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Résumeé

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

Les analyses effectuées sur les purées de pomme ont montreé :

e Une conformité de I’aspect extérieur des bocaux sans aucune déformation.

o Pas de changement de la qualité organoleptique concernant la texture, le goQt et
I’odeur, sauf un changement de couleur pour les échantillons incubés a 55°C en raison
de la température.

o Stabilité des valeurs de I’analyse physico-chimique, notamment le pH, I’indice de Brix
et la viscosite.

o Une qualité microbiologique satisfaisante avec une absence totale de germes
pathogenes (Enterobacteriaceae, staphylocoques a coagulase positive, Salmonella et
Listeria monocytogenes) et la présence de germes aérobies a 30°C sans dépasser le
seuil limite de 108.

Ces résultats conduit a une stabilité de la purée de pomme Compy au fil du temps, validant
ainsi la durée de vie indiquée sur I'emballage. Cette étude contribue a 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.
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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 a étre ingéré ou
raisonnablement susceptibles d’étre ingéré par I’étre humain.

Sécurité alimentaire :

Assurance gue les aliments sont sans danger pour le consommateur quand ils sont préparés
et/ou consommeés conformément a 1’usage prévu

Seuil limite :

Une valeur /un critére qui distingue 1’acceptabilité de la non acceptabilité.

Danger :

Un agent biologique, chimique ou physique contenu ou lié¢ a ’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 étre décrites comme des technologies avancées qui
peuvent répondre a des problémes mondiaux

Modélisation prédictive :

Regroupe un ensemble de méthodes permettant de collecter et d'analyser des données
définies, de maniére a les interpréter pour en déduire des pronostics concernant des tendances
futures, des événements a 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 systéme.

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 contrble 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 a la qualité.

Chaine d’approvisionnement :

Constitue le réseau de toute les personnes, entreprises, ressources, activités et technologies
impliquées dans la creation et la vente d'un produit, et ce de la livraison des matiéres
premiéres au fournisseur jusqu'a la mise a disposition finale coté consommateurs

Mesures correctives :

Action visant a éliminer la cause d’une et a 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 étre +8°C.

Aliment trés 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 étre +4°C.

Gaspillage Alimentaire :

L’ensemble des aliments perdu ou gaspillés la partie de chaines alimentaires produisant des
produits comestibles destinés a la consommation humaine.

Appertisation :

Méthode de conservation des aliments par stérilisation a 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 trés 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 réle clé dans I'économie en soutenant les producteurs et l'industrie
agro-alimentaire. 1l est donc recommandé d'inclure une variété de fruits et Iéegumes dans notre
régime alimentaire quotidien.

Il est fascinant de voir a 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 systemes de défense.
L’alimentation contribue de fagon importante a 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 cceur 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 a la qualité et a la
sécurité alimentaires, ainsi que la mondialisation des marchés, les acteurs de l'industrie
alimentaire sont confrontés a des défis croissants en matiére 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 préts a étre consommeés. 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 chaine d'approvisionnement,
depuis sa fabrication jusqu'a sa consommation par le consommateur final.

La durée de vie déterminée par le fabricant est basée sur des etudes 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 sr et de haute qualité pendant toute sa durée de vie recommandee.


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 I'emballage est ouvert par le consommateur
final ou un professionnel, la durée de vie recommandée peut ne plus étre pertinente en raison
de I'exposition accrue a l'air, a I'numidité 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 fraicheur et de leur sécurité a la
consommation. Cela facilite grandement le repérage du moment ou ces aliments ne sont plus
comestibles et doivent étre jetés.

Cependant, pour d'autres aliments tels que les conserves, il peut étre plus difficile de
déterminer leur état de fraicheur ou de sécurité simplement en se basant sur des signes
sensoriels. Les conserves sont genéralement 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).

A cet égard, le but de notre projet de fin d’étude consiste a 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 a ces questions nous allons proposer de réaliser ce qui suit :

Vérifier les DDM proposeée 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 proces de fabrication les risques probables d’un incident qui peut
nuire a la qualité du produit fini.

Développer de nouveaux produits microbiologiqguement stables, en variant les
parameétres pour leur conservation.

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

« Ainsi ce travail a été structuré de la manieére suivante :

Dans la premiére 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’hygiéene.

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

La troisiéme partie englobe les résultats dégages ainsi que leurs interprétations avec une

discussion.
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1.1 Diversification alimentaire (Nutrition infantile):

11.1.1 Définition:

Selon ’OMS la diversification alimentaire autrement dit la nutrition infantile concerne les
besoins alimentaires spécifiques de ’enfant au cours de sa premiére année de vie. Entre 04 et
06 mois de vie, les besoins des nourrissons évoluent et pour accompagner leur croissance, le

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

11.1.2 Objectifs de la diversification alimentaire:

Faire progressivement entrer dans le menu de votre tout-petit de nouveau gouts a travers des
aliments solides (Toujours mixés en purée ou en compote) afin de I’amener a 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 a votre bebe.

A cet age, le systeme 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 ’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 systeme immunitaire .Une étape cruciale pour réduire le
risque de maladie neuropsychiatrique ou de pathologique inflammatoires plus tard

(www.futura science.com).

11.2  Purée de fruits:

Les purées de fruits sont issues de la partie charnue des fruits, c’est-a-dire le tissu du
parenchyme. Une purée est ainsi un produit obtenu par cuisson de la partie comestible d’une
ou de plusieurs espéces 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 apres 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 frangais employé par 1’armée

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



http://www.futura/
http://www.omnie.fr/
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11.3 Purée de pomme

11.3.1 Définition :

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

haché ;

e préparé a partir de pommes lavées et propres, conformes aux caractéristiques du fruit de

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

e préparé sans ou avec d’autres ingrédients autorisés et traité par la chaleur d'une fagon
appropriée avant ou aprés conditionnement dans un récipient hermétiquement scellé afin

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

11.3.2 Modes de présentation :

Il existe trois modes de présentations des purées de pommes :

11.3.2.1 Sucrée:

Avec des sucres et/ou autres matieres sucrantes tels que le miel; au minimum
16,5% d’extrait sec soluble total (16,5° Brix).

11.3.2.2 Non sucrée

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

sec soluble total (9,0° Brix).

11.3.2.3 Autres modes de présentation:

Tout autre mode de présentation du produit doit étre autorisé; toutefois, le produit doit:
e se distinguer suffisamment des autres modes de présentation énoncés dans la norme;
e répondre a toutes les autres spécifications pertinentes de la norme; et

e étre correctement décrit sur I'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)

11.3.3 Les caractéristiques générales de la pomme :

L'étude SUVIMAX est en effet une étude épidémiologique majeure menée en France
visant a 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 I'incidence des
cancers et de la mortalité par rapport a ceux qui ne prenaient pas de suppléments ou qui

prenaient des placebos (Colin-Henrion, 2008).

11.3.4 Description de la pomme :

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

fruitiére la plus cultivée dans le monde, qui pousse naturellement dans les pays a climat tempéré.

C’est un fruit arrondi, de forme quasi sphérique, de 10 a 15 cm de diametre, de couleur
différente selon les variétés et les conditions de végétation. Sa couleur a maturité s’étend du vert
« pomme » au rouge plus ou moins foncé en passant par une grande diversité de nuances de vert

pale, 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 a couteau ou de table, et les pommes a cidre.

Les pommes a couteau, également appelées pommes de table, sont cultivées
principalement pour leur goGt sucré et leur texture croquante, ce qui les rend idéales pour étre
consommeées telles quelles, crues. Ces variétés sont souvent selectionnées 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 a cidre sont cultiveées spécifiquement pour la production de
cidre. Elles ont tendance a 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 varietés de pommes sont sélectionnées pour leurs qualités spécifiques de
fermentation et sont souvent utilisées dans des mélanges pour obtenir des saveurs et des arémes

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 a 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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11.3.5 Les bienfaits de la pomme :

La consommation de pomme est trés bonne pour I’organisme en raison de ses propriétés et
de leurs bienfaits pour la santé, reconnus par de nombreux nutritionnistes. Elle peut étre
considérée comme un médicament fournit généreusement par la nature et serait un remede pour
de nombreux problemes de santé. En effet, la consommation de la pomme hydrate le corps grace
a sa haute teneur en eau, elle a un pouvoir diurétique, elle réduit I’accumulation des liquides, les
crampes au niveau des membres inférieurs et 1’hypertension artérielle, grace a 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 deuxieme cas, sous forme de compote.

La peau de la pomme contient de la pectine, une fibre qui protége la muqueuse intestinale.
Pour cette raison, avant de la manger, il est préférable de bien la laver et de ne pas 1’éplucher,
pour profiter de tous ses bienfaits au niveau digestif. Plusieurs études révelent que la pectine a un

role décisif dans la prévention de certains types de cancer comme, par exemple, celui du c6lon.

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

cardiovasculaires (Carolina, 2012).

Les antioxydants présents dans la pomme, tels que les polyphénols, jouent un role
important dans la santé en aidant a 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
réguliere de pommes ou de produits a base de pommes peut contribuer a réduire le taux de
cholestérol LDL, souvent appelé "mauvais” cholestérol, dans le sang. Cela peut étre attribué en
partie aux antioxydants présents dans les pommes, qui aident a prévenir l'oxydation du
cholestérol LDL, un processus qui peut contribuer a I'accumulation de plaque dans les artéres et

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

Cependant, il est important de noter que les bienfaits pour la santé associés a la
consommation des pommes sont le résultat d'une alimentation equilibrée et d'un mode de vie

sain dans son ensemble. Les pommes ne sont pas un remede 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).

11.3.6 Transformation de la pomme en purée :

L’industriel cherche a satisfaire la demande du consommateur en maintenant en
permanence la disponibilité du produit sur le marché, en recouvrant a 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 procéde 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 :

Pomme Nettoyage et Try Pré-broyage Raffinage Chauffage

Refroidissement Pasteurisation/Stérilisation Dégazage Chambrage
— < “—

|

Conditionnement

Figure 03 : Procédé de transformation de la pomme en purée
(Adel et Kherchaoui, 2017).

11.4 Durée de vie des aliments :

11.4.1 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 a la consommation.

La durée de vie d'un aliment est la période pendant laquelle un produit reste sir a
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
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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 a elle, se référe spécifiguement a la période
pendant laquelle un aliment reste dans des limites microbiologiques acceptables, c'est-a-dire qu'il
ne contient pas de niveaux de micro-organismes pathogénes ou d'altération qui pourraient

compromettre la sécurité ou la qualité du produit.

Il est important pour les fabricants de suivre de prés ces deux aspects de la durée de vie des
aliments afin de garantir que les produits alimentaires restent sdrs 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).

11.4.2 Différents types de la durée de vie :

Pour assurer la protection des consommateurs le reglement (CE) n°852/2004de I'Union
européenne établit des normes de sécurité alimentaire. L'article 9 de ce reglement 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 étre indiquées sur les emballages des denrées alimentaires :

11.4.2.1 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 apres cette
date. Elle est souvent utilisée pour les aliments non périssables tels que les conserves, les pates,
les riz, etc. Aprés la DDM, la qualité de lI'aliment peut commencer a se détériorer, mais il reste

généralement sir a consommer (Simoes, 2016).

Concernant le reglement (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 réglement, la DDM est apposée sur les produits qui ne sont pas
considérés comme microbiologiquement tres périssables. Ces produits sont genéralement stables
du point de vue microbiologique, ce qui signifie qu'ils ont une composition physico-chimigue ou

des conditions de stockage qui ralentissent ou inhibent la croissance des micro-organismes
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pathogénes. Cela peut étre di a des facteurs tels que le pH, l'activité de lI'eau (aw), la présence de
composés inhibiteurs, ou la température de conservation (Anses, 2015).

Conformément a I'annexe X du réglement, la DDM est précédée des termes "a consommer
de preférence avant le..." suivi de la date spécifiée. Si la date inclut le jour, I'indication serait "a
consommer de préférence avant le [jour, mois, année]". Si la date ne spécifie pas le jour mais
seulement le mois et I'annee, alors l'indication serait "a& consommer de préférence avant fin

[mois, année]".

Ces indications permettent aux consommateurs de comprendre clairement jusqu'a quand un
produit est censé étre consommé dans le cadre de sa qualité optimale, méme s'il peut étre
consommeé au-dela de cette date sans risque pour la santé dans la plupart des cas, pour autant que
I'emballage n‘ait pas été ouvert et que le produit ait été stocké dans des conditions adéquates
(Simoes, 2016).

5.23“4083800 £1 &3529
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Figure 04 : Photographie d’un produit soumis a une
DDM(https://www.papillesetpupilles.fr)

La mention de la date de durabilité minimale (DDM) n'est pas obligatoire. En effet, pour
certains produits specifiques, la DDM n'est pas nécessaire car la dérogation concerne des
produits qui, au-dela de cette date, ne présentent pas de danger pour la santé, méme s'ils peuvent
perdre certaines de leurs qualités gustatives ou nutritionnelles. Voici une liste des produits

CoNncerneés :

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

a d'autres traitements similaires, a I'exception des graines germees et produits similaires ;

e Vins, vins de liqueur, vins mousseux, vins aromatisés et produits similaires obtenus a partir

de fruits autres que le raisin, ainsi que des boissons a base de raisin ou de modt de raisin ;

e Boissons contenant 10 % ou plus en volume d'alcool ;
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e Produits de boulangerie et de patisserie destinés a étre consommes dans les 24 heures

suivant la fabrication ;
e Vinaigres;
e Sel de cuisine ;
e Sucres solides ;
e Produits de confiserie composés principalement de sucres aromatisés et/ou colorés ;
e Gommes a macher et produits similaires a macher.

Pour ces produits, bien que la DDM ne soit pas obligatoire, il est important de noter que
leur qualité peut se detériorer au fil du temps au-dela de la date indiquée, ce qui peut entrainer
des changements de goQt, de couleur ou d'odeur. Cependant, ils ne posent généralement pas de

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

11.4.2.2 Date limite de consommation (DLC)

Cette date est indiquée sur les denrées alimentaires périssables qui sont considérées comme
dangereuses pour la santé aprés 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. Aprés la DLC, il est recommandé de ne pas consommer ces produits pour des raisons

de sécurité alimentaire. (Simoes, 2016).

Le reglement (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 trés périssables, qui sont susceptibles de présenter un danger immeédiat

pour la santé humaine aprés une courte période.

