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ARTICLES RESEAU ACTIA

U ossier

de chiffre d’affaires en 2010, notre industrie alimentaire est

aussi la premiere d’Europe et la seconde au niveau mon-
dial derriére les Etats-Unis. Ses 10 000 entreprises, dont plus de
90 % de PME (petites et moyennes entreprises, de moins de
250 salariés), sont créatrices d’emplois et occupent la deuxieme
place en termes d’effectif (environ 500 000 salariés). En ancrant
leurs activités industrielles dans la plupart des régions de I'hexa-
gone, elles contribuent fortement a tisser un maillage local,
richesse du paysage frangais et facteur clé du développement
rural. Au-dela de cette richesse régionale et nationale, le secteur
demeure une réelle puissance internationale, a laquelle est asso-
ciée Iimage d'une France référence culinaire mondiale. Par ses
caractéristiques de prévention de I'obésité et de maladies chro-
niques, le mode alimentaire frangais participe d’ailleurs a la qua-
ité de vie et au bien-étre des citoyens. Ainsi, il constitue une carte
maitresse dans le cadre d’une politique de santé.

Premier secteur industriel francais avec 144 milliards d’euros

De nombreux défis a relever

Longtemps au meilleur niveau européen, I'industrie alimentaire
francaise se trouve aujourd’hui en situation de compétitivité plus
difficile. Contraintes de sécurité sanitaire, enjeu environnemental,
pression de pays disposant d’organisations agricoles différentes,
le contexte appelle une relecture des facteurs de compétitivité :
productivité, efficacité industrielle, innovation et mai-
trise de la qualité. Cette compétitivité par la qualité et I'inno-
vation nécessite un acces aux progres scientifiques les plus
récents, ainsi qu’aux meilleures matieres premieres et technolo-
gies disponibles.

Par ailleurs, la complexité des aliments transformés ne cesse
d’augmenter, générée notamment par les attentes du marché et
I'évolution de la réglementation. Les industriels doivent égale-
ment faire face a de nouvelles exigences de qualité (nutrition) et a
de nouvelles contraintes (environnement, tragabilité, molécules
néoformées indésirables...). Ces criteres de qualité ne sont pas
découplés, mais largement interdépendants, avec des interac-
tions fortes, souvent mal connues. Leur compréhension et leur
maitrise requierent des approches intégrées de disciplines (biolo-
gie, chimie, génie industriel, sciences humaines et comporte-
mentales, toxicologie...) et d’acteurs complémentaires (cher-
cheurs, ingénieurs, transformateurs, fabricants d’ingrédients,
équipementiers, agriculteurs, pouvoirs publics, consomma-
teurs...) dans une approche d’ingénierie de la qualité.

Enfin si I'industrie alimentaire francaise a réussi a garder un lien
fort avec son territoire et son héritage culturel tout en répondant
aux standards de qualité et de sécurité des aliments et en conci-
liant tradition et innovation, cette dynamique doit s’adapter aux
modifications des modes de vie (individualisation, vieillisse-
ment...), des modes de consommation, des pratiques culinaires,

Conservation et qualité des produits,
compeétitivité des entreprises alimentaires

DOSSIER AGROMAG

des formes de distribution. Afin de répondre
aux attentes du marché, I'industrie alimentaire
doit donc encore évoluer, s’adapter, anticiper
dans ce contexte paradoxal de continuité et
de rupture avec le passé.

Les procédés au service de la qualité

et de la compétitivité

Les équipements et les procédés sont parmi
les principaux éléments qui participent a cette
adaptation et a la compétitivité par I'innova-
tion, tant au niveau de la qualité des produits
que des colts de production. Ce dossier pré-
sente les procédés qui y concourent dans les
différentes activités de conservation, transfor-
mation, emballage et conditionnement et
aussi dans la phase culinaire. Il aborde ensuite
les points clés de la compétitivité écono-
mique : robotisation, optimisation énergétique,
responsabilité  environnementale... Nous
espérons ainsi convaincre le lecteur de la
capacité des industriels et des diverses institu-
tions de la branche d’atteindre le double objectif de la qualité et
de la compétitivité.

DIDIER MAJOU (E74)

Les pilotes du dossier

DIDIER MAJOU (E74)
Directeur général de
I’ACTIA (Association de
coordination technique
pour Pindustrie
agro-alimentaire)

SANDRINE LEBOIS
(PG96)

Chargée de mission a
I’ACTIA

JANVIER

GILLES TRYSTRAM
Directeur général
d’AgroParisTech
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[« pate molle au lait pasteuriseé,
la filiére laitiere a développé une
méthodologie permettant de modéli-
ser les parametres physico-chimiques
du process ayant un impact sur le
comportement bactérien, mais aussi
d'établir un lien quantitatif entre ces
parametres et un objectif de sécurité
alimentaire (OSA), par exemple la
probabilité d'avoir un maximum de
100 ufc (unités formant colonies) par
25 grammes de fromage, au moment
de sa consommation.

Ainsi, les résultats du progamme
Quant’HACCP, présentés le

24 novembre dernier, ontconfirmeé
qu'il est possible de modéliser I'évolu-
tion des propriétés physiques et micro-
biologiques des produits, en cours de
procédé et pendantleur durée de vie,
pour valider l'efficacité des mesures de
maitrise des dangers. Une modélisa-
tion qui débouche sur des possibilités
de réingénierie visanta régulerun
procédé en fonction d'un niveau de
sécurité préalablement défini (opti-
misation d'un systéme de refroidisse-
ment rapide en restauration collective
hospitaliére, en vue de limiter le risque
de développement de Clostridium per-
fringens, par exemple), ou encore d'op-
timiser les stratégies d'échantillonnage
etdesurveillance.

Un autre résultat du programme
Quant’HACCP a été de démontrer

que la meilleure facon de prendre en
compte la variabilité (je sais que cela
ne se passe pas toujours de la méme
facon) et I'incertitude (je ne sais pas
exactement comment cela se passe)
dans les modeles, était de recourira
une modélisation hiérarchique suivie
de simulations dites de « Montecarlo
adeux dimensions ».

Nécessaire vulgarisation

« LAQR (2) évaluele risque surl'in-
tégralité de la chaine alimentaire.

Elle intégre le degré d'exposition des
consommateurs aux produits, ainsi
que des modéles dose-réponse. Lin-
certitude et 1a variabilité sont pris en
compte dans les modéles », précise
Valérie Stahl, dAérial. Etsi 'AQR
reléve d'une approche trés compléte
porteuse de réelles avancées, I'étape
suivante concerne la transférabilité
dela démarche sous forme d'outils
d'aidea la décision complétement
opérationnels. Les centres techniques
ITAI de l'Actia joueront, dans ce cadre,
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Sécurité des denrées alimentaires :

la méthode revue et corrigée

Ce qui est nouveau
ou renforcé

HACCP

Etapes préliminaires

= S

Combinaison
des mesures

CCP Points critiques

de maitrise

Validation

* Sécurité des denrées alimentaires
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PrPo Pré-requis opérationnels

Mesures de maitrise spécifiques

@ « Les normes et référentiels de type

Is0 22000, IFS ou BRC ont conduit a la remise

a jour de certains concepts et poussent les
entreprises a revenir aux fondements de la
méthode HACCP », note Cedric Travailié, d'Adria
Développement.

© L'accent est notamment mis sur le réle de
I"équipe SDA, chargée de la sécurité des aliments,
qui doit étre informée de tout changement dans
I'entreprise. Une meilleure identification des dangers
est également préconisée. « Il n'est plus question de
parler de dangers microbiologiques au sens large, il
faut, désormais, préeciser les micro-organismes pa-
thogénes visés et les mesures de maitrise adaptées
a chacun (traitement thermique, nettoyage-desinfec-
tion etc.). La notion de niveau de danger acceptable
est clairement mise en avant et doit &tre justifiée
{ex.: taille limite de particules métalliques dans un
aliment, selon le consommateur potentiel) ».

REPERES
Quant’HACCP
' Budget :
plus de 2 ME,

318 ETP/mais sur
quatre ans.
 Principaux
partenaires:
Anses, Inra,
Cemagref, Ensia,
AgroParisTech, Ifip,
Enva, Cniel.

un role essentiel dans la mise en place
en usine. Porteur du réseau mixte
technologique (RMT) « durée de vie
des aliments », Aérial rappelle l'exis-
tence de différents outils permettant
de répondre aux exigences du Paquet
hygiéne en matiére d' HACCP. Le
logiciel Sym'Previus en fait partie. Il
permet d'assister les responsables
qualité dans leur analyse des dangers
etlesaidea identifier les germes
pathogénes et d’hygiéne liés a leur
process. « Sym'Previus permet égale-
ment de valider des CCP. Par exemple,

Actia . articles de presse 2012

Source : Adia Dévoloppemont

< Dans ce cadre, |'Adria Développement pro-
pose Sentinelle HACCP. Cet outil d'aide & la dé-
cision accompagne les industriels en proposant sur
abonnement une veille sectorielle, actualisée deux
fois par an, sur les dangers, leurs niveaux accep-
tables, la gravité de leurs effets sur la santé. |l per-
met aux industriels de définir leurs plans de contréle
et de justifier leur analyse de dangers.

© « La notion de combinaison des mesures
de maitrise (nettoyage et pasteurisation, par
exemple) est apparue ces dernigres années. Et, les
mesures de maitrises specifiques (PrPo et CCP)
dovent désormais faire la preuve de leur efficacité,
ajoute Cédric Travaillé. Les outils de microbiologie
prévisionnelle tels que Sym’Previus permettent, par
ailleurs, de valider les limites criiques d'un CCP par
exemple, la température de dosage a chaud des
rillettes permettant d'éviter le développement de
Listeria dans le produit. »

des niveaux de pH et d'aw pour une
recette, grice a son module interface
croissance-non croissance validé ali-
ment », explique Valérie Stahl. Enfin,
les industriels peuvent faire appel a la
biologie moléculaire afin de tracer les
contaminants. En suivant les souches
des pathogénes, il est, en effet, pos-
sible de réaliser des cartographies
d‘atelier et d'identifier les différentes
sources de contamination.

LAURENT BENARD
(1) Les divers résultats sur www.quanthacep.fr.
(2) Analyse quantitative du risque.
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Etude par 'lfip
de la destructuration
du jambon

¢ Linstitut du porc (Ifip) a réalisé
une etude approfondie des facteurs
de risques de la déstructuration du
jambon. Les travaux avaient
comme objectifs de vérifier I'im-
pact de cinétiques de réfrigération
et d'enrichir I'approche descriptive
actuelle, notamment l'impact du
statut halothane (géne du stress).

Pour en savoir plus : www.ifip.asso.fr.
antoine.vautier@ifip.asso.fr

Le pole Tracabilité
cesse son activité

# Par jugement du 7 décembre, I'As-
sociation Pole Tragabilité a Valence
(26) a été mise en liquidation judi-
ciaire, suite a I'arrét des subventions
publiques qui assuraient son fonc-
tionnement. Son activité cessera a
trés court terme.

7¢ Trophées
Louis Pasteur

4 LIsha (Institut des sciences, des
biotechnologies et de I'agroalimen-
taire de Franche-Comté) qui fédére
les Enil de Poligny (39) et de Mami-
rolle (25), organise en 2012, la 7¢ édi-
tion des Trophées de I'Innovation
Louis Pasteur. Parrainé par Hervé
This, I'événement est destiné a sen-
sibiliser les étudiants aux problé-
matiques de I'innovation et a la prise
en compte de la dimension nutri-
tionnelle.

PROCESS

Produits sucres _
Quatre centres Actia
fondent le CPS

C'est I'neure de I'officialisation pour le Consortium des
Produits Sucrés (CPS) voulu comme un POle d'excellence
technologique pour ce secteur.

acréation en France d’un Consortium
des produits sucrés par quatre centres
techniques du réseau Actia et un labo-
atoire associé est partie d'un constat.
Malgré leur importance dans le paysage agro-
alimentaire francais (environ 15 % du chiffre
d'affaires global), les industriels des produits
SuCrés qui couvrent les produits solides (bis-
cuiterie, chocolaterie, patisserie, confiserie),
et les semi-liquides (boissons ou desserts lac-
tés) étaient isolés, sinon « abandonnés en
matiére d'appui technique » depuis la dispa-
rition du CTUC, il y a plus de dix ans. C'est I'ana-
lyse qu’‘a faite I'Actia et notamment Philippe
Caniaux, le directeur d'Agir & Talence, « Il y a
peu ou pas de centres techniques spécialisés
compétents dans ces domaines-la, a I'excep-
tion d'Actilait pour les produits laitiers ».

Trois gandes missions

Pour répondre & ce tissu d'entreprises qui
compte quelques grands groupes tels que Kraft,
mais surtout une majorité de petites entreprises
{moins de 50 salariés), il a donc été décidé de
fédérer les Centres de I'Actia qui ont des acti-
vités/compétences dans ce domaine. Il s'agit
de I'Adrianor, d'Agir, d’Agrohall et de I'Adria
Développement en y associant aussi le Lempa
(Laboratoire d'essais des matériels et produits
alimentaires). Le consortium est « une structure
sans mur » reposant sur une charte de « bonne
entente » et la volonté de remplir trois grandes
missions d'appui technique:
- Les actions de formation a partir de la qua-
lification des programmes proposés par les
différents Centres et une collaboration avec

Actia . articles de presse 2012
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Le CRT Agir & Talence (33) qui a démarré depuis
trois-quatre ans une unité de recherche et de
transfert sur les produits sucrés, en collaboration
avec 'Institut Polytechnique de Bordeaux.

le Syndicat Alliance 7. L'offre comprend des
formations de base et de nouveaux pro-
grammes, touchant au process lui-méme,
destinés davantage aux cadres R & D.

—un volet R & D axé spécifiguement sur les
produits sucrés. L'objectif du Consortium est
d'aboutir a un systéme normé d'évaluation
de la DLUO.

— Les actions directement auprés des fabri-
cants de produits sucreés afin de ne pas avoir
comme seuls conseillers les éguipementiers
ou les fournisseurs d'ingrédients. « Le Consor-
tium a un gros savoir-faire grace auquel il
peut apporter un appui technique de la mise
au point des cahiers des charges jusqu’a la
mise en route de la ligne, affirme Philippe
Caniaux. A plusieurs centres, nous sommes
capables, de répondre a toutes les problé-
matiques des industriels ». e EM.

Consortium des Produits Sucrés. Tél.: 0557 96 8333.
Email: p.caniaux@agir-crt.com

PROCESS e Janvier 2012 - N° 1288
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ARTICLES RESEAUX BIO-MARCHE INFO

Un nouveau "Guide sur la transformation des produits Bio"

Source: Actia

L'Actia (Association de Coordination Technique pour I'Industrie Agroalimentaire) annonce la parution
d'un guide pour les professionnels intitulé "Produits Bio — guide pratique pour la transformation".
Réalisé par le Réseau Bio de I’Actia, ce guide est destiné aux industriels de I’agro-alimentaire
transformant des produits issus de I'agriculture biologique.

