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AFTER
JANVIER

TECH DEVARTICLES EUROPE

Édition des premiers guides techniques du projet AFTER : 
Bissap, Bouye et Kong

Mardi 23 décembre 2014, par Marie Laure Gibaud, Tech-Dev
Actualités |

Le projet AFTER (African Food Tradition revisited by Research) lancé en 
septembre 2010 publie aujourd’hui ses premiers guides techniques.
Financé par l’Union européenne et coordonné par le CIRAD, ce projet a pour 
ambition d’améliorer du point de vue nutritionnel et sanitaire des produits 
traditionnels africains en partageant des connaissances et des techniques 
européennes et africaines.

Les guides techniques reprennent les étapes de transformation des produits en 
proposant plusieurs améliorations.

En ce qui concerne les boissons d’hibiscus et de baobab pour :
- optimiser le ratio matière première / produit fini ;
- permettre une production homogène tout au long de l’année ;
- assurer une qualité microbiologique et nutritionnelle optimale
et augmenter la date limite de consommation (DLC) du produit.

Et en ce qui concerne le poisson séché pour :
- assurer la qualité microbiologique du produit tout au long du procédé de 
transformation ;
- limiter la teneur en Hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) 
conformément aux exigences européennes ;
- et optimiser les conditions de stockage et de conservation du produit fini.

Ces guides sont disponibles auprès du SATD de Tech-Dev. N’hésitez pas à prendre 
contact avec nous pour en obtenir une version électronique.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS RÉFÉRENTIELS
MARS

A
près la sortie de l’Iso 22004 :
2014 qui donne des recom-
mandations pour l’applica-
tion de l’Iso 22000, le démar-

rage des travaux pour la révision de
l’Iso 22 000 et de l’Iso 9001, l’année
2015 commence par la sortie de la ver-
sion 7 du BRC (Global Standard Food
Safety). « Une actualisation du proto-
cole de certification et deux nouvelles
exigences fondamentales supplémen-
taires font leur entrée dans le référen-
tiel britannique », indique Cédric Tra-
vaillé.

Certification : deux grades
supplémentaires

La nouvelle version du BRC compte
à présent cinq grades (AA, A, B, C, D), au lieu
de trois précédemment. « La version 7 sou-
haite marquer l’excellence des sites proches
du zéro défaut et susciter la recherche de
l’amélioration en créant un grade « excel-
lent » pour ceux qui n’auront pas plus de cinq
non-conformités mineures », commente
Cédric Travaillé, consultant-formateur-audi-
teur et manager opérationnel du service Intra
d’Adria Développement. Les entreprises
obtiendront un A en cas de 6 à 10 non-confor-
mités mineures, et un B de 11 à 16 non-
conformités mineures. Une non-conformité
majeure entraînera systématiquement la note
de C. « Le Horsegate a semé l’inquiétude. Si
tout le monde a une bonne note, le système

de notation paraît peu fiable. Cela permet de
lui donner plus de valeur », relate Olivier Ron-
douin, fondateur de Doceor,  spécialisé dans
la formation, l’audit et l’expertise. Le BRC pro-
pose aussi désormais d’intégrer des modules
complémentaires spécifiques pour complé-
ter les exigences définies avec celles des
clients, à l’instar de l’enseigne britannique
Asda.

Référentiel : deux nouvelles
clauses fondamentales

Deux clauses fondamentales supplémen-
taires viennent s’ajouter aux 10 exigences déjà
présentes dans la version 6 du référentiel. La pre-
mière concerne la gestion des fournisseurs

QUAL ITÉ
LE CAHIER

Certification
Ce que va changer 
la version 7 du BRC
La nouvelle version du BRC renforce le système de notation.
Deux nouvelles exigences fondamentales font leur
apparition. Décryptage avec deux experts: Olivier Rondouin
(Doceor) et Cédric Travaillé (Adria Développement).

Bientôt des challenges
tests à l’Adiv

◆ Le laboratoire P2 + de l’Adiv est en
passe d’être reconnu par la DGAL
pour les tests de croissance de Lis-
teria monocytogenes. Ces tests
consistent à inoculer un micro-orga-
nisme en conditions maîtrisées et
à en suivre le développement par
des dénombrements effectués à dif-
férents stades. Ils permettent aux
fabricants de valider la durée d’un
produit et le bon respect des
normes d’hygiène. « Les conditions
dans lesquels ces tests sont menés
sont équivalentes à celles d’un
milieu industriel. Un point essentiel
lorsqu’il s’agit du développement
d’un produit ou d’un procédé »,
indique Souad Christieans, docteur
spécialiste des questions d’hygiène
et de sécurité sanitaire appliquées
aux viandes et aux produits carnés.
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Marjolaine Cérou, mcerou@editionsduboisbaudry.fr
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Poisson: limiter 
l’exposition au
méthylmercure
◆ Limiter la consommation d’es-
pèces de poissons présentant une
teneur élevée en méthylmercure
(espadon, brochet, thon et colin) est
selon l’Efsa la façon la plus efficace
de minimiser les risques associés à
une exposition excessive à la molé-
cule. L’Agence européenne
recommande aux États membres de
se pencher sur les modes de
consommation et d’évaluer le risque
que les con sommateurs dépassent
la dose hebdomadaire tolérable
(1,3 mg/kg de poids corporel).

Les audits 
sur la version 7
débuteront 
au mois de
juillet 2015.

Tous droits réservés
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liés aux achats de matières pre-
mières et d’emballages (chapitre 3.5.1).
Deuxième clause ajoutée, la maîtrise de
l’étiquetage et du contrôle des colis (cha-
pitre 6.2). «A l’heure actuelle, il y a beau-
coup de rappel de produits suite à des
erreurs d’étiquetage. L’idée est de garan-
tir que le produit est correctement éti-
queté ou codé», observe Cédric Travaillé. 

4évolutions 
à prendre en compte

Nouveau chapitre, l’ajout d’une
zone « de grande précaution à tem-
pérature ambiante » pour les pou-
dres de lait infantile par exemple. Deux
arbres de décision sont intégrés dans
les annexes pour aider les usines à
définir leurs zones. « Les exigences
du BRC sur le zoning ont toujours été
très structurantes pour les sites de
fabrication cherchant la certification »,
souligne Cédric Travaillé. 

Autre point capital, les exigences
sur les achats pour les importateurs
et traders qui ne cessent d’être ren-
forcées, une conséquence directe de
l’affaire de la viande de cheval. « Il est
à présent nécessaire pour les entre-
prises de revoir leur analyse des dan-
gers pour les matières premières au

moins une fois par an », précise Olivier
Rondouin. « Cette exigence implique
également de mieux maîtriser le réfé-
rencement des courtiers et des agents
revendeurs », ajoute Cédric Travaillé. 

