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Introduction

La sécurité sanitaire des aliments est devenue une exigence du marché, et les produits
alimentaires offerts sur les marchés concurrentiels induisent de facon implicite ou explicite le
fait qu'ils ne représentent pas de danger. Elle reste cependant une caractéristique difficile a

mesurer et a contrdler. (Senouci H., 2011)

Le secteur de 1’alimentation doit plus que jamais apporter la preuve de la qualité et la sécurité
de ses produits. Le consommateur est de plus en plus exigeant sur la qualité des aliments qu’il
consomme. L’ouverture des marchés impose aux entreprises des exigences séveres en maticre
d’hygiéne des aliments. Afin de répondre a ces exigences, les cadres de ces secteurs doivent
disposer d’outils leur permettant d’évaluer les risques de développement microbien et les

durées de vies de leurs produits. (Alain Branger et al. 2007).

La qualité désigne toutes les autres caractéristiques qui déterminent la valeur d'un produit
pour le consommateur. Parmi celles-ci figurent des caractéristiques tant négatives telles que
I'état de détérioration, la souillure, la décoloration, les odeurs et des caractéristiques positives
telles que l'origine, la couleur, la saveur, la texture, ainsi que la méthode de traitement de

I'aliment considéré. (FAOQ/OMS, 1998)

Ainsi, la détermination de la durée de vie et sa validation sont trés importantes pour la sécurité
microbiologique des denrées alimentaires, en particulier pour les aliments préts a étre
consommés. Dans le cas d'un aliment préemballé, le fabricant est responsable de la durée de
vie fixée, en prenant en compte les conditions raisonnablement prévisibles de conservation
tout au long de la chaine du froid, depuis sa fabrication jusqu'a sa consommation. La durée de
vie est établie pour le produit tel que commercialisé et n'a plus de signification sur le produit

ouvert par le consommateur final ou par un professionnel. (Angot J., 2010)

Pour certains aliments, le délai de consommation est facilement repérable moisissures et
pourritures associées a une odeur peu alléchante nous renseignent ais€ément sur 1'état de
fraicheur des fruits, des 1égumes et du pain, par exemple. Par contre, pour d'autres aliments
tels que les conserves il est bien plus difficile de s'apercevoir des méfaits que leur

consommation tardive peut entrainer sur notre santé. (Céline Chanforan. 2010)
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C’est dans ce contexte que s’inscrivent le présent travail, a savoir la réalisation d’une étude du
vieillissement accéléré de conserves d’origine végétale au double concentré de tomate de

marque algérienne et d’importation afin de répondre aux problématiques suivantes:

Problématique

o Est ce que le produit fini a été traité dans des conditions adéquates avant d’arriver au
consommateur?

o Le produit fini résiste il au changement de température due au transport et au
stockage?

o Les dates de péremptions notées sur les emballages déterminées par les fabricants

sont-elles correctes ?

Afin de répondre a ces questionnements nous nous proposons de réaliser ce qui suit :

- Vérifier les DLC ou DLUO proposée par le producteur, par une étude du
vieillissement accéléré du produit.
- Evaluation de la stabilité thermique dans le temps des indicateurs organoleptiques,

microbiologiques et physico-chimiques.
Notre but étant de:

- Développer de nouveaux produits microbiologiquement stables, en variant les
parametres pour leur conservation.
- Evaluer les implications d’un incident survenu au cours du procédé.

- Mettre en place une démarche HACCP.
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Etude Bibliographique

I. Etude de vieillissement accéléré

1. Définition :

Les études de vieillissement permettent de valider la durée de vie microbiologique
d’un produit alimentaire en vue de déterminer sa date limite de consommation
(DLC). Elles permettent aussi d’apporter des éléments pour la surveillance globale

de la production et assurer la sécurité sanitaire des aliments.

Les tests de vieillissement doivent observer un protocole dont I'élaboration est
normalisée. Les produits sont analysés a différentes étapes de leur vie : des leur
fabrication, a la fin de leur durée de vie estimée et a des étapes intermédiaires.

(CMA,, 2011)

Il a été constaté assez souvent que le test de vieillissement ne donne pas une totale
satisfaction dans la mesure ou les populations microbiennes choisies ne trouvent pas
les conditions adéquates permettant leurs multiplications aux températures
d’incubation du produit. Pour vérifier si ces microorganismes sont capables de se
développer, on utilise des conditions favorables a leur croissance. Cette analyse
permet de se rapprocher d’un potentiel accident de conservation chez les

consommateurs. (Alain B et al., 2007)

Si nous prenons par exemple le cas du lait cru (Tableau 01), on a un produit non
protégé, contenant de nombreux microorganismes qui peuvent se développer au
froid ou a température ambiante et sa date limite de consommation sera trés courte
(trois jours a 4°C). Le lait UHT est aussi un produit non protégé mais il ne contient
pas de microorganismes a cause du traitement thermique élevé qu’il a subit et du

conditionnement aseptique. (Alain B et al., 2007)

On voit que selon les produits, en raisonnant a partir de leurs contaminations
primaires ou secondaires, des traitements technologiques qu’ils ont subis et de leurs

caractéristiques physicochimiques, on peut prévoir les risques qu’ils peuvent faire
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Courir au niveau de la consommation et en déduire les conditions

(Alain B et al., 2007)

de conservation.