Aprés avoir présenté le contexte du marché des produits transformés Bio, il propose de faire un
autodiagnostic permettant au responsable de se situer et d’évaluer le niveau d’organisation de
I’entreprise face aux exigences reglementaires sur le Bio. Le guide détaille chaque étape clé de la
transformation, en s’appuyant sur les spécificités de la réglementation Bio et sur des cas concrets
issus d'expériences d’entreprises. De nombreuses fiches pratiques (contacts utiles, trame de cahier
des charges, procédures...) sont fournies en complément.

Les auteurs sont Cyril Bertrand et Anais Prin (Critt agro-alimentaire Paca), Frédéric Chevallier,
Guillaume Mondejar et Sophie Lequippe (Critt agro-alimentaire Poitou-Charentes), Sandrine Lebois et
Didier Majou (Actia). Avec la participation de : Abiodoc, Acta, Agence Bio, Ecocert, Groupe Léa
nature - Jardin Bio, Itab, Synabio.

200 pages, 30 euros TTC.

Commandes et en savoir plus ici.

11.01.2012

Société: Bio-Marché.Info Téléphone:  +49 (0) 66 41 /51 98
Directeur Général: Monsieur Kai Kreuzer Fax: +49 (0) 66 41 / 51 89
Rue: WaldstraBe 4 E-Mail: mail@organic-market.info
Code postal/Ville: D-36341 Lauterbach Internet: www.bio-marche.info
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CIRAD

AFTER

Valoriser les produits
traditionnels africains :
le bissap au Sénégal

Le projet européen After, coordonné par le Cirad,

a pour ambition de valoriser les produits traditionnels africains
et leurs savoir-faire. Il contribue ainsi directement a I'amélioration
de la compétitivité de ces produits et facilite leur mise
en ceuvre par les entreprises alimentaires ainsi que
leur commercialisation sur les marchés africains et européens.
L'un des produits phares de ce projet est le bissap,
boisson traditionnelle sénégalaise a base d’hibiscus.

PARTENAIRES  [&E
Université Abamey Calavi “
[Banin), Councilfor g
Scientific and Industrial &3
Research [C5IR, Afrique du
Sud], Université
dAlexandrie [Egypte],
Agsocialion de
coardinatian technigue
pour linduilrie alimentaire
[Acuial, Universite
dAntananarivo
[Mmadagascar], Université
Cheikih Anta Diop
[séntgal], Ecale nationale
SUpBTiRUre des SLIEnTes
agra-industrielles
[Camercun], Escola
Superior de Biolecnologea
[Portugall, Mawral
Resources Instiule [RRI,
Royaurme-Uni), Asseciation
afrique agroexpont [Rafe,
Sénégal), Spread European
Safety [Spes, lalie],
Institul natsanal de la
recherche agrenomigue
(Inra), Food Research
Institute [Fri, Ghana),
Bacines,

Test sensoriel du bissap.

! ) Lencvitve Fliedel / Cirad

CONTACT
Dominigue Pallet,
dominique pallet@
ciradfr,

Démarche intégrée
pour l'obtention
d'aliments de qualité
[UAMR Qualisud]

Feuilles de bissap séchias,
 hsabelie Vagreron ! Cirad

ANCE EN SEPTEMBRE 2010
! pour une durée de quatre
' ans, le prajet After mohi-
lise des équipes interdisci-
plinaires  africaines et
européennes, Son premier ohjectif
est d'acquerir des connaissances
sur le savoir-faire actuel, les habi
tudes de consommation, les tech-
nologies et les procédés associés
aux praduits traditionnels studias,
Une optimisation des procédés tra-
ditionnels sera ensuite proposée
afin d'améliorer les gualités sani-
taire et nutritionnelle des produits
tout en conservant leurs caractéris-
tiques gustatives.

Le projet concerne trois familles de
preduits @ des aliments issus de
viande et de peissons séchés, des
aliments fermentés a partir de
céréales et des produits & base
d'extraits de plantes, Les enseigne-
ments de ces études et les
méthodes d'évaluation des produits
et proceédés traditionnels serent
partagés avec d'autres pays & tra-
wers le monde, et les résultats lar-
gement diffusés au sein de la com-
munaulé scientifique impliguée
dans |2 recherche alimentaire dans
les pays en développement.

Equipement de nanciiltration.
© Domingue Falict { Ceag
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Le bissap, une boisson
traditionnelle sénégalaise

Le Cirad s'est intéressé aux procé-
dés de transfarmation du calice
d'hibiscus rouge [Hibiscus sabdo-
riffo) &n bissap, une boisson tradi-
tivnnelle rafraichissante consom-
mée au Sénégal. Des informations
sur le savoir-faire actuel, les habi-
tudes de consommation et les tech
nigues de production du bissap ont
été recueillies. Ces données ont
permis de proposer plusisurs axes
de recherche.

Une étude spécifigue a été menée,
dans la ville de Dakar, au Sénégal,
sur l'acceptabilité des produits a

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu
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base de bissap par les consomma-
teurs. La méthodologie mise en
place repose sur un ensemble de
descripteurs identifiés par des
groupes de discussicn et & partir
d'enquétes auprés des o

tewrs. Il ressort de cetle élude que
les critéres discriminants pour la
consommation du jus et du sirop de
hissap sont d'ordre sensoriel.

Valoriser les anthocyanes
du calice d'hibiscus

U'hibiscus présente des teneurs éle-
vées en anthocyane gu'il est pos-
sible d'extraire. Pour améliorer
cette extraction, le Cirad a congu un
equipement pilate pour tester plu-
sieurs membranes de nanofiltra-
tion, qui servent & concentrer las
anthocyanes du calice d'hibiscus.
Les essais reproduits 3 I'échelle
pilote, avec la membrane sélection-
née al'issue du test, ont montré que
tous les anthocyanes étaient rete-
nus. Leur concentration a gté mul-
tiplige par six.

Par ailleurs, la qualité du concentré
ne souffre pas d‘altération particu-
liére au cours de l'opération. L'ex-
partation de I'hibiscus sous forme
d'extrait végétal riche en antho

cyanes paurrait étre une alternative
de valorisation intéressante. M=

Cisse M., Vaillart F, Pallet D, Dornier M, 2001,
Selecting wltrafiltration and nanofiltration
membranes to concentrate anthocyaning
fremm raselle extract [Mibiscus sobderiffe L],
Food Research Internationol 84 : 2607-2614,
Dot : 10.1018/) faodres. 2011.06.045
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ARTICLES RESEAUX

A

Nos aliments sont-ils
dangereux ? 60 clés pour
comprendre notre alimentation

Faut-il plébisciter une alimenta-
tion naturelle et condamner les
produits industriels ? Pourquoi
les agriculteurs vivent-ils si mal
de leur travail alors que les ali-
ments sont de plus en plus
chers ? Les aliments sont-ils plus
dangereux qu'autrefois ? Est-il
hien raisonnable de transformer
la biomasse alimentaire agricole
en biocarburant ?

Face & toutes ces questions, le
consommateur citoyen ne sait
plus oil donner de la téte. Et I'ho-
rizon ne s'éclaircit pas davantage
guand on se projette a long
terme. Pourra-t-on nourrir neuf
milliards de terriens en 2050 ?
Cet ouvrage répond aux ques-
tions que se pose tout un chacun
et donne des clés pour mieux
comprendre le systéme alimen-
taire, celui qui débute dans les
champs et se termine dans notre
corps.

Editions Quae, 240 p. broché
22 € pdf 14,50 €

aliments
g sont-ils
i hdangeteux

Famine au Sud, malbouffe
au Nord

En 2050, les neufs milliards d’hu-
mains pourront se nourrir...
grace a l'agriculture biologique.
Cette affirmation est étayée par
des données économiques origi-
nales qu'il n'est pas toujours
facile de rassembler. L'analyse

Comment le bio
peut nous sauver

1
el Nil
géconomique esl accompagnée
d'un véhément plaidoyer pour
I'agro-écologie dans lequel on a
parfois du mal a déméler causes
et conséquences. Un ouvrage
courageusement engageé.
Editions Nil, 196 p. 18 €

Le journal de Clara

Depuis qu'il est passé du coté de
l'industrie de la viande, Frangois
Cassignol s'est découvert une

AGROMAG

passion pour la cuisine et nous
livre ici les multiples fagons de
préparer un steak haché.

La Boite rouge, 35 p. 7,90 €

Mosaique, les écrivains
francais du monde

Comme chaque année, Thérese
Castex (A60), au milieu de ses
pairs, nous offre quelgues pages
de poésie dans ce florilege de
I'Académie poétique et littéraire
de Provence.

Editions Bénévent, 92 p. 13 €

Mosaique

Les éerivains frangais du monde

mmm.....,
TAcubéinis Potthpur ef Linéesive de Provenes

Produits bio, guide pratique
pour la transformation

Réalisé par le Réseau Bio de
I'Actia, ce guide pratique est des-
ting aux industriels de l'agro-ali-
mentaire transformant des pro-
duits issus de I'agriculture biolo-
gique. Aprés avoir présenté le
contexte du marché des produits

et aussi pour les amateurs de heaux livres

Vaches de nos régions

De son enfance dans la
ferme de ses parents,
Daniel Brugés a gardé une
infinie tendresse pour ces
belles de nos campagnes
que sont les vaches. Equipé
de ses pinceaux d'aquarel-
liste, il s'est immergé dans

' Kl Daniel Bruges
E:Ekﬂ%mw
e nos regions

leur univers et a croqué avec talent toutes les races de vaches de nos

régions dans leur cadre respectif.
Editions De Borée, 112 p. 16 €
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iransformés Bio, il propose de
faire un auto-diagnostic permet-
tant au responsable de se situer
et d'évaluer le niveau d'organisa-
tion de I'entreprise face aux exi-
gences réglementaires sur le Bio.
Le guide détaille chaque étape clé
en s'appuyant sur les spécificités
de la réglementation et sur des
cas concrets. Des fiches pra-
tiques sont fournies en complé-
ment.

www.actia-asso.eu (rubrique
édition), 30 €

Guide
pour la description
des sols

Denis Baire, Bermarg Jabiol

Quz

Guide Ipour la description
des sols

La nouvelle édition (2012) de ce
guide passe en revue toutes les
élapes de la description des sols
et de leur environnement, du
choix des emplacements a obser-
ver, du matériel a utiliser aux
stockages, du traitement et de la
fransmission des informations
recugillies. Ouvrage desting aux
professionnels.

Editions Quae, 448 p. 38 €

Page réalisée par P GIRARD (G64)
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tion de piégeage attractif pour ce ravageur, En mode cura-
tif, quelques 200 piéges/ha sont nécessaires (environ 5 €/
picge).

Tel. 04 32 81 03 96, www.biobest.fr

lus d'efficacité
Jicontre les thrips et les aleurodes
~ Koppert améliore ses sachets d’Amblyseius
swirskii, moyen de lutte contre les thrips et les
aleurodes, avec le produit Swirski-Mite Plus LD (Longue
Durée). Ce dernier permet une libération des acariens pré-
dateurs sur une plus longue période, soit § semaines au lieu
de 3. Selon la culture et I'infestation, 1 sachet est néces-
saire pour 1 & 3 plantes (500 sachels : 213 €).
Tél. 04 90 78 30 13, www.koppert.fr

Prix
vari alote
bio résistant au mildiou

La coopérative Fleuron d’An- |
jou lance Melkior, la premiére
variété d’échalote résistante
au mildiou. Cetie innovation, si-
¢gnée Inra et Agri-Obtentions, a été

obtenue par croisement d'un clone d’Allium
roylei jamais contaminé par le mildiou avec un autre
d’échalote de Jersey. Le résultat donne un bulbe de
type demi-long arrondi de forme poire et d'aspect
ferme, assez foncé et trés brillant. Il est trés riche en
matiére séche et se conserve bien (jusqu’en avril-mai).
Sa végétation esl assez puissanle, ce qui lui procure
une certaine tardivité. Son rendement est similaire
aux autres variétés d'échalotes. Inscrit au catalogue
officiel fran¢ais des semences, Melkior est en cours
de multiplication chez un producteur bio du Maine-et-
Loire, sous I'égide de Fleuron d’Anjou. Si les premiers
kilos seront commercialisés aupres des jardiniers
amateurs, 'objectif est bien de répondre a la demande
des agriculteurs bio dés que les quantités seront au
rendez-vous.

Tél. 02 41 96 66 66 - www.fleurondanjou.fr

de UVinnovation

Steketee : une bineuse inter-plantes

Lors du Sival, Steketee dévoilait la bineuse inter-planies
IP Cultivator concue pour les cultures de salades, céleris,
betteraves sucrieéres, ou toute autre culture semblable.
La machine est capable d'enlever les adventices entre les
plants grice & plusieurs caméras a leds qui secondent la
caméra chargée du guidage linéaire, quel que soil le stade
de développement des plantes. Ces caméras identifient les
plantes grice aleur couleur, forme et positionnement, puis
déclenchent le contournement des demi-lames de binage 4
proximité immédiate des plantes cultivées. Lutilisation de
vérins pneumatiques permet alors jusqu'a six déclenche-
ments par seconde, pour une vitesse de travail comprise
entre 2 et 5 km/h.

Exposée en version six rangs, la bineuse [P ne présente
aucune limite en termes de largeurs de travail possibles.
Elle nécessite sur le tracteur un branchement 12V et un
distributeur simple effet avec retour libre.

Tél: 0581 45 01 84.

Un guide pour
la transformation

des produits bio

Réalisé par le réseau bio de 'Actia, ce guide
pratique est destiné aux industriels de
I'agroalimentaire fransformant des produits
issus de P'agriculture bio. Il présente d’abord
le contexte du marché bio, puis propose
un outil d’autodiagnostic pour aider l'entreprise a se
situer et a évaluer son niveau d’organisation face aux
exigences réglementaires bio. De nombreuses fiches
pratiques (contacts utiles, trame de cahier des charges,
procédures...) sont fournies en complément. L'Actia
a mobilisé I'expertise de spécialistes (Abiodoc, Acta,
Agence Bio, Ecocert, Groupe Léa nature — Jardin Bio,
Itab, Synabio), afin d’assurer la pertinence des analyses
et des recommandations.

Produits bio, guide pratique pour la transformation 20117,
collectif d'auteurs du Critt agroalimentaire, 177 p., 30 €,
www.actia-asso.eu

Le role essentiel
des microorganismes

Je livre est la synthése de plus de mille
publications scientifiques validées jusqu'a
septembre 2010, sur le réle des microor-
ganismes telluriques dans la croissance des
plantes, la stabilité des sols, les rendements
des cultures, I'équilibre écologique des biotopes, etc.
Lauteur décrit le monde souterrain, en perpétuel mou-
vement, ol des animaux et des végétaux, la plupart
du temps microscopiques, s'emparent de la nourriture
disponible et rejettent dans le sol des quantités de
substances chimiques... dans U'indifférence générale,
exceplé pour 'agriculture biologique — qui est I'art de
cultiver les bactéries et les champignons en les nour-
rissant de matiéres organiques, pour finalement fournir
aux plantes tous les minéraux nécessaires a 'obtention
de récoltes abondantes et saines.