A l’instar de l’IFS, un chapitre sur
l’authenticité fait également son
apparition. « C’est un changement
important car les entreprises devront
nécessairement organiser et docu-
menter leur réflexion sur cette pro-
blématique. Le BRC demande en effet
d’identifier les canaux d’information
sur le sujet et de documenter l’ana-
lyse des dangers », détaille Cédric Tra-
vaillé. « Cet ajout implique de s’assu-
rer que les fournisseurs de matières

Fraudes 
De faux certificats de lavage
La DGCCRF a dressé le bilan de son
activité pour l’année 2014. Celui-ci
pointe du doigt les transports
alternés de denrées alimentaires.

A noter que la plate-
forme comparative 
de l’Actia
(http ://referentiel.
actia-asso.eu/
site/introduction.php),
à laquelle collabore
Adria Développement
avec d’autres centres
techniques va être
actualisée avec les
dernières versions 
des référentiels.
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L
a DGCCRF (Direction générale
de la concurrence, de la
consommation et de la répres-
sion des fraudes) a présenté le

11 février dernier le bilan de son action
pour l’année 2014. L’organisme s’est
notamment concentré sur les transports
alternés de denrées alimentaires. Stric-
tement interdit, ce procédé consiste à
transporter alternativement, dans les
mêmes contenants, des produits desti-
nés à l’alimentation humaine, puis des
produits destinés à l’alimentation ani-
male. Le Service national des enquêtes

(SNE) est intervenu en 2014 auprès de
nombreux professionnels. Ces investiga-
tions ont mis en évidence des pratiques
illicites : les prestataires de transport
mis en cause avaient trompé certains de
leurs clients en leur présentant de « faux
certificats de lavage ». Les données col-
lectées vont également être exploitées
pour identifier d’éventuels transporteurs
d’autres États membres de l’Union euro-
péenne susceptibles d’avoir commis
des fraudes identiques. 

Concernant la lutte contre les
fraudes, quatre produits ressortent de
ce bilan d’activité. 
– Le miel: sur 232 prélèvements effec-
tués, 30 % des miels analysés ont été
déclarés non-conformes ou non-satisfai-
sants au niveau de leur composition. 
– De même, 30 000 bouteilles de vin
rosé importé de Chine, présenté comme

« produit de France » et comportant
des traces de pesticides ont été reti-
rées du marché. 
– Pour l’huile d’olive, plusieurs cas
d’usurpation des mentions « vierge
extra » ou « vierge » ont été recensés. 
– Du côté des fruits et légumes transfor-
més, des manquements dans 10 % des
cas ont été répertoriés. ●

M. CÉROU

premières disposent d’un système de
traçabilité effectif. De même, ces tests
de traçabilité seront renouvelés tous
les trois ans », poursuit Olivier Ron-
douin.

La version 7 du référentiel introduit
aussi la notion de l’« Écoute et la
Communication Client ». Deux exi-
gences sur cette thématique impo-
sent le respect des spécifications
clients et à retransmettre aux fournis-
seurs celles qui les concernent. Un
chapitre est aussi créé sur la gestion
des excédents alimentaires et des
produits destinés à l’alimentation ani-
male. « Il est indiqué que la réglemen-
tation doit être connue et que les
mesures pour éviter les contamina-
tions croisées de ces coproduits doi-
vent être en place », indique Cédric
Travaillé. Concernant les nuisibles, il
est spécifié que les salariés doivent
signaler toute infestation. La nouvelle
version s’intéresse également à la maî-
trise des informations destinées aux
consommateurs. Il s’agit de les fiabi-
liser à deux niveaux : à leur création
pour garantir les informations sur les
packagings (5.2) ainsi qu’en produc-
tion pour assurer un bon étiquetage
(6.2). ● M. CÉROU

REPÈRES

389 alertes
concernant des
produits alimen-
taires dont 276
ayant une origine
nationale

50 d’entre elles ont
fait l’objet d’une
notification sur le
réseau RASSF

BRC version 7, les formations à venir
ADRIA DÉVELOPPEMENT : BRC Food Safety : évolutions 
du standard en version 7. Principaux changements et les
solutions à mettre en place pour y répondre. 

19 mars à Rennes. 
BUREAU VERITAS : Mettre en œuvre le BRC version 7. 

6 mars à Paris. 
EXARIS Maîtrisez les exigences et incontournables 
du référentiel BRC Food 
LRQA : Formation : Comprendre et mettre en application

(formations sur site)
DOCEOR 5 mars.
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS UMT SPORE RISK
MARS

E
cosystème à part entière, le
biofilm est la bête noire des
industriels. Avant de procéder
à tout traitement de déter-

gence et de désinfection, il est impor-
tant de savoir à quelles espèces bac-
tériennes on a affaire. « Connaître la
biodiversité bactérienne de son envi-
ronnement permet de mieux savoir ce
que l’on cible et de sélectionner des
traitements adaptés. Cette flore bac-
térienne dépend de plusieurs facteurs
tels que les matières premières utili-
sées, le personnel et l’environne-
ment », souligne Graziella Bourdin, chef
de l’unité bactériologie et parasitologie
au sein de l’Anses (Agence de sécurité
sanitaire de l’alimentation, de l’envi-
ronnement et du travail). Si Staphylo-
coccus, Pseudomonas, Lactobacillus,
Listeria et Salmonella sont les espèces
majoritairement retrouvées, la com-
position des biofilms est étroitement
liée au site industriel et à la filière. « Les
scientifiques observent les biofilms
depuis de nombreuses années. De
récentes études portent sur E. coli
O157H7, retrouvé notamment dans la
filière bovine », indique-t-elle. « Des
chercheurs ont mis en exergue qu’il
existe plus de 150-200 espèces de
micro-organismes différents sur des
produits carnés et des produits de la
mer », relate Graziella Bourdin. « Dans
le cas des produits végétaux frais et
prêts à l’emploi, ce sont majoritaire-
ment des Pseudomonas, des entéro-
bactéries et des bactéries Gram posi-
tives qui ont été retrouvées sur les
lingettes lors des prélèvements sur les
différents sites », indique Stéphanie La
Carbona, responsable de projets chez
Actalia lors de la restitution du projet

européen Susclean qui vise à proposer
de nouvelles stratégies de nettoyage
et de désinfection des équipements.
« Dans l’industrie laitière, on retrouve
Bacillus et Pseudomonas. La formation
d’un biofilm est souvent associée à
des conditions difficiles mais aussi
quand le produit stagne et quand il est
en contact avec le matériel trop long-
temps. Cela s’illustre avec le sérum
qui stagne dans le collecteur », illustre
Frédéric Raoul, chef de marché indus-
trie laitière au sein d’Hypred.