Tableau 01 : Caractéres et microorganismes de quelques produits alimentaires.

Produit Traitement subit | Présence de Germes capables de se développer
microorganismes
Lait cru. - Importante de 20000 | Tres divers germes adaptés au lait
a plusieurs millions. | (bactéries lactiques, psychrotrophes ,
microcoques...)
Lait Pasteurisation 72°C | <30 000 par ml. Tres divers germes adaptés au lait
pasteurisé. | (20 secondes ou (bactéries lactiques, psychrotrophes ,
plus). microcoques...)
Lait UHT. | 82 a 100°C (10 a 0 Tres divers germes adaptés au lait
30 min). (bactéries lactiques,psychrotrophes,
microcoques...). Anaérobie possible.
Beurre. Pasteurisation, Importante (levains). | Microorganismes lipolytique dont les
lavage. levures et les moisissures.
Yaourt. 90 295°C (2 min) | Importante (levains) | Levures et moisissures.
Acidification. >10"/g.
Fromages | Pasteurisation Importante, ferment | Levure, moisissure, entérobactéries.
a pate éventuelle, lactique et fongique.
molle. acidification et
égouttage.
Saucisses | Broyage, Importante Pseudomonas, Brochothrix,
fraiches. malaxage. (104 a 106/g). Microbacterium, Moraxella,Prteus,
bactéries lactiques...
Poissons - Peau : 107 2 10°/cm’ Pseudomonas, Moraxella,
crus. Branchies : 10° a Acinetobacter, Cytophaga, Vibrio.
10"/cm?. Chaire
stérile.
Légumes | Parage, lavage et 102 107/g. Pseudomonas, Erwina,
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frais. découpe, présence Xanthomonas,corynébactéries,

de conservateurs. moisissures, levures.
Produits Divers et Tres variées selon Aucun pendant la congélation, mais
congelés. | surgélation. les produits. variés apres selon les produits.
(Alain B et al.,2007)
De méme le Tableau 02 regroupe les différents indicateurs microbiologiques

susceptibles d’étre présents dans la filiere alimentaire et qui peuvent nous renseigner

sur I’origine de la contamination.

Indicateur Technique Interprétation Principaux aliments
d’analyse concernés
Microorganismes | NF V 08-051 -Indicateur du niveau général | -La plupart des produits,
aérobies d’hygiene et/ou flore mais doit étre interprété,
croissant a 30°C NFENI50 d’altération. notamment lorsqu’une
ou « flore 4833 flore lactique
aérobie -Reflete 1’histoire du produit technologique est
mésophile » (mauvaise gestion du couple présente.
durée/température, rupture de
la chaine du froid). -Pour les produits treés
faiblement contaminés,
-Cette flore peut comprendre cet indicateur peut
des bactéries qui se multiplient présenter un intérét.
a la température du
réfrigérateur.
Staphylocoques | NFV 2-057-1 | -Indicateur de contamination Tous produits manipulés.
possédant une par le personnel (mains sales,
coagulase ou infection de la peau, du nez ou
NE V 08-057-2 de la gorge) ou par du lait
NF EN ISO contaminé (mammite).
6388-1 et Al -Les porteurs sains sont
ou nombreux.
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NFENISO -Se multiplie entre 7 et 45°C,
6888-2 et Al ne produit pas de toxine en
dessous d 10°C.
Coliformes NF V 08-050 -Indicateur lié principalement | -Tous produits manipulés.
croissants a 30°C a une contamination fécale
. . . . | -Bien que les
(couramment et humaine ou animale mais aussi
) . o entérobactéries croissant a
abusivement a une contamination
. . 30°C constituent un
appelés environnementale, non
. o . indicateur tres frustre, leur
coliformes maitrisée par les traitements
. emploie comme
totaux ou technologiques. p
. indicateurs plus
coliformes 30). p
-Par ordre de spécialité fécale | spécifiques (ex : E. coli
croissante, on note : possédant une
entérobactéries croissant a bétaglucuronidase et
30°C, coliformes croissant a 44°C) sont en
thermolérants croissant a quantité extrémement
44°C. En effet, les analyses faible et sont non
mettant en évidence les dénombrables. Le choix
entérobactéries croissant a entre les entérobactéries
NF V 08-060

Coliformes
thermolérants
croissants a 44°C
(couramment et
abusivement
appelés
coliformes
fécaux,
thermolérants ou

coliformes 44).

30°C, ou les coliformes
croissants a 30°C ou a 44°C
sont suffisamment
caractéristiques d’une
contamination fécale. Ainsi les
légumes crus (persil, tomate,
par exemple) sont
habituellement porteurs de
coliformes croissants a 30°C

ou a 44°C.

croissantes a 30°C,
coliformes croissants a
30°C, coliformes
thermolérants croissant a
30°C et E. coli possédant
une bétaglucuronidase et
croissant a 44°C est a
raisonner en fonction du
stade considéré des
filieres ainsi que de type

de produits.

