 95°C/20 min/1,6 Bar  

Emballage  
 

- Article de conditionnement primaire: Bocal en verre de 120 g 

et capsule spécifique. 

- Article de conditionnement secondaire: Etui de deux bocaux 

assemblé dans un carton de 24 étuis. 

Conditionsde 
stockage  

- Température ambiante. 

- Endroit sec 

 
Condition et durée de 
conservation  
 

- Date de durabilité minimale de 18 mois. 

- (a consommé de préférence avant « date exp…. » 

- Consommation après 24h de l’ouverture du bocal. 

 
Contrôle 
organoleptique  
 

-  Aspect : Purée lisse et uniforme. 

- Texture : Légèrement épaisse. 

- Couleur : Jaune brun clair. 

- Odeur : Caractéristique de la pomme et exempte d'odeurs 

étrangères. 

- Goût : Caractéristique de la pomme et exempte de saveurs 

avant-gardistes. 

Utilisation - Alimentation Infantile « Baby Food ». 
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Tableau 04 : Logigramme de fabrication de la purée (SARLCOPIAMINDUSTRIE) 

Etapes amont 

(+ infrastructures) 

Procédé de fabrication (+ infrastructures) 

N° opération synoptique 

Etapes aval 

(+ infrastructures) 

  

 

 
  

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

04/Réceptions Articles de 

conditionnement 

secondaire 

 

01/Réception Purée de 

pommes 

conditioaseptiquement dans 

des fûts de 210 Kg 

 

 

02/Déchargement et 

stockages par familles 

 

03/Réceptions Articles de 

conditionnement primaire 

06/Lancer la production 
(Plan de production) 

05/Réceptions Articles de 

nettoyages et produits 

chimiques  

 

25/Etuyeuse 

 

30/Transfert au  

centre 

distribution 

24/Etiqueteuse 

 

08/Lancer production Vidange et vide 

Fûts avec une pompe volumétrique  

 

12/Dégazage 

 

09/Pesage de la purée au 

niveau de la cuve   

 

14/Pré-refroidissement

ent 

 

 

 

 

09/ Remplissage a 

chaud   

85°C 

13/Chambrage « 30 sec » 

 

11/Pasteurisation 
92°C/30 Sec 

 

16/Utilisation 

bocaux en 

verre 

 

10/Sortie des 

futs vides 

07/Transmettre aux operateurs la 

quantité à produire 

 

15/Remplissage a 

chaud  85°C 

 

17/capsulage a 

200°C 

 
18/Utilisation 

capsules 

spécifiques 

 

19/Remplissage 

des paniers  

l’encageur 

l’encageur 

 

 

20/Autoclavage des 

paniers95°C/20 

min/1.6 bar 

 21/Refroidisse

ment et repos 

22/Vidage des 

paniers 

l’encageur 

 

 

23/Passage dans le 

sécheur et détecteur 

de vide  

 

26/Mise en cartons  

 

28/Réception produit fini 

(PF) dans zone de stockage 

29/Classement des stocks 

par produits 

 

27/Mise en palettes 
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II.12 Protocol : 

II.12.1 Echantillonnage : 

Afin d’observer l’incidence des conditions de transport, de stockage et de conservation 

du produit objet de l’étude, nos échantillons  prélevés  au hasard  des pharmacies.  

 

Tableau 05: Identification  des échantillons  pour essais. 

 

Produit Purée de pomme 

Origine Locale (Compy) Importée (Blédina) 

Contenance 120 g 130 g 

N° du lot TUP 28 Non mentionné 

Date de fabrication 28/09/2023 Non inscris 

Date de péremption 27/03/2025 19/03/2025 

Nombre d’échantillon 50 6 

Lieu d’achat Pharmacie Tlemcen Pharmacie Alger 

Stockage Température ambiante. Température ambiante. 

II.12.2 Matériels : 

II.12.2.1 Equipements  et milieux de culture: (Voir Annexes) 

II.13 Réalisations du test de vieillissement :(Selon J.O.N°26 du 28 avril 2016) 

II.13.1 Epreuve de stabilité :(J.O.N°26 du 28 avril2016) 

 Notre produit a subi une appertisation (Pasteurisation  à 92°C /30sec), Remplissage à 

chaud à 85°C) puis  un autoclavage (Cycle de 95°C/ 20 min / 1,6 bar), ce qui conduit à 

un test de stabilité. 

 Vu l’origine végétale de notre produit ainsi que son pH inferieur < à 4,5 et  

 selon les exigences du Journal officiel N°26 de 28Avril 2016, l’analyse suit  le procédé 

ci-dessous : 
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 Etuvage de  2 unités d’échantillons durant  21 jours à une température  37 °C± 2°C avec 

quelques modifications : nous nous somme penché sur l’évaluation de la stabilité et du 

dénombrement de la charge microbienne chaque semaine. 

 Mise à la température  ambiante 20 à 25°C de l’unité d’échantillonnage témoin 

 Pour des raisons d’exportation du produit un autre critère a été étudié : Etuvage de 2 

unités d’échantillons durant 7 jours à une température de 55 ±  2°conformément au J.O. 

N°26 du 28 Avril 2016. 

 

Figure 08 : Photo d’incubation des échantillons à 55°C (originale, 2024) 

II.13.2 Examen de l’aspect extérieur : 

L’observation de l’aspect des bocaux  est effectuée selon les exigences du Journal 

officiel N°26 de 28juillet 2016, les critères suivant sont notamment observer au cours 

d'incubation et après incubation. 

 Produits de la catégorie 2 :  

Produits appertisés et produits assimilés  de pH <4,5. 
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 Emballage normal : 

 Un emballage est dit "normal", lorsqu'il ne présente aucun défaut majeur (JORADP, 2016) 

 Emballage floche :  

Un emballage est dit "floche" lorsque : Ses deux fonds (ou l'un de ses fonds) 

présentent une légère convexité, qui disparait sous la pression des doigts, mais réapparait 

lorsque cette pression cesse ;  un seul fond présente une légère convexité qui disparait sous la 

pression des doigts, mais se transmet au fond opposé (JORADP, 2016). 

 Emballage bombé : 

 Un emballage est dit "bombé", lorsque les deux fonds (ou l'un des fonds) se sont 

déformés sous l'action d'une pression interne, en prenant une forme convexe plus ou moins 

accentuée et qu'ils ne peuvent pas reprendre leur position normale mimé sous une forte 

pression des doigts (JORADP, 2016). 

 Emballage fuite :  

Un emballage est dit "fuité", lorsqu'il présente un défaut d'étanchéité visible (fuites 

apparentes, faux-sertis (JORADP, 2016). 

 Emballage en verre :  

En raison de la rigidité des emballages en verre, les définitions précédentes en (2) et en 

(3) ne sont applicables qu'aux seuls emballages  couvercles déformables (JORADP, 2016). 