Une adhésion 
en deux étapes 

Le phénomène d’adhésion se
décompose en deux étapes: une pre-
mière réversible et une seconde irré-
versible. « En fonction du type de sur-
face, les bactéries secrètent des

substances qui vont leur permettre
d’adhérer et de se mouvoir », explique
Christophe Hermon, directeur du
CTCPA de Nantes. Au départ, les bac-
téries se déposent sur un film formé
par la matière organique. C’est la pre-
mière étape de l’adhésion. A ce stade,
l’attachement est réversible. « Les inter-
actions entre la bactérie et le substrat
sont encore fragiles. Celles-ci peuvent
se remettre en suspension », indique
Graziella Bourdin. Des flagelles ou
appendices peuvent les aider à adhérer
aux surfaces. Ce phénomène se
déroule en quelques heures. « On parle
d’adhésion irréversible dès lors que les
bactéries peuvent croître et former une
matrice contenant de l’ADN extra-cel-
lulaire, des lipides, des protéines et des
sucres. Les communautés micro-
biennes sont engluées dans cette
matrice pour se protéger des agres-
sions extérieures », complète-t-elle. 

Moduler la conception 
des surfaces 

Aujourd’hui, des travaux de re -
cherches s’intéressent au traitement
des surfaces pour limiter cette adhésion.
Dans le cadre du RMT Chlean, le projet
ANR Sanbact s’est intéressé à l’étude
de la conception de nouvelles surfaces
aux propriétés anti-bioadhésives, com-
binées ou non à un effet anti-biofilm.

DOSSIER NETTOYAGE & DÉSINFECTION

Biofilms, nés pour résister
Pour gagner la bataille du nettoyage
et de la désinfection, mieux vaut
bien connaître son ennemi. Tour
d’horizon des dernières connais-
sances sur les biofilms, adversaires
redoutables.

UUU

Un biofilm de
Pseudomonas

fluorescens
observé au

microscope
électronique à

balayage.
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LA PAROLE À S Graziella Bourdin, chef de l’unité
bactériologie et parasitologie au sein de l’Anses 

Il est important de respecter les
temps de pause des produits de

nettoyage-désinfection, la cadence
des opérations et d’impliquer le per-
sonnel dans la problématique en les
informant et en les formant. Il faut
également associer une action 
mécanique à l’action chimique.

Tous droits réservés

Les travaux s’axent aujourd’hui sur d’au-
tres types de matériaux, comme les sur-
faces « superhydrophobes ». Dans le
cadre du projet européen Susclean, des
études ont aussi été réalisées sur le trai-
tement des surfaces. « Des tests de sur-
faces avec un coating antibactérien ou
très hydrophobes ont été effectués »,
explique le chercheur Thierry Benezech,
de l’UMR Unité matériaux et transfor-
mation (UMET) de l’Université de Lille
(CNRS Inra). 

Une forteresse biologique 
à haut degré d’organisation

En multipliant les techniques com-
plémentaires (microscopie, RT-PCR,
confocale…), les scientifiques espè-
rent percer les secrets de cette forte-
resse biologique. Certaines techniques
se concentrent notamment sur l’ob-
servation de l’architecture des bio-
films. « On sait aujourd’hui que le bio-
film est un véritable assemblage
biologique avec un haut degré d’or-
ganisation dans lequel les micro-orga-
nismes forment des communautés en
trois dimensions, structurées et coor-
données, assurant des fonctions bien
spécifiques », indique Romain Brian-
det, chercheur à l’Inra Micalis et par-

tenaire du projet Susclean. Ces travaux
de recherche ont montré un lien étroit
entre cette architecture et la résis-
tance à l’action des produits antimi-
crobiens. Aujourd’hui, les scientifiques
cherchent à visualiser en temps réel
l’action d’un produit biocide sur un
biofilm. « Nous avons développé une
méthode d’investigation 4D non-inva-
sive en temps réel qui repose sur la
microscopie confocale laser à
balayage. Celle-ci a permis de mettre
en évidence des réactions avec les
principes actifs des solutions »,
explique Romain Briandet. « Les pre-
miers résultats mettent en exergue
que pour certains couples biofilms-
désinfectant, la matrice constituée par
le biofilm se présentait comme un véri-
table bouclier », démontre-t-il. « Il faut
entre 5 et 1000 fois plus de produits
biocides lorsque les bactéries sont en
biofilm », affirme-t-il.

Le fait que les bactéries du biofilm
puissent communiquer entre elles,
appelé quorum sensing, est également
observé de près. « Ce réseau leur per-
met de dialoguer à l’intérieur du bio-
film et de s’informer entre elles sur
ce qu’il se passe autour d’elles, notam-
ment en émettant des signaux pour
se tenir au courant de la densité cel-
lulaire », indique Graziella Bourdin. Ces
phénomènes sont étudiés avec plus
d’attention dans le but de casser cette
communication. 

Une fois les micro-organismes
recherchés bien ciblés, transmettre
ces connaissances aux opérateurs est
capital pour assurer le respect et l’ef-
ficacité des procédures de nettoyage
et de désinfection. « Il est important
de respecter les temps de pause des

produits et d’associer une action
mécanique », explique Graziella Bour-
din de l’Anses. « En Italie en 1997, une
épidémie de Listeria s’est déclarée
dans une cantine collective à cause
d’une salade de thon et de maïs. Après
enquête, il s’est avéré qu’il s’agissait
d’une contamination croisée (avec
l’utilisation d’ustensiles communs) »,
illustre Graziella Bourdin.

La formation, un retour aux
fondamentaux essentiel

D’où l’importance d’avoir des opé-
rateurs bien formés au nettoyage et
à la désinfection.

Une exigence spécifiée dans la ver-
sion 6 du référentiel IFS, qui stipule
que les opérations de nettoyage et de
désinfection ne doivent être effectuées
que par du personnel qualifié. Des for-
mations certifiantes se mettent en
place, comme le contrat de qualifica-
tion professionnel (CQP) organisé par
le CTCPA Nantes, en partenariat avec
la société Veda, et financée en partie
par Opcalim. « Cela permet de limiter
le turnover, très important dans ce sec-
teur », indique Christophe Hermon.