Clostridium

perfringens

NF V 08-056 et

NF EN ISO

-Ces deux indicateurs
témoignent d’une

contamination tellurique non

-Plats conservés trop
longtemps aprés cuisson

(langue de beeuf en sauce,
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7934 maitrisée par les traitements volaille, 1égume secs).

technologiques.
-Produits conditionnés

-Clostridium perfringens entre | sous vide a durée de vie

la composition de la flore microbiologique longue
sulfitoréductrice. Il est (en cas de chaine du froid
recommandé de rechercher insuffisamment

toujours le méme indicateur. maitrisée).

Clostridium perfringens est
préférable car il est
normalement présent dans le
tube digestif des animaux et
peut induire des troubles de

santé.

Source : (Alain B et al.,2007).
2. La date de péremption

Le code de la consommation oblige les fabricants de produits emballés a un
étiquetage comprenant en plus des informations réglementaires, la durabilité
maximale du produit «1’étiquetage comporte I’inscription, sous la responsabilité du
conditionneur, d’une date jusqu’a laquelle la denrée conserve ses propriétés
spécifiques dans des conditions appropriées. Dans le cas des denrées
microbiologiquement trés périssables et qui, de ce fait, sont susceptibles, aprés une
courte période, de présenter un danger immédiat pour la santé humaine. Cette date
est une date limite de consommation. Dans les autres cas cette date est une date

limite d’utilisation optimale. » (Alain B et al.,2007)

«A consommer avant le... » Ou «A consommer de préférence avant le... » Sont les
deux inscriptions que l'on retrouve le plus souvent sur les produits que I'on
consomme au quotidien. Mais ces deux références ne signifient pas la méme chose.

(Petter E., 2014)
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2.1. La date limite de consommation (DLC)

La DLC des produits frais indique la date jusqu'a laquelle l'aliment peut &tre
consommé. (Silvio R., 2009). Au-dela de cette date, les produits ne peuvent plus étre
distribués ni consommés en raison des risques potentiels pour la santé du

consommateur. (Praeter C., 2012)
2.2. La date limite d’utilisation optimale (DLUO)

La DLUO représente la date jusqu'a laquelle, dans des conditions de conservation
appropriées, le produit conserve toutes ses propriétés de golit et de texture. Au-dela

de cette date, le produit ne présente aucun danger pour la santé. (ANIA., 2010)
3. Détermination des dates limites

La DLC ou la DLUO est déterminée par le conditionneur a partir de la durée de vie
microbiologique, en intégrant, dans la majeur partie des cas, une marge de sécurité,

destinée a prendre en considération les conditions de conservation. (Tableau 03).

Cette date est fixée apres réalisation d'étude de vieillissement et/ou déterminée en

concertation avec l'organisme de controle sanitaire. (DAE., 2010)

Tableau 03 : Détermination de la DLC et de la DLUO

D.L.C = Date Limite de Consommation D.L.U.O. = Date Limite d’Utilisation

Optimale

Denrées susceptibles de présenter un danger | Denrées ne présentant pas de risque sanitaire.
immédiat pour la santé humaine apres une

courte période.

QUELS PRODUITS SONT QUELS PRODUITS SONT CONCERNES ?
CONCERNES ? Produits congelés (glaces en bac) — conserves
Denrées tres périssables : Créme crue, lait (confitures) - produits secs (petits fours en
pasteurisé, jus de fruits frais... sachets, giteaux secs) — chocolat - confiserie.
QUI DETERMINE CETTE DATE ? QUI DETERMINE CETTE DATE ?

Soit le fabricant, soit la réglementation Soit le fabricant, soit
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(exemple : plats cuisinés).

la réglementation (exemple: truites congelées).

COMMENT ECRIRE CETTE DATE SUR
L’ETIQUETTE ?

« A consommer jusqu’au : 10/02/2012»

ou

"A consommer jusqu'a la date figurant

endroit sur I'emballage"”

COMMENT ECRIRE CETTE DATE SUR
L’ETIQUETTE ?

« A consommer de préférence avant le :
10/02/2012 »

Ou

« A consommer de préférence avant le :

endroit sur I'emballage"

EN CAS DE DEPASSEMENT DE LA
DATE ?

Le retrait d'un produit a DLC atteinte est
impératif

Si une entreprise alimentaire détient ou vend
des

produits dont la DLC est dépassée :

- Risque sanitaire

- Infraction susceptible de poursuites

EN CAS DE DEPASSEMENT DE LA
DATE ?

Caractere indicatif pour le consommateur

Le produit peut étre consommé si cette date
est dépassée ; seules ses caractéristiques
organoleptiques (gofit, odeur...) ne sont plus
garanties.