La DLC est une limite impérative indiquée sur les denrées alimentaires qui sont
considérées comme microbiologiquement trés périssables. Elle indique la date jusqu'a laquelle le
produit peut étre consommé en toute sécurité. Au-dela de cette date, le produit peut présenter un
risque pour la santé en raison de la croissance de micro-organismes pathogénes ou de la

production de toxines dangereuses.
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La DLC est précédée des termes "a consommer jusqu'au...” suivi de la date spécifiée. Cette
mention est généralement suivie d'une description des conditions de conservation a respecter

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

Il est important de noter que la DLC est une limite stricte et impérative, contrairement a la
DDM qui est une indication de la qualité du produit. Au-dela 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 tres périssables (Simoes, 2016).
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Figure 05: Photographie d’un produit soumis a une DLC
(https://www.papillesetpupilles.fr)

11.4.2.3 Date de congélation ou de premiere congélation :
Cette date est souvent utilisée pour les produits surgelés et indique la date a laquelle le
produit a été congelé pour la premiere fois. Elle est utile pour les consommateurs afin de

connaitre la durée de conservation optimale du produit aprés décongélation.

Les exploitants du secteur alimentaire fixent ces dates de conservation a partir de la durée
de vie des produits, en tenant compte des conditions de stockage et de conservation
raisonnablement prévisibles. Ils integrent également une marge de sécurité pour garantir que les
produits restent sirs et de haute qualité jusqu'a la fin de la période de conservation indiquée
(Simoes, 2016).

La date de congelation ou date de premiere congélation est une information importante
pour les produits congelés. Conformement au reglement (CE) n°1169/2011, cette date est
précédée des termes "produit congelé le..." pour indiquer quand le produit a été congelé pour la

premiére fois.

Cette information est important pour les consommateurs car elle leur permet de connaitre
la durée de conservation optimale du produit aprés la congélation. Elle aide également a évaluer

la fraicheur et la qualité du produit.
11
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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 premiere 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 achétent sont sdrs a consommer et maintiennent leur qualité optimale jusqu'a leur

consommation (Simoes, 2016).

18 07 2013
07/2016

%M“. 22 14 07

Figure 06 : Photographie d’un produit soumis a 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 « & 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-dela de cette date.

Plus précisément, ce décret prévoit que les professionnels peuvent :

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

e ajouter la phrase : « Ce produit peut étre consommé apres cette date » ou toute mention

au sens équivalent pour le consommateur, dans le champ visuel de I’indication de la DDM
e ou combiner les deux mentions preécitees.

e Les termes «a consommer jusqu’au » accompagnant la date limite de consommation

(DLC) d’un produit restent inchangé (economie.gouver.fr).
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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 immeédiat pour la santé humaine
apres une courte période.

QUELS PRODUITS
SONTCONCERNES ?

Denrées tres périssables : Créme crue,
lait pasteurisé, jus de fruits frais...

QUI DETERMINE CETTE DATE ?
Soit le fabricant, soit la réglementation
(exemple : plats cuisinés).

COMMENT ECRIRE CETTE DATE
SURL’ETIQUETTE ?

« A consommer jusqu’au : 10/02/2012»0u
"A consommer jusqu'a la date figurant
endroit sur I'emballage™

Denrées ne présentant pas de risque sanitaire

QUELS PRODUITS SONT CONCERNES
2

Produits congelés (glaces en bac) — conserves
(confitures) - produits secs (petits fours en
sachets, gateaux secs) — chocolat — confiserie
QUI DETERMINE CETTE DATE ?

Soit le fabricant, soit la réglementation
(exemple: truites congelées).

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 I'emballage™

EN CAS DE DEPASSEMENT DE
LADATE ?

Caractere indicatif pour le consommateur

Le produit peut étre consommeé si cette date
est dépassée ; seules ses caracteristiques
organoleptiques (golt, 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, a condition que le produit

demeure de qualité loyale et marchande.
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11.4.3 Critéres et modalités de détermination de la DLC des aliments :

La détermination de la durée de vie d'un aliment est une tdche complexe qui dépend de
nombreux facteurs interdépendants. Voici quelques-uns de ces facteurs :

+ Composition et caractéristiques physicochimiques de I'aliment :
La composition spécifique de l'aliment, y compris son pH, son activité de l'eau, sa teneur
en matiéres grasses, en protéines et en sucres, peut influencer sa durée de vie en affectant sa

stabilité microbiologique et sa susceptibilité a I'oxydation et a la détérioration.

+ Nature et qualité des matieres premiéres et des ingrédients :
La qualité des matieres premieres utilisées dans la fabrication de I'aliment peut avoir un
impact significatif sur sa durée de vie. Les matiéres premiéres de haute qualité sont moins

susceptibles de contribuer a la detérioration de I'aliment et peuvent prolonger sa durée de vie.

+ Chaine 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 contrbles de qualité rigoureux sont essentiels pour garantir la

sécurité et la stabilité des produits alimentaires.

+ Secteur concerné :
Les exigences en matiére 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 lI'aliment peut affecter sa durée de vie en
influencant son exposition a l'air, & la lumiére et a I'numidité, ainsi que sa protection contre les

contaminants extérieurs.

+ Modalités de conservation :
Les conditions de stockage recommandeées, telles que la température et I'humidité, peuvent
avoir un impact significatif sur la durée de vie d'un aliment. Un stockage approprié est essentiel

pour préserver la fraicheur 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 I'utilisation
des produits peuvent contribuer a prolonger leur durée de vie et a garantir leur securité 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
(DGAI, 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 a déterminer la durée de vie doit étre disponible : caractéristiques des
produits, données de la littérature scientifique, historique des autocontrbles (analyses
microbiologiques et physicochimiques), types et résultats d’autres études éventuelles. (Selmani,

2020).

11.4.4 Détermination de la durée de vie par le test de vieillissement :

11.4.4.1 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 étre mis en ceuvre dans le
cadre de la validation ou de la vérification de la maitrise de la qualité microbiologique a la fin de
durée de vie microbiologique. Ce test est réalisé pour étudier le comportement de la flore
naturellement présente dans 1’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 autocontréles et sont realises sur un ou
plusieurs lots en fonction de I’homogénéité des caractéristiques du produit. Au moins deux dates

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

11.4.4.2 Dans quels cas procéder a des tests de vieillissement ?
La DLC est fixée sous la responsabilité des professionnels qui doivent pouvoir justifier

scientifiguement 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 criteres pour I'ensemble des germes ».

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

mode de conservation.
e Lors de la modification des conditions de production ou des conditions de distribution.

e Pour une bonne connaissance du profil microbiologique et de la cinétique de
vieillissement (altération) du produit.

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

11.4.4.3 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 a considérer lors de la

réalisation de ces tests :

+ Conditions normales de fabrication :
Les tests de vieillissement doivent étre 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 I'entreprise pour produire les aliments en question.

+ Conditions d'entreposage :
Les produits a tester doivent étre 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 a I'air, a la lumiere et a la chaleur,

ainsi que les pratiques de stockage a domicile.

+ Ecart dans les limites admissibles ou prévisibles :

Les tests doivent étre 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 séveres
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 a I'épreuve leur stabilité microbiologique et leur durée de vie maximale
(Eric, 2012).

Aussi ce test de vieillissement peut étre utilisé dans le cadre de la validation ou de la
vérification de la maitrise de la qualité microbiologique des produits alimentaires. Cela concerne
spéecifiquement les critéres microbiologiques définis par la législation, ainsi que d'autres critéres
de qualité, tels que les caractéristiques organoleptiques, qui peuvent également étre pris en

compte.
Voici comment le test de vieillissement peut €tre mis en ceuvre dans ce contexte :

+ Validation de la maitrise de la qualité microbiologique :

Le test de vieillissement peut étre utilisé pour valider I'efficacité des mesures de contrble
microbiologique mises en place par les fabricants pour garantir la sécurité et la qualité des
produits alimentaires. Cela peut inclure des tests visant a évaluer la stabilité microbiologique des

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

¢+ Verification de la maitrise de la qualité microbiologique :

Le test de vieillissement peut également étre utilisé pour vérifier régulierement que les
mesures de controle microbiologique sont maintenues et efficaces au fil du temps. Cela permet
de s'assurer que les produits continuent de répondre aux criteres microbiologiques définis par la

Iégislation 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 critéres organoleptiques tels que le godt, I'odeur et la texture des aliments, ces
criteres ne doivent pas étre supérieurs aux criteres microbiologiques définis par la législation. En
d'autres termes, méme si un produit conserve ses caractéristiques organoleptiques pendant une
période prolongeée, il ne doit pas dépasser les limites microbiologiques fixées par la législation
pour garantir sa securité alimentaire (Delacharlerie et al., 2008).

I1.5 Notions relatives a la qualité :

La qualité est devenue un élément majeur de la compétitivité des entreprises a partir des
années 90. A 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 a cette prise de conscience :

% Mondialisation des marchés
Avec l'ouverture des marches et l'essor de la concurrence internationale, les entreprises ont
da faire face a une concurrence accrue. La qualité des produits est devenue un facteur clé de

différenciation sur les marchés mondiaux.

< Evolution des attentes des consommateurs :
Les consommateurs sont devenus de plus en plus exigeants en ce qui concerne la qualité des
produits qu'ils achetent. Ils attendent des produits fiables, durables et conformes a leurs attentes

en termes de performance et de sécurité.

< Emergence des normes de qualité :

Les normes de qualité internationales, telles que les normes 1SO, ont été developpées pour
aider les entreprises a mettre en place des systemes de gestion de la qualité efficaces. Ces normes
sont devenues des références incontournables pour les entreprises souhaitant améliorer leur

compétitivité.

«+ Prise de conscience des codts de la non-qualite :

Les entreprises ont realise que la non-qualité, c'est-a-dire les defauts de fabrication, les
retours de produits et les réclamations clients, engendrait des col(ts importants. Investir dala
qualité permettait non seulement de réduire ces colts, mais aussi d'améliorer la satisfaction des

clients et la rentabilité de I'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 I'identification et la correction des problemes de qualité a tous les niveaux de

I'organisation (Leteurtrois, 1992).

Selon la norme ISO 8402, la qualité est définie comme I'ensemble des propriétés et
caractéristiques d'un service ou d'un produit qui lui conferent I'aptitude a 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 a une seule caractéristique, mais
englobe I'ensemble des aspects qui contribuent a sa valeur percue par les clients. Cela peut
inclure des caractéristiques physiques, fonctionnelles, esthétiques, et d'autres aspects pertinents.

% Aptitude a satisfaire les besoins

La qualité est mesurée par la capacité d'un produit ou d'un service a répondre efficacement
aux besoins des clients. Ces besoins peuvent étre exprimés de maniére explicite par les clients
eux-mémes, ou étre implicites, c'est-a-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).

11.5.1 Les regles des 4S :

La regle des 4 S permet d'évaluer un produit alimentaire de maniére compléte en prenant
en compte ses aspects sensoriels, pratiques, nutritionnels et sécuritaires. Cette approche aide les
entreprises alimentaires a concevoir, produire et commercialiser des produits qui répondent aux
attentes des consommateurs en matiére de qualité et de sécurité. Voici une explication détaillée

de chaque critére :
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11.5.1.1 Satisfaction:

Ce critere concerne la capacité du produit alimentaire a répondre aux attentes et
aux préferences des consommateurs en termes daspect, de godt, d'odeur, de texture et
de prix. Un produit alimentaire satisfaisant est celui qui procure une expeérience

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

11.5.1.2 Service :

Ce critére évalue la praticité d'utilisation du produit, ainsi que son conditionnement et son
mode de distribution. 1l englobe des aspects tels que la facilité d'ouverture de lI'emballage, les
instructions d'utilisation claires, la commodité du produit pour le consommateur et la facilité

d'accés a celui-ci.

11.5.1.3 Santé:

La santé est un critere essentiel pour les consommateurs, qui sont de plus en plus
attentifs a la qualité nutritionnelle et a I'impact sur leur bien-étre. Un produit
alimentaire sain est celui qui est percu comme naturel, nutritif et contribuant & un mode
de wvie sain. Les consommateurs recherchent souvent des produits sans additifs

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

11.5.1.4 Sécurité:

La sécurité alimentaire est primordiale pour garantir la santé et le bien-étre des
consommateurs. Elle implique l'absence de contaminants naturels ou externes, de
pathogénes et d'additifs potentiellement toxiques dans le produit alimentaire. Assurer la
sécurité alimentaire nécessite des mesures de contrdle rigoureuses tout au long de la

chaine d'approvisionnement, de la production a la distribution.

En résumé, la regle des 4 S permet d'évaluer un produit alimentaire de maniére compléte en
prenant en compte ses aspects sensoriels, pratiques, nutritionnels et sécuritaires. Cette approche
aide les entreprises alimentaires a concevoir, produire et commercialiser des produits qui

répondent aux attentes des consommateurs en matiéere de qualité et de sécurité (Bariller, 1997).
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11.6 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'hygiéne

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

e Fondation solide : Les BPH et les BPF constituent la base fondamentale sur laquelle repose
tout le systeme de sécurité alimentaire d'un établissement. Elles définissent les normes et
les procédures a suivre pour garantir la securité et la qualité des produits alimentaires tout

au long de leur processus de fabrication.

e Prévention des dangers : Les BPH et les BPF sont congues pour prévenir les risques de
contamination, de prolifération microbienne et d'autres dangers potentiels pour la santé
publique. En mettant en ceuvre ces pratiques, les établissements réduisent
considérablement le risque de contamination des aliments par des agents pathogénes ou

des contaminants chimiques.

o Simplification de l'analyse des dangers : En ayant des BPH et des BPF en place, les
établissements établissent déja des mesures préventives standard pour contréler les dangers
courants. Cela simplifie le processus d'analyse des dangers en identifiant plus clairement

les risques spécifiques a I'établissement qui doivent étre pris en compte.

e Réduction du nombre de dangers identifiés : En intégrant les BPH et les BPF, les
établissements éliminent déja bon nombre des dangers potentiels associés a une mauvaise
hygiéne et a des pratiques de fabrication inadéquates. Cela peut réduire le nombre de

dangers a analyser et a traiter lors de I'évaluation des risques.

o Amelioration de l'efficacité des mesures préventives : En mettant en place des BPH et des
BPF, les établissements établissent des procédures et des contrdles préventifs qui peuvent
étre intégrés efficacement dans le systeme de gestion de la sécurité alimentaire. Cela
permet une mise en ceuvre plus efficace et cohérente des mesures préventives pour garantir

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

11.6.1 Les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) :

Mesures et conditions fondamentales appliquées a chaque étape de la chaine alimentaire

pour fournir des aliments sirs et salubres pour la consommation humaine. Leur mise en ceuvre
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est un préalable (c’est le «socle de I’hygiéne ») et devrait étre vérifiée de maniére périodique.

(Codex Alimentarius, 2011).

Les Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF) ou les Bonnes Pratiques d'Hygiene (BPH) sont
un ensemble de mesures et de directives essentielles pour garantir la sécurité et la salubrité des
produits alimentaires fabriqués. Ces pratiques visent a prévenir la contamination des aliments, a
assurer la qualité et la conformité réglementaire, et & protéger la santé des consommateurs.
(Chamoret, 2013).