Autre point clé, la conception hygié-
nique. Il faut se méfier des problèmes
de recontamination des aliments. Un
biofilm peut venir se nicher dans des
recoins. « Au Canada, une épidémie
de Listeria s’est déclarée dans une
entreprise fabriquant des produits de
charcuterie cuits. Après l’étape de
cuisson, les aliments passaient au
niveau des trancheuses qui étaient
difficiles à nettoyer et donc sources
de recontaminations », observe Gra-
ziella Bourdin. ●

M. CÉROU

DOSSIER NETTOYAGE & DÉSINFECTION
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Prévoir l’inactivation des bactéries après rinçage

Dans le cadre du projet
européen Susclean qui

s’est intéressé aux opérations
de nettoyage et de
désinfection durables des
produits végétaux frais et
prêts à l’emploi, l’UMT Spore
Risks d’Adria Développement
a qualifié l’inactivation
bactérienne lors de l’étape de
lavage des végétaux.
« Observer le comportement

microbien a permis de
déterminer des cinétiques
d’inactivation », indique
Florence Postollec d’Adria
Développement. « Simuler le
comportement du micro-
organisme lorsqu’il est
exposé à un stress létal,
comme une molécule active,
nous donne la possibilité de
mieux mesurer l’efficacité
d’un traitement en combinant

le stress ou de visualiser
l’impact de la température et
du pH sur la croissance »,
poursuit-elle. Dans la même
veine que d’autres logiciels
de microbiologie
prévisionnelle, cette
application s’utilise à l’aide de
Matlab. Elle sera
prochainement disponible sur
le site du projet Susclean. 
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La formation des
opérateurs est
l'une des
exigences de la
V6 du référentiel
IFS. Celui-ci
stipule que les
opérations de
nettoyage et de
désinfection ne
doivent être
effectuées que
par du personnel
qualifié. 

Décroissance bactérienne lors 
de l’exposition létale à un stress
non-thermique.
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DOSSIER

Stéphane GAVOye (Co-animateur de l’UMT Technofrom, Actalia Produits Laitiers Poligny)

L’UMT « TechnoFrom » de Poligny au cœur 
de la technologie fromagère

AbSTRACT
Located in Poligny, Joint Technological Unit (UMT) «Tech-
noFrom»  consists of three partners: ACTALIA, INRA - URTAL 
and ISBA (ENILs Poligny and Mamirolle). Its thematic of study is 
the impact of milk processing practices before ripening on the qua-
lity of marketed cheeses.

ThéMATiqUE DE L’UMT
Les projets de recherche entrepris dans le cadre de l’UMT « Tech-
noFrom »  ont pour thématique l’étude de l’impact des pratiques 
de transformation du lait avant l’affinage sur la maîtrise de la qualité 
des fromages commercialisés. Le partenariat entre les 3 structures 
existe depuis 2006 avec l’UMT  « Technologie laitière : impacts 
sensoriel et santé» qui a pris fin en 2011. Les travaux menés dans ce 
premier cadre  ont montré que les premières étapes de la fabrication 
fromagère étaient déterminantes dans la formation des caractéris-
tiques sensorielles des fromages. Cette thématique est également en 
lien avec la demande des consommateurs qui placent la flaveur (avec 
l’aspect) des fromages comme un critère majeur de choix d’un fro-
mage (source CNIEL, 2011).
La thématique se décline selon 3 axes :
• croissance et activité des bactéries lactiques ;
• itinéraires technologiques ;
• instrumentation pour la mesure et le contrôle.

LES MoyEnS DE L’UMT
L’UMT est en capacité de mobiliser 33 personnes dont 15 ingé-
nieurs. Pour 2014, c’est environ 13 équivalent temps plein qui ont 
participé à la conduite des travaux de recherche. Ils sont répartis à 

Située à Poligny, l’unité Mixte Technologique (uMT) « TechnoFrom » est constituée de 3 partenaires : AcTALIA, InRA – uRTAL et 
l’ISBA (enILs de Poligny et de Mamirolle). Sa thématique d’étude est l’impact des pratiques de transformation du lait avant l’affi-
nage sur la maîtrise de la qualité des fromages commercialisés.

50% pour la recherche et à 50% pour le transfert. La synergie créée 
par le partenariat permet également de mettre à disposition un pla-
teau technique au service d’un tissu professionnel fromager diversi-
fié. Ce plateau technique comprend :
• la mini-fromagerie de l’INRA : cette halle technique est dédiée à 
la fabrication de fromages à pâte pressée. Elle comprend des cuves 
allant de 12 à 100 litres en inox ou en cuivre. Ce dernier matériau 
permet de procéder à des fabrications pilotes en conformité avec le 
cahier des charges  de certaines AOP (Appellation d’Origine Pro-
tégée) ;
• Les halles technologiques de l’ISBA qui permettent de réaliser les 
grandes familles technologiques laitières (pâte fraîche, pâte molle, 
pâtes pressées cuites et non cuites…) à une taille semi-industrielle 
facilitant le transfert vers la profession ;
• Les plateaux analytiques d’ACTALIA et de l’INRA permettant un 
suivi des essais mis en œuvre, le développement de nouvelles ana-
lyses et leur validation par rattachement aux méthodes d’ancrage.

LES PRojETS DE L’UMT
Dix projets sont en cours, en instruction ou en réflexion. Ces pro-
jets sont d’envergure européenne, nationale et régionale et associent 
l’interprofession laitière française (CNIEL, CNAOL) et des syndi-
cats de fromages.

Qualité des laits :
Le premier axe fort  qui se dégage des travaux de l’UMT est l’étude 
de la qualité des laits en lien avec ses aptitudes fromagères. Cette 
thématique a fait l’objet de nombreuses études dans le passé mais est 
aujourd’hui moins traitée malgré des évolutions importantes dans 
les pratiques de production du lait, dans les pratiques de collecte et 
enfin dans les pratiques de traitement du lait. Deux projets en cours 
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d’exécution s’inscrivent dans cet axe : HISTOL et FROM’MIR.
• HISTOL :
Ce projet s’intéresse à l’impact de l’historique thermique du lait 
sur sa fromageabilité et a pour objectif d’identifier des traceurs 
analytiques prédictifs. Il est financé par le CNIEL, le ministère 
de l’agriculture, de l’agroalimentaire et de la forêt et par la région 
Franche-Comté.
L’historique thermique du lait constitue l’ensemble du vécu ther-
mique du lait depuis la sortie du pis de la vache à sa mise en fabri-
cation.
Cet historique thermique a fortement évolué dans les dernières 
décennies. La rationalisation des coûts de collecte a ainsi engendré 
des délais de ramassage et donc des reports au froid à la ferme plus 
longs. De meilleures connaissances et une meilleure maîtrise des 
procédés ont aussi permis l’utilisation de traitements thermiques 
avec des températures plus élevées aboutissant à de meilleurs taux 
de récupération des protéines sériques dans les matrices fromagères 
mais nécessitant des adaptations technologiques.
De nombreuses études ont été menées sur l’influence des opérations 
unitaires que sont le refroidissement et le traitement thermique. 
Mais aucune ne s’est intéressée à l’impact de refroidissements et de 
traitements thermiques successifs. HISTOL associe les refroidisse-
ments et les traitements thermiques au sein d’un plan expérimental 
ambitieux et déploie un important suivi analytique pour tenter de 
dégager des traceurs de cet historique thermique. Les expérimenta-
tions ont eu lieues et les données sont en cours de traitement pour 
un transfert à la profession à l’automne 2015.
• FROM’MIR :
L’objectif du projet est de développer de nouveaux outils de mesure 
et de conseil en élevage ciblés sur la fromageabilité du lait cru à des-
tination des fromages comtois. Ce projet est financé par le Ministère 
de l’agriculture, de l’agroalimentaire et de la forêt (Fonds Casdar), la 
région Franche-Comté, l’URFAC (Union Régionale des Fromages 
d’Appellation d’origine Comtois) et le CNIEL.
S’appuyant sur les récents développements de la spectroscopie 
Moyen InfraRouge (MIR), la première étape a pour ambition de 
développer une méthode de détermination de la fromageabilité (ap-
titudes à la coagulation, à l’acidification, rendement) via les spectres 
MIR. Le projet s’attachera ensuite à étudier les facteurs de variation 