Si une entreprise alimentaire détient ou vend

judiciaires des produits dont la DLUO est dépassée :
- Pas de risque sanitaire
- Pas interdit, a condition que le produit
demeure de qualité loyale et marchande.
(Belaidouni F.Z., 2015)

Donc pour pouvoir mettre en place un schéma général pour le calcul d’une DLC ou

d’'une DLUO (Figure 01), une définition précise du produit et de ses conditions de

fabrication est le préliminaire obligatoire a toute démarche ;

elle conditionne le

choix des microorganismes dont on suivra 1’évolution et le type de protocole qui

sera mis en ceuvre.

10
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ensemble de produits d'une
nouveau produit produits d'un chaine de
meme type fabrication

flore présente

|

classement
du produit

r choix des microorganismes —l

dans le produit ) JroN s
choix éventuel
‘L d'uwne DLC l
o DL
tests de viellissement tests doe croissance

| |
|

interprétation
- choix d'une DLC ou DDLU
= choix d'un critére

(Alain B et al., 2007)

Figure 01 : Démarche générale pour le calcul d’une date limite.

3.1. Définition du produit

Trois cas se présentent :

S’il s’agit d’un produit dont la fabrication est déja au point et fonctionne
depuis un certain temps, le produit pourra facilement étre classé en fonction
de sa sensibilit¢ au développement microbien et les probabilités de
contamination seront en générale connues. La démarche pourra étre appliquée
directement.

Si plusieurs produits d’un méme type sont fabriqués sur la méme chaine ou
dans le méme atelier dont les compositions et éventuellement les conditions
de fabrication sont variables (patés de différentes sortes par exemple), on
pourra choisir seulement I'un d’entre eux pour réaliser les tests et généraliser

ensuite.

11
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Cela réduit considérablement le travail a réaliser. Il faudra toutefois choisir le

produit le plus sensible de facon a ce que les résultats obtenus puissent s appliquer a

tous les autres.

- Dans le cas de la création d’'un nouveau produit, une premicre phase
d’analyse des dangers permettra D’estimation de la durée de vie
microbiologique. Un prototype au laboratoire de recherche et développement
devra ensuite déterminer cette durée de vie qui sera validée par une ou
plusieurs préséries industrielles. Lors des premieres fabrications la durée de

vie sera vérifiée. (Alain B et al., 2007)

Dans tous les cas, on doit avoir une connaissance précise du produit fini et de son
devenir, comme dans la premiere étape de I'HACCP. Les caractéristiques

suivantes seront recherchées :

- La composition a partir d’analyses, de tables de composition et de
bibliographie.

- La caractéristique physicochimique par des analyses et la bibliographie.

- La  composition des flores présentes (I’altération, pathogene,

technologique) par des analyses et la bibliographie.

On doit aussi tenir compte de 1’hétérogénéité du produit, de son utilisation attendue

et des variations possibles dans la chaine du froid. (Alain B et al., 2007)
3.2. Dans quels cas procéder a des tests de vieillissement ?

La DLC est fixée sous la responsabilité des professionnels qui doivent pouvoir justifier
scientifiquement de la durée de vie microbiologique des produits définie comme étant.
« La durée pendant laquelle la conservation d'un produit dans des conditions raisonnablement
prévisibles ne permet pas une prolifération microbienne suffisante pour induire un

dépassement des critéres pour I'ensemble des germes ».

12
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- Dans le cadre d'une nouvelle recette, d'un nouveau mode de fabrication ou
d'un nouveau mode de conservation.

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

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

- Annuellement dans le cadre de la surveillance globale de la production.

Les boites de conserves détiennent le record de longévité. Elles peuvent Etre
consommées plusieurs années apres la date de péremption. Pour un produit en
conserve (boite métallique), c'est l'aspect extérieur de la conserve qu'il faut prendre
en considération pour juger de sa stabilité. En effet, toute trace d'altération telle que
déformation, traces de rouille, bombage..., peut révéler une altération du produit. En
cas de doute, il est préférable d'éviter d'en consommer le contenu. (DGCCREF.,

2000)

C’est pour cela que nous nous somme intéressé a 1’étude du vieillissement accélérée
de ce type de produit en évaluant leur stabilité thermique dans le temps, leurs
caractéres organoleptiques ainsi que leurs qualités microbiologique et physico-
chimique, pour cela nousdevons d’abord bien connaitre la bibliographie de notre

produit afin de pouvoir discuter et valoriser les résultats obtenus.

II. Cas des conserves d’origine végétale : LA TOMATE

De nombreuses études épidémiologiques ont démontré qu'un régime riche en fruits
et légumes aurait des effets bénéfiques pour la santé.

La tomate s'est révélée étre riche en antioxydants. D'aprés certaines études, une
consommation régulicre de tomates ou de produits a base de tomates réduirait les
risques de cancers, de maladies cardiovasculaires, de diabéte et d’ostéoporose.