Les bonnes pratiques d’hygiéne combinées a 1’application des outils de qualité¢ Ichikawa

(5M) pour un meilleur contréle de la contamination des produits sont :
e Main-d’ceuvre
e Matiére premiere
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Figure 07 : Diagramme des causes et effets d’Ishikawa.(Raman et Basavaraj, 2019)

11.6.2 Les bonnes pratiques de fabrication (BPF) :

L’Organisation mondiale de la sant¢ OMS définit les bonnes pratiques de fabrication
(BPF) comme « un des ¢léments de I’assurance de la qualité ; elles garantissent que les produits
sont fabriqués et contr6lés de facon uniforme et selon des normes de qualité adaptées a leur

utilisation et spécifiées dans 1’autorisation de mise sur le marche ».
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Les BPF portent sur tous les aspects du processus de fabrication (Codex Alimentarius, 2011) :
e Un processus de fabrication déterminé ;
o Des étapes de fabrication critiques validées ;
e Des locaux, un stockage et un transport convenables ;
e Un personnel de production et de contrdle de la qualité qualifié et entrainé ;
e Des installations de laboratoire suffisantes ;
e Des instructions et des modes opératoires écrits approuveés ;
e Des dossiers montrant toutes les étapes des méthodes précises qui ont été appliquees ;

e La tragabilité compléte d’un produit grace aux dossiers de traitement et de distribution des

lots;

e Des systemes d’enregistrement et d’examen des plaintes.
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1.7 Délimitation du sujet :

11.7.1 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

[’année en cour.

11.7.2 Délimitation dans I’espace :

Notre étude a été réalisée au sein de I’entreprise SARL COPIAM INDUSTRIE
Hennaya, Tlemcen-Algérie.

1.8 Objectif de I’étude :

Notre objectif est de réaliser un test de vieillissement accéléré sur des purées de
pommes, il consiste a 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 a la réglementation en vigueur.

Notre travail s’attache a vérifier les principaux facteurs influengant 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 I’emballage.

11.9 Méthodologie :

Le travail réalisé concerne particuliéerement 1’étude de vieillissement sur une purée de
pomme destinée a I’alimentation des nourrissons localement produite portant la marque
Compy, I’objet de 1’étude s’intéresse aussi a mettre en place des critéres comparatifs avec un
témoin positif largement utilisé et commercialisé sur le marché Algérien Blédina, le choix du

produit Blédina est justifié par les critéres ci-dessous :
e (C’estune référence mondiale dans la nutrition infantile;

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

e Les mémes traitements thermiques (Pasteurisation / conditionnement a chaud /

autoclavage).

11.10 Présentation de I’entreprise :

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

mélange et le conditionnement de denrée alimentaire a base de fruits et Iégumes pour bébé.

Tableau 02: Fiche technique de la SARL COPIAM INDUSTRIE.

Nom de la société

SARL COPIAM INDUSTRIE

Adresse et Siege
Social

Marche visé
Secteur d'Activité

Date de création
Noms des Gérants

Forme juridique
Capital

Effectif
Téléphone
E-mail

Site

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

Khemesti, HENNAY A Tlemcen - Algérie.
Nationale

International

Produit Agro alimentaire

Nutrition Infantile

2019

Mr. BRIKCI NIGASSA ABDERRAHMANE
Mr. BRIKSI NIGASSA ABDESSALAM
Société A Responsabilité Limitée (SARL)

25 000 000 .00 DA

30 Employés

+213 (0) 44 96 36 85
contact@copiam-industrie.com
www.copiam-industrie.com

11.11 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 :
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Tableau 03 : Description du produit.
Produit fini Purée de fruits adaptée aux Bébeés
Composition Purée de pommes 100 % fruits.

Propriétés physico-
chimiques

Conditions de
préparation

Type de traitement
thermique

Emballage

Conditionsde
stockage

Condition et durée de
conservation

Controle
organoleptique

Utilisation

PH : 3,92.

Densité : 1,044

Teneur en Brix : 12,7 %.
Consistance calculé en Bostwick : 5

Voir diagramme de fabrication.

Pasteurisation 92°C/30 Sec

Remplissage a chaud 85°C

Autoclavage 95°C/20 min/1,6 Bar

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.

Température ambiante.

Endroit sec

Date de durabilité minimale de 18 mois.

(a consommé de préférence avant « date exp.... »
Consommation apres 24h de I’ouverture du bocal.

Aspect : Purée lisse et uniforme.

Texture : Légerement épaisse.

Couleur : Jaune brun clair.

Odeur : Caractéristique de la pomme et exempte d'odeurs
étrangeres.

Golt : Caractéristiqgue de la pomme et exempte de saveurs
avant-gardistes.

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)

01/Réception Purée de
pommes

v

02/Déchargement et
stockages par familles

v

03/Réceptions Articles de
conditionnement primaire

'

04/Réceptions Articles de
conditionnement
secondaire

v

05/Réceptions Articles de
nettoyages et produits
chimiques

!

06/Lancer la production
(Plan de production)

07/Transmettre aux operateurs la
quantité a produire

v

24/Etiqueteuse

08/Lancer production Vidange et vide
Flts avec une pompe volumétrique

v

v

09/Pesage de la purée au

25/Etuyeuse

v

niveau de la cuve

—

10/Sortie des #
futs vides

11/Pasteurisation
92°C/30 Sec

v

26/Mise en cartons

v

27/Mise en palettes

28/Réception produit fini
(PF) dans zone de stockage

12/Dégazage

v

¥

13/Chambrage « 30 sec »

29/Classement des stocks

v

14/Pré-refroidissement

v

15/Remplissage a

J chaud 85°C

16/Utilisation
bocaux en ¢
verre

17/capsulage a
£ 200°C

18/Utilisation
capsules
spécifiques

19/Remplissage ’4_
des paniers 20/Autoclavage des

paniers95°C/20

| min/1.6 bar

21/Refroidisse
ment et repos l

23/Passage dans le
sécheur et détecteur

22/Vidage des [

paniers e

par produits

30/Transfert au
centre
distribution
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11.12 Protocol :

11.12.1 Echantillonnage :

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

du produit objet de 1’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.

11.12.2 Matériels :

11.12.2.1Equipements et milieux de culture: (Voir Annexes)

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

11.13.1 Epreuve de stabilité :(J.0.N°26 du 28 avril2016)

e Notre produit a subi une appertisation (Pasteurisation a 92°C /30sec), Remplissage a
chaud a 85°C) puis un autoclavage (Cycle de 95°C/ 20 min/ 1,6 bar), ce qui conduit a

un test de stabilité.
e Vul’origine végétale de notre produit ainsi que son pH inferieur < a 4,5 et

e selon les exigences du Journal officiel N°26 de 28Auvril 2016, I’analyse suit le procédé

ci-dessous :

29



Chapitre II Matériel et méthodes | 2024

e FEtuvage de 2 unités d’échantillons durant 21 jours a une température 37 °C+ 2°C avec
quelques modifications : nous nous somme penché sur 1’évaluation de la stabilité et du

dénombrement de la charge microbienne chaque semaine.
e Mise a la température ambiante 20 a 25°C de ’unité d’échantillonnage témoin

e Pour des raisons d’exportation du produit un autre critere a été étudié : Etuvage de 2
unités d’échantillons durant 7 jours a une température de 55 = 2°conformément au J.O.

N°26 du 28 Avril 2016.

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

11.13.2 Examen de I’aspect extérieur :

L’observation de I’aspect des bocaux est effectuée selon les exigences du Journal
officiel N°26 de 28juillet 2016, les critéres suivant sont notamment observer au cours

d'incubation et aprés 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)

s Emballage floche :

Un emballage est dit "floche" lorsque : Ses deux fonds (ou l'un de ses fonds)
présentent une légere convexité, qui disparait sous la pression des doigts, mais réapparait
lorsque cette pression cesse ; un seul fond présente une Iégere 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 I'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).

0,

% 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).

11.13.3 L’analyse organoleptique :

Ce processus consiste a mener une analyse sensorielle, qui explore de maniere
méthodique et structurée les propriétés d'un produit a travers les organes sensoriels tels que la
vue, l'oute, le godt, I'odorat et le toucher. L'objectif est de pouvoir décrire le produit de
maniére précise, le classifier ou méme [I'améliorer de maniére objective et
rigoureuse.(JORADP N°26-2016).

Selon les exigences client —fournisseur et le Codex Alimentarius les criteres

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

I’usine)
Parameétres Spécifications
Aspect Pureée lisse et uniforme
Texture Légérement épaisse
Couleur Jaune brun clair
Odeur Caracteristique de la pomme et exempte d'odeurs étrangéres
Goult Caractéristique de la pomme et exempte de saveurs avant-gardistes

11.13.4 Analyses microbiologiques :

Le controle 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 age » dont la qualité sanitaire des purées de pomme

nécessite la recherche des critéres microbiologiques suivants :

Tableau 07: Critéres microbiologiques & rechercher dans la purée de pomme
selon la catégorie « Aliments destinés aux nourrissons de plus de six mois et enfants en
bas age » (JORADP N°39 du 2017, p22).

Germes recherchées N c M M
Germes aérobies 30 °C 5 2 10° 10"
Bacillus cereus(1) 5 1 10° 10°
Staphylocoque a coagulase + 5 0 Absence
Enterobacteriaceae 5 0 10

Salmonella 5 0 Absence dans 25g
Listeria monocytogenes 5 0 Absence dans 25¢

(1) Ce critere est recherché uniqguement pour les aliments transformés a base de céréales.
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L’interprétation des résultats s’effectue selon un plan a trois classes, dans le cas ou la

valeur c est différente de 0.
N : nombre d’unité composant 1’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 critere)

M : Seuil limite d’acceptabilité au-dela duquel les résultats ne sont plus considérés
comme satisfaisants (JORADP 2017).

11.13.4.1Préparations de I’échantillon :
Le préléevement nécessite 1’ouverture aseptique des bocaux, la surface supérieure du
bocal (préalablement agitée et homogénéisée) doit étre nettoyer a 1’aide de coton stérile

imbib¢ d’alcool, puis flambé.

A I’aide d’une spatule prendre 10 g de purée de pomme ajouté a 90 ml de diluant TSE
ce qui correspond & la dilution mére (10™) dans un flacon stérile, faire broyer jusqu’a
I’obtention d’un mélange homogeéne, puis réaliser les dilutions décimales et n’oublier pas de

changer les embouts apres chaque dilution.

11.13.4.2Recherche et dénombrement des différentes flores microbiennes :
Faire fondre les flacons de la gélose subtilisée dans les analyses dans un bain marie et

laisser refroidir a 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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11.13.4.2.1Dénombrement des germes aérobies a 30°C :

La flore totale aérobie mésophile est ’ensemble des micro-organismes aptes a se
multiplier a I’air aux températures moyennes, plus précisément ceux dont la température
optimale de croissance est située entre 25 et 40°C. lls peuvent étre des micro-organismes

pathogenes ou d’altération (Bourgois, 1991).

Le dénombrement de la flore totale reste la meilleure méthode permettant d’estimer
I’indice de salubrité et de la qualité des aliments dans le contréle industriel (Bonnyfoy et al.,
2002).

+ Mode Opératoire : (méthode 1SO 4833)

A l'aide d'une micropipette stérile, déposez 1 ml de chaque dilution dans deux boites de
Petri. Versez ensuite le milieu de culture PCA dans toutes les boites de Petri et homogénéisez
le mélange en effectuant des mouvements circulaires en forme de 8. Retournez les boites et

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

+ Résultat positif :
Se manifeste par la présence des colonies caractéristiques blanches d’environ 2 mm de

diamétre.

11.13.4.2.2Dénombrement des Entérobactéries :

Les Entérobactéries ou (Enterobacteriaceae) constituent une famille bactérienne
hétérogéne trés importante, qui regroupe plus d'une quarantaine de genres et de plusieurs
dizaines d’espeéces. Le nom d’Entérobactéries fait référence aux Entérocytes (cellules
intestinales), car les bactéries appartenant a cette famille sont généralement des hotes

commensaux ou pathogenes (pilly, 2013).
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Les Entérobactéries sont ubiquitaires avec un habitat trés diversifie. On les trouve dans
le sol, dans I'eau, dans certaines denrées alimentaires et aussi dans la cavité buccale, au niveau
des voies aériennes supérieures et sur les organes genitaux. Ce sont des hotes normaux ou

pathogénes du tube digestif de I’lhomme et de nombreux animaux. (Guiraud, 2012).

+ Mode opératoire :(méthode NF VV08.017)

A T’aide d’une micropipette pipette stérile, déposer un volume de 1ml des dilutions
décimales dans chacune des boites de pétries (a raison de 02 boites pour chaque dilution),
couler environ 15 ml de milieu VRBG par boite ,homogénéiser parfaitement et laisser
solidifier sur une surface froide, couler a nouveau environ 5 ml de milieu de fagcon a former
une deuxiéme couche ,aprés solidification les boites ont été retournées et incubée dans une
étuve pendant 72h a 30°C.

Note:

Alternativement, la température de 30 °C peut étre choisie lorsque le dénombrement
des entérobactéries mésophiles est entrepris dans le cadre du contrdle 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.

11.13.4.2.3Dénombrement des staphylocoques a coagulasse positif :

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

Néanmoins, certaines especes sont pathogenes opportunistes responsables d’infections

locales (abcés) ou genéral 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 1SO 16140

Dans un flacon de Baird Parker ajouter une émulsion du jaune d’ceuf a 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 a 1’aide
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d’une micropipette pipette stérile a la surface de chacune des deux boites de milieu gélosé
(deux boites par dilution) puis étaler en faisant des stries et les laissées sécher avec leur
couvercle a température ambiante aprés les boites ont été retournées et incuber dans une
étuve a 37°C pendant 24 a 48h.

+ Résultat positif :
Se manifeste par la présence des colonies blanche entourée d’un halo noir.
Seuls les staphylocoques pathogene détermine la coagulasse des plasmas de lapin,

dans un délai de 24 heures

«» Lecture:

e Plasma de lapin coagulé........... coagulase +

e Plasma non coagule................ coagulase -

11.13.4.2.4Recherche 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 a la réfrigération et a la
congélation. En revanche, elles sont détruites par la pasteurisation (72°C pendant 15 secs).
(Jay, 2000. Guy, 2006).

+ Mode Opératoire : (méthode I1SO 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 apres homogénéisation incuber a 37°C pendant 24 heures.

% Enrichissement :
Prendre a 1’aide d’une micropipette 1ml du flacon qui contient le pré-enrichissement et
le mettre sur le milieu de Rappaport Vassiliadis reparti a raison de9 ml par tube et incuber a
37°C pendant 24 heures.
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% Isolement :

Dans une boite de pétri couler la gélose Hecktoen et laisser solidifier, a 1’aide d’une
micropipette transférer 0.1ml du tube qui contient I’enrichissement sur la gélose Hecktoen et
étaler en faisant des stries, aprés solidification retourner les boites et les faire incuber a 37°C
pendant24 h.