de la fromageabilité avec pour finalité de conseiller les transforma-
teurs et les producteurs laitiers pour une meilleure valorisation de 
la matière première laitière en associant l’ensemble des maillons de 
la filière. Le projet a débuté en 2014 pour se terminer en juin 2018.
Les partenaires de ce projet sont : Conseil élevage 25-90, Institut de 
l’élevage, Haute-Saône Conseil élevage, Jura Conseil élevage, Union 
Nationale des Coopératives agricoles d’Elevage et d’Insémination 
Artificielle (UNCEIA), Union montbéliarde de testage (Umotest), 
Institut national de la recherche agronomique (INRA) : centres de 
recherche de Jouy-en-Josas (UMR1313, Génétique animale et Bio-
logie intégrative) et de Poligny (UR0342, Unité de recherche Tech-
nologie et Analyses Laitières), Ecole Nationale d’industrie laitière 
et des biotechnologies de Poligny (Enilbio), Centre technique des 
fromages comtois (CTFC), ACTALIA, Comité interprofesionnel 
du gruyère de Comté (CIGC), Chambre régionale d’agriculture de 
Franche-Comté.

Leviers technologiques :
Le deuxième grand axe de recherche est l’étude des leviers techno-
logiques prenant place entre la collecte du lait et le fromage à J+1.
L’UMT a notamment étudié via différents projets (PidaReb, COAG, 
MACA) les modalités de coagulation du lait en pâtes pressées et à 
procéder à une caractérisation des enzymes coagulantes proposées 
sur le marché (COAG). Le deuxième levier actuellement à l’étude 
est le potentiel d’oxydoréduction via le programme ANR FoodRe-
dox. La première étape de ce projet a été de développer un matériel 
de mesure apte aux matrices semi-solides (dont le fromage). Puis 
ce matériel a été éprouvé pour obtenir des valeurs de référence sur 
plusieurs technologies fromagères. La dernière étape en cours est 
d’étudier le possible effet du potentiel d’oxydoréduction sur des 
flores d’altération en technologie fromagère.

Perspectives :
L’UMT veut à l’avenir se renforcer sur l’axe instrumentation pour la 
mesure et le contrôle en se positionnant à l’interface entre les déve-
loppeurs de capteurs et l’industrie laitière. L’objectif est de mettre 
en  relation les besoins de l’industrie laitière et l’émergence de nou-
velles technologies tout en disposant des moyens techniques pour 
éprouver et qualifier ces nouvelles technologies. n
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Le kit RSE Ania-Actia est en ligne
23 Mars 2015

« Nous devons accompagner les entreprises du premier secteur industriel français. Il se compose de 
plus de 11 850 entreprises dont plus de 98 % de TPE-PME implantées et impliquées dans tous les terri-
toires. C’est pourquoi nous avons créé ce kit RSE (Responsabilité sociétale des entreprises). Il va être 
diffusé gratuitement à 12 000 entreprises pour les aider à construire une politique développement durable, 
et à accéder aux bonnes pratiques », nous confiait dans notre numéro de décembre 2014 Thierry Gaillard, 
vice-président de l’Ania en charge du développement durable et PDG d’Orangina Schweppes France 
Belgique.

Dans un e-mailing, l’Actia informe de la mise en ligne de cet outil d’évaluation, qui est le fruit de plusieurs 
années de développement par des experts RSE.

Le kit RSE Actia-Ania comprend :

Un module de sensibilisation,
Un mode d’emploi,
Des grilles d’évaluation,
Et un outil de restitution.
Le kit est disponible sur le site de l’Actia (cliquez ici) et sur le site de l’Ania (cliquez ici).

Des référents kit RSE ont été formés à l’utilisation de cet outil. La liste est disponible en cliquant ici.

KIT RSE ANIA - ACTIA
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CHRISTOPHE COTILLON
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COULD PBS REVOLUTIONISE FOOD PACKAGING 
AS WE KNOW IT?
The SUCCIPACK project has come up  
with a technical solution to progressively 
phase out fossil fuel-based packaging  
in favour of bio-based solutions. The new, 
biodegradable and recyclable packaging 
also promises longer shelf life and better 
protection of food products.

Each year, the average EU citizen generates some  
159 kg of packaging waste, around 40 % of which is 
not recycled. As the world population and the Pacific 

trash vortex keep growing, any packaging option that would 
tick the recyclability and biodegradability boxes while 
maintaining or even improving product protection and pres-
ervation would be celebrated.

Well aware of these high hopes, 18 companies from across 
Europe have teamed up to create innovative food packag-
ing materials based on polybutylene succinate — more 
commonly known as PBS. The consortium has spent two 
years tweaking PBS grades, structure, formulation, treat-
ment and recycling routes to make the material suitable for 
a wide adoption by the food packaging market. All this, 
while keeping investment costs on the low. 

The stakes are high: if successful, the commercial deploy-
ment of PBS in industry would provide Europe with a com-
petitive edge over the USA and Asia, while bringing the  
EU one leap closer to the advent of the circular economy. 

Christophe Cotillon, who coordinated the project on behalf 
of ACTIA, details the specifics of the EU-funded project 
SUCCIPACK (Development of active, intelligent and sustain-
able food PACKaging using PolybutyleneSUCCInate) and its 
technology, and discusses its potential for large-scale com-
mercialisation over the next two years.

 � Packaging is generally seen as trading 
sustainability for increased food safety.  
How does your technology reconcile both?