II.13.3 L’analyse organoleptique : 

Ce processus consiste à mener une analyse sensorielle, qui explore de manière 

méthodique et structurée les propriétés d'un produit à travers les organes sensoriels tels que la 

vue, l'ouïe, le goût, l'odorat et le toucher. L'objectif est de pouvoir décrire le produit de 

manière précise, le classifier ou même l'améliorer de manière objective et 

rigoureuse.(JORADP N°26-2016). 

Selon les exigences client –fournisseur et le Codex Alimentarius les critères 

organoleptiques de la purée de pomme sont : 
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Tableau 06: Critères organoleptiques de la purée de pomme.(Selon les exigences de 

l’usine) 

Paramètres Spécifications 

Aspect Purée lisse et uniforme  

Texture Légèrement épaisse  

Couleur Jaune brun clair  

Odeur Caractéristique de la pomme et exempte d'odeurs étrangères  

Goût Caractéristique de la pomme et exempte de saveurs avant-gardistes 

II.13.4 Analyses microbiologiques : 

Le contrôle de la qualité microbiologique de nos aliments reste indispensable 

car il permet d’éviter la commercialisation et la consommation des produits 

dangereux ou non conformes. 

Ceci se fait par des analyses réglementées et régit par normes (nationales ou 

internationales) microbiennes et que la flore totale soit peu abondante. 

Selon la réglementation Algérienne du journal officiel N°39 du 8 Chaoual 1438/2 

juillet 2017 notre produit est classé dans la catégorie « Aliments destinés aux nourrissons 

de plus de six mois et enfants en bas âge » dont la qualité sanitaire des purées de pomme  

nécessite  la recherche des critères microbiologiques suivants : 

Tableau 07: Critères microbiologiques à rechercher dans la  purée de pomme 

selon la catégorie « Aliments destinés aux nourrissons de plus de six mois et enfants en 

bas âge » (JORADP N°39 du 2017, p22). 

Germes recherchées N c M M 

Germes aérobies  30 °C 5 2 10
3
 10

4
 

Bacillus cereus(1) 5 1 10
2
 10

3
 

Staphylocoque à coagulase + 5 0 Absence 

Enterobacteriaceae 5 0 10 

Salmonella 5 0 Absence dans 25g 

Listeria monocytogenes 5 0 Absence dans 25g 

(1) Ce critère est recherché uniquement pour les aliments transformés à base de céréales. 
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L’interprétation des résultats s’effectue selon un plan à trois classes, dans le cas où la 

valeur c est différente de 0. 

n : nombre d’unité composant l’échantillon. 

c: nombre d’unité donnant des valeurs situés entre «  m » et  «  M 

m : seuil au-dessous  du quelle le produit est considéré comme étant de qualité 

satisfaisante (égal ou inférieur de ce critère) 

M : Seuil limite d’acceptabilité au-delà duquel les résultats ne sont plus considérés 

comme satisfaisants (JORADP 2017). 

II.13.4.1 Préparations de l’échantillon : 

Le prélèvement nécessite l’ouverture aseptique des bocaux, la surface supérieure du 

bocal (préalablement agitée et homogénéisée) doit être nettoyer à l’aide de coton stérile 

imbibé d’alcool, puis flambé.  

A l’aide d’une spatule  prendre 10 g de purée de pomme ajouté à  90 ml de diluant TSE 

ce qui correspond à la dilution mère (10
-1

) dans un flacon stérile, faire broyer jusqu’à 

l’obtention d’un mélange homogène, puis réaliser les dilutions décimales et n’oublier pas de 

changer les embouts après chaque dilution.   

II.13.4.2 Recherche et dénombrement des différentes flores microbiennes : 

Faire fondre les flacons de la gélose subtilisée dans les analyses dans un bain marie et 

laisser refroidir à 45°C puis mélanger soigneusement et aseptiquement. 

Les boites de pétri sont annotées et doivent contenir sur la tranche : la date ; la dilution ; 

la température ; la durée d’incubation. 
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Figure 09 : Préparation de l’échantillon (originale, 2024). 

II.13.4.2.1 Dénombrement des germes aérobies à 30°C : 

La flore totale aérobie mésophile est l’ensemble des micro-organismes aptes à se 

multiplier à l’air aux températures moyennes, plus précisément ceux dont la température 

optimale de croissance est située entre 25 et 40°C. Ils peuvent être des micro-organismes 

pathogènes ou d’altération (Bourgois, 1991). 

Le dénombrement de la flore totale reste la meilleure méthode permettant d’estimer 

l’indice de salubrité et de la qualité des aliments dans le contrôle industriel (Bonnyfoy et al., 

2002). 

 Mode Opératoire : (méthode ISO 4833) 

A l'aide d'une micropipette stérile, déposez 1 ml de chaque dilution dans deux boîtes de 

Petri. Versez ensuite le milieu de culture PCA dans toutes les boîtes de Petri et homogénéisez 

le mélange en effectuant des mouvements circulaires en forme de 8. Retournez les boîtes et 

incubez-les dans une étuve à 30°C pendant 72 heures. 

 Résultat positif :  

Se manifeste par la présence des colonies caractéristiques  blanches d’environ 2 mm de 

diamètre. 

II.13.4.2.2 Dénombrement des Entérobactéries : 

Les Entérobactéries ou (Enterobacteriaceae) constituent une famille bactérienne 

hétérogène très importante, qui regroupe plus d'une quarantaine de genres et de plusieurs 

dizaines d’espèces. Le nom d’Entérobactéries fait référence aux Entérocytes (cellules 

intestinales), car les bactéries appartenant à cette famille sont généralement des hôtes 

commensaux ou pathogènes (pilly, 2013). 
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Les Entérobactéries sont ubiquitaires avec un habitat très diversifié. On les trouve dans 

le sol, dans l'eau, dans certaines denrées alimentaires et aussi dans la cavité buccale, au niveau 

des voies aériennes supérieures et sur les organes génitaux. Ce sont des hôtes normaux ou 

pathogènes du tube digestif de l’homme et de nombreux animaux. (Guiraud, 2012). 

 Mode opératoire :(méthode NF V08.017) 

A l’aide d’une micropipette pipette stérile, déposer un volume de 1ml  des dilutions 

décimales  dans chacune des boites de pétries (à raison de 02 boites pour chaque dilution), 

couler environ 15 ml de milieu VRBG par boîte ,homogénéiser parfaitement et laisser 

solidifier sur une surface froide, couler à nouveau environ 5 ml de milieu de façon à former 

une deuxième couche ,après solidification les boites ont été retournées et incubée dans une 

étuve pendant 72h à 30°C. 

Note: 

Alternativement, la température de 30 °C peut être choisie lorsque le dénombrement 

des entérobactéries mésophiles est entrepris dans le cadre du contrôle sanitaire d'un procédé 

technologique. 