+ Résultat positif :

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

11.13.4.2.5Recherche des Listéria monocytogenese :

Les bactéries appartenant au genre Listeria sont des bacilles a Gram positif, non
sporulés, non capsulés, aéro-anaérobies. Le genre Listeria comporte a ce jour 17 espéces. La
listériose humaine est quasi exclusivement due a 1’espece Listeria monocytogeneés. Il s’agit
d’une bactérie intracellulaire facultative. Sa pathogénicité est principalement due a son
caractére invasif et aux facteurs de virulence qui lui permettent de croitre et survivre en
situation intracellulaire dans de trés 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, maticres fécales animales.

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

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

+ Mode Opératoire :(Norme I1SO 11290-1) :

% Pré-enrichissement :

Prendre 25g de produit (purée de pomme) dans 225 ml de bouillon de Fraser-
demi de facon a obtenir la dilution meére (10%) homogénéisé et incubé a 25°C

pendant 24 heures.

7

% Enrichissement :

Aprés incubation de la suspension meére (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 a chaque étape (primaire et secondaire) sur milieu Oxford ou Palcam puis

retourner les boites de Pétri obtenues et les placer dans une étuve réglée a 37 °C.

+ Résultat positif :
Considérer comme des L. monocytogenes présomptives les colonies bleues-vertes

entourées d’un halo opaque (colonies typiques).

11.13.4.2.6Calcul du nombre de germes (JORADP N°65 du 2019) :

Les germes ont été déterminés par des cultures sur des milieux nutritifs d’aprés des
méthodes normalisees, les résultats de leur dénombrement sont obtenus par ’application de la
formule suivante :

2.C

Ne = 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: ¢’est le volume de I’inoculum déposé a chaque boite, en millilitre.

d: ¢’est la dilution correspondant a la premiere dilution retenue.

A retenir les boites contenant des valeurs entre 10- 300 colonies (JORADP N° 65
du 2019).

11.13.5 Analyse physico-chimique :

11.13.5.1Détermination du pH :

La détermination de pH consiste a la mesure de la concentration des H3O", il est
considéré comme le premier facteur a contrdler. Il est directement mesuré a I’aide d’un pH
metre muni d’une électrode combinée, préalablement étalonnée a I’aide de deux solutions
tampons. La mesure est basée sur une réaction mettant en jeu les ions H" libres. L’échantillon

a analyser est ramené a une température avoisinant les 20°C (Amiot et al., 2002).
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Le pH est un paramétre essentiel en raison de la maniere dont il affecte les
caractéristiques des aliments, telles que la texture, la saveur, les ardbmes, etc. Le pH joue un

réle important dans I’inhibition de la croissance des microorganismes (HANNA SERVICE).

La diversité des aliments comporte des acidités variable selon la nature de produit
exprimée par 1’échelle de pH, certaine entre eux sont classé¢ parmi les aliments acides (PH
inférieure a 7) et autre aliment sont alcalin (pH supérieure a 7) tandis qu'un produit neutre
comporte un pH égale a 7 (comme 1’eau) qui sont les plus susceptibles aux altérations (FAO,

2007).

Mode Opératoire :(NA 751/1990)

Rincer préalablement 1’électrode du pH-métre avec la pissette d’eau distillée, puis
I’essuyer délicatement avec du papier absorbant ,tremper 1’électrode du pH-metre dans la
purée de fruit et attendre jusqu'a la stabilisation puis noter la valeur du pH ;a la fin rincer

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

.
Srrrmicn l/

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

11.13.5.2Détermination du Brix®:

Le Brix est défini comme étant la concentration en sucre d'une solution aqueuse ayant le
méme indice de réfraction que le produit analysé. Cette concentration est mesurée a 20°C par
I’indice de réfraction selon une méthode normalisée (Blila et Bouanaka, 2017).

L’appareil utilis€¢ pour la mesure du Brix est un réfractometre automatique qui sert a
déterminer I’indice de réfraction. La mesure consiste a déposer sur le prisme du réfractométre

une petite portion de 1’échantillon a analyser.
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Mode Opératoire : (JO N°26-2016)

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

réfractometre automatique puis observer et lire directement la valeur.

——

e

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

11.13.5.3Détermination de la viscosité :

La viscosité (du latin viscum, gui) est un parametre important de la qualité de la pluparts
des produits finis. C’est une grandeur physique qui exprime la capacité d’un corps a s’opposer
au cisaillement, peut étre aussi définit comme la résistance a I'écoulement uniforme et sans

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

On considére idéalement un liquide au repos comme un ensemble de couches
moléculaires paralleles. Soumise a une contrainte tangentielle, une des couches du liquide se
déplace par rapport a celle qui lui est sous-jacente en raison du frottement permanent sur les
molécules de la seconde couche, le mouvement est transmis partiellement a cette derniere, en
méme temps que la vitesse de déplacement de la premiére 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 consistometre 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 a s'écouler sous l'effet des forces

gravitationnelles. 1l 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 a travers un orifice d'un

viscosimeétre calibré a une température contrélée.

Environ 100g de purée sont introduit dans le bac de réserve, puis la porte a guillotine
est ouverte. La distance parcourue par le produit est mesurée sur une réglette graduée apres

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

-

e s

Figure 12 : Photo de la détermination de la vis?:osité (originale, 2024)

11.14 Evaluation du programme des pré-requis :

Il s’agit de représenter les causes qui sont a 1’origine de la non-conformité au sein de
I’entreprise en se basant sur le diagramme ISHIKAWA(5 M) a I’aide d’une check-list selon
BONNER et Al., 2008 (Voir Annexe).
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IV.1 Aspect des bocaux avant et apres incubation :
L'aspect physique des denrées alimentaires peut en effet influencer leur stabilité.

Tableau 08 : Résultats de I’aspect physique des bocaux de purée de pomme soumis au
test de stabilité thermique

Parametres Compy Blédina Normes
Bombage Absence Absence Absence
Flockage Absence Absence Absence

Fuitage Absence Absence Absence

L’observation des bocaux avant et aprés incubation révele qu’elles ne présentent aucun défaut
des deux marques analysees (Compyet Blédina), notamment le bombement, le flocage ou le

fruitage .Conformément au journal N°26 du 28 Avril 20161’emballage est stable.

IV.2 Résultat de I’analyse organoleptique :
Les résultats obtenus pour I’analyse organoleptique des deux marques sont cités dans le
tableau suivant :

Tableau 09 : Résultats des critéres organoleptiques observeés des purées de pomme

soumis au test de stabilité thermique

Compy Blédina
Parametres Incubé
37°C21  Incubé Incube Incubé
Témoin jirs 55° C/7 jrs Témoin 37;:5/21 55° C/7 jrs
Odeur Caractéristique a Idem Idem Caractéristique a Idem Idem
la pomme la pomme
Virage de Virage de
Couleur Jaune brun Idem couleur vers  Jaune brun clair Idem couleur vers
le foncé le foncé
Texture Légérement lisse Idem Idem Lisse Idem Idem
Gout Caracteristique a ldem ldem Caracteéristique a idem ldem
la pomme la pomme
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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, ’odeur est plus forte ainsi que la texture semble plus lisse en comparant avec la

marque Compy.

Figure 13 : les échantillons de purée a 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 1’état de maturation du fruit (Messaid et
Huberson, 2008).

Apres I'incubation des échantillons les critéres restent les mémes pour les deux marques a
part I’observation d’un changement de couleur vers le brun foncé pour les échantillons

incubés a 55°C.

Figure 14 : Changement de couleur entre le témoin, I’incube a 37° C et a 55° C de la
marque Compy (originale, 2024)
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Un des critéres les plus délicats dans la conservation des produits a base de fruits, la
couleur risque de changer a cause des enzymes et de quelques facteurs physiques comme la

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

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

IV.3.1 11l Résultats du pH :

Pour déterminer la stabilité d'un produit, la mesure du pH peut jouer un role crucial en
exposant le produit & 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 apres ces tests peut fournir des informations sur la stabilité du

produit dans des conditions réelles d'utilisation.

D’apres les normes du journal officiel N°26 du 28 Avril 2016, la variation du pH entre
les unités étuvées et 1’unité témoin mise a 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

Parameétres Compy Blédina Réf / Méthodes  Spécifications

Témoin (J 1) 381 390

(37°C/21j) 380 301 NA 751/1990  pH <4,5
BTl 3,77 3,87
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PH
4
35 - -
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2,5  EE— —
2 S . uBIédin
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1 ——— I
0,5 — —
0 Paramétre
Témoin (J 1) (37°C/21j) (55°C /1 7j)

381 39 38 391 377 387

L Compy

Figure 15 : Résultats des valeurs de pH obtenus des purées de pomme soumis au test se
stabilité thermique

D’aprés les résultats obtenus, une légere variation de pH a ¢été notée pour les

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

Aprés 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 I’intervalle et ne dépasse pas 0,5 et

confirme 1’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.

1V.3.2 Résultats du Brix :

La concentration en sucre peut influencer la stabilit¢ 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

Parametres Compy Blédina Réf /Méthodes Spécifications
Témoin (J 1) 11,9a25°C 11,3
Selon
JO N°26-2016 Spécification
(37°C/21)) 12,1a25°C 11,9 fournisseurs/Codex
Alimentarius
(55°C/7]j) 11,9 4 25°C 12.5 (9-16°)
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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 légere 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 ’emballage des purées.

En résumé, la détermination du Brix peut jouer un réle important dans la stabilité des
denrées alimentaires en influencant la stabilité microbiologique, la dégradation enzymatique,

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

1VV.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

Parametres Compy Blédina Réf / Méthodes  Spécifications
Témoin (J 0) 55 5 Selon
Spécification
(37°C/21})) 6.5 55 Méthode fournisseurs/
Bostwick Codex
(55°C /7)) 8 7 Alimentarius
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Figurel? : Résultats des valeurs de viscosité obtenus des purées de pomme soumis au
test de stabilité thermique

Les résultats obtenus montrent une Iégéere variation de viscosité (consistance) pour les
deux purées de pomme entre les échantillons ce qui explique I’effet de la température

d’incubation.
Les valeurs notées indiguent une bonne viscosité selon les normes en vigueur.

La température est sans doute le facteur le plus influent, a 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 1°C peut varier jusqu’a 10% de la valeur de la

viscosité (Tabilou et al., 2013).

La viscosité diminue par I’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 resultats de viscosité montrent que cette derniere est tres significativement

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

Cependant, la viscosité joue un r6le important dans la stabilité des denrées
alimentaires en influencant la texture, la répartition des particules, la stabilité des émulsions,
le débit et I'étalement, la rétention d'eau et la perception sensorielle des produits alimentaires.
En contrdlant la viscosité des produits alimentaires, les fabricants peuvent assurer leur

stabilité et leur qualité tout au long de leur durée de conservation.
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En conclusion, Les propriétés rhéologiques et sensorielles des purées sont déterminées
par leur structure. Les paramétres influant sont la taille, la forme, la rigidité et la concentration

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

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 I’analyse microbiologique :
L'analyse microbiologique a pour réle d'assurer la stabilité des denrées alimentaires en

identifiant et en quantifiant la présence des micro-organismes potentiellement dangereux.

IV.4.1 Résultats de I’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 aprés I’incubation de la marque Compy,
les analyses microbiologiques sont réalisées au : Témoin (JO, J7, J14, J21 et J30), Incubé a
37°C (J7,J14, J21 et J30) et Incubé a 55°C (J7) Les résultats obtenus sont illustrés dans les
tableaux suivants :

Tableau 13: Résultats des analyses microbiologiques du témoin (J0) a température

ambiante de la marque Compy

.. Echantillons . ,
Déterminations Seuil Réf /

Echl Ech2 Ech3 Ech4 Echs  Limite ~Methodes

Germes aérobies a

454 272 127 545 409 10° 1SO 4833
30°C
Staphylocoques a I1SO 6888-
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
coagulasse + 1
Enterobacteriaceae NFV
00 00 00 00 00 10
/10 g 08.017
Listeria 1SO
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
monocytogenes /25 g 11290-1

Salmonella/25g Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579
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Tableau 14: Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J7) de la marque Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5

N
RN
(o)

545 654 318 263 10° ISO 4833

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10
08.017
1SO
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579

Tableau 15 : Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J14) de la marque
Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5

545 363 227 309 10° ISO 4833

(o]
w
(o]

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10
08.017
1SO
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579
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Tableau 16 : Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J21) de la marque
Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech4 Echb

272 418 636 590 10° ISO 4833

al
o
o

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10
08.017
1SO
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579

Tableau 17 : Résultats des analyses microbiologiques de témoin(J30) de la marque
Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5

454 636 272 462 10° 1ISO 4833

ol
N
(6}

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10
08.017
1SO
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579
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Tableau 18 : Résultats des analyses microbiologiques de I’échantillon incubé a 37°C (J7)
de la marque Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5
272 563 581 0 I1SO 4833

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10
08.017
1SO
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579

Tableau 19 : Résultats des analyses microbiologiques de I’échantillon incubé a 37°C
(J14) de la marque Compy

Echl Ech2 Ech3 Ech4 Echb5

540 381 409 500 472 10° 1SO 4833

Absence Absence Absence Absence Absence Absence  1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10 08.017
Absence Absence Absence Absence Absence Absence IS0 111290'

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579
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Tableau 20: Résultats des analyses microbiologiques de I’échantillon incubé & 37°C (J21)
de lamarque Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech4 Echb

418 472 363 381 10° ISO 4833

w
(o]
[

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10 08.017
1SO

Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579

Tableau 21: Résultats des analyses microbiologiques de I’échantillon incubé a 37°C (J30)
de la marque Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5

390 454 236 272 10° 1SO 4833

N
~
N

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10 08.017
1SO

Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579
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Tableau 22 : Résultats des analyses microbiologiques de I’incubé a 55°C pendant
(7Jours) de la marque Compy

Ech 1 Ech 2 Ech 3 Ech 4 Ech 5
181 272 290 420 327 10° 1SO 4833

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 16140

NFV
00 00 00 00 00 10
08.017
1SO
Absence Absence Absence Absence Absence Absence
11290-1

Absence Absence Absence Absence Absence Absence 1SO 6579

IV.4.2 Résultats de I’analyse microbiologique de la marque Blédina:
Etant donné I'indisponibilité de la purée de marque Blédina sur le marché en raison de
I'interdiction d'importation, les analyses microbiologiques ont été réalisées sur un seul

échantillon témoin, ainsi que sur un échantillon incubé a 37°C et un autre incubé a 55°C.

Tableau 23 : Résultats des analyses microbiologiques de la marque Blédina

L Incubé Incubé
Temoin 37°c/21 55°C/7
J J
727 863 409 10° 1SO 4833

Absence  Absence Absence Absence 1SO 16140

00 00 00 10 NFV 08.017

Absence  Absence Absence Absence 1SO 11290-1

Absence  Absence Absence Absence 1ISO 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° 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'hygiéne
(Staphylococcus a coagulase positive), ainsi que des germes pathogenes tels que Salmonella

et Listeria monocytogenes. Cela conduit a conclure les points suivants :

e Une bonne gestion de la chaine de production ;

e Le respect des régles d'hygiene par le personnel, ainsi que par les équipements et les
installations de fabrication ;

e L'efficacité des traitements thermiques (pasteurisation et autoclavage) appliqués au

produit.