Agriculture biologique, une approche scientifigue, Christian de
Carné-Carnavalet, Editions France Agricole, 472 p., 65 €.

Des réponses
aux consommateurs

Les consommateurs demandent beaucoup F s
aux aliments : les nourrir, leur faire pldisir, 7
protéger leur santé, éire bon marché, faciles
a préparer, a acheter, 4 conserver... De vrais
défis parfois contradictoires. D’out de nom-
breuses questions : pourquoi les agriculteurs
ont-ils tant de mal a vivre de leur travail alors
que les aliments sont de plus en plus chers ? Que penser
de I'agriculture biologique ? Pourra-t-on nourrir le
monde en 2050 ? Les agrocarburants nous conduisent-ils
alafamine ? Cet ouvrage donne des clés pour répondre a
60 questions touchant au systéme alimentaire qui débute
dans les champs et se fermine dans notre corps.

Nos aliments sont-ils dangereux ? 60 clés pour comprendre
notre alimentation, Pierre Feillet, Editions Quae, 240 p.,

22 €,
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comment gérer le risque allergene ?

Lors de la derniere rencontre thématique organisée par le CEEI de Bourg-en-Bresse,
experts et industriels ont pu échangg sur la gestion du risque allergene dans les IAA.
Retour sur une conférence qui a permis de faire le point sur les obligations legales

des industriels et les bonnes pratiques.

Quest qu'un
allergene ?

Un allergene est une substance gui
déclenche |'allergie, ensemble de réac-
tions du systéme immunitaire de I'or-
ganisme & la suite d’un contact, d'une
ingestion, voire d'une inhalation dans
le cas d'un allergene alimentaire.

Quels sont les
principaux allergenes ?
Ilyena 14: les céreales contenant

du gluten (blé, seigle, orge, avoine,
épeautre, kamut ou leurs souches
hybrides), les crustacés, les ceufs, les
poissons, les arachides, le soja, le lait,
les fruits a cogues (amandes, noisettes,
noix, noix de cajou, pécan, macadamia
du brésil, de Queensland, pistaches),
le céleri, la moutarde, les graines de
sésame, |'anhydride sulfureux et les
sulfites, le lupin et les mollusques

INGREDIENTS|PROCEDESIEMBALLAGE] ST T

Quelles sont les
exclusions de Ia liste
d'sllergene?

De gauche a droite :
Luis Georges Quin-
telas, responsable
scientifique et
commercial Squali,
Catherine Remil-
lieux-Rast,
vice-présidente de
I'AFDIAG [associa-
tion frangaise des
intolérants au glu-
ten) et Pierre
Marsal, responsa-
ble qualité
Sopadiet, tous les
trois intervenants
de la conférence
organisée parle

- Pour les fruits a cogues: ceux utili-
sés pour la fabrication d'alcool et de
distillats.

Quelles sont les
nouvelles subslances
g surveiller?

Le lysozyme utilisé dans le vin, I'al-
bumine et les produits & hase de lait
utilisés comme agent de clarification
duvin et du cidre, la gélatine de pois-
son utilisée comme support d'aréme,
I'huile essentielle de fevilles et graines

» Pour les ceréales: les sirops de glu- CEE]. de céleri, de moutarde et de graines de
cose a hase de hlé et d'orge, le dex- moutarde, I'oléorésine de graines de
trose, les maltodextrines a base de . celerietde moutarde. Ces neuf subs-

!

blé, les céréales utilisées pour la fabri-  /
cation de distillat ou d'alcool. '
» Pour les poissons: la gélatine de pois-
son utilisée comme support pour les |
préparations de vitamines ou de caro-
ténolde ou Ichtyocolle utilisee comme |

le vin.
 Pour le soja: I'nuile et la graisse de

soja entierement raffinée, les tocophe- |

rols mixtes naturels, les phytostérols et |"°5“’r le bd"” de
commande

[(www.adria-noman- |
.I:iie_cnm] avec une
{ enveloppe A4 2 son
| adresse et affran-
chie au tarif lettre |
| 500g(3,13€). |

esters de phytosterols dérivés d'huile
de soja, I'ester de stanol végétal produit
a partir de stérols dérivés d'huile de soja.
 Pour le lait: lactoserum utilisé pour
la fabrication d‘alcool et de distillats,
lactitol.
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0 POUR EN SAVOIR
[l PLUS :

LAdria Normandie |
| édite un guide gra-
tuit surle theme
agent de clarification dans la biére et | « Gestion durisque
allergéne alimen-

| taire ». Pour l'obte-
v nir; il suffit d'en-

™, tances doivent désormais étre men-

| tionnées sur I'étiguetage des denrées
| alimentaires.

SDUEIIES sont les obli-
galions de I industriel ?

Les régles gouvernant I'étiquetage
ne concernent gue les ingrédients
| introduits volontairement par le fabri-
| cant dans la recette d'un produit. La
qu présence fortuite d'allergénes majeurs
| n'est, elle, pas réglementée.

{ En revanche, si un industriel soup-

Il conne un risque de contamination, il

/ doit tout mettre en ceuvre pour reduire
les risques et adopter une démarche

de bonnes pratigues.
/

Actia . articles de presse 2012

Un étiquetage du type « peut conte-
nir des traces de... » ne constitue
qu’un dernier recours dans le cas ol
il n'est pas possible de maitriser le
risque de contamination.

Quelles sont les

bonnes pratiques de
geslion des risques ?
= Analyser les sources de contamina-
tion possibles: les matiéres premiéres,
lors du process ou par des opérateurs.
= Pour chaque source de contamina-
tion il faut évaluer le risque et mettre
en phase des bonnes pratiques.
- pour les matieres premiéres: deman-
der a ses fournisseurs des fiches tech-
nigues, réaliser des audits fournisseurs,
vérifier la livraison, choisir des fournis-
seurs différents pour les produits sans
allergene (exemple: un fournisseur de
farine et un fournisseur de farine sans
gluten), organiser le stockage des
matiéres premiéres par zone (horizon-
tale ou verticale) en fonction de leur
nature, marguer les matiéres premieres
sans allergene avec un code couleur,
stocker les produits entames dans une
zone limitée et accessible a un person-
nel réduit.
—Pour le process de production: conce-
voir des cycles de nettoyage ad hoc,
organiser la production par batch,
— Pour I'opérateur de la chaine: défi-
nir des régles de manipulation des
produits strictes et restreintes pour
éviter I'erreur humaine, faire respec-
ter les régles d'hygiéne dans |'atelier
de production, faire changer de tenue
vestimentaire les opérateurs d'une
chaine lorsqu'ils sont en pause...
+ Réaliser des analyses en interne
et/ou en externe sur les surfaces, les
eaux de rincage et les produits finis.

CAROLINE FAQUET-LATAPIE

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone : 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu



JUIN

ARTICLES EUROPE PROCESS SUCCIPACK

Projet européen
Succipack

4+ Succipack est un des trois nou-
veaux projets de recherche euro-
péens. Il a pour but d'aider I'industrie
européenne a développer des
emballages alimentaires plus éco-
logiques, & base de polybutyléne
succinate. Il s'agit d'un plastique
biodégradable qui offre en méme
temps la possibilité de créer des
emballages actifs et/ou intelligents.
Le projet a démarré en janvier 2012,
il est coordonné par I'Actia. Le LNE
et le CTCPA y participent.

Actia . articles de presse 2012
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L'industrie de la charcuterie est
engagée dans le chantier de
la réduction de la teneur en

sodium, selon un objectif prudent

de - 5% fin 2013. Le Code des
Usages reste restrictif quant a
I'utilisation de solutions permet-
tant d'atteindre de plus fortes
diminutions. Véritable sources
d'innovation, des travaux sont

en cours pour aller plus loin.

es charcuteries sont des pro- | estravaux
duits gras et salés, ce quien  derecherche
falt des aliments plaisir large- E’?m“‘z""ggi
5 i AISSES OB f
ent apprecieés par ‘Ie.s. oS s
consommateurs. Pour aittant, l'optimi-  en sodium. :
sation de leur profil nutritionrel estune  Les profes- ISTOCKPITO
sionnels auront-

attente forte des Pouvoirs publics. Le
sel, en particulier, est une préoccupa-

ils intérét & faire
évoluer le Code

PROCESS

numéro un de I'industrie charcutiere
est de préserver des marges, aui res-

usages, et s'imposeront a tous les pro-
duits ainsi définis. « C'est aussi impor-

tion de fond. Une consomimation exces-  des usages pour tent faibles et menacées. tant que la baisse moyenne, car I'écart
sive favorisc I'hypertension, elle méme  autoriser En décembre 2010, la Fict (Fédéra-  type est important entre fabricants.
a l'origine de maladies cardio-vascu- ;zfu?;‘;‘:”“ tion Francaise des Industriels Charcu-  Nous avons privilégié un maximum

laires. Les Frangais en ingérent plus de
g g/j, au-dela de la recommandation
de 2002 de I'Anses (ex-Afssa). Or, le
second vecteur de sel dans 'alimen-
tation est justement la charcuterie, qui
génére 10,9 % des apports journaliers.

Une reduclion moyenne
« r@isonnable »

Le réglement européen Inco (Infor-
mation des consommateurs) va impo-
ser a horizon 2016 |'affichage sur les
packagings du tableau nutritionnel,
incluant la teneur en sel. Ce qui va faci-
liter les comparaisons entre produits,
et pourrait transformer I'exigence nutri-
tionnelle en attente de fond des
consommateurs. Les leaders du sec-
teur, Fleury Michon et Herta (Nestl¢)
en téte, ont largement investi cet axe.
Mais quid de I'ensemble du secteur,
constitué de beaucoup de PME ? Ceci,
alors méme que la prénccupation

tier Traiteurs) a signé une charte d’en-
gagement de progrés nutritionnel, qui
imphque la reduction des teneurs
moyennes en sodium, ainsi qu'en
lipides, a hauteur de 5 % sur trois ans
sur les principaux produits de char-
cuterie. Une avancée, que certains ont
pu juger timorée. « Nos produits sont
un équitibre entre le gras et le sel, qui
interagissent. La profession a donc fait
le choix d’aller vers une réduction
moyenne raisonnable, qui n'entraine
pas de risque majeur sur la qualite
sanitaire, organoleptique et techno-
logique », répond Catherine Gouavec,
secrétaire générale de la Fict.

| a charte comporte de surcroit un
second niveau d'exigences, gui a son
importance. En effet, un critére maxi-
mal a été fixé pour chacune des cate-
gories de produits concernees. Ces
teneurs limites, si elles sont atteintes
fin 2013, entreront dans le Code des

d'entreprises qui baissent la teneur
en sodium sans prendre de risques
plutot que certaines entreprises qui
baissent tres fortement et d'autres
trés peu », souligne-t-elle.

Un Code des Usages
restictif

un bilan a mi-parcours de la charte
est attendu a l'automne. « Si besoin,
nous conservons la possibilité de faire
évoluer le Code des Usages pour
accueillir de nouvelles solutions de
substitution du sel, mais il faut avoir
conscience que c'est une contrainte
supplémentaire que I'on exige des
fabricants », indique-t-elle.

Le nerf de la guerre est donc le
Code des Usages de la charcuterie, de
la salaison et des conserves de viande,
qui définit pour chaque dénomination
de vente ce qui est possible et ce qui
ne I'est pas. En 2017, le texte a auto-

JUILLET
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s I'emploi des substituts classiques
Tinéraux, type chlorure de potassium,
e calcium ct dec magnésium. « La ver
sion de 2005 avait deja introduit ces
~omposes, mais la version 2011 le fait
Je rariiere plus explicite, dans chague
fiche produit », précise Martine Carlier,
specialiste de la réglementation etdu
Code des Usages & I'lfip.

Quid des solutions plus élaborees tels
les mélanges de minéraux? « A fa
demande des professionnels, les subs-
tituits de sel, hors les chlorures precités,
font I'objet d'un cadre défini », souligne
Martine Carlier. La premiére condition
est que la réduction de la teneur en
sodium soit d’au moins 25 % par rapport
a la référence, afin d'obtenir une allé-
gation nutritionnelle « réduit en », confor-
mément au réglement européen
n® 1924/2006. De plus, le substitut ne
doit pas apporter de nouvelles fonction-
nalités par rapport au sel. La troisigme
condition est la plus restrictive : les com-
posés constituant le substitut doivent
étre autorisés dans la fiche du produit
cuncerne. Ainsi, le Code des Usages
s'appuie sur des listes positives, produit
par produit, qui s'averent limitatives
pour les solutions de substitution.

Un verrou fechnologique

En conséguence, aromes, bouillons
et substituts minéraux type chlorure
de potassium sont les solutions les plus
utilisées. Mais elles ont leurs defauts.
Les solutions aromatigues n'apportent
pas la force ionigue du sel, ce qui crée
des limites en termes de texture et de
ronservation. Tandis que le chlorure
de potassium suscite un arrigre-go(it,
qui est également un frein. llen ressort
que les industriels déja engagés dans
des stratégics de réduction de sel attei-
gnent un verrou technologique. Ils ont
donc besoin d'autres solutions. « La
moyenne des teneurs en sodium dans
les produiis charculiers baisse. If faul
donc reduire toujours plus pour conser-
ver lallégation nutritionnelle, qui
impligue moins 25 % de sodium par
rapport a la reference du marche »,
analyse Marylise Beaucreux, ingénieur
projets chez Nutrionix.