Christophe Cotillon: PBS-based packaging is able to 
offer a very good quality of packaging for food, which 
doesn’t have to shy away from comparisons with existing 
packaging especially with regards to meeting food safety 
requirements. By improving the barrier properties of this 
new packaging, the shelf-life of food products can be 
improved, and as we develop multi-functionality only one 
film will be needed to protect the food product, thus elimi-
nating the need for different layers of packaging and 
over-packaging. 

In this respect, SUCCIPACK’s packaging is contributing to 
the protection of our environment. But it is also biodegrad-
able and can easily be recycled. 

 � What are SUCCIPACK’s expected benefits?
PBS-based packaging has been tested on different food 

products such as cheese, ready-to-eat vegetables, meat 
and fish products. The expected benefits in terms of shelf 
life are at least comparable with existing packaging and 

sometimes even perform better. By continuing to improve 
barrier properties like antimicrobial coating and other 
aspects (gas, vapour, aroma), we will be able to achieve 
better preservation of food products compared to existing 
food packaging. 

 � Why choose PBS as a material? 
PBS is a platform component having applications in dif-

ferent industrial sectors. It is already used by the petro-
chemical industry, but it can also be 100 % bio-based. 
Bio-based PBS can be produced easily from cellulosic 
material and renewable sources of plant biomass, be it 
plants or plant waste. In the future, we expect the capacity 
of production to increase, so availability of bio-based PBS 
will not be a problem. 

 � Your website mentions the expected impact  
of your technology on SMEs. Can you elaborate  
on that?

Packaging producers can use PBS packaging to produce 
films, trays and pouches with the exact same technologies 
they are using for current packaging materials — injection, 
moulding, extrusion film blowing and thermo-forming. They 
don’t need to change the process, and switching to PBS only 
requires very limited investments. This means that SMEs 
can produce this packaging easily, at a competitive price.

Now, for SMEs producing food, replacing existing pack-
aging by SUCCIPACK packaging will not be a problem either 
in terms of process. At the end of the day, the only change 
is better preservation, a longer shelf-life and lower-priced 
food products.

 � When do you hope to see your packaging 
material being commercialised?

Our packaging should be commercialised in two years. 
In the early stages, the PBS used for packaging fabrication 
will not be 100 % based on bio-material. It will be a mix of 
petrochemical and bio-based raw materials. 
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“SMEs can produce this 
packaging easily, at a 
competitive price.”
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Then, progressively, PBS packaging will contain more 
and more PBS from bio-based material because the pro-
duction capacity for PBS will increase in Europe.  

 � Supposing that the product is successful, can it 
be produced on a large scale?

Large-scale production depends on raw bio-based mate-
rial availability if we want to produce 100 % bio-based 
packaging, but in the meantime petrochemical PBS can be 
produced on a large scale.

 � With the project now being completed, do you 
have any follow-up plans?

We would like to set up a new project like a ‘fast track 
to innovation’ project supported by the EU to reach and 

penetrate the mar-
ket more easily. The 
existing consortium 
consists of relevant 
and efficient part-
ners who are very 

motivated to keep going further until commercialisation is 
achieved.

SUCCIPACK
 �Coordinated by ACTIA in France.
 �Funded under FP7-KBBE.
��http://cordis.europa.eu/project/rcn/101826
��Project website:  
http://www.succipack.eu/

��  http://bit.ly/1CB9VBm 

FROM CRAB SHELLS TO RAW MATERIALS
Crab is a culinary delicacy most of which ends up in the bin. However, there are uses for the hundreds of 
thousands of tons of crab shells thrown away by European consumers every year.

In a lab in Bavaria, scientists are trying 
to chemically transform crab shells 
into a high-performance biopolymer. 

The EU-backed research project CHIBIO 
(Development of an integrated biore-
finery for processing chitin rich bio-
waste to specialty and fine chemicals), 
turns the waste into a raw material and 
energy source. The first step is to 
extract the substance chitin from the 
shells. After cellulose, chitin is the most 
abundant biopolymer on earth.

‘Shrimps, crabs, crustaceans... a large 
proportion of their body weight con-
tains chitin,’ says Prof. Dr Volker 
Sieber, a biochemist in Fraunhofer 
IGB’s CHIBIO project.

‘Chitin is a polysaccharide, a polymer, 
which is composed of sugar mole-
cules. Sugar molecules can be chemi-
cally or biotechnologically engineered 
to produce different molecules.’

Crab shells contain other non-renewable 
biological substances. They can be used 

to produce biogas, thus becoming a 
viable energy source. Meanwhile, bio-
chemists from Munich have developed 
optimised yeast strains to convert the 
chitin, through fermentation, into fatty 
oils. The process takes between five 
and seven days.

‘Once we’ve chosen the different 
yeast strains by fluorescence testing, 
we will intensify them in a fermenter 
to help produce enough oils for further 
experiments,’ says Dr Daniel Garbe, a 
biochemist at Munich University of 
Technology.

‘These oils will be given to our part-
ners in the industry to be processed. 
The oils we get through this procedure 
look like these samples.’

The oils are sent to a partner company 
in northern Germany. Dr Matthias 
Ullrich, a chemist with Evonik Industries, 
explains the process: ‘At this facility, we 
process the natural oil obtained from 
crab shells, a reaction takes place under 
high pressure and we obtain the raw 
material for our plastics.’

The oil is transformed into a pure 
chemical, the raw material for the pro-
duction of plastic. The next step is 
what is called polymerisation. The 
high-performance biopolymer is pro-
duced in a reactor at temperatures of 
up to 300 °C. It is then chopped into 
granulates.

‘We use this reactor, which can be thought 
of as a pressure cooker, and we fill it with 
raw materials,’ says Dr Ullrich. ‘This raw 
material is what we transformed from 
the natural oil into a pure chemical by 
catalysis. After the reaction, we obtain a 
high-performance plastic, which is cooled 
in water.’

The biopolymer is then moulded into 
sample pieces for quality control; they 
are thoroughly tested.

From simple crab shells and a complex 
chemical process, we finally end up 
with a high-performance product, a raw 
material for the future, according to Dr 
Joachim Leluschko, an engineer with 
Evonik Industries: ‘What is interesting 
with biopolymers is that we don’t use 
any plants that are also used as a food 
source. We have a number of projects 
where we use organic wastes. Waste 
that would otherwise be destroyed can 
be used as a natural raw material to 
make plastics in the future.’

This new raw material could be used in 
plastic products in the very near future.