(Céline C., 2010)

La tomate étant un fruit estival, elle doit étre conservée en période de pléthore pour

étre utilisée durant tout le cycle annuel. Les principales techniques de conservation

13
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des fruits de tomate font appel a une concentration puis a des traitements thermiques
d’appertisation. Les concentrés de tomate sont ainsi enfermés dans des récipients
hermétiquement clos est soumis a des températures qui assurerons la destruction ou
I’inactivation des enzymes, toxines et microorganismes, pathogénes ou non
pathogenes, capables de proliférer aux températures normales d’entreposage et de

distribution sans réfrigération.(Boumendjel M &Perraya D., 2008)
1. Origine et classification botanique :

La tomate dont le nom scientifique est Lycopersicum esculentum Mill., appartient a
la famille des Solanaceae, a la sous-famille des Solanoideae et a 1’ordre des

Solaneae. (Costa and Heuvelink., 2005)

Aussi  appelée :  Solanumspurium J.F.Gmel ou Lycopersicon solanum  Medik.
Originaire des vallées fertiles du Mexique. Elle a d'abord été cultivée et améliorée
par les indiens du Mexique, avant d'€tre ramenée en Europe par les conquistadores.

(Laterrot H., 1998)

Ce fruit est principalement consommé pour son apport en provitamine A sous forme
de terpenes caroténoidiens. Ces terpenes responsables de la couleur rouge de la
tomate sont des provitamines A qui se présentent principalement sous forme de deux
molécules : le lycopeéne et le béta caroténe. Ces dernieres ont un rdle trés puissant
participant dans les phénomeénes de détoxification cellulaire et aident dans la

prévention de différentes formes de cancers. (Agrawal et al., 2000)
2. Importance médicinale et phytothérapeutique

Avant, les Incas en Amérique de sud utilisaient la feuille fraiche de la tomate comme
antibiotique. (Philouze and Hedde., 1995)

Les études épidémiologiques ont démontré qu’une consommation importante en
fruits et de légumes diminuait le risque de maladies cardiovasculaires, de cancers et

de maladies chroniques. (Bazzano and Serdula., 2003)

14
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La consommation de la tomate est excellente pour :
e La santé du foie, car elle contient des éléments antitoxiques appelées chlorite
et sulfure.
* La diminution de I’hypertension grace a son taux élevé en potassium.
* Stimuler les secrétions digestives, grace a sa saveur peut acidulée.
* La prévention des maladies cardiovasculaires, 1’artériosclérose et la cécité.
e La prévention du cancer grace a sa teneur en caroténoides antioxydants.

(Basu and Imrhan., 2006)

La tomate a également un effet stimulateur de l'immunité et renforce la santé de la
peau et la protege contre les dangers des UV, et le lycopéne a un effet antioxydant et

proteége contre les maladies dégénératives. (Elvira et al., 2006)

3. Constituants de la tomate

3.1 L’eau:
Le jus représente la majeure partie des constituants physiques de la tomate. La

tomate est constituée de 94 a 96 % d’eau. (Moresi and Liverotti, 1982).

3.2 Les sucres:
Les sucres contenus dans la tomate sont essentiellement des sucres réducteurs, le
glucose représente 0,88-1,25%, et le fructose quant a lui représente 1,08-1,48%.

(Moresi and Livoretti, 1982)

3.3 Les protéines :
Les constituants protéiques sont présents en faible concentration dans la majorité des
fruits et légumes. Ils sont toutefois d'une importance capitale en tant qu'enzymes
impliquées dans le métabolisme des fruits au cours de leur croissance. La tomate
malgré sa faible teneur en protéines (1,1%) contient pratiquement tous les acides

aminés. (Alhagadow., 2006)
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3.4 Les lipides :
La composition en lipides varie en fonction de la variété et du degré de maturité
lors de la récolte ; il répertorie plus de 33 acides gras dans le péricarpe, la teneur en

lipides est de 0,3 g par 100g de poids frais. (Benard C., 2009)

3.5 Les minéraux
La teneur globale en cendres et de 0,75%. Les principaux minéraux que contient la
tomate sont : le Calcium (2,95 a 3,95 ppm), le Magnésium (2,5 a 4 ppm), le Fer (0,6
a 0,8 ppm), le Phosphore (2,4 a 2,9 ppm), le Potassium (18,7 a 29,5 ppm) et le
Sodium (15,7 a 17,6 ppm). (Fabrice., 2000).

3.6 Les antioxydants :
La tomate est principalement consommé pour son apport en provitamine A sous
forme de terpenes caroténoidiens. Ces terpenes responsables de la couleur rouge de
la tomate sont des provitamines A qui se présentent principalement sous forme de
deux molécules : le lycopéne et le béta caroténe. Ce sont la deux antioxydants treés
puissants participant dans les phénomenes de détoxification cellulaire (Agrawal et
al. 2000), ( Giovanucci E., 1999). A ces deux antioxydants, nous pouvons rajouter :
le tocophérol, 1’acide ascorbique, la lutéine et les polyphénols aussi présents en

quantités appréciables dans les fruits de tomate (Guil-guerrero et al., 2009)

3.6.1 Les polyphénols :
Les polyphénols sont capables de piéger les radicaux libres découlant aussi bien des réactions
d'oxydation de  différents nutriments que de celles de  l'organisme.
La richesse des structures des polyphénols en résidus hydroxyles, leurs confére une meilleure
capacité a neutraliser les radicaux libres. Etant des antioxydants primaires et radicalaires, ils
peuvent ralentir la formation de radicaux libres et interrompre la chaine auto catalytique.
Les composés phénoliques de la tomate sont des antioxydants actifs et contribuent aux effets

synergiques de lycopéne. (Ramandeep. K et al., 2005)

Ces effets antioxydants synergiques contre l'oxydation de LDL ont été obtenus
quand le lycopéne a été employé en association avec différents polyphénols.