Classiguement les solutions Ksalt de
la société Nutrionix associent des
mélanges de minéraux (type chlorures)
a des acides organigues (type citrates,
lactates, etc.), dont I'avantage est de
susciter une force ionique et LUne activité

dutotal ingeré.

de l'eau identique au chlorure de
sodium et sans arriére-golt. Tenant
compte du Code des Usages qui res-
treint I'utilisation de certains sels mine-
raux comme les acides organiques.
Nutrionix a développé un mix convenant
aux dénominations « jambon cuit supe-
rieur », la plus restrictive. « C'est une
solution sans acide organique, qui per-
met de réduire le sodium de 25 %. Nous
avons également un mix trés perfor-
mant, permettant de réduire la teneur
de 60 %, mais qui demande dc s'affran

chir du Code des Usages », indique
Marylise Beaucreux. Ce qui signifie étre
prél a perdre I'appellalion « jambon cuil
supérieur » au profit de « specialité de
jambon », Nutrionix a également déve-
loppe un mix adapté aux denominations
« paté supériedr », pour le coup moins
restrictif. « Il n'existe pas de solutions
générigues, mais des solttions adap-

Jambon allégé-santé: p
les ventes progressent

de 32 %

Poids lourds du rayon charcuterie, avec prés d'un tiers du
marché, les jambons cuits affichent leur bonne santé, avec
des ventes atteignant 1,5 Mds€, en croissance de 4 %, et
133104 tonnes (+1 %). Le segment des jambons alléges et
santé reléve en majorit¢ du réduit on scl. Ce marché flirte
avec les 165 M< de chiffre d'affaires dans les linéaires des
hypers et supermarchés, soit une croissance de 32 %.
L'heure esl & la duplicalion des références en réduit en sel,

Fleurg-Michon, leader du réduit en sel

tandis que les MDD
se diversifient & leur

tour et gue Herta

{Nestle) carbure

pour rattraper le MD{D. d‘: ﬂ?}

retard pris sur le il

précurseur Fleury lerta

Michon. 30%
[+55%]

Source : Linéaires
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Une consommation
excessive de sel

SEL EN PROVENANCE
DESALIMENTS:

SELISSU
DU SALAGE PAR LE
CONSOMMATEUR:

TOTAL -

Source: Inca 2

RECOMMANDATION
ANSES:

RECOMMANDATION
OMS:

Autres 1%

tees & chaque fiche produit du Code
des Usages, ainsi qu'aux contraintes
de chaque industriel », conclut-elle.

Des solulions
au C3as pof cas
De surn COté, Armur Protéines pro-
pose Lactosalt, un concentré de ming-
raux naturellement présents dans le
lait. La filiale de Soparind-Bongrain, spe-
cialisée dans les ingredients laitiers, s'ap-
puie sur une etude de I'lfip concernant
trois produits représentatifs: paté de
campagne, saucisse pate fine et jambon
cuit. Résultat: Lactosalt permet de
réduire le sodium de 25 %, 30 % ou
davantage, sans fonctionnalité supé-
rieure au chlorure de sodium, en accord
avec le nouveau Code des usages dela
charcuterie. « Notfre solution n'apporte
pas de protéines fonctionnelles, indique
Patrick Laurans, responsable des ventes.
C'était la principale inquidtude, qgie nous
avons levée ». La solution n'impacte
donc nile golit, ni la texture ct préscrve
le rendement et la durée de conserva-
tion. Par exemple, sur I'application jam-
bon cuil, & leneur en « sel » ou « équi-
valent sel » de 18 g/kg, la version
Lactosalt permet une diminution du
sodium de 37,5 % (soit 0,45 % de
sodium). La force de cisaillement
moyenne mesurée indigue une fermeté

Présent sur le jambon a taux
de sel reduit depuis 2UU1,
Fleury Michon & lancé début
mars « Le Tranché fin fumé »
et le « Supérieur » six
tranches en version réduite
en sel. Le secret:
I'association de poivre, celeri,
sauge et oignon [rit. Un
tranché fin a l'italienne a
épalement £té lancé. Herta
mise sur un nature [deux
tranches) et aussi un jambon
fume.
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o0 [Bgerement supérieure au temoin,
mais statisliguement non significative.
Le rendement technologigue est statis-
tiquement équivalent au témoin, de
méme pour les niveaux de pH, d'activité
de I'eau et pour le délai de conservation:
11,7 jours pour atteindre 2 log UFC/g
contre 11,4 jours pour le témoin.
Sources d'innovation, des projets de
recherche ont été lancés pour atteindre
des niveaux de réduction de sodium
encore plus importants. Lance en jan-
vier 2010, le projet Na- mene par six
partenaires (Inra, Université Blaise Pas-
cal, Anses, Ifip, Adiv et Fict) étudie les
possibilités pour baisser le sodium
jusqu'a 60 % dans les jambons cuits et
secs. La premigre partie des travaux
consiste & mieux comprendre les
mécanismes en jeu en prenant en
compte |'héterogénéité du jambon.
« D'ici & 2012, nous serons capables
de représenter en 3D les profils de tem
pérature, de teneur en eau, de concen
tration en sel, mais aussi d'a,, et de pH.
En une ou deux heures, on pourra tes-
ter des dizaines de possibilités, puis
choisir d'en valider deux ou trois en
reel. UIn avantage considérahle, notam-
ment pour le jJambon sec, qui necessite
des mois d'affinage », annonce André
Lebert, coordonnateur du projet, et
chercheur pour I'inra de Clermont-Fer-
rand-Theix. Cet outil de sirmulation sera
a terme mis & disposition des centres
technigues partenaires, I'adiv et 'lfip,
a l'intention des industriels.

PROCESS

La réduction du sel en pratique

a réduction du sel était
au cacur des ateliers
encs au sein du cen

tre d'expérimentation et de
technologie alimentaire du
lycée La Lande du Breil,
debut d’année a Rennes par
Brenntag Spécialités. Parte-
naire de Givaudan, le
distributeur a mis I'accent
sur la gamme Tastesolutions
salt et le savoir-faire déve-
loppé par le leader mondial
des ardmes autour de la
compréhension du go(it salé.
« Un programme de
recherche pointu a abouti &
la construction d'une courbe
du sel, qui fait ressortir trois
grandes étapes: 'impact ini-
tial (brilant, agressif), le
corps et la richesse (rondeur)
et la remanence (améliore le
profil). L'objectif de TasteSofu-
fions Salt est de restitiier ces
dimensfons clefs tout en
conservant son profil »,
affirme mathilde Gasparini,
technico-commerciale en
charge de cette gamme chez
Brenntag Spécialilés.

Pour jouer sur I'aspect sen-
soriel mais aussi 'aspect
techno-fonctionnel, Brenntag
propose les solutions de
Purac, dont PuraQ Arome
NA4, qui contient des scls
d'acides organiques, des
sucres et des aromes. « Par
rapport & une solution pure-
ment sensorielle, elle
garantif la dluree de vie,
grace a un pH, une activite
de I'eau quasi-comparables,
et permet de reduire davar-
tage le taux de sel, jusqu'a
40 % tout en ayant une
déclaration « arome

Brenntag a mis en ceuvre les solutions de Givaudan, Purac et Budenheim

naturef » », détaille Damien
Wach, chef de projetR & D
chez Purac. Troisiéme solu-
tion mise en avant: I'Abastol
3000 dc Budenheim, spécia-
liste des phosphates
intégrés. « Ce mélange de
chlorure de potassium, de
chlorure de sodium, de phos-
phates de sodium et de
potassium permet d'abaisser
le taux de sodium jusqu’a

50 %, sans perte de fonction-
nalités et avec un impact
minirne sur fe godt », affirme
Willy Boissy, chef de produits
chez Brennlag Specialites. o

Pour la seconde partie du projet,
« la premicre question est de savoir
jusqu'a quelles teneurs peut-on des-
cendre avec les technologies actuelles
de production charcutiére. Puis, nous
envisagerons des baisses plus fortes,

Dosage: chlorure ou sodium?

Classiquement, le dosage du sel dans I'industnie de la
charcuterie s'appuie sur le dosage des chlorures. sauf
que [‘utilisation de substiluts type chlorure de potassium
crée un risque d'erreur. De plus, le réglement Inco va
imposer pour l'affichage nutritionnel fin 2016 I'abandon
du dosage des chlorures au profit du dosage du sodium.
Pour les industriels, c'est une nouvelle charge, méme si
le rapport de coiit s'est réduit pour n'étre «que» de 1.5a
2 fois plus. « Reste que la viande de porc contient natu-
reflement du sodium, de l'ordre de 30-40 mg/100 g, et
d‘autres ingrédients peuvent apporter du sodium »,
indigue Martine Carlier, spécialiste des valeurs nutrition-
nelles al'ifip. Il n'y pas de mesure parfaite.
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grace a de nouvelles technologies,
annoncc André Lebert. Le parti pris
du projet est de miser sur des ameé-
liorations technologiques, plutét que
des solutions de substitutions. Nous
ne voulons pas remplacer un pro-
bléme par un autre », souligne-t-il.

Eludier Ia liberalion du sel
en bouche

Le chercheur reste discret sur le
volet technologique, car des brevets
sonlen jeu. Il apparail clairement que
les nouvelles technologies sont por-
teuses d'innovation. Par exemple, en
2010, le CTCPA avait communiqué sur
une étude menée avec Oniris autour
de |'utilisation des hautes pressions.
Résultat: leur application n'a pas qu'un
intérét sanitaire, elles permettent aussi
de limiter I'exsudation et de maintenir
texture, couleur, et au final de diminuer
le sodium.

Actia . articles de presse 2012

Autre projet ambitieux de recherche,
TeRIFiQ, lancé en février, vise par la
recherche et I'innovation technologique
une réduction significative du sel, du
gras et du sucre dans les aliments, dont
les saucisses cuites et seches. Sur le
sodium, « I'idée est de miser sur plu-
sieurs axes, tels que la recherche
d’arémes congruents susceptibles de
renforcer I'intensité salée ainsi que
d’orienter fa fermentation vers des
rnotes particuliéres tout en conservant
un produit acceptable », explique Chris-
tian Salles, coordonnateur du projet.
Outre le renforcement des saveurs, le
projet va étudier la libération du sel en
bouche. « On va observer la libération
des stimulus en bouche ¢t voir com-
ment jouer & ce niveau », précise le
chercheur de I'lnra de Dijon. La fin du
projet est attendue en 2015. o

PIERRE CHRISTEN
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LE CAHIER

Les versions 6 des deux
référentiels privés IFS et
BRC sont maintenant celles
sur lesquelles se basent les
audits. Les premiers retours
du BRC et des audits
préparatoires de I'IFS faits
par les experts interroges
permettent de dresser un
premier bilan des points
qui posent le plus

probleme aux industriels.

ote, durée d'audits, nouvelles

exigences... 2012 est marquée

par l'arrivée des versions 6 de

I'lFS et du BRC. Depuis le début
de I'année, les industriels sont certifiés
suivant cette nouvelle version pour le BRC.
Pour I'lFS c'est depuis début juillet. Quels
sont les principaux changements enre-
gistrés ? Quels sont les points faibles des
industriels ? Premiéres réponses avec des
spécialistes de la question.

La durée des audils
augmente

Les deux référentiels ont changé leurs
méthodes de calcul de durée de I'audit.
L'IFS dispose maintenant d’'un module de
calcul Excel prenant en compte la taille
de I'entreprise et le secteur d'activite, afin
d'uniformiser le temps d'analyse suivant
les organismes de certification. De plus,
s'ajoute désormais au temps d'audit, deux
heures de préparation « afin de mieux
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50 % du temps d'audit pour la certification BRC est désormais consacré au terrain.

aborder I'audit en se concentrant sur les
changements, les nouveaux produits, les évo-
lutions réglementaires », explique Pierre Bou-
tet, chef de produit Food et coordinateur IFS
France de I'organisme LRQA. Il conseille donc
aux industriels de préparer des documents
a mettre a disposition de 'auditeur lors de
cette premiére phase. « On peut penser aux
réglementations applicables aux produits,
au plan du site ou encore a I'organigramme
avec les définitions des fonctions au sein de
I'entreprise. L'auditeur doit en effet évaluer
la formalisation, la mise en place, I'actuali-
sation et I'amélioration du systéme de mana-
gement de la qualité ».

Du coté du BRC, «dans la version 6, la moi-
tie de l'audit doit se dérouler sur le terrain,

Actia . articles de presse 2012

dans les ateliers. Si cela est bien fait, cela
peut conduire 4 une augmentation du temps
d'audit. Par exemple si 'auditeur décide de
suivre les opérations de nettoyage et désin-
fection en fin de journée durant quelques
heures », relate Cedric Travaille consultant et
formateur & Adria Développement (Quimper).

Les notes de ['FS
devraient baisser

L'un des changements les mieux appré-
hendés par les industriels dans cette version
6 de I'IFS est le changement du baréeme de
notation. La note D, auparavant synonyme
d'un zéro prend la valeur — 20 a partir de main-
tenant. « Le but est de faire la distinction entre
les trés bons et les bons, explique Faycal Bel-
latif, directeur d’Eurofins certification. Sanc-
tionner le D par un -20, va forcément faire
baisser certaines notes ». Un avis partagé par
Cedric Travaillé d'Adria développement: « En
instaurant cette nouvelle notation, I'IFS entend
promouvoir I'amélioration continue. Pourquoi
un industriel chercherait-il & s'améliorer si sa
note est de 98 %7 ». Méme si le GFSI (Global
Food Safety Initiative) s'est engageé a ne pas
exiger un IFS niveau superieur, I'inquigtude
demeure pour les industriels. Comment

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

JUILLET



ARTICLES RESEAUX

PROCESS

REFERENTIELS

VoS points faibles?

d'éventuelles baisses de notations vont étre
acceptées par la grande distribution lors des
négociations commerciales?

Lutter contre
la malveillance

Parmi les points faibles des industriels
dans ces derniéres versions des référentiels,
les experts du sujet sont unanimes: la lutte
contre la malveillance est un point qui pose
probléme a de nombreuses entreprises. En
premier lieu, le chapitre 6 de I'IFS inquigte
les industriels. « Mais également, le chapitre
4.2 du BRC qui a un point relatif a I'analyse
des dangers de malveillance, note Cedric Tra-
vaillé. Le point crucial pour les deux référen-
tiels est de documenter cette analyse des
dangers. Cela ne sert a rien d'avoir des cameé-
ras ou un systéme de sécurisation si lI'indus-
triel n'est pas en mesure d'expliquer pourquoi
surveiller telle zone plutdt que telle autre ».
Pour Faycal Bellatif, « ¢’est avant tout une
question de prise en compte. La malveillance
n'est pas quelque chose dont la plupart des
industriels — notamment les PME - se sont
préoccupés jusqu’a maintenant. On recoit
beaucoup de demandes de formations
notamment sur comment répondre aux exi-
gences des référentiels. La prise en compte
est en train de se faire. Le tissu industrief est
plutét ingénieux et devrait pouvoir fournir
des réponses adaptées ».

Pour I'lFS, Cédric Travaillé remarque que
le volet Ressource Humaine est souvent mal
appréhendé « Il exige une évaluation et donc
la définition d'une méthode d'évaluation des
formations faites dans I'entreprise. En clair,
I'entreprise doit prouver ['efficacité de ses
formations. Ce n'est pas toujours facile a
imaginer. L'industriel peut par exemple pro-
poser d‘évaluer et d'inspecter les salariés a
leurs postes de travail pour prouver qu’ils
ont bien assimilé les notions de qualité et
sécurité alimentaire ».

Pour la certification BRC, I'industriel doit
fournir une analyse des dangers documentée
sur I'ensemble des matiéres premiéres.
« Pour les produits microbiologiquement sen-
sibles, cette analyse des dangers est la plu-
part du temps faite et méme bien réalisée.
Par contre, pour les dangers chimiques, il est

bien plus difficile d’obtenir cette analyse des
dangers de la part de l'industriel que ce soit
pour les matieres premieres mais aussi pour
les ingrédients. ». Sans oublier que toutes
ces spécifications doivent étre entiérement
mises & jour tous les trois ans. « ¢'est un tra-
vail fastidieux, et les documents sont souvent
plus anciens! », constate Cedric Travaillé.