CHIBIO
 � Coordinated by Fraunhofer IGB  
in Germany.
 �Funded under FP7-KBBE.
��http://ec.europa.eu/research/infocentre/
article_en.cfm?artid=33117 
��Project website:  
http://www.chibiofp7.fraunhofer.de/ 

��  http://bit.ly/1CmGmAE 
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KIT RSE ANIA - ACTIA

UN GUIDE RSE POUR LES PME-TPE
DU SECTEUR AGRO-ALIMENTAIRE
Afin d’accompagner les entreprises dans leur démarche RSE, et 
plus particulièrement les PME-TPE qui composent 98 % du sec-
teur agro-alimentaire, l’ANIA a réalisé avec l’appui de l’ACTIA un 
guide pratique et opérationnel.
Ce guide permet à chaque entreprise d’évaluer et de mettre en 
œuvre une démarche RSE adaptée aux spécificités des métiers 
de l’agro-alimentaire, indique l’Actia- Réseau français des 
instituts techniques de l’Agro-alimentaire et l’Ania- Association 
nationale des industries alimentaires.

Le kit RSE ANIA-ACTIA a été réalisé sur la base de la norme 
ISO 26 000, norme de référence en matière de RSE. Il s’inscrit 
dans la continuité du guide d’utilisation de cette norme pour le 
secteur agro-alimentaire, rédigé par l’Ania et Coop de France et 
publié par l’Afnor en août 2012 (Accord AC X30-030).

La réalisation de cet outil a fait l’objet d’un travail conséquent 
de plusieurs années dans lequel se sont impliqués, aux côtés 
de l’ANIA et de l’ACTIA, plusieurs experts RSE d’entreprises 
agro-alimentaires de toutes tailles.

Le kit RSE ANIA-ACTIA contient : un module de sensibilisation, 
sous la forme d’une présentation, pour impliquer le personnel 
de l’entreprise dans la démarche ; un mode d’emploi destiné à 
l’équipe projet ; des grilles d’évaluation, illustrées d’exemples 
concrets issus de bonne pratiques ; un outil de restitution qui 
permettra au responsable du projet d’élaborer la synthèse.
29 AVRIL 2015
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Les participants ont aussi pu visiter quelques entreprises clientes des CRITT, pour avoir 
leur témoignage en tant qu’utilisateur de l’expertise de leurs conseillers référents.

Le projet Hub-IIT est financé dans le cadre de la Facilité d’innovation sectorielle pour les 
ONG « Secteur privé : services aux micro, petites et moyennes entreprises MPME » de 
l’Agence française de développement.

ARTICLES RÉSEAU ACTIA TECH DEV MALI
MAI

Mission d’observation du fonctionnement des CRITT pour 
quatres participants maliens dans le cadre du projet « 
HUB-IIT »

Mardi 26 mai 2015, par Marie Laure Gibaud, Tech-Dev
Actualités |

Les 9 et 10 avril 2015 Tech-Dev a organisé des rencontres entre ses partenaires maliens 
du CSP et les équipes des deux Centres régionaux d’innovation et de transfert de 
technologie (Critt) de La Rochelle et d’Avignon.

Ont participé aux échanges le directeur et le chargé de mission du CSP, ainsi que la 
directrice générale du CDA (Centre pour le développement du secteur agro-alimentaire, 
service rattaché au secrétariat général du ministère malien en charge de l’Industrie), 
et le directeur du programme compétitivité et diversification agricoles, initié par le 
gouvernement du Mali (primature et ministère de l’Agriculture) en 2006 et soutenu par 
la Banque mondiale.

L’objectif de ces échanges était de permettre de mieux appréhender les spécificités 
du métier de référent(e) technologique et les services apportés par les CRITT aux PME 
françaises, dont le dispositif HUB-IIT, actuellement en cours de développement au Mali, 
s’inspire. Les participants ont pu réfléchir ensemble à sa déclinaison (transposition du 
« modèle CRITT » et/ou des « outils CRITT ») dans le contexte malien et africain, avec de 
plus l’appui de l’ACTIA et d’experts du réseau Tech-Dev.
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AGRO-ALIMENTAIRE : L’ANIA ET L’ACTIA LANCENT LEUR KIT RSE
Publié le 2 avril 2015 à 8h00 Classé dans: Actualité,Entreprise  |   Publié par : Stéphanie Meyniel

KIT RSE ANIA - ACTIA
Si les entreprises de plus de 500 salariés ont une obligation légale depuis avril 2012 de reporting et 
disposent de plus de moyens pour mener une politique RSE, la RSE s’adresse tout autant aux TPE-PME, 
les questions environnementales, sociales et économiques étant l’affaire de tous, d’autant qu’adopter 
une stratégie de responsabilité sociétale des entreprises peut être un levier de performance économique.

Pour autant, pas facile de mettre tout cela en place quand on est une petite structure et que la RSE est 
encore un concept flou, c’est là que certains organismes interviennent pour fournir quelques outils qui 
peuvent se révéler bien utiles, pour mettre en place une politique RSE efficace. Dans le milieu agro-
alimentaire, largement dominé par les TPE-PME, l’ANIA (Association nationale des industries alimentaires) 
et l’ACTIA (Association de coordination technique pour l’industrie agro-alimentaire) ont conjointement 
développé un kit, avec l’aide d’experts en la matière, pour les entreprises voulant s’engager dans une 
démarche RSE.

Organisé autour d’un mode d’emploi, d’un module de sensibilisation, de grilles d’évaluation et 
d’un outil de restitution, le kit RSE a pour vocation « de dresser un bilan du positionnement de l’entreprise 
et de dégager des axes de progrès ». Outre le kit, l’ANIA et l’ACTIA proposent également aux entreprises 
d’avoir recours à un référent pour une utilisation plus facile de l’outil qu’elles mettent à disposition, 
téléchargeable sur internet.

ARTICLES RÉSEAU ACTIA ACTU RSE KIT RSE
MAI
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Des aides pour les projets robotisés
17 Juillet 2015

« Les faibles marges de l’agroalimentaire et l’importance du nombre de PME rendent difficiles l’accès à l’in-
vestissement. Et même aux aides, qui ont un plafond bien souvent trop élevé : « un million d’euros, c’est 
très peu par rapport à des projets de robotisation automobiles mais c’est énorme pour des PME, on le sait, 
a reconnu Claire Legrain, chez France Agrimer, lors de la journée organisée par l’Actia, l’Ania et le Symop 
le 22 juin dernier. Pourtant, il y a dans les nouveaux dispositifs des opportunités à ne pas rater, comme le 
2I2A dont le seuil a été abaissé à 200 000 euros. Et pour que les enveloppes puissent être renouvelées, il 
faut les dépenser ! » Deux nouveaux appels d’offre, un concours d’innovation numérique et une mesure 
exceptionnelle de suramortissement vous intéresseront peut être…

Reconquête de la compétitivité des outils d’abattage et de découpe : 20 M euros

Le second appel à projets de l’action « Projets agricoles et agroalimentaires d’avenir (P3A) » s’intitule 
«Reconquête de la compétitivité des outils d’abattage et de découpe » (RCAD).