Résultat positif :  

Se manifeste par la présence des colonies violettes, entourées ou non d’un halo violet 

de sels biliaires précipités. 

II.13.4.2.3 Dénombrement des staphylocoques à coagulasse positif : 

 

Les staphylocoques sont des saprophytes de l’homme et de l’animal (peau et muqueuses). 

Néanmoins, certaines espèces sont pathogènes opportunistes responsables d’infections 

locales (abcès) ou général septicémie (Fukudaet al., 1984). 

L’étude des staphylocoques a pour but de savoir si le produit présente des risques sur 

le consommateur (Guiraud, 1998). 

 Mode Opératoire : méthode  ISO 16140 

Dans un flacon de Baird Parker ajouter une émulsion du jaune d’œuf à 20% et une 

ampoule de téllurite de potassium, et mélanger soigneusement et aseptiquement, couler la 

gélose dans des boites de Pétri et laisser solidifier, transférer 0,1 ml des dilutions à l’aide 
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d’une micropipette pipette stérile à la surface de chacune des deux boîtes de milieu gélosé 

(deux boites par dilution) puis étaler en faisant des stries et les laissées sécher avec leur 

couvercle à température ambiante après les boites ont été retournées et incuber  dans une 

étuve à 37°C pendant 24 à 48h. 

 Résultat positif :  

Se manifeste par la présence des colonies blanche entourée d’un halo noir. 

Seuls les staphylocoques pathogène détermine la coagulasse des plasmas de lapin, 

dans un délai de 24 heures  

 Lecture : 

 Plasma de lapin coagulé………..coagulase + 

 Plasma non coagule…………….coagulase  - 

II.13.4.2.4 Recherche des salmonelles : 

Les salmonelles sont des bactéries aéro-anaérobies facultatives. Elles se développent 

dans une gamme de température variant entre 4°C et 47°C, avec un optimum situé entre 35 et 

plus 40°C. Elles survivent aux basses températures et donc résistent à la réfrigération et à la 

congélation. En revanche, elles sont détruites par la pasteurisation (72°C pendant 15 secs). 

(Jay, 2000. Guy, 2006). 

 Mode Opératoire : (méthode ISO 6579) 

La recherche du Salmonelle nécessite 3 étapes : 

 Pré-enrichissement : 

Remplir un flacon avec 225ml d’eau péptonée tamponnée, ajouté 25 g de purée de 

pomme et après homogénéisation  incuber à 37°C pendant 24 heures. 

 Enrichissement : 

Prendre  à l’aide d’une micropipette 1ml du flacon qui contient le pré-enrichissement et 

le mettre sur le milieu de Rappaport Vassiliadis réparti à raison  de9 ml par tube et incuber à 

37°C pendant 24 heures.  
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 Isolement : 

Dans une boite de pétri couler la gélose Hecktoen  et laisser solidifier, à l’aide d’une 

micropipette transférer 0.1ml du tube qui contient l’enrichissement sur la gélose Hecktoen et 

étaler en faisant des stries, après solidification retourner les boites et les faire incuber à 37°C 

pendant24 h. 

 Résultat positif :  

Se manifeste par la présence des colonies vertes à centre noire.  

II.13.4.2.5 Recherche des Listéria monocytogènese : 

Les bactéries appartenant au genre Listeria sont des bacilles à Gram positif, non 

sporulés, non capsulés, aéro-anaérobies. Le genre Listeria comporte à ce jour 17 espèces. La 

listériose humaine est quasi exclusivement due à l’espèce Listeria monocytogénés. Il s’agit 

d’une bactérie intracellulaire facultative. Sa pathogénicité est principalement due à son 

caractère invasif et aux facteurs de virulence qui lui permettent de croitre et survivre en 

situation intracellulaire dans de très nombreux types cellulaires incluant les phagocytes 

mononuclés. 

Les bactéries du genre Listeria sont ubiquistes, et leur réservoir est essentiellement 

environnemental : végétaux, produits d’ensilage, eaux, eaux usées, matières fécales animales. 

L’infection par L. monocytogenes se fait essentiellement par l’ingestion 

d’aliments contaminés (Olivier Join Lambert, 2005). 

 Mode Opératoire :(Norme ISO 11290-1) : 

 Pré-enrichissement : 

Prendre 25g de produit (purée de pomme) dans 225 ml de bouillon de Fraser-

demi de façon à obtenir la dilution mère (10
-1

) homogénéisé et incubé à 25°C  

pendant 24 heures. 

 Enrichissement : 

Après incubation de la suspension mère (enrichissement primaire) pendant 24 h, 

transférer 0,1 ml de la culture obtenue en  (quelle que soit sa coloration) dans un 

tube ou un flacon contenant 10 ml de milieu d’enrichissement secondaire (bouillon 

Fraser).  
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 Isolement et identification : 

Isoler à chaque étape (primaire et secondaire) sur milieu Oxford ou Palcam puis 

retourner les boîtes de Pétri obtenues   et les placer dans une étuve  réglée à 37 °C. 

 Résultat positif : 

 Considérer comme des L. monocytogenes présomptives les colonies bleues-vertes 

entourées d’un halo opaque (colonies typiques). 

II.13.4.2.6 Calcul du nombre de germes (JORADP N°65 du 2019) : 

Les germes ont été déterminés par des cultures sur des milieux nutritifs d’après des 

méthodes normalisées, les résultats de leur dénombrement sont obtenus par l’application de la 

formule suivante : 

𝑁𝑐 =
 C

Vx1,1xd
 

Nc : c’est la somme des colonies compté sur les deux boites retenues des deux 

dilutions successives et dont, au moins une (1) au moins contient 10 colonies. 

∑ C : c’est la somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues. 

V: c’est le volume de l’inoculum déposé à chaque boite, en millilitre. 

d: c’est la dilution correspondant à la première dilution retenue.  

A retenir les boites contenant des valeurs entre 10- 300 colonies (JORADP N° 65 

du 2019). 

II.13.5 Analyse physico-chimique : 

II.13.5.1 Détermination du pH : 

La détermination de pH consiste à  la mesure de la concentration des H3O
+
, il est 

considéré comme le premier facteur à contrôler. Il est directement mesuré à l’aide d’un pH 

mètre muni d’une électrode combinée, préalablement étalonnée à l’aide de deux solutions 

tampons. La mesure est basée sur une réaction mettant en jeu les ions H
+
 libres. L’échantillon 

à analyser est ramené à une température avoisinant les 20°C (Amiot et al., 2002). 
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Le pH est un paramètre essentiel en raison de la manière dont il affecte les 

caractéristiques des aliments, telles que la texture, la saveur, les arômes, etc. Le pH joue un 

rôle important dans l’inhibition de la croissance des microorganismes (HANNA SERVICE). 