(Krinsky.N.I ; 1989)
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3.6.2 Les lycopéne

Le lycopéne appartient a la famille des caroténoides, c'est un polyéne acyclique de
chaine ouverte avec 13 doubles liaisons et une formule moléculaire de CyoHse Il a 11
doubles liaisons conjuguées disposées linéairement, le rendant le plus long
caroténoide. Le lycopeéne est plus soluble dans le chloroforme, le benzene, et
d'autres solvants organiques que dans l'eau. Dans les systetmes aqueux, il tend a
agréger et précipiter sous forme de cristaux. Le lycopéne est absorbé plus facilement
par le corps humain lorsqu'il est préparé dans le jus, la sauce, la pate, et le ketchup.

(Gartner.C et al., 1997)

Ceci peut se produire en partie parce que le lycopéne est inclus dans la matrice de
fruit frais et des cellules végétales, ce qui empéche son dégagement complet.
La transformation des produits alimentaires peut améliorer la biodisponibilit¢ du
lycopéne en dégradant les parois cellulaires ce qui affaiblit les forces des liaisons
entre le lycopéne et la matrice de tissu, et augmente sa biodisponibilité. En plus, la
forme isomérique du lycopéne peut étre changée des Trans-isomeres aux cis-
isomeres sous l'effet de la température ce qui augmente son absorption. (RaoA.V.,

2006)

En outre, parce que le lycopene est soluble dans la phase grasse, I'absorption

augmente dans les régimes lipidiques. (Lee .A et al., 2000)

3.7 La vitamine E

L'a-tocophérol est la forme de vitamine E majoritairement retrouvée dans les
tomates fraiches. Les autres formes du tocophérol (B-, y- et 0o-) sont également
présentes mais dans des proportions plus faibles. Les teneurs en vitamine E varient

beaucoup en fonction des variétés de tomate et des dates de récolte.

Au sein du fruit, la vitamine E est répartie dans les différents tissus mais c'est dans
les graines que les concentrations les plus importantes sont retrouvées. Or, elles ne
sont pas digérées par l'organisme et la tomate contribue donc peu aux apports en

vitamine E. (Dumas Y et al. 2003), (Marsic N et al. 2010)
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3.8 La vitamine C

A la différence de la vitamine E, la tomate fraiche apporte des quantités non
négligeables de vitamine C sous les formes oxydée (DHAA) et réduite (AA). Les
teneurs en vitamine C totale sont variables selon les variétés et les conditions de
culture ; elles sont généralement comprises entre 7 et 30 mg/100g (de matiere
fraiche) mais peuvent atteindre 70 mg/100 g pour des tomates cerises.

Les proportions d'acides ascorbique (AA) et déhydroascorbique (DHAA) varient
également en fonction des cultivars et des conditions environnementales. (Raffo A
et al. 2006)

La forme oxydée pourrait représenter 0 a 85 % de la vitamine C totale et méme
atteindre 90 % lorsque les fruits sont cultivés sous un climat chaud. Ces variations
environnementales est

AA/DHAA.

s'expliquent par le fait qu'une modification des conditions

susceptible  d'induire un I'état redox du

(Lenucci, M et al. 2006),(Raffo, A et al. 2006)

changement de systeme

D’apres le (Tableau 04), la pelure est la fraction de tomate la plus riche en

antioxydants et détient par conséquent I’activité antioxydante la plus élevée.

Tableau 04 :Principaux antioxydants et l'activité antioxydante des différentes
fractions de la tomate.
Fractions Polyphéno | Flavonoid | Lycopéne | Acide Activité
Is totaux es (mg) ascorbiqu | antioxydan
(mg/100g) e te
(mg/100g)
(mg/100g) | (uM
TEAC/100
g
Pelure 29.1 204 8.7 16.9 212.6
Purée 12.7 8.2 2.8 8.9 81.8
Graines 22.0 12.1 1.6 8.4 114.0

(Ramandeep.k et al, 2005).
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4. Valeurs nutritionnelles et énergétiques de la tomate
De nombreuses vertus nutritionnelles sont attribuées a la tomate, de par sa forte
teneur en divers microconstituants antioxydants, minéraux, vitamines, fibres, qui
sont considérés comme des micronutriments indispensables au bon fonctionnement

de l'organisme (Tableau 05).

Tableau 05: Teneurs des constituants majoritaires de la tomate (pour 100g de

produit frais).