Autre point pour lequel la péridocité n'est
fréqguemment pas respectée par les entre-
prises: les réunions qualité. « Les réunions
pour traiter de ces problématiques doivent
étre mensuelle. Cette fréquence n’'est pas
systématiquement appliquée par les entre-
prises », note Pierre Boutet, chef de produit
Food et coordinateur IFS France de |'orga-
nisme LRQA.

Evaluer les prestalaires
de service

Les prestataires de services doivent main-
tenant étre évalués dans cette nouvelle ver-
sion du BRC. « cela est souvent fait pour les
prestataires de nettoyage ou encore pour
les nuisibles, par contre beaucoup moins en
ce qui concerne la maintenance, I'entrepo-
sage ou la gestion des déchets », relate Cedric
Travaille.

Du coté des nuisibles cependant, « environ
1 entreprise sur 5, ne fait pas un suivi suffi-
samment formalisé des recommandations
du prestataire », explique Pierre Boutet de
LRQA. Un constat gu’a également fait Cédric
Travaillé. « Lanalyse des tendances n'est sou-
vent pas correctement réalisee. Elle permet
pourtant de justifier de la présence de zones
avec plus ou moins d'appats ».

Dans la nouvelle version du BRC, I'entre-
prise doit présenter un plan du site mention-
nant les zones a risques et a hautes précau-
tions. « High risk » et « High care ». Une
différence pas toujours aisée a déterminer
pour les industriels ; « des guidelines ont été
mis en ligne par le BRC afin d'aider les indus-
triels, notamment grace a un arbre de déci-
sion, a faire la différence entre ces zones.
C'est un point important car des exigences
particuliéres sont demandées selon la qua-
lification attribuée a chaque zone », explique
Anne Farouk, responsable BRC au sein d'Eu-
rofins Certification.

LA PAROLE A =
Cedric
Travaillé,
consultant

et formateur

a Adria
Développement
(Quimper)

cest de bien montrer
fqu'avec une méthode

pour décourager les
actes de malveillance »

)

Du cété de I'archivage et de |a tracabilité,
Pierre Boutet de LRQA souligne que «['archi-
vage des enregistrements doit étre conserve
un an au-dela de la durée de vie du produit.
Ce point n‘est pas toujours bien appréhende ».

Les deux référentiels exigent également
un contréle sur I'emballage et sa conformité
avec le produit contenu. Sur I'lFS « La traga-
hilité des étiquettes est un point qui n'est
pas toujours identifie comme changeant
entre la version 5 et 6. Pourtant I'auditeur
peut demander a I'industriel comment il pro-
céde pour tracer un lot en cas d'erreur d'éti-
quetage. C'est pourquoi il faut également
tracer les étiquettes produits ».

Pour la gestion des corps étrangers, « les
protocoles exigés de surveillance, ne sont
pas toujours réalisés, constate Cédric Tra-
vaillé. » Autre probléme relevé par Pierre
Boutet: « L'analyse des corps étrangers
retrouvés dans les appareils n'est souvent
pas faite au niveau des tamis ». e

ANNE-KATELL MOUSSET

PROCESS ALIMENTAIRE = Juillet-Aolt 2012 - N* 1294 1 75

Actia . articles de presse 2012

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

IlNGRGDIENTElPEDEE'DES}EMBALLAGE U

JUILLET



ARTICLES RMT

LETTRE ANIA

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

Le guide ACTIA « Qualité nutritionnelle, guide
pratique du diagnostic a la maitrise » vient de
paraitre

Ce guide pratigue est un outil original, fruit d'un
travail collectif conduit au sein du RMT Nutriprevius
coordonné par ACTIA, pour aider les professionnels
de lagroalimentaire 3 mieux appréhender la
compaosition nutritionnelle d'un produit.

Cette troisieme édition, aprés celles de 2004 et
2006, reprend les bases précédentes, mais propose
des évolutions pour répondre aux pratiques et aux
attentes ayant évolué dans les entreprises.
Connaitre  la  composition  des  produits (= le
diagnostic ») est une étape nécessaire pour
améliorer la formulation et communiquer auprés des
consommateurs, dans un cadre réglementaire faisant
appel a I'étiquetage et aux allégations nutritionnelles
et de santé. Il faut ensuite maitriser cette composition,
en faisant l'analyse de points critiques a suivre dans
un systéme qualité : les points d'impact nutritionnel.
La démarche reste complexe car elle nécessite des
analyses, mais aussi la prise en compte de valeurs
de référence dans des tables de composition et des
sources externes puis des étapes de calcul. Pour
faciliter son application, un exemple concret de plat
préparé a été traité de A a 1.

Ce guide est vendu au prix de 22 euros TTC sur fe site
internel de VACTIA : hitp://www.actia-asso.eu/cms,/
rubrique-88-qualite_nutritionnelle htmil

Association Nationale des Industries Ali
21, rue Leblanc - 75015 Paris « Tél. : +33 (0)1 5

www.ania.net

verine FAURE : sfaur
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Vu le prix des pates, normal gu'on achéte des nouilles ! “’;:

(Bréves de Comptoir — Jean-Marie Gourio) i
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Dans le cadre du projet franco-québécois AL-Innov, le Club PAI organise une g
mission industrielle au Québec du 24 au 27 septembre, avec au programme : 4

Visite du CRDA, Centre de recherche fédéral d’Agriculture et Agroalimentaire

Visite de la Technopole de Saint-Hyacinthe,

Participation au salon BENEFIQ 2012 (rendez-vous d'affaires et conférences)

Visite de 'INAF, Institut des nutraceutiques et des aliments fonctionnels
Inscription : sophie@nutrimarketing.fr
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* Qualité nutritionnelle - Guide Pratique du diagnostic a la maitrise

Connaitre et pouvoir agir sur la qualité nutritionnelle des produits alimentaires est un
enjeu majeur, a la fois pour les professionnels, les consommateurs et les pouvoirs
publics. Nouvelle édition de I'Actia. f.jaeger@actia-asso.eu

* Produits Bio, guide pratique pour la transformation de Cyril Bertrand - CRITT
PACA, Frédéric Chevallier - CRITT POITOU-CHARENTES, Sandrine Lebois —
ACTIA, Sophie Lequippe - CRITT POITOU-CHARENTES, Didier Majou — ACTIA,
Guillaume Mondejar - CRITT POITOU-CHARENTES, Anais Prin - CRITT PACA.
Unigue en son genre, ce guide pratique édité par 'ACTIA est destiné aux industriels
qui transforment des produits issus de I'agriculture biologique et a tous ceux qui
s’intéressent aux produits alimentaires Bio.

Apres avoir présente le contexte du marché des produits transformeés Bio, cet
ouvrage trés documenté propose de faire un autodiagnostic permettant au lecteur de
se situer et d’évaluer son niveau de connaissance sur le Bio et les conditions de sa
transformation.

Le guide détaille ensuite chaque étape clé de la transformation, en s’appuyant sur
les spécificités de la réglementation Bio, ainsi que sur des cas concrets issus
d’experiences d’entreprises. De nombreuses fiches pratiques (contacts utiles, trame
de cahier des charges, procédures...) sont fournies en complément.

L’ACTIA a mobilisé I'expertise des specialistes de son Réseau Bio afin d’assurer la
pertinence des analyses et des recommandations.

39 € - http://www.actia-asso.eu/cms/rubrique-2124 2067-produits _bio.htmi#art2067
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Procédés
L'ifip étudie la fabrication de jambon cuit a teneur réduite

en sel
Stéphanie Perraut | 25 Septembre 2012 | & Imprimer

A lire sur le méme sujet

Protochlean : pour des biocides
efficaces contre les biofilms -
2011112

Nouvelles allégations nutritionnelles -
0911112

L'impact des procédés sur la qualité
nutritionnelle des fruits et légumes -
30/10/112

France Salaisons investit 12 millions
d'euros - 15/10/12

Frito-Lay : une astuce pour diminuer le
sel dans les chips - 09/10/12

L'fip {Institut de la filiére porcine) pubfie les résultats d'une étude surla
fabrication de jambon cuit supérieur réalisée dans le cadre du programme ANR
Ma-

Notes

Contact Ifip : Martine Carlier
Dans le cadre du programme ANR "Na =", I'lifip a réalisé une Tél. : + 33 (0) 1 43 68 57 85
enquéte auprés des fabricants de jambon cuit supérieur afin de martine.carlier@ifip.asso.fr
connaitre les pratiqgues en entreprises concernant le procédé de
fabrication et le cahier des charges matiére premiére en lien avec la
thématique de réduction en sel des produits.

La seconde partie de I'étude s'est attachée a enrichir les connaissances descriptives de quatre muscles du
jambon. Elle a analysé l'influence du taux de sel lors du saumurage et celle de |a fraicheur du muscle sur le
rendement technologique.

Quatres muscles comparés

L'lfip en conclut que la variabilité entre muscles est confirmeée, le traitement différentiel des noix et la mesure du
pH justifiés. La qualification du caractére déstructuré reste a approfondir. Des analyses histologigues et
structurales complémentaires sont en cours d'acquisition afin d'améliorer la connaissance des modifications
des mycofibrilles en cours de transformation.

La missien de I'institut de |a filiére porcine est de transmettre les pratiques industriels aux chercheurs. L'objectif
est |'élaboration des modéles de calcul de transferts de chaleur ou matiére et de microbiologie prévisionnelle. La
diminution du taux de sel impacte en effet tous les aspects de |a fabrication du jambon : qualité, sécurité,
nutrition et santé. En effet, le chlorure de sodium influence |a flaveur des jambens en agissant comme
exhausteur ; la texture par son action sur les protéines et la rétention en eau.

De nouvelles données pour le guides des bonnes pratiques d'hygiéne

L'ifip a également réalisé une étude visant la définition de durées de vie indicatives pour des produits dans le
cadre des activités artisanales de charcutier-traiteur et traiteur. Les travaux s'articulent autour de deux objectifs.
D'abord, établir des durées de vie « types » selon la catégorie (et le conditionnement éventuel) du produit.
Ensuite, définir une méthode et des critéres microbiologiques permettant aux professionnels de vérifier leurs
durées de vie. Les analyses effectuées sur les produits montrent que les durées de vie proposées pour les
produits testés sont globalement réalisables par les artisans. Ces nouvelles dennées seront publiées dans le
guide des bonnes pratigues d'hygiéne de I'activité charcutier-traiteur, actuellement en cours de rédaction. Sa
mise a jour devenait nécessaire car seules guelgues durées de vie indicatives des produits ont été publiées
jusqu'a présent. Elles datent de 1999,

A noter : Les synthéses des études sont disponibles gratuitement sur I'espace Pro du site internet de ['ifip. Les
rapports complets sont téléchargeables sur commande (paiement sécurisé).

A Lire : Dossier Charcuterie. Réduction du sodium : une source dinnovation. Process Alimentaire, juillet-aodt
2012, pp 36 a 38.

Retour vers Procédés
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ARTICLES RESEAUX CUISINE COLLECTIVE

I agnculture blologique incite les- emrepnses agro-alimentaires,
les transformateurs, les cuisines centrales, a étre accompagnes
pour démarrer une gamme de produits bio. Ce guide pratique
constitue un outil opérationnel d'aide a la décision pour les dirigeants et les
responsables de production. Aprés avoir présenté le contexte du marché des
produits transformés bio, il propose de faire un autodiagnostic permettant au
responsable de se situer et d’évaluer le niveau d’organisation de I'entreprise face aux
exigences réglementaires. Il détaille ensuite chaque étape clé de la transformation,
en s'appuyant sur les spécificités de la réglementation bio et sur des cas concrets
issus d’expériences d’entreprises. C'est notamment le cas pour la formulation des
produits bio et les régles spécifiques sur les additifs et auxiliaires technologiques.
De nombreuses fiches pratiques (contacts utiles, trame de cahier des charges,
procédures...) sont fournies en complément, ainsi que des références réglementaires,
bibliographiques et de nombreux contacts professionnels.

Edition ACTIA, Association de coordination technique pour Pindustrie agro-alimentaire, ® actia-asso.eu ,/
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ARTICLES EUROPE PROCESS FOODMICROSYSTEMS

E LA PAROLE A »
Stéphane Gavoye, Ingénieur
| chargé d’études Actilait (I'Institut
| techmque du lait et des produits laitiers)

i Il existe peu de développement de

- Imicrosystémes ou de capteurs intelli-

| gents pour I'industrie agroalimentaire.
Des transferts depuis d'autres domaines

| (comme le médical) sont possibles, mais

| difficiles. Les microsystémes n'ont pas

| été développés en tenant compte des

|' contraintes spécifiques de |'agroalimen-

| taire. Partant de ce constat, le projet

5 Foodmicrosystems a pour ambition de

| rapprocher le monde des industriels et

| éguipementiers avec celui des cher-

| cheurs dans le domaine des

| microsystémes. Un des principaux

l besoins exprimé par la filiere est celui de

| pilotage du process par le produit. Cela

| devient possible par la mise en ceuvre

| d'analyses en temps réel et en continu.
Flle est d'autant plus aisée que les sys- |

| témes sont petits. e |

\ : *
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PROCESS

- Conférences a ne pas manquer

LE FORUM INNDVATION
RECHERCHE hébergera un cycle
de conférences relatif 4
I'innovation dans les domaines
des procédés, de la
performance industrielle, des
enjeux environnementaux, de
I'emballage, de la gestion des
matieres premieres et de la
 sécurité alimentaire. Un volet
' de conférences, conjoint avec
le Sial, couvrira I'innovation
produit.

. LUNDI 22 OCTOBRE
9h45-10h30: La recherche
. publique au service de I'inno-
. vation. Frangoise Gorga - Ania
. et Ariane Voyatzakis - Oseo.

12h00-13h00: Remise des
~ prix du concours Ipa de I'inno-
- vation.

MARDI 23 DCTOBRE

10h30-11h00: Bilan Car-
bone dans les entreprises de
boulangerie, patisserie, vien-
noiseries industrielles: guide
méthodologique.

ParYvan Deloche - Critt Paca
et Nicole Watelet - FEBPF.

13h30-15h 00 Uaffichage
environnemental des produits
de grande consommation.
Fabrice Bosque - RMT Ecoval,
Gilles Nassy - Ifip,
Marie-Pierre Labau — CTCPA
et Laureen Badey - iterg.

MERCREDI 24 OCTOBRE

14h15-15h45:

Economies d’énergie dans les
procédes agroalimentaires :
I'optimisation colt/qualité.
Thierry Bezenech — inra.