La diversité des aliments comporte des acidités variable selon la nature de produit 

exprimée par l’échelle de pH, certaine entre eux sont classé parmi les aliments acides (PH 

inférieure à 7) et autre aliment sont alcalin (pH supérieure à 7) tandis qu'un produit neutre 

comporte un pH égale à 7 (comme l’eau) qui sont les plus susceptibles aux altérations (FAO, 

2007). 

Mode Opératoire :(NA 751/1990) 

Rincer préalablement l’électrode du pH-mètre avec la pissette d’eau distillée, puis      

l’essuyer  délicatement avec du papier absorbant ,tremper l’électrode du pH-mètre dans la 

purée de fruit et attendre jusqu'à la stabilisation puis  noter la valeur du pH ;à la fin rincer 

l’électrode avec de l’eau distillée et l’essuyer délicatement avec du papier absorbant. 

 

Figure 10 : La détermination du pH (originale, 2024) 

II.13.5.2 Détermination du Brix°: 

Le Brix est défini comme étant la concentration en sucre d'une solution aqueuse ayant le 

même indice de réfraction que le produit analysé. Cette concentration est mesurée à 20°C par 

l’indice de réfraction selon une méthode normalisée (Blila et Bouanaka, 2017). 

L’appareil utilisé pour la mesure du Brix est un réfractomètre automatique qui sert à 

déterminer l’indice de réfraction. La mesure consiste à déposer sur le prisme du réfractomètre 

une petite portion de l’échantillon à analyser. 
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 Mode Opératoire : (JO N°26-2016) 

Le test est facile à réaliser, transférer une petite quantité de purée sur la lentille de 

réfractomètre automatique puis observer et lire directement la valeur. 

 
Figure 11 : La détermination du Brix (originale, 2024) 

II.13.5.3 Détermination de la viscosité : 

La viscosité (du latin viscum, gui) est un paramètre important de la qualité de la pluparts 

des produits finis. C’est une grandeur physique qui exprime la capacité d’un corps à s’opposer 

au cisaillement, peut être aussi définit comme la résistance à l'écoulement uniforme et sans 

turbulence se produisant dans la masse d'une matière (Ayouaz et Benmamas, 2017). 

On considère idéalement un liquide au repos comme un ensemble de couches 

moléculaires parallèles. Soumise à une contrainte tangentielle, une des couches du liquide se 

déplace par rapport à celle qui lui est sous-jacente en raison du frottement permanent sur les 

molécules de la seconde couche, le mouvement est transmis partiellement à cette dernière, en 

même temps que la vitesse de déplacement de la première couche diminue. Cet effet de retard, 

provoqué par la friction interne des molécules de la couche sous-jacente sur celle de la couche 

supérieure, est appelé la viscosité (Scher, 2006).  

On peut donc dire de la viscosité qu’elle est la mesure du frottement fluide (Carre et 

al,. 1994). 

Le consistomètre de Bostwick est classiquement utilisé pour évaluer la consistance de 

produits tels que les purées de fruits, concentrées de tomate etc. 

  Mode Opératoire : Méthode BOTSWICH 

Une mesure de la résistance interne d'un fluide à s'écouler sous l'effet des forces 

gravitationnelles. Il est mesuré en déterminant le temps en secondes nécessaire pour qu'un 
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volume fixe de fluide s'écoule sur une distance connue sous gravité à travers un orifice d'un 

viscosimètre calibré à une température contrôlée. 

Environ 100g de purée sont introduit dans le bac de réserve, puis la porte  à guillotine 

est ouverte. La distance parcourue par le produit est mesurée sur une réglette graduée après 

30secondes d’écoulement à une température de 20°C.  

 
Figure 12 : Photo de la détermination de la viscosité (originale, 2024) 

II.14 Evaluation du programme des pré-requis : 

Il s’agit de représenter les causes  qui sont à l’origine de la non-conformité au sein de 

l’entreprise en se basant sur le diagramme ISHIKAWA(5 M) à l’aide d’une check-list selon 

BONNER et Al., 2008 (Voir Annexe). 
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IV.1 Aspect des bocaux avant et après incubation : 

L'aspect physique des denrées alimentaires peut en effet influencer leur stabilité. 

Tableau 08 : Résultats de l’aspect physique des bocaux  de purée de pomme soumis au 

test de stabilité thermique  

Paramètres Compy Blédina Normes 

 

Bombage 

 

Absence 

 

Absence 

 

Absence 

 

Flockage 

 

Absence 

 

Absence 

 

Absence 

 

Fuitage 

 

Absence 

 

Absence 

 

Absence 

L’observation des bocaux avant et après incubation révèle qu’elles ne présentent aucun défaut  

des deux marques analysées (Compyet Blédina), notamment le bombement, le flocage ou le 

fruitage .Conformément au journal N°26 du 28 Avril 2016l’emballage est stable. 

IV.2 Résultat de l’analyse organoleptique : 

Les résultats  obtenus pour l’analyse organoleptique des deux marques  sont cités dans le 

tableau suivant : 

Tableau 09 : Résultats des critères organoleptiques observés des purées de pomme 

soumis au test de stabilité thermique 

Paramètres 

 

Compy 

 

Blédina 

Témoin 

Incubé    

37° C/21 

jrs 

 

Incubé 

55° C/7 jrs 
Témoin 

Incubé      

37° C/21 

jrs 

Incubé     

55° C/7 jrs 

 

Odeur 

 

Caractéristique à 

la pomme 
Idem Idem 

Caractéristique à 

la pomme 
Idem Idem 

Couleur Jaune brun Idem 

Virage de 

couleur vers 

le foncé 

Jaune brun clair Idem 

Virage de 

couleur vers 

le foncé 

 

Texture 

 

Légèrement lisse Idem Idem Lisse Idem Idem 

 

Gout 

 

 

Caractéristique à 

la pomme 
Idem Idem 

Caractéristique à 

la pomme 
Idem Idem 
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Les observations des purées avant incubation montrent quelques différences initiales 

entre les deux marques Compy et Blédina, notamment la couleur de la marque Blédina est 

plus clair, l’odeur est plus forte ainsi que la texture semble plus lisse en comparant avec la 

marque Compy. 

  

Figure 13 : les échantillons de purée à analysé Compy et Blédina (originale, 2024) 

Les différences notées sont tributaires d’un grand nombre de facteurs parmi lesquels: 

La région, les conditions climatiques et l’état de maturation du fruit (Messaid  et 

Huberson, 2008). 

Après l’incubation des échantillons les critères restent les mêmes pour les deux marques à 

part l’observation d’un changement de couleur  vers le brun foncé pour les échantillons  

incubés à 55°C. 