Composé Teneur
Eau% 94.50 Acides aminés :
Energie (kcal) 18 Tryptophane (g) 0.006
Protéines (g) 0.88 Thréonine (g) 0.021
Lipides (g) 0.20 Isoleucine (g) 0.020
Carbohydrates (g) 3.92 Leucine (g) 0.031
Fibres (g) 1.20 Lysine (g) 0.031
Sucres (g) 2.63 Meéthionine (g) 0.007
Glucose (g) 1.25 Cystine (g) 0.011
Fructose (g) 1.37 Phénylalanine (g) 0.022

Tyrosine (g) 0.015
Minéraux : Valine (g) 0.022
Calcium (mg) 10 Arginine (g) 0.021
Fer (mg) 0.27 Histidine (g) 0.013
Magnésium (mg) 11 Alanine (g) 0.024
Phosphore (mg) 24 Acide aspartique (g) 0.118
Potassium (mg) 237 Acide glutamique (g) 0.313
Sodium (mg) 5 Glycine (g) 0.021
Zinc (mg) 0.17 Proline (g) 0.016
Cuivre (mg) 0.059 Sérine (g) 0.023
Manganese (mg) 0.114

Vitamines :
Lipides : Vitamine C (mg) 12.7
Acides gras saturés (g) 0.045 Thiamine (ug) 37
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C16:0 (g) 0.033 Riboflavine (ug) 19
C18:0(g) 0.013 Niacine (mg) 0.594
Acides gras monoinsaturés | 0.050 Acide Pantothénique | 89
(2) (ug)

Cl6:1 (g) 0.002 Vitamine B6 (ug) 80
C18:1 (g) 0.049 Folates (ug) 15
Acides gras  polyinsaturés | 0.135 Vitamine A (ug) 42
()

C18:2(g) 0.130 a-tocophérol (mg) 0.54
C18:3(g) 0.005 B-tocophérol (mg) 0.12
Phytosterols (mg) 7 Vitamine K (ug) 7.9

Caroténoides :

a-carotene (Ug) 101
B-caroténe (ug) 449
Lycopéne (ug) 2575
Lutéine+ Z€axanthine | 123
(ng)

Tables de composition USDA/CNPP. (2007)

Avec toutefois un faible apport énergétique de 22 kcal/tomate fraiche (Tableau 06),
ce qui en fait un excellent aliment diététique, cet apport varie avec les
transformations que la tomate subie par exemple a quantités égales le jus de tomate
est bien plus énergétique que la tomate en conserve ou fraiche cela est dii a la
concentration de la matiere et aux additifs donc durant un régime alimentaire il faut

faire attention a cela.
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Tableau 06 : Valeur nutritive de la tomate et ses dérivés.

Tomate rouge, miire, Tomate rouge, miire,

crue moyenne, 605 cm entiere, en conserve, 1

diametre/125 g tasse (250 ml)/255 g
Calories 22 43
Protéines 11¢g 20¢g
Glucides 48 g 10.1¢g
Lipides 03¢g 03¢g
Fibres alimentaires 15 g 20¢g

Santé Canada. Fichier canadien sur les éléments nutritifs 2010

5. Production de la tomate dans le monde

La tomate est la 2¢me culture maraichére importante aprés la pomme de terre.

(HankaraNaika et al., 2005)

N

La production mondiale est estimée a plus de 126 millions de tonnes de fruits frais
sur une superficie évaluée a 4 626 232 ha en 2007. (F.A.O., 2008). Elle occupe 25%
de la production mondiale soit 33 645 000 tonnes la Chine est a la téte des pays
producteurs. Elle est suivie par les Etats-Unis (11500000 tonnes) puis la Turquie,
qui occupe le premier rang des pays méditerranéens avec 8% de la production

mondiale. (F.A.O., 2008)

La plante est cultivée sous serre et en plein champ, sur une superficie d’environ 5.3
millions d’hectares, ce qui présente pres d’un tiers (1/3) des surfaces mondiales

cultivées consacrées aux légumes. (FAO STAT, Avril 2012)

Avec une progression réguliecre dans la production mondiale de la tomate depuis

cinquante ans. (Figure 03).
La figure 02 montre la répartition de la production mondiale de tomate, I’Europe

représente 12.8 % de la production mondiale, 1’Afrique 11.4%, 1’Amérique 15%et

I’Océanie 0.3%. C’est I’ Asie qui se place en téte avec une production de 60.5%.
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Figure 02 : Répartition de la production mondiale de tomates en 2013.
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Figure 03 : Production mondiale de la tomate 1962-2010.
(FAO STAT, Avril 2012).

6. Principaux pays producteurs de la tomate
L’essentiel de la production mondiale en 2010, est concentré dans quelques pays

dont la trés grande productivité provient des perfectionnements techniques employés

ainsi que des quantités importantes de plantes en culture (Tableau 07).

Tableau 07 : Principaux pays producteurs de la tomate en 2010 (en tonnes).