L’interprétation des résultats se fait selon le plan a 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, I'analyse microbiologique est un outil essentiel pour assurer la stabilité des
denrées alimentaires en identifiant les risques microbiologiques potentiels, en évaluant la
qualité et I'nygiene des processus de fabrication, en contrélant la durée de vie des produits et

en garantissant la conformité aux normes réglementaires.

IV.5 Résultat de I’évaluation des causes de danger en se basant sur le diagramme
ICHIKAWA : (BONNER et Al, 2008)

Les non-conformités relative au Milieu, Main-d’ceuvre, Matériel, Méthode, Matiére premiere

ont été relevée au sein de 1’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 batiments sont-ils Exemples : Absence de
conformes ? pédiluves.

Existe-il une séparation entre les secteurs
sains et les secteurs souillés ?

Les murs sont-ils lisses, claires, lavables, Les séparations ne sont
résistants ? X pas lavables.

Les sols sont-ils lisses, claires, lavables,
résistants

Les plafonds sont-ils lisses, claires, Les plafonds ne sont pas
lavables ? X 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 ?

Les locaux sont ils maintenu en bon
état ?

Existe il un plan de lutte contre les
nuisible ?

Les conteneurs de déchets sont-ils
conformes pour éviter I’invasion des X
nuisibles ?

Total % 70 30 00

Les 30 % de non-conformités sont dus au fait que :

e Les abords des batiments sont peu satisfaisant due & I’absence de pédiluve de

désinfection.

e Les murs et les plafonds des ateliers de fabrications ne sont pas lavables due a leurs

nature (panneaux sandwich).
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+ Main-d’euvre

Il s’agit de vérifier si la santé et I’hygiéne 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 X

opérateurs au sein de 1’entreprise ?

Existe-il un plan de formation du X

personnel au sein de I’atelier ?

Les tenues de travail fournis par X

entreprise sont-elles conforme ?

Les personnes en charge de manipuler

les aliments revétent -—elles les X

équipements adaptés a leur poste ?

Les  uniformes  sont-ils  laves X Les ouvriers doivent laver
industriellement ? leurs propres tenus.
Existe-il des vestiaires pour le X

personnel ?

Existe-il des toilettes pour le X

personnel ?

Les objets d’ordre personnel (montre,

bijou, bracelet, téléphone) sont-il X

exclu des aires des manipulateurs ?

Le personnel malades ou blessés X

entre-il en contact avec les aliments ?

Le personnel adopte-il un

comportement irréprochable au sein X

de I’atelier ?

Les bonnes pratiques d’hygienes et de

fabrication son telle respectées au sein X

de I’atelier ?

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 étre a 1’origine de la contamination du produit.
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+ Matériel :
Il s’agit de vérifier si le matériel nécessaire pour maintenir au niveau hygiéne acceptable

et conforme.

Exigences S PS NS | Commentaire
Les dispositifs de lave-main sont-ils X
conformes ?
Le matériel de nettoyage est-il X
adéquat et suffisant ?
Les produits de nettoyage des locaux
. . X
sont-ils adéquats ?
Le systtme de nettoyage des
équipements  est-il défini et X
approprié ?
Total % 100 00 00

La société dispose de tous les moyens et les dispositifs nécessaires pour éviter toute

contamination du produit.

+ Matiére premiére :
Il s’agit de vérifier s’il existe des relations contractuelles avec les fournisseurs de

matieres premieres.

Exigences S PS NS Commentaire
Existe-il des relations contractuelles X
avec les fournisseurs ?
La matiere premiére est-elle contr6lée X
a la réception ?
Existe-il des spécifications de la X
matiere premiere ?
Les conditions de stockage des
matieres premieres sont-elles | X
adéquats ?
L’eau utilisée est-elle potable ? X
Total % 100 00 00

COPIAM dispose des procédures de gestion comme :

e Cahier de charge formalisé qui lie I’entreprise au fournisseur.

e Gestion des non conformités.
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+ Meéthode :
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 1’atelier ? X

Existe-il un contrdle visuel de Points de contr6le non
I’efficacité du nettoyage et de la X encore définis.
désinfection ?

Existe-il une instruction de lavage des X

mains au sein de 1’atelier ?

Les points de contrble de production
au sein de ’atelier sont-ils conformes, X
maitrisés et correctes ?

Existe-il un plan de maintenance des Le plan de maintenance en
équipements ? X rédaction.

Existe-il un systéeme de tracabilité au
. 1 X
sein de I’atelier ?

Total % 66,66 | 33,34 00

Cette analyse nous révele que 33,34 % d’exigences non conformes .En effet ces non

conformités apparaissent suite a :

e Lasurvenue des disfonctionnement des équipements.
e Point de contrdle non encore définis.

Ces non conformités pourraient induire une contamination du produit.
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Conclusion géneérale

Notre étude visait a valider la durée de vie microbiologique de la purée de pomme pour
nourrissons de la marque Compy, initialement proposee par la SARL COPIAM
INDUSTRIE a Hennaya — Tlemcen. Cette recherche nous a permis d'acqueérir 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 I'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 :

e 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 aprés l'incubation.
e La purée a été appertisée pour garantir sa conservation sur une longue durée.

e Comparée a Blédina, notre purée Compy répond aux normes en termes de mode de
conditionnement et de qualité organoleptique.

e Le pH du produit est stable (produit acide avec un pH < 4,5), ce qui crée un

environnement défavorable au développement des germes pathogénes.

e Le taux de Brix est conforme aux normes et confirme les informations mentionnées sur

I'emballage.
e La viscosite du produit est stable.

e Aucune flore pathogéne n'a été détectée, avec une présence de flore aérobie mésophile
FTAM inférieure au seuil de 10°UFC/g.
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e 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, particulierement vu que l'usine est récemment installée.

e Les Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF) et les Bonnes Pratiques d'Hygiene (BPH)

sont bien maitrisées.

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 systeme 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 étre reproduits afin de valider les interprétations avancées dans cette
étude. Les contraintes de temps limitent actuellement notre travail, qui mérite d'étre prolongé

par d'autres recherches. 1l est essentiel de poursuivre ces études afin de :

e Valider la durée de vie d'autres produits fabriqués par l'usine, par exemple la purée

conditionnée en gourde et les mélanges de fruits.
e Mettre en place le systtme HACCP au sein de I'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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NORME CODEX POUR LA PUREE DE POMME EN CONSERVE
CODEX 5TAN 17-1981
1 CHAMP D'APPLICATION

La prosents nomme 3" 2pplique 2 la parde de pomme e coaserve talle quslis est définio 3 la secton 2
ci-dessons, lorsque ce produit ost destiné & la comsommaticn directs, y compris la restauraticn, ou am
reconditionzemzeat st bescin est. Ello 26 s'applique pas 2 ce produit lorsque celui-ci est destiné 8 subir une
2 DESCRIPTION
2.1  DEFINITION DU PRODUTT

La denonzmation opwrés de pomms en conserves désigme 1o produit réduit o pures ou hacks:

(a) propaze a partir do pommes lavess ot propres, conformes aux caractéristiques du fux do Malus
domesacus Borkbausen, gai pouvent aveir 616 peléss of sont samnes aprés parage:;

(b) prépaé sans on avec d'autes imgredients autorises tels que coux décnts 3 lasecton 3.12; ot

{c) o2 par la chalour d'me fagom appropnés avant ou aprés ceanditonnement dans un récipieat
bermétiquement scollé afin d'sn smpécher ba déténionaticn.

MODES DE PRESENTATION

!J
[

221 Smcrée - avec dos sucTes etiou autres materes sucrantes tels que lo xiel: 2w minmum 16,5% d'extrait
soc soluble total (16,5° Brix).

2.2.2 Nom sucrée — sans das sucres ob'om 2ufres mMAteres sucramtes ajoutés; au xummm 9% d'extradt sec
sobzblo total (9.0° Brix).

223 Autre: mode: de présentation
Tout auwe mods do présentatica du produit doit étre aatorisé; toutefois, lo produst doit:
(a) s distnguer suffisamment des aumes modes de présentation ancacds daas by norms;
(b) répondre a toutes les autres spacifications pertinentes de la norms: &t

(c) otre commectement décnt swr l'étigmetto afin de 26 pas tomper le comsommatewr ou lindaire en
arreur.

3  FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
31 COMPOSITION
3.1.1 Ingredients de baze
Pommas telles que dafimios a la section 2.1 (a).
3.12 Autre: ingrédients autorizés
(a) sl {chicrure do sodmmy;
(®) opuces;

(c) =acres wels qu'ils sont dafimis par le Codex Alimentarmis ot'on autres matieres sacrantes telle: que
s micl:

@  em

Adopte 1981. Revision 2001.
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32  CRITERES DE QUALITE
321 Couleur, saveur et texture

L2 purée & pomms o conwrve doit prosenter une cowlews, ume savewr & une odeuwr mormales ot
dodvent posseder 1a texture caractéristique du produit Le nomsbre, ka dimemsion of I'impertance des dedaun
(tsls gue pépins ou Fragments de pépins, peaux, carpelles, Tagmants do pomames mewrmies, particules sombres
o toute amtre matisre étangere de nature amalogus) 26 dofvent pas muire gravexseat 3 Iaspect ou a b
comesthikits da produit.

3.3 CLASSIFICATION DES UNITES «DEFECTUEUSES»

Tout récipiont qui ne répond pas & uns ou phusieurs &es spécifications applicables so matisre do qualite
stpuléss 2 Ia section 2.2 doit étre comuiddérs comms wdefectaemxy.

34  ACCEPTATION DES LOTS

Un ot doit 6o considéré comme répondazt aux spécifications applicables so matiars de qualits
relatives 3 sxtradt wec soluble total défimios 2 la section 22 Jorsque Jo nombro des unites wdefectuemsenn
definies 2 I section 3.2 26 dépasse pas s cntirs d'accepation ¢) d"w plan d'échantllonnage 2pproprisé avec un
NQA de 6,5.

4  ADDITIFS ALIMENTAIRES
3.1 AGENTS ACIDIFIANTS

No. SIN Nom de I'addiaf aimentaire Concentration mazimale
206 Acide malique
330 Acids citngos

Limisés par lsz BPF

42  ANTIOXYGENES

Vo. SIN Nom de 1'additif aimentaire Concentration maximale
300 Acids ascorbique Limitse par Jos BPF
313 Acids arythorbiqes (wuls on sa combmaizon)

43 AROMATISANTS

Aromatisants naturels ot leurs equivalents de synthese
identques & l'axception de cewx dont om sait qu'ils Limits par les BFF
repreduisent b savewr de 12 pomms
5  CONTAMINANTS

5.1 METAUX LOURDS

Ls produit comvert par les dispesitions de by préssate norme doat satisfarrs aux Hmites maximales de
metaux lowrds Sxdes powr oo produit par la Commisuica du Codex Alimeatanias.

5.2 RESIDUS DE PESTICIDES

Le produit cowvert par les dispositions de [ présents norme deit satisfaire aux limites maximales de
résidus do pesticides fixéss pour ce produit par la Commizsion du Codex Alimentarius.

§ HYGIENE

6.1 Tl est recommands do préparer ot manipular ls produt couvernt par les dispositions de cetts zomms
conformdémeat aux sections appropnéss du Code d'Usages ixtermatiomal recommands - Principes généraux
d'byziens alimentaize (CACRCP 1-1969) ot d'aures documents &z Codex pertimeats tels que les codes
d'usages ea matiare d'kygisns ot los codss d'nsages.
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§.2 Ls prodws doit étre conforme 2 tout critdre microbiologique otabll en conformite avec les Primcipes
regissant |'otablissemsent ot l'application de critéres microbiclogiques powr Jes aliments (CAC/GL 21-1987).

7  POIDSET MESURES
71 Remplis:age du récipient
7.1.1 Rempliszage mizimal

Ls récipient dot ¢z bian rexspl: do parée do pomams 6t le produst ne doit pas occuper moins de 90 %
de Ia capacité en eau du necipient. La capacité e eau du récipient comrespoad 2a volume dean distillés, 2
20°C, que contisat le recipient une fois complétement remphi ot ferms.
7.12 Clazsification des unite: wdefectuensesn

Tout récipisat qui ps répond pas aux spécifications requises 3 la section 7.1.1 ea co qui concems e
rezophssage minimal (90 % do la capacite ea e2u du rocipient) doit étre coasidérs comms sdedectuenxy.

713 Accepration de: lotz
Un lot dedt 6o consideré comme remplissant los conditicms requises 3 la section 7.1.1 Jorsque le

nombre d'unités odéfoctuousess requises & la sectica 7.1.2 ne depasse pas Jo critére d'acceptation ¢) d'un plan
d'schantillonnage approprié avec m NQA de 6,5

§ ETIQUETAGE

Ls produit couvert par les dispesitions do la prosents norme doit $oe étigueté conformdmeat & b
Norms géninle Codex pour l'otiquetage des denrees almantaires préemballess (CODEX STAN 1-1983).
En outre, los dispositions specifiques swvantes sont applicables:
8.1 Nom puproDUIT
8.1.1 Le nom du produit doit étre «purés de pozamen.

8.1.2 5ile produit a ote sucre comforméznsar yax disposition: stpuléss 2 la secton 2.2.1, lo som du produt
deit étre accompagnd par ko terme o Sucréen qui hu sera accolé.

8.1.3 Si le produit 2'a pas été sucré ot 5'il est comforms aux dispositions stpulées 2 la wction 222, b
designation «Noa sucroes peut appanale 2 cote dz nom du produit

8.14 Lo nom du produit doit étre accoxpagné par wme menton stpuluat b préseace de tout aume ngrédisat
d"asadsonnemant ou aromatisant caractéristiques du produit comms par exezmple wavec v, wlon lo cas.

8.1.5 Autre: mode: de prezeatation - Si ls produt est fabrigué conformament aux dispositons prevues pour
los autos medes de présantaton décrites 2 la section 2.2.3, 'étiquens doit mentionner 1o zom du produt aisi
que Jos termes om phrases supplécncataies qui Jul saroat accolds ain de ne pa Tomper Jo consommateur ou
I'indre en arronr.

8.2 ETIQUETAGE DES RECIPIENTS NON DESTINES A LA VENTE AU DETAIL

Les remseignemseats concernant Jos recipients noa destings 3 b veats au detadl doqveat Sgurer soit sur
lo rocipiant, seit sur los documents d'accompagnement, excoption faite du som du produit, de 1'ideatification
du lot, d= nom et do l'adresse du fabricant, de l'emballeur, du dismbutew, ou de I'mnportatenr ainsi que dos
instructions relatives 3 I'satreposage, Jesquels dotveat Sgurer sur le recipisat. Copendaat, |"identiScation du
lot ains que lo nox ot I"adresse du fabricant, do |'emballenr, du distibateur cu de 1" apertateur penvent soe
rezuplaces par wne marque d'identification, 3 condition qua cette marque puisse éte chiremeat idsntifies 3
I"aide des documsats d'accompagnement.