 

 

 

 

 

Figure 14 : Changement de couleur entre le témoin, l’incube à 37° C et à 55° C de la 

marque Compy (originale, 2024) 
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Un des critères les plus délicats dans la conservation des produits à base de fruits, la 

couleur risque de changer à cause des enzymes et de quelques facteurs physiques comme la 

température de conservation par exemple (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009). 

IV.3 Résultat de l’analyse physico-chimique : 

IV.3.1 III Résultats du pH : 

Pour déterminer la stabilité d'un produit, la mesure du pH peut jouer un rôle crucial en 

exposant le produit à des conditions de stress accéléré, comme des variations de température 

pour évaluer sa stabilité sur une période de temps plus courte.  

La mesure du pH avant et après ces tests peut fournir des informations sur la stabilité du 

produit dans des conditions réelles d'utilisation. 

D’après les normes  du journal officiel N°26 du 28 Avril 2016, la variation du pH entre 

les unités  étuvées et l’unité témoin mise à la température ambiante pendant les périodes 

retenues, ne doit pas dépasser 0,5 unité. 

Les résultats obtenus pour la mesure de pH des deux marques  sont cités dans le tableau 

suivant : 

Tableau 10:Résultats des valeurs de pH obtenus des purées de pomme soumis au test se 

stabilité thermique 

Paramètres Compy Blédina Réf / Méthodes Spécifications 

 

Témoin (J 1) 

 

 

3,81 

 

3,90 

NA 751/1990 pH <4,5 

 

(37°C / 21 j) 

 

 

3,80 

 

3,91 

 

(55°C / 7 j) 

 

 

3,77 

 

3,87 
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Figure 15 : Résultats des valeurs de pH obtenus des purées de pomme soumis au test se 

stabilité thermique  

D’après les résultats obtenus, une légère variation de pH a été notée pour les 

échantillons soumis aux tests de stabilité thermique par rapport au témoin. 

Après la comparaison avec les normes du journal officiel N°26 du 28 Avril 2016, Les 

résultats notés montrent que la valeur du  pH reste dans l’intervalle et ne dépasse pas 0,5 et 

confirme l’acidité des purées de pomme le pH <4,5. 

Le pH relativement faible des purées (pH< 4,5) assure sa stabilité. En effet, ce niveau 

de pH réduit le développement microbien  sur le produit, donc sa conservation sera favorable. 

IV.3.2 Résultats du Brix : 

La concentration en sucre peut influencer la stabilité  des denrées alimentaires. Les 

résultats  obtenus pour la mesure de Brix des deux marques  sont cités dans le tableau 

suivant : 

Tableau 11 : Résultats des valeurs de Brix obtenus des purées de pomme soumis au test 

de stabilité thermique 

Paramètres Compy Blédina Réf /Méthodes Spécifications 

 

Témoin (J 1) 

 

 

11,9 à 25°C 

 

11,3 
 

 

 

JO N°26-2016 

 

 

Selon 

Spécification 

fournisseurs/Codex 

Alimentarius 

(9 -16°) 

 

(37°C / 21 j) 

 

 

12,1 à 25°C 

 

11,9 

(55°C / 7 j) 

 

11,9 à 25°C 12.5 

3,81 3,8 3,773,9 3,91 3,87

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

Témoin (J 1) (37°C / 21 j) (55°C / 7 j)

Paramétre

PH

Compy

Blédin

a
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Figure 16 : Résultats des valeurs de Brix obtenus des purées de pomme soumis au test de 

stabilité thermique 

Les résultats de mesure de Brix obtenus pour les deux marques de purée ont montré 

une légère variation de  la valeur du Brix entre les échantillons. Cette valeur de variation 

répand aux exigences et aux normes du Codex Alimentarius et confirme ce qui est mentionné 

sur l’emballage des purées. 

En résumé, la détermination du Brix peut jouer un rôle important dans la stabilité des 

denrées alimentaires en influençant la stabilité microbiologique, la dégradation enzymatique, 

la texture, le goût et la qualité globale des produits alimentaires. 

IV.3.3 Résultats de la viscosité : 

La viscosité est une propriété importante dans la stabilité des denrées alimentaires, en 

particulier pour les produits liquides ou semi-liquide. 

Les résultats  obtenus pour la mesure e la viscosité des deux marques  sont cités dans le 

tableau suivant : 

Tableau 12 : Résultats des valeurs de viscosité obtenus des purées de pomme soumis au 

test de stabilité thermique 

Paramètres Compy Blédina Réf / Méthodes Spécifications 

 

Témoin (J 0) 

 

 

5.5 

 

5 

 

 

 

Méthode 

Bostwick 

 

Selon 

Spécification 

fournisseurs/ 

Codex 

Alimentarius 

(37°C / 21 j) 

 

6.5 5.5 

(55°C / 7 j) 8 7 

11,9 12,1 11,9
11,3

11,9
12,5

0

2

4

6

8

10

12

14

Témoin (J 1) (37°C / 21 j) (55°C / 7 j)

Paramétre

Brix

Compy

Blédin

a



Chapitre III                               Résultats et discussions 2024 
 

48 
 

 

Figure17 : Résultats des valeurs de viscosité obtenus des purées de pomme soumis au 

test de stabilité thermique 

Les résultats obtenus montrent une légère variation de viscosité (consistance) pour les 

deux purées de pomme entre les échantillons ce qui explique l’effet de la température 

d’incubation. 

Les valeurs notées indiquent une bonne viscosité selon les normes en vigueur. 

La température est sans doute le facteur le plus influent, à toucher le comportement 

rhéologique. L’effet de la température sur la viscosité est essentiel, notamment sur des fluides. 

Une élévation de la température du fluide de 1ºC peut varier jusqu’à 10% de la valeur de la 

viscosité (Tabilou et al., 2013). 

La viscosité diminue par l’effet de la température. En effet lorsque la température 

augmente, les distances intermoléculaires augmente (dilatation), il y’a donc moins de 

frottement, et la viscosité diminue (Gacem et Ouldbeziou, 2019). 

Les résultats de viscosité montrent que cette dernière est très significativement 

influencée par la variété mais également par le procédé ( Abounida, 2018). 

Cependant, la viscosité joue un rôle important dans la stabilité des denrées 

alimentaires en influençant la texture, la répartition des particules, la stabilité des émulsions, 

le débit et l'étalement, la rétention d'eau et la perception sensorielle des produits alimentaires. 

En contrôlant la viscosité des produits alimentaires, les fabricants peuvent assurer leur 

stabilité et leur qualité tout au long de leur durée de conservation. 

5,5

6,5

8

5
5,5

7

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Témoin (J 1) (37°C / 21 j) (55°C / 7 j)

Paramétre

Viscosité

Compy

Blédin

a
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En conclusion, Les propriétés rhéologiques et sensorielles des purées sont déterminées 

par leur structure. Les paramètres influant sont la taille, la forme, la rigidité et la concentration 

des particules ainsi que la viscosité de la phase continue, c'est-à-dire le sérum. 