16h00-17h30: Innovation
produits et attentes nutrition-
nelles. Travaux réalisés par
I'Inra et I'AgroParisTech.
Animé par Camille Michon -
AgroParisTech,

JEUDI 25 OCTOBRE

13h45-14h 30: Conception
hygiénique et certification

EHEDG d'équipements — Béné-

fices pour les 1AA et enjeux
pour les équipementiers
Animé par Nicolas Rossi -
Adria Normandie.

15h30-16h15: Plans
d'échantillonnage microbiolo-
gique: bilan dans les PME
d‘lle-de-France et recomman-
dations. Géraldine Chanu -
Anses/Cervia/Enva.

Pour le programme complet:
www.ipa-web.com

—[lﬁ LA PAROLE A = Didier Majou,
directeur de I'Actia

Lﬁ concours Ipa de I'Innovation 2012 a regu
es candidatures surtout pour des appli-
cations services telles que I'hygiéne,

le contréle analytique ou le conditionnement
d’air. Peu sont en relation directe avec
les procédés de transformation ou
de conservation. Les contraintes
de securité sanitaire, I'enjeu envi-
ronnemental, la volatilité des
cours des matiéres premieres et de I'énergie, la pression de
pays disposant d'organisations agricoles differentes appellent a
une relecture des facteurs de compétitivité. Ceci au travers de
I'amélioration de la productivité, de I'efficacité industrielle, de
I'innovation et de la maitrise de la qualité. Nos industries ali-
mentaires et leurs partenaires doivent investiguer la

OCTOBRE

performance en améliorant I'organisation des ateliers, réduisant
les colits de production et des intrants. Pour cela, il faudra éco-
nomiser aux sources de consommation, optimiser le recyclage
et mieux valoriser les coproduits. Finalement, la robotisation et
I'automatisation de taches pénibles permettront également de
garantir la qualité des produits. e
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TENDANCES

OCTOBRE

Jne plate-forme pedagoglque sur I'environnement

Leco usine fait son show

IPA a choisi de mettre en avant la thematique de I'éco-conception avec une plate-forme pédagogique,
située a 'entrée du hall 5B, qui mettra en scéne les technologies permettant une réduction des
impacts environnementaux. Posters, diaporamas, maquettes et conférences sont au rendez-vous.

our sa 21° edition, le

salon IPA met a I'honneur

une approche de 'usine

de demain basée sur
TI'éco-conceprion. Le principe:
diminuer les impacts sur l'envi-
ronnementa toutes les étapes de
lavie des produirs. Différentes
technologies permettant d'at-
teindre cet objectif seront
ainsi présentées surun espace
pédagogique dédig, a l'entrée
du hall 5B. Elles concernent
l'efficacité énergétique (froid,
ventilation...}, les énergies
renouvelables (solaire, chau-
diére biomasse), le traitement
de l'eau et des déchets, ou la
construction etl'aménagement
des batiments.

Un espace didactique

Cette plate-forme sur 1'éco-
usine présentée a 1PA est mise
en ceuvre avec plusieurs par-
tenaires: I'Actia et les réseaux
mixtes technologiques (RMT)
Ecoval et Gestion durable des
fluides, 'ademe, IAgropole
d’Agen, le Cetiat. « Dans un
contexte économique difficile,
toutes les voies de diminution
des colts, tels yue la baisse des
consommations énergériques,
sonta explorer. Les entreprises
onl aussi intérét a maitriser leur
bilan carbone dans une éven-
tuelle perspective d'affichage
environnemental », souligne
Sandrine Lebois, chargée de
missions a l'Actia.

La plate-forme accueillera des
posters présentant différents
travaux sur l'usine durable,
Dans le cadre du RMT Ecoval,
diverses recherches ont ainsi été
conduites sur la valorisation des
déchets ou I'analyse des cycles

10 octobre 2012 RIA N®738

culiére », explique Jean-Francois
Lucas, responsable marchés
procédés industriels au Cetiat.
Les enjeux prioritaires peuvent
concerner différents aspects:
l'air comprimé avec la chasse
aux fuites ou la réeduction dela
pression du réseau, le froid avec
une adaptation des équipements

AIPA, sera présentée une maquette interactive d'usine éco-performante modéle, congue par le Cetiat.

devie en lien avec 1a plate-forme
Ademe-Afnor. Des guides ont
é1é rédigés pour faciliter la mise
en ceuvre des meilleures tech-
nigues disponibles sur les sites
industriels.

De son coté, le RMT Gestion
durable des fluides réalise des
tfravaux sur l'oprimisation des
consommations d'énergie, de
fluides et la gestion des eaux et
des effluents. Enfin, lAdeme a
elaboré des fiches références
présentant des cas concrets de
mises en ceuvre de démarches
de développement durable dans
les entreprises. « l'approche
d'efficacité énergétique permet
des gains de compéritivité. Elle
est aussi importante afin que

aux besoins ou la mise en place
de variations de vitesseet de la
haute pression (HF) flottante, le
conditionnement d’ambiance
avec 'équilibrage aéraulique des
ateliers, 1a récupération d'éner-
gie sur les extractions pour le
chauffage...

Laquestion de 'usage reste aussi

les entreprises soient moins
dépendantes des ressources
énergétiques et des flucruarions
des cours », souligne Héléne
Riviére-Kalug, ingénieur éner-
giealademe. « Le regard des
décideurs sur les questions
d'environnement et de durabilité
s'est progressivement modifié. 11
n'oppose plus économie et envi-
ronnement », peut-on lire dans
une note stratégique rédigée par
I'Ademe, qui a lancé un appel a
manifestation d'intérét dans le
cadre des Investissements d'Ave-
nir pour soutenir les systémes de
production éco-efficient. Lusine
Sojami, accueillie a I'Agropole
d'Agen (voir encadré page 11), est
I'exemple phare présenté sur la

essentielle. « Elle oblige l'utili-
sateur a se poser des questions
sur la nécessité d'une fonction
donnée, les besoins de refroi-
dissement, I'impératif pour un
équipement de rester alimenté
en énergie en permanence, ou le
choix du vecteur énergétique »,
remarque Jean-Frangois Lucas,

Actia . articles de presse 2012

plate-forme. Sur cette derniére,
est également exposée une
magquette « d'usine éco-perfor-
mante modéle », congue par

le Cetiat avec les Centres tech-
niques industriels rhonalpins.
Equipé d'un clavier interactif,
cet outil permet de découvrir

17 leviers d'optimisation envi-
ronnementale: production de
froid, de chaleur et d'électricité,
ventilation, éclairage, traitement
des polluants, récupération
d'énergie... « La premiére étape
estde réaliser un audit pour
établir le point de départ pour

le process et les utilités, et de
définir les possibilités d'amelio-
ration. Chaque site est unique,
et nécessite une approche parti-

qui souligne aussi l'intérét de
formaliser une démarche d'effi-
cacité énergétique dans le cadre
de la norme Iso so001 sur le
management de 'énergie. « Cela
permet aussi de valoriser les
certificats d'énergie au double »,
précise-t-il.

ISABELLE GATTEGNO
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LETTRE EHEDG

CHLEAN

Le RMT Chlean s'attaque lui aussi aux biofilms

vise a définir une méthodologie standardisée pour l'étude

de ladhésion bactérienne et la formation de biofilms. A
terminer en 2013, ce programme de 18 mois baptisé Protoclhean
s'attachera a reproduire des biofilms naissants représentatifs
de ceux formés dans lindustrie de la viande ; puis définir une
méthode reproductible d'évaluation de lefficacité des biocides
sur les bactéries adhérentes. Llfip, UAdiv, UAgroparitech et lAdria
Normandie qui collaborent au projet ont commencé a préparer des
exsudats de beeuf, porc et volaille qu'ils utiliseront pour souiller
des coupons d'acier inoxydable et de PVC avant d'y faire adhérer
des bactéries d'altération [Brochothrix et Pseudomonas] et des
bactéries pathogénes (Salmonella et Listeria monocytogenes).

Si le RMT Chlean s'investit dans ce projet qui doit déboucher sur
la rédaction d'un guide, c’est parce que les normes existantes
d'évaluation de lefficacité des biocides mesurent laction du
désinfectant sur les bactéries libres et non sur les bactéries
adhérées qui ont un comportement trés différent. « Lobjectif
du programme en cours est d'apporter un complément aux

Le RMT Chlean* s'implique dans un projet de recherche qui

normes et proposer une méthode d'évaluation de lefficacité des
désinfectants sur les bactéries adhérées. Surtout gu'en régle
générale les normes existantes décrivent le protocole a suivre
pour évaluer l'efficacité du biocide sur des souches de collection,
alors qu'il est plus intéressant pour un industriel de mesurer
l'action du désinfectant sur la flore d'altération a laquelle il est
confronté sur le terrain », explique Catherine Denis, responsable
des projets en microbiologie a VADRIA Normandie.

Pour rappel : le RMT Chlean [Conception hygiénique des
équipements et amélioration de leur nettoyabilité], créé en 2009
et coordonné par le CTCPA, rassemble 18 partenaires issus de
centres techniques, organismes de recherche et enseignement
supérieur. Le réseau mixte de recherche est actuellement
impliqué dans plusieurs autres projets de recherche. Parmi ceux-
la : un programme visant & étudier le transfert des bactéries
d’une surface contaminée a l'aliment, et vice versa ; mais aussi
un projet visant a développer des surfaces dont les propriétés
physico-chimiques limitent la propension d'adhésion des
microorganismes.
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Qualité
Protochlean : pour des biocides efficaces contre les
biofilms

Anne-Katell Mousset | 20 Novembre 2012 | & Imprimer
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cuit a teneur réduite en sel - 25/09/12

De moins en moins de résidus
d'antibiotiques dans |a viande porcine
- 26/06/12
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Ventes aux enchéres

En créant des biofilms comme celui ¢, les chercheurs vont pouvoir valider les
conditions d'utilization des biocides. (crédits : Canters for Disease Control and
Prevention Rodney M. Donlan)

Troostwijk - Matériel Transformation de
pommes de terre

' L, e . : e 13 Movembre 2012

Comment s'assurer de |'efficacité d'un biocide sur les biofilms 7 Le projet Protochlean soutenu par I'lfip, I'Adiv,

AgroParisTech et |'Adria Normandie, qui vient d'&tre lancé, devrait répondre & cette question. Toutes les ventes

Le RMT Actia Chlean, unité a la téte de ce projet de recherche, tente de définir une méthodologie standardisée

pour |'étude de I'adhésion bactérienne et la formation de biofilms. Le projet (durée de 18 mois) s'attachera a Divers
reproduire des biofilms naissants représentatifs de ceux formés dans l'industrie de la viande ; puis a définir une
méthode reproductible d'évaluation de I'efficacité des biocides sur les bactéries adhérentes. Recherche distributeur pour copeaux

de bois de fumage
Les chercheurs travaillent sur des exsudats de boeuf, porc et volaille gu'ils utiliseront pour souiller des coupons 10 Juillet 2012

d'acier inoxydable et de PVC avant d'y faire adhérer des bactéries d'altération (Brochotrix et Pseudomonas) et

des bactéries pathogénes (Salmonella et Listeria monocytogenes). Site de préparation et d'expédition a

A la fin de ce projet, un guide sera rédigé afin d'accompagner les entreprises du secteur des viandes dans la céeder

gestion de cette problématique biofilm. 7 Juin 2012

En effet, les normes actuelles d'évaluation de |'efficacité des biocides mesurent |'action des produits sur des Divers
bactéries libres et non sur les bactéries présentes dans les biofilms qui ont un comportement trés différent,

notamment car elles sont protégées par la matrice d'exc-polysaccharides qu'elles fabriquent. Matériel
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Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu



ARTICLES RESEAU ACTIA

La lutte contre les hactéries thermoresistantes
repose beaucoup sur la prévention, les moyens
curatifs étant parfaois limités ou difficiles

a mettre en ceuvre. La recherche demeure

tres active sur ce sujet.

/77 nconstate ung

i | | émergence

| ou reeer-

= gencedes

contaminations de bactéries
thermorésistantes au niveau
de I'industric agroalimentaire
depuis unc vingtaine d'annees »,
souligne Florence Postollec, de
I'Adria. Pour I'Institut du porc
(Ifip), « il 0’y en aurait pas plus,
peut-étre moins dailleurs, mais
l'industrie et les chercheurs
s'cn préoccupent peut-étre plus
aujourd’hul. Ony trouve une
diversité de genres et d'espéces:
Bacillus, Clostridium, Paenibacil-
lus, Aligyclobacillus, Geobacillus,
Muovrella, Anoxybacillus... »,
poursuit Florence Postollec.
Dans certaines conditions, ces
micro-organismes sont capables
de former des spores, structures
qui leur conferent une forte
résistance aux conditions dif-
ficiles (cuisson, deésinfection,
dessiccation, salage), ce qui n'est
pas le cas des formes végéta-
tives. Dés que l'environnement
redevient favorable, les spores
germent pour redevenir des
cellules végétatives actives. Bien
que certaines bactéries sporulées
saient utilisees dans le domaine
agroalimentaire en tant que
probiotiques, beaucoup d'autres
sont généralement connues
pour leur présence indesirable
dans les produits finis,

Matiéres premiéres
contamingées

Elles ontsouvent pour origine
la contamination des matieres
premiéres brutes via le sol et
I'cau, ot clles sont naturelle-
ment présentes. Neanmoins,
9y

novembre 2012 RI& N°739

les épices ou ingrédients déshy-
dratés représentent une source
de contamination souvent bien
plusimportante, car les spores
peuventy étre concentrées, En
légumes en conserve, 1a filiére se
pose la question de l'origine de
la contamination, mati¢res pre-
miéres brutes ou ligne de produc-
tion. Une thése est actuellement
en cotirs au CTCPA sur le sujer.

Dans les produits réfrigéres

« Dans la filiére laitiére, les
genres les plus fréequemment
rencontrés sont les Clostridium
(butyricum, tyrobutyricum, sporo-
genes, perfringens), responsables
d'altération dans les fromages
(éclatement, production d'acide
butyrique estible...) », précise
Sébasrien Fraud, d'Actilait. « 1a
contamination vient quasiment
toujours du lait, trés rarement
des chaines de production. Les
Bacillus cereus peuvent égale-
ment étre présents, dans les
poudres de lait notamment, les
rendant impropres a la consom-
mation en raison du risque de
toxi-infection. » B. cereus est, en
effet, la quatricme cause de Tiac
en France,

En charcuterie-salaison, on ren-
contre surtoutdes Bacillus, plus
rarement des Clostridium avec,
pour conséquence, une altéra-
tion des produits (flaveurs désa-
gréables, altérations d'aspect...),
rarement un risque sanitaire,
sauf avec Clostridium botulinum
ou Clostridium perfringens. « Le
genre Bacillus est un groupe trés
héterugene, precise Matiem
Ellouze, de I'ifip. Certaines
souches sont inactivées par la
stérilisation et d'autres pas; de

wreL/BSIP

| Bar
W el
' Les bactéries

| thermorésistantes peuvent
etre mésaphiles [optimum de
croissance de la forme végétative
entre 3U et 37 °C], thermaophiles
[optimum autour de 55 °C).
ou psychrotrophes [croissance
entre 4 gl 8 °C), curnime
cerlaines souches du groupe
Bacillus cereus ou encore
des espaces du genre
Clostridium.
' Certaines formes sporulées

| résistentades conditions
de températures élevéss

plus, certaines se développent
aux températures de réfrigéra-
tion, ce qui pose un probléeme
pour les produits refrigéres sur
une longue durée. » On retrouve
également la présence de Racillus
dans les aliments cuisinés réfri-
gérés a DLC courte.