9  METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE
Voir textes pertinsats da Codex concernant los mothodes d'analyse ot d'schantiliommage.



Date de création : 171116

Laboratetre Departemental d" Amalyze de la HauteMarze

{ " NOTICE SUR L'INTERPRETATION DES RESULTATS |

Les germes qui sont cochés comrespondent 2 un resultat non satisfaizant sur votre rapport d'essai
Vous pouvez prendre contact avec le laboratoirs pour plus de renseignements au 03 25.30.31.00

Micro-orzazizme: Defmition e¢ gmificationdes | Principaux poinc: d'kyziene ou d'organration o
Micro - organizmes vérifier
O Orgasisation & travad of mrche an avant dos
0 Aerobie 2 30°C - Bactérios, lovazes, moisissures s ATV precsams. _
= aarobio 3 30°C 3 Qualité ot afficacits da nettoyags do la vausselle.
= Flore totale (FT) darsloppant s A S o w——
" . . 8 froad
-{ﬁmzhmpndd‘bmm ?'&R foidi
stiou flors d'alténton ?33 e s n o e (Bai-omrio
- La floms adrobie mescplule ost wtilisable |
g0 indic d [pplicaion dos s ;Wamhmb
o O Extwetion ot nattoyam des surdces de travall,
do outls ot des apparads & tancham o &
Sminuoﬁn:ihmm.
O Qualits des reveétements sol ot o
O Viatlation des locanzx ot extraction des vape.
- Ce sont des ndicaters lis < Rapowvalleset ot port dos vétmsats &
O Coliformes 2 ms conbxemation ficalo bummine ou. | il
animalo, o 4 0 contamination O Utiaaticn ot organisation des westaire:
mmhmmmuupwh O Lavage des mains
I Neryags des Lo
3 Evacuation des ex wades, des dochets o dos
bﬁuwpmmhchumhz m(:w),'
g : nﬁnmh‘d' de 2 plooge.
5 domnits 3 ‘ Vage 5.
e 2 Prsacco do plate s ou s S
- Bacténios préscates dus | sovroonsosst
0 E.coli ot los mtesting des anmmr ot de 'hosems. | O Lanage des muses
3 Equipseat ot antretion dos lavabos ot WC.
- Cos mmcroorgamsmes parmsthant & sunze | O Hypios du
Ubpas dos moapriatons vz que | 3 Feortomamiat dis oceos foide.
VefBcacita des procens 2k, g do I chatns du froid.
a do la bniscn chonde.
- Sout] mfactivnx - 1000 germes' 5 O Prosence d'ainsvx vivants.
d’l
- Microcrpnmes pathogénes o2 pas T Protection des plses des mans,
axackosat : Tom 0 Pert du xmque bucco-naal pour ks parvonns:
O Staphylacogues - 1" cam ds TIAC ea France attointes de rhino-pharyzgites bammos.
La toring roctse 4 la quisson. 0 Hygitne et nrvedllance médicalo & parsoznel
- La contammation prazmare est somsnt | O Fomctionnament dos apparsils productowrs do
d'ongne lunaimo ot a beu lors do froid
mampaltion dos produits par & porteen | J Qualiné ds la cuisson et do [ Baison chavdo
wins ou xmlades ou par Js kit contazng
(mmes)

-Sol infction : 1 000 000 germes/
d'slimare=] mg d toxmes ingérée i

TIAC - 1o ifection alimeatare collectre

11




Defininon et gmfication de: Mezure: de )
Micro-orgaztume: Micro- orpamizme: Prizcipax patat: & hygitne ou d*organzang
pﬁgﬁ!{& J Rafroidiseenier ol offctd.
0 Anaérobies Sulfito-Réductears -?"'cmo sa Frnce J Feacommament dei pparads producte
oa Clostridiam Perfrin - Is téencignent 4w contumimation. | de froid.
ges selimique oo Eies e Lo 2 Quualite ds I cuiseom ot s | inison
tritazene e knclogiques. chands.
- Ells pouz stre privants sows forme de JSm'ulhmbswmn
pores @ poste quantits dws es mavaes | damress d'onging animls
amculaires. 3 Uslisaion dosreses ds cuisnes.
- Qn pout torgours craindro wme 3 Bypine ot wrvedlnce medicals dn
coivance & cete bacide cmcom ds | parscanal.
refroddissament mal condiit do produts | O Lavage des mais,
cuiwon J Equpemeat ot antretin des knvabos o WC.
->eul infoctaw:] 000 000 germew/s | ) Lutto comtro Jes insectss ot Jos rongsurs
d'akimant.
-Bactéries padhogenes wous forme S commumahion anorzmls do 1 matare
Bacillus oumarlée. poaazar -danrées ammviacess 2 bas do
v o .Emdo?ﬁ-:\ﬂca&m mwmm)hsmm
-Provams dans |'intestin des ammnx 8
sang chand, ko sel, 1'air ot l'oma rhmwm
- Spores résistaztos aux procedés do Jommes amezee T
favricaticn ot toxings thermoinkies memmm
Sl infaction - B30 Dy mminten wa
Sl TG, (ST
d'sbment JSMQIW“
. Squpear.
Bx&m% J Netovage dos sols ot surbaces do vl
0 Salmonella - 3** e ds TLAC sa France 3 Qualité ds L2 cuison ot s L2 bison chande
- Prévames dons |'mmoestin do "anizen] ¢ | 3 Serveiance dos approvisicomaments @
& |'bocume porseur sain. dazroe: d'onigng aninals,
- L préscnce de salmonells fait souvent Jii\'mumﬂhmud\doh
st 8 dos contuminations croisées. prmel
Sew infoctioux : Qualques dizamen de | 3 Lutto commro ke imsecss ot Jos rengeuns
e g d'alimant
- Bactane: CONISareet ConIng = Nanor-allaert ot port des voRmant:
ictari pathoganss, % devaloppazt 3 4°C nval.
) Listeria monecylogenes [ Dbfintion o cegasintion s s
- Prévants dons |'aonvircanaescet I I Neowoyage des legqumes
tractus digesef d |'animal sain 3 Evacaation dos sax wides, des dachon ot
s ssballages. (sacs poubslles).
-Sewl infoctaue - 100 2 1000 meemwn's | J Nettoyaze des sacemtes Soides
d'aliment 3 Qualits ot ofScacits & ba plongs.
3 Nettoyage des sols
3 Prasance dos phantes vertes ou do Sars
0 Flore lachque (FL) - Bactines 200 pathogenss uthuée: das do sonshrex procedes do fabrication agre-

altmgmavires afin d'segaantar Ly consenvation das produits o & pardciper ax
canyctaristiques orgnoleptiques de coux-cl

- Prévantes égalameat dams [ Sore intertinalo do |'homms ot des animrax

-Ls démceshrament ost malé quand wn oy do smorocrmmiames adrhies (FT) eat

am

-Ls ntio FTFL st w indicatewr do by mattnze das
100 Adpter les procedss do condmoonamant (it

-Si Jo ratio FTFL st = 100 vorr mewares proventives o Adrobies 2 30°C o

& doit dtre miGnawr 2
gz, C02) &t & consarvation

*TIAC: oo weechon alimearars coliectne
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8 Aliments pour mour risons of enfants en bas dge
~ Flan Lamutes micsobiokogeques
Csetgones des densées alimentares ng:;m d'&chaanlionnzse (udc'g ou wic'ml)
n c m M
Crermes aémbies 30 °C s 2 103 104
Leyures et motsissures 5 2 10° 10
Hacallus cereps 5 1 50 S0
Préparatioas destades aux nowmsscas | Suphylocogues d coagalase 4+ 5 0 Abvence
Emerobactenaceae 10 0 Ahsence dans 10 g
Cromohecres spp 5 0 Absence dans 10 g
Selavowella 3 0 Ahsence dans 25 3
Lastenma mooo logenes 5 0 Ahsence dans 25 ¢
Germes agobies 4 30 °C 5 2 103 10
Suphylocogues i coagulase + 3 0 Abuence
Préparations de suies desundes Emerobactenaceie 5 0 Ahsence dans 10 g
X DOWTISONS of enfants en has kge
Selmovellt 5 0 Ahsence dans 25 g
[ 500100 MOS0 yrogenes 5 0 Absence dani 25 g
Germes aérobies & 30 °C 5 2 108 1o
Haclfus cesens 1) 5 1 102 108
Alments destiads aux soumssons & | Smphylocogees 4 coagalese 4+ S 0 Abeence
ples de six mots et enfancs en bas dge
Emerobacienaceae 5 0 10
Selmonelly 5 0 Ahsence dans 25 ¢
Listena o000 slogeses S 0 Ahsence dans 25 ¢
(rermes adrobies 30 °C s 2 o 108
Coliformes soeanx 5 2 102 108
Frépanations nécessitant uae caisson | Leyures ef motsissures 5 2 102 103
avaat b consoesmation &) ~
Suphylocoqees A coaglase + 5 2 10 10°
Salawovella 5 0 Ahsence dans 25 g
(V) Cx conthon ent b4 ung poer Jex manconmis & bam de cintai
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MW&‘M!&I& 1437

s 15 mars 2006 portant

maumnma
1"éducation mationale.

Pur $ces peéadennel 6 Joumads Fthana 187
comespoadent au 15 mars X6, M. Abdemahmane
Chellal est nommé sous-dusctesr des suoyess géodmux ef
du patrimosne au ounistire de I'édecanion natoasle.

Décret présidentiel du 6 Joumads Ethania 1437
corvespondast au 15 mas 2006 portast
pomination du directeur de "éducation & I
wilays de Skikda.

Par décset préadennd 6 Josmads Hideaa 1437
correspoadast an 15 mars 2016, M. Abdellah Moarad
Messsadia est nommé duectenr de I'6ducation A la wilaya
de Sokda

ARRETES, DECISIONS ET AVIS

MINISTERE DU COMMERCE

Arrété du 12 Jowmada Ethanis 1437 correspondast au
21 puars 2016 rendant obligatolre la méthode de

contrile de b stabilité des produits appertisés et
des produits wedmilés,

L ministre da conmerce,

Vu le déeret peésideanel 0® 15-125 de 25 Rapb 1436
comespoadare a8 14 mal 2018, modifs€, porunt
nomination des memtves du Gouvernement |

Vu le décms exéounl n® Y0-39 du 30 pavier 1990,
modifs es compiéeé, selatid au coatrdle de b qualité et d
répression des fraudes |

Vi le décret exéowmif a® 91-53 du 25 févner 1951 relaaf

sy condinons dhygitse loes de s mise 3 L
coasommanos des deasées alimentaes |

Vo le décret exéoand 2* 02453 do 17 Chacusd 1323
conespondant au 21 décembre XXI2 fixaat les annbesoes
du mumistre du commerce |

Vu le décret exécont 2* (5365 de 4 Dhou L Kadda
1426 comespoodant au 6 décembre A0S slanf A
I'4vadeation de la coatormuté |

Vi le décret exéeunt n® 12.208 du 14 Joumads Frhani
1433 correspoadast an 6 mai XN2 redand aux régles
applacabies en manére de séounté des produts |

Vu e décret exéoutf 0° 13-328 du 20 Dhouo EL Kabds
1433 comespondare au 26 septemtve X013 fount les
condinoss et Jes modadnds dagrémeat des laborstoures ax
tae de 1 peotection du consommatess et de |s répressacs
des frandes |

Vo Tarrte de 34 Safar 1415 comespondan aa 25 pudlet
199, moddié et compléef, relanil aux spécificances
microbiologigqees de cemaines denrdes alimeataires |

Arréte :
Amticde ler — Ea appleation des dispositions de
Vartiche 19 du décret exdeutif 8® 90-39 du 3 pnvier 1990,

modifsé e compléed, sumvsd, le présent am&é a poer obyet
de yeadee obligancure b médode de contrdle de b stabalné

dess produts appernisés of des peodass assimilés

A 2 — Four be coatsdle de Lo stabuliné des produits
appentisds et des poodets assunilés, les Qborstoeres du
conttie de la qualité et de la répuesuon des fraades of les
lsboratoires agréés 1 cet effer, dovest employer b
méthode jouate en annexe

Cette méthode doit étre unkeée par le lbomtone
lorsqu'ene expemse e codoante.

A 3 — le présent so®é sem peble au Joorns/
officief de la République algéneans démocratique et
popelawe

Fait & Alger, le 12 Joumada Ebans 1437 comespondant
4521 mams 2016,

Hekdn BH AIH.

ANNEXE

METHODE DE CONTROLE DE LA STABILITE
DES PRODUITS APPERTISES ET DES PRODUITS
ASSIMILES

1. doemaine & application :

| & peésente méaode a poss objet de fixes une technigoe
dexamen permetiaat de vénifier s smabilitg hologique de
pnses d'essas prélevées A pantie d'an ke ef recoaniies uns
Séfauts suscepabies dinfloer ser les résultaes.

Cette méshode est applicable aux produts appemsés et
aux produits sssmalés tels que défima en (21 Cermumns
produits pe éposdent pas exaciement A L définmon des
produits appertisés, mals préseatent ane conservanon A 4
tempéneare ambiane ef, de par lesss canaceénstiques,
douvent sabir e conttle de la stadeded | Dans b présease
méthode, ces produits sost conndéeds comme "assimibés”
21

la peésente méthode o vise pes le coatlle & L

sténlid des produts appenisés et des produits Jssmiés,
il el des produnts lunes

1 DEFINITIONS
Au sens de ls peéseate méthode, |l est enteadu par
L1 Prodults appertisés et produits assbmilés :

Produits coaditsoanés dans us emballage peéseatant upe
perméatelng parelle aux gaz et une smaperméabilité ttake
A5 liquides €8 AN mec0-ONgRlses.




111 Produits de ks estégerie 1 :

Produits appentsds of produits semmulés (20) & pH
supéoiewr ou €gal & 4.5 (exemple © Kgumes, peoduis
carsés)

112, Produits de la eatégorie 2

Produits sppensés et produits ssunulés (21) de pH
iaféniear & 4.5 (exemple: fruits) A lexclasion des omates
candres on en morceany, des produss scidifiés (exemple:
célest, rémoalade) ou addincanés damidon (exempie
sces, potiges) qui font parme de b caségone |

L1 Emballages métalliques righdes :
111 Esstallige normal :

Lo emballege est dir "poomal®, boesquil se présents
wicun défses majesr énuméeé e (222) , 223) &
12241

122, Emballage fMloche :

Un eostallige est dit "Moche” lorsgee

— Ses deux fonds (0 N'un de ses fonds) peéseatent une
légtre convexité, qui dispasus soes L pression des doggrs,
s rEappat loraque Ceme Pression cesse |

— us senl foad peésente une Mgl convexiré qui
dispanat soas b pressos des dogls, mals se tansmet 43
foad opposé.