Ces propriétés, dépendent de plusieurs facteurs internes : variété et état de maturité du 

fruit ou externes : notamment le traitement thermique et mécanique appliqués lors de la 

transformation en purée (Carolina, 2012). 

 

IV.4 Résultats de l’analyse microbiologique : 

L'analyse microbiologique a pour rôle d'assurer la stabilité des denrées alimentaires en 

identifiant et en quantifiant la présence des micro-organismes potentiellement dangereux. 

 

IV.4.1 Résultats  de l’analyse microbiologique de la marque Compy : 

Concernant la détection de Listeria monocytogenes, l'analyse a été effectuée dans un 

laboratoire privé en raison du manque de milieu de culture ainsi que de son protocole qui est 

assez rigoureux. 

Afin de suivre la charge microbienne durant et après l’incubation de la marque Compy, 

les analyses microbiologiques sont réalisées au : Témoin (J0, J7, J14, J21 et J30), Incubé à 

37°C (J7, J14, J21 et J30)  et Incubé à 55°C (J7) Les résultats obtenus sont illustrés dans les 

tableaux  suivants : 

Tableau 13: Résultats des analyses microbiologiques du témoin (J0) à température 

ambiante de la marque Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
454 272 727 545 409 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 6888-

1 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 
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Tableau 14: Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J7) de la marque Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
418 545 654 318 263 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 

 

 

Tableau 15 : Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J14) de la marque 

Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
636 545 363 227 309 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 
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Tableau 16 : Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J21) de la marque 

Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
500 272 418 636 590 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 

 

 

 

Tableau 17 : Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J30) de la marque 

Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
545 454 636 272 462 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques 

àcoagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 
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Tableau 18 : Résultats des analyses microbiologiques de l’échantillon incubé à 37°C (J7) 

de la marque Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
545 272 563 581 636 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 

 

 

 

Tableau 19 : Résultats des analyses microbiologiques de l’échantillon incubé à 37°C 

(J14) de la marque Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
540 381 409 500 472 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae/10 

g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria monocytogenes 

/25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 11290-

1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 
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Tableau 20: Résultats des analyses microbiologiques de l’échantillon incubé à 37°C (J21) 

de    la marque Compy 

Déterminations 
Echantillons 

Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes 
Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
381 418 472 363 381 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 

 

 

 

Tableau 21: Résultats des analyses microbiologiques de l’échantillon incubé à 37°C (J30) 

de la marque Compy 

Déterminations 
Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
272 390 454 236 272 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 
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Tableau 22 : Résultats des analyses microbiologiques de l’incubé à 55°C pendant 

(7Jours) de la marque Compy 

Déterminations Echantillons Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes 
Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5 

Germes aérobies à 

30°C 
181 272 290 420 327 10

3
 ISO 4833 

Staphylocoques à 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae 

/10 g 
00 00 00 00 00 10 

NFV 

08.017 

Listeria 

monocytogenes /25 g 
Absence Absence Absence Absence Absence Absence 

ISO 

11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence Absence Absence ISO 6579 

 

IV.4.2 Résultats  de l’analyse microbiologique de la marque Blédina: 

Étant donné l'indisponibilité de la purée de marque Blédina sur le marché en raison de 

l'interdiction d'importation, les analyses microbiologiques ont été réalisées sur un seul 

échantillon témoin, ainsi que sur un échantillon incubé à 37°C et un autre incubé à 55°C. 

Tableau 23 : Résultats des analyses microbiologiques de la marque Blédina 

Déterminations 

Echantillons 

Seuil 

Limite 

Réf / 

Méthodes Témoin 
Incubé 

37° C / 21 

J 

Incubé 

55° C / 7 

J 

Germes aérobies à 30°C 727 863 409 10
3
 ISO 4833 

Staphylocoquesà 

coagulasse + 
Absence Absence Absence Absence ISO 16140 

Enterobacteriaceae /10 g 00 00 00 10 NFV 08.017 

Listeria monocytogenes 

/25 g 
Absence Absence Absence Absence ISO 11290-1 

Salmonella / 25 g Absence Absence Absence Absence ISO 6579 

Les résultats microbiologiques obtenus pour les deux marques de purée, Compy et 

Blédina, montrent la présence d'une flore microbienne de type germe aérobie, avec un 
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nombre de germes restant dans les limites et ne dépassant pas le seuil de 10
3
 UFC selon la 

norme en vigueur, dans différentes conditions d'incubation. 

De plus, les résultats indiquent une absence totale des germes indicateurs de 

contamination fécale (les Enterobacteriaceae), des germes indicateurs de manque d'hygiène 

(Staphylococcus à coagulase positive), ainsi que des germes pathogènes tels que Salmonella 

et Listeria monocytogenes. Cela conduit à conclure les points suivants : 

 Une bonne gestion de la chaîne de production ; 

 Le respect des règles d'hygiène par le personnel, ainsi que par les équipements et les 

installations de fabrication ; 

 L'efficacité des traitements thermiques (pasteurisation et autoclavage) appliqués au 

produit. 

 

 

L’interprétation des résultats se fait selon le plan à trois classes du JO N°39 du 2 juillet 

2017.Donc les échantillons de purée de pomme soumis au test de stabilité sont d’une qualité 

microbiologique satisfaisante. 

En résumé, l'analyse microbiologique est un outil essentiel pour assurer la stabilité des 

denrées alimentaires en identifiant les risques microbiologiques potentiels, en évaluant la 

qualité et l'hygiène des processus de fabrication, en contrôlant la durée de vie des produits et 

en garantissant la conformité aux normes réglementaires. 

IV.5 Résultat de l’évaluation des causes de danger en se basant sur le diagramme 

ICHIKAWA : (BONNER et Al, 2008) 

Les non-conformités relative au Milieu, Main-d’œuvre, Matériel, Méthode, Matière première 

ont été relevée au sein de l’usine : 
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 Milieu  

Il s’agit de vérifier la conformité des locaux et d’équipements aux exigences et s’ils 

existaient un plan de lutte contre les nuisible.  

Exigences S PS NS Commentaire 

Les abords des bâtiments sont-ils 

conformes ?  
 X  

Exemples : Absence de 

pédiluves. 

Existe-il une séparation entre les secteurs 

sains et les secteurs souillés ? 
X    

Les murs sont-ils lisses, claires, lavables, 

résistants ? 
 

 

X 
 

Les séparations ne sont 

pas  lavables. 

Les sols sont-ils lisses, claires, lavables, 

résistants  
X    

Les plafonds sont-ils lisses, claires, 

lavables ? 
 

 

X 
 

Les plafonds ne sont pas  

lavables. 

L’éclairage est-il suffisant et ne 

modifiant pas la couleur du produit ? 
X    

Le matériel utilisé pour la production 

est-il inaltérable et facilement 

nettoyable ? 