Actia . articles de presse 2012
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I ~ LULTRA THERMORESISTANCE
‘et tempeératures

extrémes |superieuresa 115 °C
pendant guelgues minutes]:
glles sont dites hautement
thermorgsistantes.

Cest le cas de Moarello dans les
produils appertisés, de certains
Bocillus dans la filigre laitiere.
Siles variations de résistance
existent entre especes, elles
sont egalement observees a
I'intérieur d’'une méme espace.
Les cinétigues de destruction
|temperature, duree| seront
donc differentes en fonction des
gspéces, voire des souches.

Miser surla prévention

Les comportements des bac
téries thermoreésistantes etant
différents al'intérieur d'un
genre, voire d'une espece, il est
important, pour l'industriel, de
les détecter et de les caractériser
le plus précisément possible
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pour mettre en place des moyelns
curatifs adéyuats. Identifier
l'origine de la contamination est
également conseillé pour agir

en préventif. Pour cela, matiércs
premiéres, ingrédients et sur
faces des équipements doivent
&tre prélevés, analyseés et le profi!
génétique des isolats comparé
acelui obtenu sur produit fini.
«Nous retrouvons les memes
germes sur les surfaces que dans
les produits alféres, precise Ste-
phane André, du CTCFA. Dans
les légumes, la contamination
peut étre de quelques pour cent:
vu les tonnages Liaités, celaaun
impactsur les contaminations
des lignes. »

Disposant de peu de solutions
curatives, la filicrelaiticre mise
surla prévention au niveau

des élevages pour avoir un lait
indemne. En cas de lait conta-
miné, le fromager peut, éven-
tuellement, adapter son bareme
thermique (en augmentant la

: Le CTCPA a développé,

en collaboration avee AES
Chemunex [hioMérieu], un kit de
dénombrement des spores par
cytamétrie de flux. Les spores
viables sont extraites a partir

de I'échantillon alimentaire,
marquees par fluoreseence, puis
comptabilisees par I'appareil.

i Le comptage estimmédiat
et ne nécessite aucune culture
sur hoite. Uela fournit un
indicateur rapide (3 heures,
contre 5 jours avac la norme])
surla contamination globale

de la matieie premiere avant
traitement thermigue. Cet outil
n'est pas encare commercialise.

LES SPORES

i-fwv\-!

NOVEMBRE

i pouUr une reponse rapide

nethodes culturales

normees ou alternatives

< Elles permettent de dénombrer les bactéries sporulées aprés
croissance sur des milieux de culture geloses. Pour B.cereus et
C.perfringens, des milieux spécifiques et des référentiels sont
décrits dans les normes lso 7832 et |so 7937,

¢; Dans la filizre conserve, une norme, validée Afnor [NF VOB-
602), rédigee par le CTCPA, = €té publige en 2011. Elle permet de
dénombrer les bactérics mésaphiles et thermophiles aérobies et
anaerohirs. Cing jours d'incubation sont necessaires.

< Pour Identifier B. cereus, il existe également des méthodes
alternatives plus rapidos ot plus simples d'utilisation, telles gue
Bacara d'AFS Chemume, Brilliance d'Oxoid ou encore Lompass

de BioKar Diagnostics.

température ou la durée), mais
certaines pratiques, comime la
thermisation (75 °C pendant
quelques secondes), ne détrui-
sent pas les spores. Laddition de
lysozyme reste d'unc efficacité
limitée, Lc fromager ne peut

pas non plus jouer sur le pH, car
les pH optimaux de production
correspondent aux pH optimaux
des bactéries.

Lintérét des nitrites

En charcuterie-salaison, la
pasteurisation, traitement ther-
mique le plus utilis¢ avec des
températures finales a coeur

comprises entre 67 °Cet95°C
suivant les produits, n'élimine
pas toujours les speres. « De plus,
pour répondre aux attentes des
consommateurs, la tendance
esta la réduction des traite-
ments thermiques, du sel et des
nitrites », constatent Mariem
Ellouze, de I'tfip, et Stéphane
André. Or, les nitrites ont un effer
inhibiteur surla germination
des spores. Leur réduction offre
des conditions plus favorables
au développement des bactéries
thermorésistanies. Certains
changements dans les formula-
tions augmentent également cc

Actia . articles de presse 2012

risque. Clest lc cas, par exemple,
avec les produits moins gras,
moins salés ou ceux sans nitrites.
1l faut donc absolument limiter
la présence de spores dans les
matiéres premiéres et ingre-
dients secs, et sur le matériel de
praduction. « 1.a contamination
des matiéres premiéres est plus
marquée en volaille qu'en porc,
souligne Etienne Pierron, de
I'Tip. Les ingrédients secs entrant
dans les formulations, tels que
les mélanges technologiques

ou les mélanges d'épices, peu-
vent ¢également étre une

source. »

novembre 2012 RIA N°738 85
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La contamination, quand
elle existe, est souvent hétéro-
géne etde faible concentration.
Les analyses a réception peu-
vent ne pas les détecter, d'ot la
nécessité d'y associer une bunne
maitrise du refroidissement des
produits pour éviter la germina-
tion de spores potentiellement
présentes dans le produit fini
aprés cuisson. « Quand un pro-
duit contient des nitrites, jambon
cuit par exemple, nous disposons
d'unc marge de sécurité plus
importante. Le refroidissement
peut étreassez long, plusde1s h
pour des grosses piéces, sans ris-
quer la germination des spores.
En revanche, pour les produits
sans nitritcs comme certains
patés gris, cette opération doit
étre la plus rapide possible pour
ne pas laisser le temps aux spores
des pathogénes, comme Clos-
tridiumn perfringens, de germer
quand on traverse la zone de tem-
pératures favorables, c'est-a-dire
entre 60 °Cet10°C. »

Maitriser le refroidissement
Autre voie utilisée pour limi-
ter les risques de germination
en cours de refroidissement :
réduire la taille des produits
fabriqués pour les refroidir plus
vite. Cela estle cas des rillettes,
ol l'on est passé de condition-
nementsde 7 a 8 kg (voir 14 kg)
a1 kg maximum maintenant Si
on peut se mettre en condition
de pH acide et d'Aw basse (fac-
teurs défavorables aux bactéries),
le traitement thermique des
produits peut étre plus modéré
pour préserver les qualités orga-
noleptiques de I'aliment. Mais,
cela n'est pas toujours possible.
Avec une Aw élevee et une tem-
pérature favorable en sortie de
cuisson, les plats cuisinés sont
encore plus concernés que la
charcuterie-salaison par cette
problematique de maitrise du
refroidissement.

Une recherche active

En cherchanta améliorer la qua-
lité organoleptique des produits
en modifiant les baremes de
stérilisation, la filiere conserve
risque aussi de voir apparaitre

96 novembre PD12 RIA N°739

- EN BIOLOGIE MOLECULAIRE
eed’ADN a la PCR

% Un kit de détection et d"identification moléculaire, hase
sur la technulogie Pall-GeneDisc Technologies (identification
par PCR rotative de cing genres ou neuf espaces de

Bacillus simultanément), a eté développé en collaboration
avec I'Adria, le Pédle agronomigue Duest et les filiéres

laitiere, nvnproduits et produits appertises. |l est utilise

pour étudier le prévalence el la bivdiversite des bacieries
thermorésistantes au niveau des denrées alimentaires.

% « Des PCR spécifiques a chaque bactérie sont
disponibles sur le marché, nntamment pour Barillus
cereus, mais chacun a ses limites, notamment guand

il ¢'agit de datecter les espsces de Clostridium, trés
proches gengtiguement les unes des autres », souligne
Sébastien Mraud, d'Actilait. A la demande des industriels,
nous travaillons actuellement au développement de

PCR spécifiques aux différentes especes de Clostridium
rencontraes dans la filiere laitiare.

< U'lnrad’Avignen a également conduit des travaux de
recherche pour pouvair identifier les groupes de sniiches e
Bacillus cersus par la technique du séquencage.

i LeCTPA alancé, en 2008, SporeTraQ. utilise lors de
prestations pour les industriels ou dans des programmes

de recherche. Apras une etape de culture sur gélose, une
PCR detecte, simultanément, plusleurs espéces de germes
sporules [Moorello thermoacetica et thermoaoutotrophica,
Geobacillus steorothermophilus et thermoanoerobocterium,
Bacillus coagulans, Bacillus licheniformis et Clostridium
thermopalmarium]. Plus de 90 % des espéces responsables AL S L DB CoH
des conserves non stables a 55 °C sont ainsi couverts. Cette
technigue, qui donne une repanse en 24 h, permet de gagner

B Rt i 5 g e

dix jnurs par rapport au séquencage de 'AON,

% Le CTCPA va engager une thése en 2014 pour developper
une PCR guantitative afin d'identifier et de dénombrer, en
meéme temps, les espéces sporulées altérantes.

= B cereus Targst
= PCR Control

o
_.,_Sa‘.\.
™

des bactéries thermorésistantes.
Comme en charcuterie-salaison,
il faut maitriser les matiéres
premiéres. « Concernant la ligne
de production, I'utilisation de
sporicides trés efficaces, comme
les acides peracétiques, est indis-
pensable », souligne Stéphane
Andre. Quant aux baremes d'ap-
pertisation, le défi de la filiere
estde trouver un juste milieu
pour optimiser en méme temps
la qualité microbiologique et
nutritionnelle. « Comme il est
difficile pour un industriel de
controler les conditions de spo-
rulation ou d'éliminer le risque
de contamination en spores, il
estimportant de travailler surla
combinaison de facteurs, tels le

pH, la formulation, la tempéra-
ture et I'armaosphére, pour limi-
ter le risque de germination dans
'alimenl », souligne Florence
Postollec. De nombreux travaux
de recherche sont lancés ou vont
l'étre sur le sujet, notamment
pour comprendre les conditions
optimales de formation des
spores,

Adéguation
nutrition-conservation

La filiére charcuterie-salaison
pourrait également compléter,
al'avenir, les données surla
déterminafion de la quantite
de nitrites en deca de laquelle il
ne f[audrail pas descendre, sous
peine d'augmenter le risque

Actia . articles de presse 2012

sanitaire, ceci dans un contexte
de produits finis toujours moins
gras et moins salés.
Dans la filiéie « appertisés », une
thése est en cours sur l'évolution
des spores de Geobacillus stearo-
thermophilus sur les haricots
verts de la matiére premiére
jusqu’au traitement thermique
avec, en paralléle, un suividela
qualité nutritionnelle au travers
de la vitamine C et des pholates.
L'objectif est de connaitre I'in-
cidence d’'une modification de
certains paramefres (pourame-
liorer la qualité nutritionnelle)
sur les bactéries thermoiésis-
tantes. Les résultats sont atten-
dus pourzo13.

CHANTAL URVOY
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Actia Mise a jour du site référentiels

I’Actia propose un guide d’utilisation des référentiels
dans le domaine de la sécurité sanitaire et la qualité
des aliments, sous la forme d’un site Internet
interactif. Ce dernier intégre, aujourd’hui, les mises
ajour des référentiels IFS 6, BRC 6 et BRC IOP 4.

DECEMBRE

ARTICLES RESEAUX PROCESS REFERENTIELS

Y ENBREF

Guide comparatif
de I'’Actia mis a jour

# Le guide pratigue d’utilisation
des référentiels en ligne proposé
par |'Actia et comparant la norme
IS0 9001, I1so 22000, Iso TS 22002,
PrP 22000, NF EN 15593 et

les référentiels IFS, BRC, BRC loP
a été mis a jour suite a la parution
des versions 6 des référentiels
privés. Le site présente les diffé-
rents textes, des tableaux
comparatifs et des études de cas.
Il est accessible gratuitement sur
hitp:/ /referentiel.aclia-asso.eu

Actia . articles de presse 2012
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INTELLIGENCE ALIMENTAIRE

Comment mesurer I'impact des procédés industriels sur
les qualités nutritionnelles des produits transformés ?

Le CTCPA a publié en septembre 2012 les résultats d'une étude sur I'impact des procédés industriels
sur les qualités nutritionnelles des produits. En s’appuyant sur un indicateur développé par I"équipe de
Nicole Darmon (UMR NORT Inserm 1062/Inra 1260) et proposé par I'’Anses comme position francaise
pour le systéme de profils nutritionnels, le Centre a mis au point une méthode permettant d'évaluer la
qualité nutritionnelle des fruits et légumes transformés : le score SAINFEL, LIM.

Le suivi de ce score permettrait également de mesurer I'impact des procédés industriels sur les qualités
nutritionnelles des produits transtormés a base de fruits et léegumes. Ce projet a recu le soutien de
FranceAgriMer et de I'Unité Mixte Technologique Micronutriments des produits végétaux transformés.

Le sysleéme de profilage nutritionnel SAIN, LIM a été développé par une équipe de chercheurs de
I'lnserm et de I'lnra Paca dans le cadre d'un groupe de travail Anses, sur la base d'indicateurs de la
qualité nutritionnelle.

¢ le SAIN représente un score d'adéquation aux recommandations nutritionnelles calculé a partir
des cing nutriments estimés par les nutritionnistes comme ayant un role positif dans I'équilibre alimen-
taire : les protéines, les fibres alimentaires, la vitamine C, le calcium et le fer.

e le LIM est un score des composés de |'aliment que les nutritionnistes s'accordent pour
considérer a limiter dans |'apport nutritionnel.

| e CICPA a adapté cette approche pour évaluer la qualité nutritionnelle des fruits et légumes :
le SAINFEL, LIM.
Le score SAINFEL est calculé a partir de cing nutriments caractéristiques des fruits et légumes : vitamine
C, vitamine B9, fibres, potasszum et béta-caroténe. L'ensemble des fruits et Iegumes peuvent ainsi étre
comparés par rapport a leur qualité nutritionnelle.
Cette méthodologie SAINFEL, LIM permet également de mettre en évidence l'impact des procédés
et dans certains cas I'impact d'une technologie en particulier :

les blanchiments

les traitements thermiques de conservation

Elle présente I'avantage de pouvoir comparer tous les produits, de méme catégorie, entre eux : il est
dgalement possible de comparer les résultats de deux matrices assez différentes.
Grace aux scores SAINFEL et LIM, il serait donc possible :
¢ de mettre en évidence les produits les plus impactés par le procédé et les étapes les plus
délétéres au cours du procéde, et ainsi
e d'identifier plus facilement les étapes de process ol agir pour optimiser les procédés de
fabrication avec un objectif nutritionnel.