223, Emsbullage bombs :

L emstallage est dit "bombé”, lovsque lea deex foads
(o Tun des foods) % sou déformés sous Taction dune
pcummeopmmmmvm o
mowns acentoée ef qutils ne peuvent pes re deur
position normale mime sous une fone peession des dovges.

224, Ensballage fslté :

Un essballage est dit "fuité”, locsqu'dl présente ma dédaut
d'éuachént vissle (fuites apparentes, faux-seatis).

13, Emballage en verre

Ea mison de b ngidié des emballages en verre, les
déinincas en (2.22) 2t en (223) se soat
spplicables  qulaux seubs emballages A couverchs
d&formables.

14, Emballage plastique, complexe métalloplastique
et complexe carton-métal plastique mormal :

L'emballage plasuque, complexe métlloplistagee o
complene camoa- méml- plstque et dit “sormal”
loesge'il me peéseate aucun défant d'&ancdéné (nommmest
A b soudure ox A b pline) ni aocune modifacatos

appereate.
A PRINCIPE ¢

AL lncshetion de L pnse dessal 3
ambante A condion, que cellei ne dépasae pas 25°C

3L Incubanon de Lo prise d'esaas 437 *C

30, Incobation de ls prise dessal & 55 °C aniguement
pour les produss de canégone |

34, BExames de l'aspect exténeur (ss cows dincubation
etapets mcubation)

3.5, Bxamen des canactéristiques suivantes sur loutes Jes
pnses Jessal

— Aspect, odear, texture |

— Mesme de L peession o0 dépression  lnserne
(faculued)

—pH,

— Examen microscopique (selon le cas)

3.6. |aterprétzion des résakats.

4 MATERIELS ET EQUIPEMENTS :

Maénel cownat de laboratonre de nucrobiologe e ¢
partceleer, o6 qu s |

4.1, Etuves réglibles 4

AT C2L2C

b AS C22C

4.2, Manométre perforatewr (facaltatifl) mes dune
Jupe de caourchouc assursre I'étaschéiné s cours des
mesures, ayant une éeadue de meswre de -1 bar 4+ | ba
et gradué & 100 millider (obar)

[Zaeres apparerts Jefficaciné dquivaleste peuveat étre
utilisés.

Ces appereils dowvent &re mumenus es parfas 4
selon  Jes  mstccas  du fabeicant et vénifiés
régulidrement

4.3, pH- meétre syant une précsuon de lecture de = 001

uné de pH deffectuer des mesures pedcases A
20,1 wauné de pH A 25°C

44, Microscope oplique A immersion, équpé de
préféreace Tun dupositif 3 coatmste de phase, dobyecnis
N4 e X 1K)

£ CHOIX DES PRISES D'ESSAL:

PFour effectuer 'ensemdle des examens susmeationnés,
1l e aécesaaire de disposer d'an moins

— Trois peises dessal norsales (221) |ssses dun
méme Jot poar s produits de catégone | (21.1),

— Deux proes dessar nonmales sswes dun mése lot
poes les peoduts de catépone 2(212)

Ces musama soat fixds indépendamment de tout plan
déchannlionnage

6 MODE OPERATOIRE :

6.1 Exsmen préatable :

Pour chaque prse dess, selever les différestes
camcténstaques des prses d'essm yetenves natere du
produit, type e format de l'emballage, adicatons
réglemeazaires ot inscriptions figursat sur lemballage,
I'étiquette o I'llustration.

Ces  camceérstiques  doivent  &re  réféiencées
correctenent poas assurer U tagabulié

Enlever éventoellement I'étquete et s'assurer par un
examen amecifl que ces prses dessl sont normales
221)



Netoyer etlou dégraisser, sl sécesaue, en temant
comspee de L natwe de Yemballage

Si les prises dessal sone cabossées (chocs plos ou sowss
prosoncés sous etiou s seru powr Jes emballages
mésallagues, sar la bagee des capsules pour [es emballages
e vene, an mivess des sowdures powr les autwes
emballages), man oon futds, le mappont dessal deves le
meatosser o des pdserves seroat émmses sur L
stgnification des réuiats.

L excés de remplissage peat 2tre 4 Tongise dune
déormation de I a2 cours Tncabanon |l est
dooc recommandé, d'effectuer une mesere du poods b et
du poads ses de chaque pese d'essa

6.2 Incubation :

mlxpoetlupuud‘em:wnppum
abaochant, deas la & plus favomable powr détecter
une fnmbumm:tm cOK serti ou ohié
capsule).

Le paper xbsoubant dox étre déposé de figoe & ne pas
pesturber 'undormeé de la température de 'éuve

Pour les produms compacts ( exemple: épinards hackés)
coaditsonnés dans des emballages de grand formas (posds
net supéneur 3 1.5 kg), une incubatica de sept (7) jours 3
37 °C peut s'avérer insuffissate pour déceler visuellement
upe muln microbresne  Cependant, 'exames
MUCIOSCOPIqUE (6.3.6) dout Sre pratiguéd daas 1oes les cas

pour le contrdle de ces peodess.
622, Incubation & tesapér atiare ambinnte :

Places & la températere ambisate & coondiion que
celle-ct e dépasse pas 25 °C, Tune des prises dessal
choses ef I'y Misses sepe (7) jours. Procéders 1 wa exames
Jourzalies et retwes les récapuents bombés (223) ou funés
(224)

623, Incubation 4 37 °C :

Placer dans I'éoave 4 37 °C (41 a), 'me des prises
d'ensal chowses e latsser sept (7) jours.

Lne incubatica & une tempémmre de 35 °C pendant dix
(10) joars est admise Elle dout &re indiguée dam le
rappon desal Procdder b un examen Ier et renrer
les récipieans bombés (22.3) cu fanés (22.4)

624, Incubation & 55 °C (nsaquessent ponr les produits
de carégone 1)

Placer dans Téoeve 4 55 *C (41 b), l'sae des prises
d'essal chousies et Ty latsser sept (7) joars. Procédes A ua
examen joamaber et retirer les r&cipieats bombés (223)
ou fuités (2.2.3).

Note 1 . Les pnses dlessas one déformaton
de l'emballage et desmndes & un peéRvemest aseptique
peavest 2ee ockées 4 3 °C =22 °CC 1l est & noter, quiune
coaservinoe prolongée su frosd peot, parfois, nuire &
mise e2 évidence unlifnewse des  mICI-OCganiames
thermophules.

Note 2 - Pow des nsons commerciales (par exsmple ©
exportitaog ), e incsbation & 53 °C peut également Stre
pranquée pour fes produits de catégone 2

63, Exmmens apes incabmation :

631, Avant de peocsder aux examens, lassser bes prises
d'essal A la tempémmure ambisate (infénenre & 25 °C) afia

d'obtesy Péquulibre des 1empénanures

Les examens dowvent Sre effectués daas des conditions
ideatiques poar toates ks prses Jeasal incubées

6.32. Aspect extérieur !

Poar len emballages sétalliques rigides, noter Faspect
exténewr de Femballage des prises e, A savor les
emballigens scemaux (22.1), Jes emballages floches
(222), les tombées (223), les emballages
fuinds (224) Pow les surms rypes demballiges, vour
(Z3)et(2d)

Neffectoer Jes examens suivants de (6.3.3) 2 (63.6) que
sur les pnses d'essa doat 'emballage st norsal

633, Mesure de b pression os dépreson merse
{ Examen Gculund)

La mesure de la presnion 3 Maide du manoestre
perfomiess (32), ne vappligee quissx  emballages
métalliques et aux emballiges en vere 4 couvercle
métallique.

Effectues les mesures en opérame o dans
les mimes conddions (méme eodmut de perforaticn,
méme effort appliqué ser lapparell, esc.... ) avec woutes
les prises d'essal.

Remurquee . Toute pression (meme positive relevée sar
une prise d'esss povmale O tOUlE VArMDOS COfsmatée
eatre les poses dessal peut provesls dune multiphcation
micobsenne. Dans ce cia, wne aneation pamicabiee don
due apporée aux examess déonts en (633), (635) et
{63.6)

634, Examen du produit ¢

Ouwrir les prses dessm et noter les modficatons qui
pomsraiest servenir quast A Nodeur, Paspect e La texowe du
produit (Note 2es (7.7))

Remargee : Ne pes polier les produss qoel que son &

pse desami
635, Mesare du pH :

Procéder & la mesure ds pH selon la méthode de
roatse.

6.3.6. Exumen microscopique :

Dass Je cafre de b présenme méthode, lexamen
MICKSCOpIgue 0'est sytématigue, mass il dox &tre
prangué pour les s compects coaditoants dans des
emballiges de gand format (G21), ou s ks autres
examens révelest roate vananoo anonmale, c'ess-bdire

— (dens suspece |

— Pression mierne malle on possive (st Nexamen est
réale) |

— Fcan de pH cospeis entre 03 aaité péd et 0.5 s
pH-

L'euumes mecromcopeque et effectsé 1 I'mde du
microscope (2.3) pour chague prase d'essas. Dans le cas de
produits hésérogiees, pratiquer us exames de chague type
de coastitsant.

Hiecter Néalement Sune powme de produt swr une
lame de vere (cas des prodmts hguades), oo fare upe

directe sur wae lame en veme (cas des produits

des) en réalisant, dans les deux cas, des dulements
fas




Sécher, fixes et dégraisser, st nécessare

Effectaer une colomtion et oteerver 4 Nmmersion I
morpologe de & flose microbiesse et s soter. Bstimer le
nombre soyes de MICK-CCgARISISS ST un sussevem de
20 chasaps MICIOSCOpIqUEs &3 parcourant 1oute la lame

Note : la réalsanon oos ssepoqoe do l'exames
microscopaque pos le coamdle de la stabiling, 2'a pas de
cosséquence signuficative sur l'estimancs ds oossbes
moyen de MICHO-Odganismes.

7. INTERPRETATION DES RESULTATS (vour
schéma o-desscas)

7.1 En foocsoe des examens onmérés dans la présente
méshode, use pnse Jesal e considérde comme stable,
loesquielle  présente  leasembie des  canciénstiques
suivastes

— Absence de dflormaton de l'embaliage |

— Absence de moddications franches de lodeur et de
l'aspect du produit entre les prises d'essal, B l'exclusion de
celles incubées A S5 °C (Nte 2) |

— Diffémace de pH infépeure on égale & 05 unné
came jes pnses dessm |

— Ahsence de vanasoe de L fore microbeenne de
point de voe qualsanf of quantsanl eotre les prises d'essat
Powr Ses produits appertisés sables, la floce mictobienne
observée eat péaémlement trés faible, sand pour cerass
produits wiliseas, par exemple, des mandies premudies e
samovure, O e dune fermeatation biologique. Dans ce
cas, 4 ne doit gas y avour d¢ varanoa eotre les prises
d'essal.

Note 1 . En cas de muoluplicanca microbeenne, L
VAMAOR et géadmlement tads Importante (multsplacatos
supéneare 3 1001 Toaedots, les produits 4 forte
tencus Lipidique, & suse en év e de b crosmance des
MICIO<wganismes pest &re howtée, & ce ute, |l coavieat
de Jes exanuaer gvec une eanon particulidre

Note 2 & L'opéanos duncubaton 4 55 °C peut
provoquer des vasiations d'aspect (coloranon plas sombve,
per exemple) e parfors dodess. Le cradee dabsence de
modificanon fmacke de 'odews ef de l'aspect se pest St
retens comme ¥motn de peolilémtion mcrobuenne poar
les prises d'essa sscubées & 55 °CC

De plus, pour cenains peoduits de fabeication récente

des composants majeurs dacidiné dedférems,

des écams de pH sepénears & (LS peavem &t observés

pour les prises d'essas mcobées & 55 °C notummens, sar les

composats noa acsdes (accélémuon des &chaages cate
COMPOSSALS R jeurs ).

Note 3 - 1] est extrémement rare que les dewx (2) o
pots (3) pnses d'essal examundes pr&semiest toutes e
méme dlam de sabilig. Cepeoadant, ui Cex be can Il ya
lien de les comparer avec des prises dessal d'autres boes da
méme produit.

Note 4 |1 ez extrZmenmsent pare que les deax (2) prises
d'essal iacabées ) la tempéntuse ambunte péseatent s
6cant de pH Sevé. Cependare, & et le s pour des
produits susceptibles de vanations dues anx matides
premudies etou A ls peépantion, les prises dessa peavent
tere consudértes comme stabies si lessemble des autes
CARCEnsnques  est fespecté  (CAMEs  MICISCOPI| e
laciu).

7.2. Four pouvolr extrapoler ces sénaluts & Fesseabie
du lot domr provendmient fes pnses desal, ol est
nécessase, de prévons des peéldvements effectudés sedoa un

plan d&chantiBosasge adapté.

S ELIMINATION DES PRISES D'ESSAL APRES
EXAMEN :

Transférer e comenu dass =s sécipieat émache,
décoataminer par Iscanération os awoclavape.

Décoamamines 'smballage vidé avec we solution
dhypochionte de sodium rameade par diletion & sy mowns
720 ppes de chlore aced (20 o deau de javel 127
chlocomeétngue powr 1 ktre dean). Lasser es costact 10
min 3 15 men, puis nnces

Flimeser directement les prises d'essas stables
Schéma ¢interprétation des résultats

[Défmimos de T emtalage

Modification Odess-Aspect
Prtsence Albsence Saspect
franche
Y /
Mesure du pH
piS  03cpH= 0S5 Pzl
v
Exames mucoscopuue
Posinf Négant
Yy v ! G
Noa suble Suble

imprimenc officielle - Les Verpers, Ber-Moursd Rae, BF 3% - ALGER-GARE




. Verclon : 01/2024
SPECIFICATION DU PRODUIT FINI

Date: 17-01-2024

ALIMENTS POUR BEBES PUREE DE POMMES | Page: 1 c#2

1. Description du produit -

Nom: BABY FOODS PUREE DE POMMES
Caractéristiques | Propriétés physiques et chimiques :
du produit fini :
Parametre Gamme
Tamis/maille (mm} 0812
Solides solubles (Brx %) 11-18
Ph 33-41
Acidite titrable {{g!kg citric)) 33-40
Acidité tirable (g/kg tartrique) 35-40
Consistance (30 5 ; 20°C) 45-60
Patuline <50 ppb
Acide ascorbique (ppb) < 500 ppm max
Pesticide <0.01 mpkg
i Purée de Pomme et acide ascorbique (Vitamine C, E300).
Ingredients des | pys OGM
produits finis © | pas de corps étrangers exogénes d'aucune sorte.
Il ne contient aucun ingrédient ajouté au cours de |a transformation qui
pourrait étre considére comme un allergéne (selon Codex
Alimentarius).
Critéres
d’acceptation Sans matiéres étrangéres exogenes telles que les meétaux, le verre, le
des matiéres bois, les pieres minérales ou les plastiques durs.
premiéres liés 3 | Résidus de pesticides et contaminants chimiques (métaux lourds et
la salubrité des | mycotoxines).
aliments :

COPIAM INDUSTRIE SAR.L AU CAPITAL DE 588 847 000.00

NIF : 001313026448112 RC: 13/B/0284431

N* ART : 13260556117

N 08 A GROUPE N° 03 BIS (1) ZI KHEMISTI HENNAYA W.TLEMCEN

TEL : 044 26 36 85 e-mails contact@copiam-industrie com




SPECIFICATION DU PRODUIT FINI

ALIMENTS POUR BEBES PUREE DE POMMES

Verclon: 012024

Date: 17-C1-2024

Page:2of2

2. Attributs sensonels du it -

désagréables.