 

X 
   

Les locaux sont ils maintenu en bon 

état ? 
X    

Existe il un plan de lutte contre les 

nuisible ? 
X    

Les conteneurs de déchets sont-ils 

conformes pour éviter l’invasion des 

nuisibles ? 

X    

Total % 70 30 00  

Les 30 % de non-conformités sont dus au fait que : 

 Les abords des bâtiments sont peu satisfaisant due à l’absence de pédiluve de 

désinfection. 

 Les murs et les plafonds des ateliers de fabrications ne sont pas lavables due à leurs 

nature (panneaux sandwich). 
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 Main-d’œuvre 

Il s’agit de vérifier si la santé et l’hygiène du personnel sont prises en compte et 

si cela est conforme aux exigences du référentiel.     

Exigences S PS NS Commentaire 

Existe-il un suivi médical des 

opérateurs au sein de l’entreprise ?  
X  

  

Existe-il un plan de formation du 

personnel au sein de l’atelier ? 
X  

  

Les tenues de travail fournis par 

entreprise sont-elles conforme ? 
X 

   

Les personnes en charge de manipuler 

les aliments revêtent –elles les 

équipements adaptés a leur poste ?  

X 
   

Les uniformes sont-ils lavés 

industriellement ? 
 

 
X 

Les ouvriers doivent laver 

leurs propres tenus. 

Existe-il des vestiaires pour le 

personnel ? 
X 

   

Existe-il des toilettes pour le 

personnel ? 
X 

   

Les objets d’ordre personnel (montre, 

bijou, bracelet, téléphone) sont-il 

exclu des aires des manipulateurs ? 

X 
   

Le personnel malades ou blessés 

entre-il en contact avec les aliments ?  
X 

   

Le personnel adopte-il un 

comportement irréprochable au sein 

de l’atelier ? 

X 
   

Les bonnes pratiques d’hygiènes et de 

fabrication son telle respectées au sein 

de l’atelier ? 

X 
   

Total % 90,9 00 9,09  

COPIAM réalise une visite médicale annuelle systématique pour tout le personnel.   

La seul non-conformité serait due au : 

- L’absence de procédure de gestion de linges. 

Cenon-conformité peut être à l’origine de la contamination du produit. 
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 Matériel :  

Il s’agit de vérifier si le matériel nécessaire pour maintenir au niveau hygiène acceptable 

et conforme.     

Exigences S PS NS Commentaire 

Les dispositifs de lave-main sont-ils 

conformes ? 
X 

   

Le matériel de nettoyage est-il 

adéquat et suffisant ? 
X 

   

Les produits de nettoyage des locaux 

sont-ils adéquats ? 
X 

   

Le système de nettoyage des 

équipements est-il défini et 

approprié ? 

X 
   

Total % 100 00 00  

La société dispose de tous les moyens et les dispositifs nécessaires pour éviter toute 

contamination du produit. 

 Matière première : 

Il s’agit de vérifier s’il existe des relations contractuelles avec les fournisseurs de 

matières premières.     

Exigences S PS NS Commentaire 

Existe-il des relations contractuelles 

avec les fournisseurs ? 
X 

   

La matière première est-elle contrôlée 

à la réception ? 
X 

   

Existe-il des spécifications de la 

matière première ? 
X 

   

Les conditions de stockage des 

matières premières sont-elles 

adéquats ? 

X 
   

L’eau utilisée est-elle potable ? X    

Total % 100 00 00  

COPIAM dispose des procédures de gestion comme : 

 Cahier de charge formalisé qui lie l’entreprise au fournisseur. 

 Gestion des non conformités. 
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 Méthode : 

Il s’agit de vérifier si les méthodes de travail au sein des ateliers sont conformes aux 

exigences.     

Exigences S PS NS Commentaire 

Existe-il un plan de nettoyage et de 

désinfection au sein de l’atelier ? 
X 

   

Existe-il un contrôle visuel de 

l’efficacité du nettoyage et de la 

désinfection ? 

 

 

X 

 Points de contrôle non 

encore définis. 

Existe-il une instruction de lavage des 

mains au sein de l’atelier ? 
X 

   

Les points de contrôle de production 

au sein de l’atelier sont-ils conformes, 

maitrisés et correctes ? 

X 
   

Existe-il un plan de maintenance des 

équipements ? 
 

 

X 

 Le plan de maintenance en 

rédaction. 

Existe-il un système de traçabilité au 

sein de l’atelier ? 
X 

 

 

  

Total % 66,66 33,34 00  

Cette analyse nous révèle que 33,34 % d’exigences non conformes .En effet ces non 

conformités apparaissent suite à : 

 La survenue des disfonctionnement des équipements. 

 Point de contrôle non encore définis.  

Ces non conformités pourraient induire une contamination du produit. 
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Conclusion générale 

Notre étude visait à valider la durée de vie microbiologique de la purée de pomme pour 

nourrissons de la marque Compy, initialement proposée par la SARL COPIAM 

INDUSTRIE à Hennaya – Tlemcen. Cette recherche nous a permis d'acquérir une expertise 

approfondie sur les purées, les exigences de la nutrition infantile ainsi que sur la qualité 

microbiologique, physicochimique et organoleptique des produits. 

La méthodologie expérimentale adoptée incluait un test de vieillissement accéléré selon 

le journal officiel N°26 du 28 Avril 2016 avec un suivi de l'évolution de la charge 

microbienne chaque semaine pendant la période d’incubation (30 jours). Pour enrichir notre 

étude, nous avons comparé notre produit avec un témoin bien connu sur le marché 

international, la purée de pomme de la marque Blédina. 

Les résultats de nos analyses montrent que : 

 Notre produit, une purée de pomme destinée aux nourrissons, est conditionné dans un 

emballage spécifique répondant aux exigences de la Baby-food (bocal en verre et 

couvercle métallique) et ne présente aucune déformation après l'incubation. 

 La purée a été appertisée pour garantir sa conservation sur une longue durée. 

 Comparée à Blédina, notre purée Compy répond aux normes en termes de mode de 

conditionnement et de qualité organoleptique. 

 Le pH du produit est stable (produit acide avec un pH < 4,5), ce qui crée un 

environnement défavorable au développement des germes pathogènes. 

 Le taux de Brix est conforme aux normes et confirme les informations mentionnées sur 

l'emballage. 

 La viscosité du produit est stable. 

 Aucune flore pathogène n'a été détectée, avec une présence de flore aérobie mésophile 

FTAM inférieure au seuil de 10
3
UFC/g. 
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 L'évaluation des risques selon la méthode d'Ichikawa montre une satisfaction moyenne 

de 80,33% en termes de conformité, avec 16,66% de non-conformités nécessitant des 

actions correctives, particulièrement vu que l'usine est récemment installée. 