Quoi ? Les projets éligibles devront concerner :
- la modernisation des outils d’abattage, de désossage et de découpe des viandes
- le développement d’équipements/outils non disponibles sur le marché et à fort contenu innovant,
- la minimisation des impacts environnementaux.
Le cahier des charges est publié sur le site de www.franceagrimer.fr.

Le projet présenté devra être achevé dans un délai maximum de 3 ans après sa date de dépôt

Quand ? L’appel à projets se clôture le 29 janvier 2016 à 12 heures. Les projets peuvent être soumis pen-
dant toute la période d’ouverture de l’appel à projets RCAD. Ils seront instruits au fil de l’eau avec des 
dates de clôture intermédiaires.

Combien ? Les projets attendus correspondent à des dépenses éligibles d’un montant supérieur à 1 000 
000 euros. Le soutien apporté par l’Etat aux projets se fait sous forme de subvention avec retours. Le taux 
d’aide maximum d’aide est fixé à 30% de l’assiette éligible sous réserve du respect des encadrements 
communautaires qui peuvent, notamment pour les grandes entreprises, prévoir des taux inférieurs. L’inter-
vention maximum du PIA par dossier est plafonnée à 3 M euros. »
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ARTICLES RÉSEAU ACTIA TRACES ÉCRITES NEWS SOBR’IAA
NOVEMBRE

Sobr’IAA, action de soutien aux entreprises agro-alimentaires françaises pour améliorer la performance 
globale de l’entreprise, relayée par les ARIA régionales. Organisée par l’association de coordination tech-
nique pour les entreprises de l’agro-alimentaire (Actia) Trois objectifs : réaliser un accompagnement per-
sonnalisé du diagnostic au plan d’action, dégager des actions de progrès à court, moyen et long terme et 
améliorer la performance opérationnelle globale de l’entreprise. Inscriptions auprès de Jonathan Caquelin 
au 03 81 25 04 00, jcoquelin@ariatt.fr

Les centres Actia lancent le programme d’amélioration de la 
performance SOBR’IAA - 30 novembre 2015

C’est une méthode originale de conseil en performance qu’ont développé les centres Actia. 
Elle consiste à proposer une démarche d’amélioration de la performance combinant trois aspects : 
opérationnels, environnementaux et qualité. C’est le fruit d’un projet financé par l’Ademe et l’Actia. 
La méthode permet d’apporter une vision transversale sur l’outil opérationnel par l’analyse simultanée 
des trois performances.
L’accompagnement compte un diagnostic global puis un accompagnement ciblé en fonction des préconisa-
tions et des priorités. Cette opération coordonnée par l’Actia s’appuie sur un expert dans chacun des centres 
suivants : Iterg, 3S’In Pack, Ariatt, Agria Lorraine, CTCPA, Certia Interface, Critt La Rochelle et Critt Paca.

SOBR’IAA
NOVEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA PROCESS
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GUIDE HYGIÈNE
NOVEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA RIA

Vient de paraître « Hygiène : guide pratique pour la réalisation 
d’essais d’adhésion microbienne »
Mercredi 25 novembre 2015 - 14 h 23

Dans les industries agro-alimentaires, la biocontamination des surfaces peut entraîner des pertes 
de rentabilité importantes liées à l’encrassement des matériaux (augmentation de la consommation 
d’énergie, réduction de la productivité, dégradation du produit fini…).
Lorsqu’elle implique des germes pathogènes, cette biocontamination peut être à l’origine de problèmes 
de santé publique parfois sévères.
Conscient des enjeux socio-économiques et scientifiques que peuvent générer de tels phénomènes 
bioadhésifs, le RMT ACTIA CHLEAN s’est donc fixé plusieurs missions, parmi lesquelles l’amélioration 
des connaissances des phénomènes bioadhésifs pour proposer, aux industriels et aux filières du secteur 
agro-alimentaire, des solutions innovantes dans la maîtrise du risque sanitaire des produits et 
de l’hygiène des matériaux.

Dans ce contexte, il est apparu nécessaire de proposer des méthodes harmonisées pour étudier l’adhésion 
microbienne, première étape de la formation de biofilms, au travers de ce guide.
Ces méthodes et les recommandations qui y sont associées sont destinées à tout laboratoire 
qui souhaite mener des travaux nécessitant des surfaces contaminées (cellules adhérentes ou biofilm) 
pour, par exemple :
 - évaluer l’efficacité d’agents nettoyants et désinfectants ;
 - étudier les biotransferts de la surface vers l’aliment ;
 - déterminer l’aptitude à l’adhésion 
 de différents micro-organismes ;
 - optimiser des techniques de décrochement ;

Auteurs
Stéphane André (CTCPA), Catherine Denis (Actalia), 
Patrice Dieudonné (Énil Mamirolle), Bastien Frémaux (Ifip), 
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Actalia accrédité Cofrac pour la recherche
de virus alimentaires - Décembre 2015
Les laboratoires d’Actalia « Contrôle et Qualité » viennent d’être accrédités Cofrac pour la recherche de virus 
alimentaires. Ils proposent une nouvelle méthode d’analyse pour la recherche des norovirus GI, GII et le vi-
rus de l’hépatite A dans les végétaux (salades, fruits rouges frais et surgelés) ainsi que dans les coquillages 
bivalves. En 2015, les proportions d’épidémies alimentaires causées par ces virus entériques étaient de 18,1 
% en Europe d’après l’Efsa et de 32,4 % aux États-Unis d’après le CDC (Center for Disease Control).
En plus de proposer des analyses qualitatives des norovirus et du VHA, les laboratoires d’Actalia bénéficient 
d’un appui scientifique et technique pour :
 - réaliser des analyses quantitatives;
 - intégrer le risque viral dans les plans HACCP;
 - évaluer les performances virucides des procédés usuels et innovants
 grâce à de nouveaux laboratoires de virologie.

Actalia est membre du réseau Actia et centre technique référent en France sur cette thématique. Après un 
partenariat avec l’Anses dans le cadre de l’Unité mixte technologique UMT Actia Teresa, le centre technique 
poursuit ses recherches en virologie alimentaire dans le cadre de l’UMT Actia Virocontrol (2011-2016), en 
partenariat avec le Laboratoire de chimie physique et microbiologie pour l’environnement (LCPME) à Nancy. 
L’UMT Actia Virocontrol est soutenue par le ministère chargé de l’Agro-alimentaire au travers de l’Actia et par 
le conseil régional de Basse-Normandie.

SOBR’IAA
DÉCEMBRE

ARTICLES RÉSEAU ACTIA RIA
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