Apparence Purée lisse et uniforme

Texture Légerement epais.

Couleur: Brun clair jaunatre

od Caractéristique de la pomme et exempt d'odeurs étrangeres =t
désagréables.

Godt Caracteristiqgue de la pomme et exempt d'aromes etrangers ou

3. Critéres microbiologiques :

Parameter Sp ecification
Comptage sur plaque aérobie <10 (UFC/g)
Levure et moisissure <10 (UFCig)
Entérobactéries Absencede 10g
L.monocytogene Absencede 259
Salmonelle Absencede 25g
Staphylococcus aureus Absence de (UFC/g)

COPIAM INDUSTRIE SAR.L AU CAPITAL DE 588 847 000,00
N* 06 A GROUPE N° 05 BIS (1) Z.I KHEMISTI HENNAYA W.TLEMCEN

TEL - 044 96 36 85 e-mails contact@copiam-indusire com




Valeurs des pH pour le développement de différents microorganismes (VIGILAB, 2016)

Micro-organismes pH minimal pH optimum pH maximal
Bactéries 4,5 65475 9
Bactéries acétiques 4 54a6,3 9,2
Bactéries lactiques 3,2 552a6,5 10,5
Pseudomonas 5,6 6,6a7 8
Entérobactéries 5,6 6,5a75 9
S.typhi 4-45 6,5a47,2 8-9,6
E.coli 43 628 9
Staphylococcus 4,2 6,8a47,5 9,3
Clostridium 4,6 —52 9
C.botulinum 4,8 8,2
C.perfringens 55 6a7,6 94-10
Bacillus 5-6 6,8a75 9,4-10
Levures 15-35 4365 8-85
Moisissures 15-35 4526,8 8-11
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#.3 Démoshiremen! do colonies :

B30 Apro b pennde dncebabion spicifice (82.3),
chotan Lo Boltes gélooder cumporiant, 2 posible. mote de
0 colomier, Compter downex lex columen & laade de
Vapperel de comptagge 158). u séceacere || eot suportand
dinchioe daro ke comptage les cubormes de b tailke J ene (Ete
depngle - loutefon, et indopessae ge ke musipulascour
évine de confordre bex partcules dalimmerts aver do colones
e léte dépngle.

B2 Low cnhirees cavaioaenes thivern dre omaderoes
sormme o saule codoese, Si T Valtend & tnaver des
suboreey entabmasarieos, cxarmaner bes bubto sqres 24b ou4is
ot mangaer Jos coloases viobles. Siomome dun guest (14)
e lu otz et cavaks par e telles colomies, vumyrer les
subomes de la parhie non cavalue of Gdouler be nomibee de
subsmes conepondan & s bolle extadre.

Siphas Fus queet |1/4) e La bodie o3t recoavent de coloenes
mvidiicenie, ne pus fenir comple de celie baite pour le
auptape. S todex ks hoiles proenient dox cobunacs
e shoaantes, procader a2 complage poar bex boties od cela
ol prositle o indiguer dan ke nppart d'esa gue lex
culbormey envaliveaios peeven unpecier les el

9. EXPRESSION DES RESULTAYS :
9.1 Mede de calenl coo pladel -

Pour quian résukad soul valale, on estene on géneral ga'd
ol ndcovuare de comgrier los culoaies var. s moue. use
Issite cormenant . e marmie, dex (30) colomies.

Cakegler le pumbee N de meso-crgasismes prisends dun
Véchantilbon powr caai, en tark que moyesne pendéree &
partirde dee 121 dibativon wiccesaves & Laide de Toquasan
stavanic

‘e

N= Vxllxd

Ou

Yo o Laseenme des codonien complées sur les deus 12)
betles refermes des dous (1) dilaticay waccewives ot doent,
s moene ane ) contacel, s mctie day | 100 cndosses |

Vo ke voluro de Paocalus dépo & chague hoite, en
mublelitre |

- bdletion comespondban 3 s premecre thl s rekmee
[d= ] pour an peodanl bgquide pon dilud (échanhdion poar
|

S plus duse didstion et utilnde. on vatlend & ce qac e
rappert estre ke comptage dev columes e la desxabme
dikstion d; ¢t b comptage des coboreex de la premutie
dilative o) wout épd & 10 % 1 comvicat que lex limetes
apéncare. of mléneues somenl apoafides par e
laboratoire pour be complage de cudermes de |s dentme
dilution )

EXEMPLE : Si ke comptage des colvenzs de |a dilutien
dy eat de 250, 1l comvacal g be coregriage des cuboreos de b
deutizeme dlutam dy ne soet pos mifdrour 3 13 (S 2% et pas
supéneur 4 10 (15.64)

Arzondin ke réwaliat cadoudé & et (2) chesives sggralficalily,
poar cela n le tmuostme chiffre ol mienicer & 5. ne pa
modifier e duffre préctdent © w le tminsdme Gulffc em
sepencur v £pd 4 3, spneater fe chiffre précédest dane
wiste

Exprimer e séasdtat comme. de préférence, m nombee

compnis antre | et 9.9 multiphié par |a puroance sppropesc
de 10, oy un rombre entur avec deus (1) chiffres
ugailicatils.

Espriney e sévpltd commr ke poabie N &
sucro-organsmes pur mullilstee |poduiia byusdes) ow par
granme (atres prodaial.

EXEMPLE < Un comptape « dore les reaftabs watviem
~ # la premecre dibahioes et (1-2) 16K columies
— i ladexatme dilstios selenus (007) 14 colimaze
e Weetd 182
Ne 3
Vallsg

» e

Ixtisiwd ; ot

Ex amadvosn be réaltal tel qee wéahe a-deoun, ke
sienbee de mecre-crpamies et de 17 000 a7 8 104 por
muilliktre e e gramene de poodus

HUTECHNIQUE DE COMPTAGE DES COLONIES
EN SURFACE AU MOYEN D'UN DISPOSITIF
DENSEMENCEMENT EN SPIRALE -

0 GENERALITES :

La proscote techmage spéafe ie dmombecment des
=i ro-orpmiemes peéseals dass les aliments desting i M
conureanlion humsene i snimede cf ey échashillios de

lewvronscment, an moyend ua digooitif d eroemencermem
enpeake et de o dox colimnies s développan war an
suliog sodude apeix moubation aérobne (pour ls
sucro-cegaraarces (2 1)

mtu des

102 PRINCIPE :

Liéduntllia byude, ou uze anpeoom. i leca
diatre peodaity, exl dépusélc) m ostme, cx wivasl b
frerme dune spirade d'Arclemide, 4 1a sarface duse boie
gélrade dbcrivant 1 mouvemeal sotahif

le wiene riputs dimenee au fir ol & meware du
deplacemnent  da aysemee  de repartion syl eu
sicro-sermpue desile § waage ungpac) de centre vers b
pénpiéine de la bedte, de ot quisne reldun expeaaniicle
crivte antee ke yolume depusé o le tayus de la speale

Penduant incbatica, les codurses se déve war b
gebooe be dorgg dex lgres vo ke biquede 2 6% dipons, e plke
de cotrplage e dlalvanie ¢n (ot do volume
d'achantillon dépone s les différcaien snes de pil o

Loy cobirsey dars une cone deliree st comptéos ot k
simnbee de codomies pue milltre ou pur gramme et cikulé.
Le complage pant, ¢gdoment, Eoe réalo an mopen dan
e s bormead




Liste des équipements

Instrument
Marque
- Etuve - Memmert
- Balance de précision - Radnag
- Refractométre électronique | - Milwaukee
- PH-metre - Adwa
- Verrerie (flacons, tubes a /
essaie,)
- Autoclave - FM-PA-A302
- Haute a flux luminaire - Ekosafe

- Micropipette

Science Polution

- Spatule /
- Pinces /
- Agitateur Vortex - DLAB
- Bain —Marie - Memmert
- Viscosimétre - BOTSWICH
- Réfrigérateur - Cristor
Liste des milieux de culture :
Milieux de cultures Marque
- PCA -CONDALAB
- VRBG -CONDALAB
BAIRD PARKER - BIOKAR
- LURITE DE POTASSIUM - Acheté

-  RAPPAPORT - Acheté préparé

HECKTOEN - CONDALAB

AU PEPTONNEE TOMPONEE - CONDALAB
EAU DISTILLEE -

TSE - CONDALAB




L’entreprise Sarl Copiam Industrie :

Inauguration de la Sarl Copiam Industrie



Produit fini testé : Purée de pommes (Marque Compy) :

Process de fabrication et conditionnement



Autoclave « Lagarde »

Zones de stockage matiéres premiéres et emballages



Vestiaires et SAS d hygiéne

Reésultats des recherches microbiologiques (Lecture et dénombrement de quelques boites) :

Dénombrement des germes aérobies a30°C :

Dénombrement des Coliformes :




Recherche du Salmonelle

e — —

Hotte a flux laminaire  Etuves Memmert Autoclave Réfrigérateur A

Bain-marie Refractométre numeérique Consistometre de Bostwick



[Conzervation des milieux de culture



Ensemencement et incubation

[[ravaille au niveau du laboratoire




LABORATOIRE D'ANALYSES ET CONSEILS

DE LA QUALITE

RESIDENCE MASSIM EL BAHR BT D LOCAL 12 HAI B0 LOTF ORAN

Tél: MTHEIROOMSEEISITE  Fa: OTT4537D
il | Saearrigial com

Clemt: SARL COFLAM INDUETRIE
Alrspes : W' 06 A GROUPE N" 05 BIS (1) Z1 KHEMIST] HEMMNAYA
Dénominafion de Vends :  Purks de frulls adapite auy bibés commeDanane

Rapport d'Essai Prblové Lo Q4052024 Raquls; 04052034
3 Frblavé par:  SARL COFIAM INDUSTREE
N° 1172724 Tuns o Angiven: MICROBIOLOGE
Dafe Ditnt Anabeps ; 04062024 [isbe Fin Anaives ; OSTEEIH
Obesryaiion :
Apaalyse effechsse sur un échantilon condliionnes en poten were Heding
dun e 130 0.
DLE - 153R0S Lot: Al 03 337 44
) Echantillons L
Determinations Ref | Methodes
Ech? | Eoh3 | Eohd | Eché
Siaphylococols | SUreus Absence | Absencs | Absence | Absence | Absencs IS0 68851
Zamonelal 259 Absence | Absence | Absence | Absence | Absenie 150 6579
Listenia manocylogenes Absence | Absencs | Absence | Absence | Absencs 150 11290
Conclusion | Interpretation
WB - Paraméires analysss sulvant I demande du client.
Sutvant |es paramitres analysés, Abzences des staphyliococcus , saimanela ef Listera manocylogene,

KB Co bulislio il hiienos sy dohisiilons furnis pour Menakes. (1o dis & modil en asous i said e parmindos do Lebonloss

SALCEM
Eulizin gtabll 3 ORAN, e 19062024

T Le Directeur
ey o

& Oy 18-

g w4 .r.\l:t e e o
ALY
Wit MouroKsA

I: Laborainine Auiorise par Decision Minisbérielie. N" 005 du 13403412 Remplagant L utorisabion NE7SSE du m:l

Page1 /1



LABORATOIRE D’ANALYSES ET CONSEILS
DE LA QUALITE

RESIDEHCE MASSIM EL BAHR BT DELOCAL 13 HAI AKID LOTF ORAN
Tl TTHEIE00OSIEISITE P! DETT4SIMD

-l | ieyairagrrail com

Chent: SARL COFIAM INDUETRIE
Areggs : W05 A GROUPE N* 05 BE5 (1) 2.1 KHEMIST] HENMAYA TLEMC
Oénominafion de Vends : Purke de frolt adapiie s bébés pomme 'COMPY

Rapport d'Essai PréieveLe: 18052023 Requls: 1852023
o Frsiovs par :  S4R1 COPIAM INDUSTRIE
N® 2213/23 RO

Dole Dyt Analves . 805203 Diple Fin Angitves © 2108003
Obssrvation :

Analyse effechste sor un Achantiiornage composé de 05 uniids.
condBonmés &m condenant d= 100 g.

OF : 03052023 (Test 0 pomms PU)

.. B=ll Echantillcns -
Determinations Ref | Methodes
Eshi1 Eoh 2 Eoh3 Enhi 4 Eoh &
Zemes folax a 30" C =000 | =000 | =1000 | <1000 | <1000 150 4633
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Check-list portant sur les conformités relative au : (BONNER et Al, 2008)

1-Milieu :

Exigences S |PS |NS | Commentaire

Les abords des béatiments
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
gviter I’invasion des
nuisibles ?




2-Main-d’ceuvre :

Exigences PS | NS | Commentaire
Existe-il un suivi médical des
opérateurs au sein de
’entreprise ?

Existe-il un plan de
formation du personnel au
sein de I’atelier ?

Les tenues de travail fournis
par entreprise sont-elles
conforme ?

Les personnes en charge de
manipuler les aliments
revétent —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 I’atelier ?
3-Matériel :

Exigences 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 systeme de nettoyage des
équipements est-il défini et
approprié ?




4-Matiere premiére :

Exigences PS | NS | Commentaire
Existe-il des relations

contractuelles avec les

fournisseurs ?

La matiere premiére est-elle

contrélée a la réception ?

Existe-ils des spécifications

de la matiére premiére ?

Les conditions de stockage

des matiéres premiéres sont-

elles adéquats ?

L’eau utilisée est-elle

potable ?

Existe-il  un  systtme de

tracabilité au sein de

I’atelier ?

5-Méthode :

Exigences PS | NS | Commentaire
Existe-il un plan de

nettoyage et de désinfection
au sein de I’atelier ?

Existe-il une instruction de
lavage des mains au sein de
I’atelier ?

Existe-il un contréle visuel
de [TDefficacit¢ du nettoyage
et de la désinfection ?

Les points de contrdle de
production au  sein  de
I’atelier  sont-ils  conformes,
maitrisés et correctes ?