 Les Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF) et les Bonnes Pratiques d'Hygiène (BPH) 

sont bien maîtrisées. 

En conclusion, la purée de pomme de la marque Compy que nous avons analysée 

présente une bonne qualité physicochimique et microbiologique, conforme aux normes et 

validant ainsi la durée de vie recommandée par le fabricant. Nous recommandons vivement la 

mise en place du système HACCP pour renforcer la sécurité alimentaire et maintenir ces 

standards élevés dans la production future. 

Perspectives : 

En conclusion, les résultats obtenus représentent seulement les premiers pas d'une série 

d'essais qui doivent être reproduits afin de valider les interprétations avancées dans cette 

étude. Les contraintes de temps limitent actuellement notre travail, qui mérite d'être prolongé 

par d'autres recherches. Il est essentiel de poursuivre ces études afin de : 

 Valider la durée de vie d'autres produits fabriqués par l'usine, par exemple la purée 

conditionnée en gourde et les mélanges de fruits. 

 Mettre en place le système HACCP au sein de l'entreprise. 

Ces efforts permettront d'assurer la fiabilité et la sécurité des produits tout au long de 

leur cycle de vie. 
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Valeurs des pH pour le développement de différents microorganismes (VIGILAB, 2016) 

 

Micro-organismes pH minimal pH optimum pH maximal 

Bactéries 4,5 6,5 à 7,5 9 

Bactéries acétiques 4 5,4 à 6,3 9,2 

Bactéries lactiques 3,2 5,5 à 6,5 10,5 

Pseudomonas 5,6 6,6 à 7 8 

Entérobactéries 5,6 6,5 à 7,5 9 

S.typhi 4 – 4,5 6,5 à 7,2 8 – 9,6 

E.coli 4,3 6 à 8 9 

Staphylococcus 4,2 6,8 à 7,5 9,3 

Clostridium 4,6 – 52  9 

C.botulinum 4,8  8,2 

C.perfringens 5,5 6 à 7,6 9,4 – 10 

Bacillus 5 – 6 6,8 à 7,5 9,4 – 10 

Levures 1,5 – 3,5 4 à 6,5 8 – 8,5 

Moisissures 1,5 – 3,5 4,5 à 6,8 8 – 11 

 

 

 



 

 
 

  

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

       Liste des équipements 

 

Instrument 

 

 

Marque 

- Etuve - Memmert 

- Balance de précision - Radnag 

- Refractomètre électronique - Milwaukee 

- PH-mètre - Adwa 

- Verrerie (flacons, tubes a 

essaie,) 

/ 

- Autoclave - FM-PA-A302 

- - Haute à flux luminaire - Ekosafe 

- Micropipette - Science Polution 

- Spatule / 

- Pinces / 

- Agitateur Vortex - D LAB 

- Bain –Marie - Memmert 

- Viscosimètre - BOTSWICH 

- Réfrigérateur - Cristor 

 

                                Liste des milieux de culture : 

 

             Milieux de cultures 

 

          Marque 

- PCA -CONDALAB 

- VRBG -CONDALAB 

BAIRD PARKER - BIOKAR 

- TE- - LURITE DE POTASSIUM - Acheté 

- RAPPAPORT - Acheté préparé 

HECKTOEN - CONDALAB 

EAU PEPTONNEE TOMPONEE - CONDALAB 

EAU DISTILLEE - / 

TSE - CONDALAB 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 



 

 
 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

Check-list portant sur les conformités relative au : (BONNER et Al, 2008) 

 

1-Milieu : 

Exigences S PS NS Commentaire 

Les abords des bâtiments 

sont-ils conformes ?  
    

Existe-il une séparation entre 

les secteurs sains et les 

secteurs souillés ? 

    

Les murs sont-ils lisses, 

claires, lavables, résistants ? 
    

Les sols sont-ils lisses, 

claires, lavables, résistants  
    

Les plafonds sont-ils lisses, 

claires, lavables ? 
    

L’éclairage est-il suffisant et 

ne modifiant pas la couleur 

du produit ? 

    

Le matériel utilisé pour la 

production est-il inaltérable 

et facilement nettoyable ? 

    

Le plan de maintenance 

préventif est-il rédigé et 

respecté ? 

    

Les actions correctives de 

maintenance sont-elles 

clairement décrites et des 

enregistrements ? 

    

Existe-il un plan de lutte 

contre les nuisibles ? 
    

Les conteneurs de déchets 

sont-ils conformes pour 

éviter l’invasion des 

nuisibles ? 

    

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

2-Main-d’œuvre :  

Exigences S PS NS Commentaire 

Existe-il un suivi médical des 

opérateurs au sein de 

l’entreprise ?  

    

Existe-il un plan de 

formation du personnel au 

sein de l’atelier ? 

    

Les tenues de travail fournis 

par entreprise sont-elles 

conforme ? 

    

Les personnes en charge de 

manipuler les aliments 

revêtent –elles les 

équipements adaptés a leur 

poste ?  

    

Les uniformes sont-ils lavés 

industriellement ? 
    

Existe-ils des vestiaires, 

toilettes pour le personnel ? 
    

Les objets d’ordre personnel 

(montre,bijou,braselet,téléph

one) sont-il exclu des aires 

des manipulateurs ? 

    

Le personnel malades ou 

blessés entre-il en contact 

avec les aliments ?  

    

Les personnel adopte-il un 

comportement irréprochable 

au sein de l’atelier ? 

    

 

 

3-Matériel :  

Exigences S PS NS Commentaire 

Les dispositifs de lave-main 

sont-ils conformes ? 
    

Le matériel de nettoyage est-

il adéquat et suffisant ? 
    

Les produits de nettoyage 

des locaux sont-ils 

adéquats ? 

    

Le système de nettoyage des 

équipements est-il défini et 

approprié ? 

    

 



 

 
 

 

 

 

4-Matière première : 

Exigences S PS NS Commentaire 

Existe-il des relations 

contractuelles avec les 

fournisseurs ? 

    

La matière première est-elle 

contrôlée à la réception ? 
    

Existe-ils des spécifications 

de la matière première ? 
    

Les conditions de stockage 

des matières premières sont-

elles adéquats ? 

    

L’eau utilisée est-elle 

potable ? 
    

Existe-il un système de 

traçabilité au sein de 

l’atelier ? 

    

 

5-Méthode : 

Exigences S PS NS Commentaire 

Existe-il un plan de 

nettoyage et de désinfection 

au sein de l’atelier ? 

    

Existe-il une instruction de 

lavage des mains au sein de 

l’atelier ? 

    

Existe-il un contrôle visuel 

de l’efficacité du nettoyage 

et de la désinfection ? 

    

Les points de contrôle de 

production au sein de 

l’atelier sont-ils conformes, 

maitrisés et correctes ? 

 

    

 