Le CTCPA a mis au point cette méthodologie pour permettre aux fabricants de produits végétaux en
conserve (légumes, potages, champignons, fruit et tomates) de disposer d’outils de caractérisation de
la qualité nutritionnelle globale des produits finis et d'évaluer I'impact des procédés de transformation.
Le laboratoire d'expertise nutrition du CTCPA s’est appuyé sur les compétences en génie alimentaire
du Centre et sa capacilé a réaliser des essais sur des oulils piloles présents dans ses halles technolo-
giques. Ce projet permettra de valoriser les produits de la filiére fruits et légumes.

Ce projet a regu le soutien de FranceAgriMer et de I'Unité mixte de technologique Micronutriment des
produits végétaux transformés et sera poursuivi pour approfondir les résultats sur I'impact des procé-

dés. Contact :
Sarah Gervais,
CTCPA Avignon
0420841709
avignon@ctcpa.org

Actia . articles de presse 2012

Actia . 16 rue Claude-Bernard . 75231 Paris Cedex 05 . téléphone - 01 44 08 86 20 . www.actia-asso.eu

DECEMBRE



ARTICLES UMT

PROCESS

conservation
Optimiser les procedes
Sur une bhase
nutritionnelle

La méthologie Sainfel-Lim, développée par le CTCPA,
permet d'identifier, dans les traitements de conservation,
les étapes a optimiser pour préserver les qualités
nutritionnelles des fruits et legumes.

e CTCPA a mis au point une métho-

dologie pour permettre aux fabri-

cants de produits végétaux en
onserve (légumes, potages, cham-

pignons, fruits et tomates) de caractériser la
qualité nutritionnelle globale des produits
finis et d’évaluer I'impact des procédés de
transformation. Elle permettrait également
de mettre en évidence les produits les plus
impactes par le procédeé et les etapes les
plus delétéres au cours de la fabrication. Et
ainsi d'identifier les étapes de process sur
lesquelles agir pour optimiser les procédés
de fabrication avec un objectif nutritionnel.

Cing nutriments
caracterisfiques

Le centre a adapte aux fruits et léegumes
le systéme de profilage nutritionnel Sain-Lim
développé par I'équipe de Nicole Darmon
(UMR NORT Inserm 1062/Inra 1260). Ce sys-
téme avait d'ailleurs été propose par I'Anses
comme position francaise pour les profils
nutritionnels. Le Sain représente un score
d'adéquation aux recommandations nutri-
tionnelles. Il est calculé a partir des cing nutri-
ments estimés comme ayant un role positif
dans I'équilibre alimentaire : les protéines,
les fibres alimentaires, la vitamine C, le cal-
cium et le fer. Le Lim est un score des com-
posés considérés comme étant a limiter dans
I'apport nutritionnel. Le score Sainfel est

La méthologie Sainfel-Lim est un outil de profilage
nutritionnel des fruits et |égumes. Proposée

aux fabricants de végétaux en conserve, elle leur
permettrait d’évaluer I'impact des procédés de
transformation.

guant a lui calculé a partir de cing nutriments
caractéristiques des fruits et légumes:
vitamine C, vitamine B9, fibres, potassium et
B-caroténe. La méthodologie Sainfel-Lim per-
met de comparer les produits entre eux,
qu'ils soient de méme categorie ou qu’il
s'agisse de matrices différentes.

Ce projet a recu le soutien de France-
AgriMer et de I'Unité mixte technologique
« Micronutriments des produits végétaux
transformeés » et sera poursuivi pour appro-
fondir les résultats sur I'impact des proce-
des. e S. PERRAUT

PROCESS ALIMENTAIRE = Décembre 2012 - N* 1298 ] 55
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\ ENBREF i

Eurofins acquiert la licence du

sy oL 2 , ;
logiciel d’utilisation Sym'Previus
Déve!oppé au début des années 2000 par une quin-

zaine de partenaires (dont des industriels), e logiciel
Sym'Previus s'est peu a peuimposé comme une des réfé-
rences mondiales en matiére de microbiologie prévision-
nelle (au coté de I'’Américain Combase). L'Adria Quimper
(en charge de la commercialisation du logiciel) vient donc
de vendre une licence d’utilisation a la division food d'Eu-
rofins France. Le but pour le laboratoire est de renforcer
son offre en matiére de challenge tests et devenir le pre-
mier organisme privé a proposer cette solution a ses clients.

DECEMBRE

ARTICLES RMT

Garantir I'efficacité
des biocides

+ Comment s'assurer de I'effica-
cité d'un biocide sur les biofilms ¢
Le projot Profochioan soutena par
F'ifip, MAdiv, AgroPansTech et I'Adria
Hormandie, qui vient didtre lance,
devrait répondre & cette question.
Le RMT Actia Chiean, unité & la tite
e ce projet de recherche, tente de

wlar-

ba @ e la formation de bio-
films. Le projet (durée de 18 mois)
s'attachera & reproduire des bio-
tiims. nalssants représentatits de

wiande ; puis & définir une méthode
reproductiole d'évaluation de U'ef-
ficacité des biockies sur les bacté-
ries adhérentes.

Actia . articles de presse 2012
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Selon les segments de marché, des types d’

Le schéma ci-contre illustre le type de
lancements de produits alimentaires
entre 2008 et 2010, par segment de
marché : «margue nationale (MN)»,
«marque de distributeurs (MDD)» et
«Hard discount (HD)».

Ainsi, les nouveaux produits ont repré-
senté 44% des lancements des pro-
duits commercialisés sous «marque
nationales, contre 3495 sous «marques
de distributeurs» et 51% des produits
commercialisés uniquement en «Hard
discounts.

un budget annuel de 'ordre de 1 Md€.
L'INRA se classe comme le second
organisme de recherche agronomique
mondial en terme de publications
aprés ['Agriculture research service
de I'USDA (United States departe-
ment of agriculture).

Les organismes de recherche, sous
'égide du ministére chargé de la
recherche, se sont rassemblés en
2009 et 2010 dans des Alliances de
recherche thématigues, telles que Al-
lenvi (environnement et alimentation)
ou Aviesan (santé).

Depuis 2010, dans le cadre du Pro-
gramme national pour l'alimentation,
des thématiques de recherche peu
explorées et a renforcer en priorité
ont été identifiées afin de permettre
et daméliorer le dialogue entre les
chercheurs et les pouvoirs publics.

Les Instituts technigues agro-indus-
triels (ITAl} sont les maillons incon-
tournables du processus d'innovation.
Ils réalisent des activités de recherche
a caractére collectif et des missions
d'appui technologique auprés des en-

» Types de lancement par segment de marché

Source : Ogali 2012

treprises en leur garantissant l'acces
aux nouvelles connaissances et aux
technologies. Ils sont fédérés par la
téte de réseau : I'Association de coor-
dination technique pour lindustrie
agroalimentaire (ACTIA). On peut
citer, par exemple, l'Institut technique
des corps gras (ITERG), ACTILAIT pour
les fromages et produits laitiers,
'ADIV centre technique francais de
la viande, le Centre technigue pour la
conservation des produits agricoles
(CTCPA).

Rassemblant ITAl, centres de re-
cherche et établissements d'ensei-
gnement, les Unités mixtes techno-
logigues (UMT) et les Réseau mixtes
technologiques (RMT), animés par
I'ACTIA, produisent des connaissances
et des innovations répondant aux
besoins des filieres professionnelles.

Par ailleurs le label «Institut Car-
not» reconnait la performance des
organismes de R&D dans le cadre
de recherches partenariales avec les
entreprises, Dans le domaine des IAA
a été labellisé l'institut Carnot Quali-
ment porté par UINRA.

N Nouvelle formulation

Nouvel emballage

MNouveau produit

innovation qui varient

~ Nouvelle variété/Extension de gamme

Qu’entend-on par recherche
et développement et par innovation ?

« La R&D englobe les travaux
de création entrepris de fagon
systématique en vue d'accroitre
la somme des connaissances,
ainsi gue |'utilisation de ces
connaissances pour de nouvelles
applications.

« Linnovation est la création d'un
avantage concurrentiel par : un
nouveau produit ou service, une
nouvelle organisation ou un nou-
veau procédé, quelle que sait sa
nature : incrémentale, radicale ou
de rupture (Source : Réseau RETIS,
livre blanc « 10 propositions pour
favoriser l'innovation en France»)

+ L'innovation peut étre techno-
logique (produits/process) ou non
technologique (nouveaux modes
d'organisation, de production, de
design, marketing).

« Linnovation de produits corres-
pond & la mise sur le marché
d’un produit (bien ou service)
nouveau ou significativement
modifié par rapport aux produits
précédemment élaborés par
la société, méme si ce type de
produit était déja proposeé par le
marché. Elle augmente l'utilité du
consommateur. Les changements
de packaging ou de design qui
ne s'accompagnent pas d'une
modification des fonctionnalités
ou usages ne constituent pas une
innovation produit.

« L'innovation de procédé consiste
a mettre en ceuvre des procédés de
production, de méthodes de distri-
bution ou de livraison, d'activités de
support, nouveaux ou significative-
ment modifiés.
L'innovation d'organisation
correspond & une nouveauté ou
une amélioration significative du
fonctionnement de la société, que
ce soit dans le domaine de l'orga-
nisation du travail, de la gestion
des connaissances ou encore des
relations avec les partenaires
extérieurs.
L'innovation de marketing
se définit par la mise en ceuvre
de concepts ou de stratégies de
ventes nouveaux ou significative-
ment améliorés. Les changements
de design ou de packaging sont des
innovations de marketing.
- L tion envir
se définit comme l'introduction
d'un procédé (bien ou service) d'un
procédé, d'une méthode d'organi-
sation ou de marketing nouveau
ou amélioré significativement, qui
génére un bénéfice environne-
mental comparé aux alternatives
existantes.

.

Source ; Agrestz Primeur n”28-novambre 2011

FANCRAMA MINISTERE DE LUAGRICULTURE, DE LAGROALIMENTAIRE ET DE LA FORET
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La Recherche et 'innovation, une priorité stratégique pour I’Europe

La recherche et l'innovation sont des
priorités de la stratégie de I'UE pour
I'emploi et la croissance.

Le 7' Programme Cadre de Re
cherche et Développement (PCRD)
2007-2013 constitue la principale
source de financement européen de
la recherche. Le théme 2 du PCRD
concerne l'alimentation, l'agriculture,
la péche, et les biotechnologies pour
un budget de 1,9 Mds€ sur la période

2007-2013. Lactivité 2.2 (Fork to
farm) couvre 5 thémes de recherche :
les consommateurs, la nutrition, les
process alimentaires, la qualité et
sécurité sanitaire de lalimentation,
les impacts environnementaux et la
chaine alimentaire. Dans cette thé-
matique, la France se place au 5™
rang en nombre de participations dans
les projets retenus (8%), derriére le
Royaume-Uni (1¢ rang avec 10,6%),

les Pays-bas (9,8%), l'ltalie (8,3%),
et l'Allemagne (8,1%)3. Les équipes
francaises sont bien présentes dans
les sujets relatifs a la nutrition et aux
process alimentaires, Par ailleurs, la
France se place au premier rang dans
la thématigue «process alimentaire »
en terme de nombre de projets coor
donnés,

Les programmes cadre de recherche et développement (PCRD)
coordonnés par I’ACTIA et par U'INRA
Lassociation de coordination technique pour lindustrie agroalimentaire (ACTIA) est trés active dans la réponse aux appels a projets du
7™ PCRD et coordonne actuellement 3 projets de recherche :

FoodMicrosystems  dont
l'objectif est de mettre en

Succipack visant a mettre Prometheus
au point des emballages ac-

visant
réduire les contaminants

El Le projet Terifiq, coordonng
par I'INRA a pour objectif de

ceuvre des microsystémes et
des systémes intelligents mi-
niaturés pour améliorer tous

tifs, intelligents et durables,

chimigues induits par les
procédés de fabrication des
produits alimentaires.

réduire de maniére signifi-
cative (au minimum 30%)
les teneurs en sel, lipides et

les parametres de la qualité
et de la sécurité sanitaire des
aliments.

Avec Horizon 2020, nouveau pro
gramme de financement de la re-
cherche et de linnovation de I'UE
pour la périnde 2014-2020 et qui
succédera au PCRD, la Commission
européenne souhaite mettre l'accent
sur la participation industrielle avec
notamment la mise en place d'outils
financiers facilitant les investisse-
ments dans des projets d'innovation
et plus particuligrement pour les PME,
le renforcement de nouveaux outils
de partenariats Publics-Privés .

Par ailleurs depuis 2008, la plate-
forme technologique «Food For Lifes
France, déclinaison de la plateforme
européenne vise a défendre les priori

tés francaises au niveau européen en
orientant la politique de recherche de
I'Union européenne dans le domaine
agroalimentaire.

Elle réunit les acteurs de la recherche
publique, des écoles et universités,
les instituts techniques, les pdles
de compétitivité  agroalimentaires,
industriels {Danone, Lesaffre, Pernod-
Ricard..) et des distributeurs (FCD,
Carrefour], aux cétés des administra-
tions (ministéres chargés de l'agricul-
ture, de la recherche, de l'industrie, de
la santé] et des financeurs (OSEQ).
Elle est co-animée par U'ACTIA et
I"Assaciation Naticnale des Industries
Alimentaires (ANIA).

sucres de produits alimen-
taires courants (charcuteries,
fromages, biscuits, sauces)
en utilisant des technologies
alternatives. Les résultats
sont attendus courant 2016.

. -]
Pour en savoir +

La définition de la recherche et développement : lManuel de
Frascati, OCDE, 2002
Les piles de compétitivité  hitp://competitivite.gouv fr/
Les instituts techniques agro-industriels
Le site de I'ACTIA : http://www.actiz-asso.eu/accueil findex. htm|
Les RMT/UMT :http://agriculture.gouv.fr/reseaux-et-unites-
mixtes, 12275
Le site de I'ANIA Recherche http://voww.ania-recherche.net/
Le site des instituts Carnot : http://www.instituts-carnot.eu/fr/
qualiment
Le soutien a I'innovation :
Le Credit impot recherche :
http:/www.enseignementsup-recherche.gouv fr/pid24835/credit-
impot-recherche.html
Jeune Entreprise Innovante -
http:/fwww.enseignementsup-recherche.gouw fr/cid5 738/le-statut-
de-la-jeune-entreprise-innovante-jei, htm|
Les aides a I'innovation d'0SEQ :
http://weww.oseo fr/votre_projet/innovation/aides_et_financements/
aides
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RETROUVEZ LE DOCUMENT COMPLET SUR :
HTTP://PANORAMA-IAA.AGRICULTURE.GOUV.FR
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