Pays Production (tn) Pays Production (tn)
1/ Chine 41 879 624 15/ Portugal 1406 100
2/ Etas Unis 12 902 000 16/ Maroc 1277750
3/ Inde 11 979 900 17/ Tunisie 1 100 000
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4/ Turquie 10 052 000 18/ Chili 900 000
5/ Egypte 8 544 990 19/ Pays Bas 815 000
6/ Italie 6 544 990 20/ Romanie 768 532
7/ Iran 5256110 21/ Jordanie 737 261
8/ Espagne 4312700 22/ Argentine 697 900
9/ Brésil 3691 300 23/ Japon 690 700
10/ Mexique 2997 640 24/ Pologne 677 700
11/ Ouzbékistan 2 347 000 25/ France 587 586
12/ Russie 2 000 000 26/ Algérie 578 500
13/ Ukraine 1 824 700 27/ Canada 492 650
14/ Grece 1406 200 28/ Arabie S 489 800

(FAO STAT, Avril 2012)

7. Production de la tomate en Algérie

Les pays de la méditerranée couvrent 31% de la production mondiale de la tomate

en 2005, soit un volume globale de 39 millions de tonnes environ. L’Algérie se

situant au 19°™ rang mondial. (Giove and Abis, 2007)

En Algérie, la tomate occupe une place importante dans le maraichage ;la culture de

la tomate est en en plein expansion et occupe une place prépondérante dans

I'économie agricole algérienne, la superficie consacrée a cette culture est d’environ

42 000 ha. (F.A.O., 2008).

Avec une production estimée a 372 096 tonnes en 2009 soit un bilan de 2,5 % de

rendement. La tomate représente 7,62% de la production maraichére nationale.

(Chougar., 2010)
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Figure 04 : Production de la tomate en Algérie 1962-2010.
(FAO STAT, Avril 2012)

8. Variétés des tomates pour la transformation

La tomate est principalement produite pour deux marchés distincts : la tomate de
marché pour la consommation en frais et la tomate d’industrie pour la
transformation et la conserve. Selon la FAQO, plus de 170 pays produisent de la
tomate ce qui en fait le premier légume cultivé dans le monde avec on compte

environ 160 millions de tonnes produites en 2013. (FAO stat, 2013)

Toutes les variétés de tomates cultivées ne sont pas adaptées au processus de
transformation industrielle, dans le (Tableau 08) nous avons recensé les principales

variétés de tomate utilisées pour la transformation en conserves.
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Tableau 08 : Les variétés utilisées pour la transformation en conserve.

Variétés Description et utilisation

Croissance indéterminée.

Longue durée de conservation (permet
une récolte en vert tournant ou en
rouge).

Saveur sucrée, chair ferme.

Fruit de 90g et de 3 a 4 cm de diameétre.

Marché de frais et de transformation.

Nouvelle variété de type allongé pour
récolte en vrac.

Plante vigoureuse a croissance
indéterminée et de trés bonne nouaison.
Fruit de bonne conservation.

Qualité constante en forme et couleur

sur toute la période de récolte.

Rio Grande Plante a croissance déterminée.
Type allongé, trés ferme et charnu.
Variété vigoureuse.

Couleur rouge brique.

Adaptée pour les conserves.

San Marzano Type allongé, tres ferme.

Variété vigoureuse.

Longueur de 12 cm et Poids moyen de
100 g d’une chair dense et charnu.

Léger collet vert.

Couleur rouge brique.

Adaptée pour les conserves.

(http://www.genetic-distribution.com/admin/upload/ TOMATE_.pdf)
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9. Les variétés les plus cultivés en Algérie
La tomate est une plante des régions chaudes, peut étre cultivée dans toutes les
régions d’Algérie sous condition d’étre bien irriguées, les variétés qui y sont les plus
cultivés sont :

Agora, Zahra, Marmande VR, Top 48, Sahara, Chorouk, El Kamar... (Itcmi., 2010)

La culture de la tomate industrielle en Algérie a démarré dans les années 1920, dans
la région de l'est avec la création de la premiere conserverie TOMACOOP a Bone
(actuellement Annaba). Le nombre d'usines a I'échelle nationale est passé de 5 a 26
entre 1970 et 2000. Les surfaces consacrées a la tomate d'industrie ont également
augmenté, pour passer de 100 hectares en 1930 a 2 000 en 1960, pour arriver a une
fourchette comprise entre 24 000 et 31 000 hectares ces dernieres années.

(AMITOM, 2010).

9.1. Saisons de plantation des tomates en Algérie

Saison : Semis en février -mars avril.

Plantation a partir du 15 mars (selon les régions).
Arriére -saison : Semis en juillet —aofit.
Plantation du 15 juillet au 15 aofit.

Primeur : Semis en octobre -novembre -décembre -janvier.

Plantation sous serre novembre- décembre -janvier —février. (ICTIMI., 2010)

9.2. Densité : 20 000 a 28 000 plantes / ha. (ICTIML., 2010)

9.3. Récolte des cultures de tomate en Algérie

Manuelle tous les 2 a 4 jours. ITCMI., 2010)

9.4. Rendements des cultures en plein champ et sous serre en
Algérie

Plein champ : 35 4 60 t/ ha.

Sous serre : 80 a 110 t/ ha. ITCMLI., 2010)
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10.Dérivés de la tomate

En 2008, prés de 37 millions de tonnes de tomates ont été transformées dans le
monde pour donner principalement des concentrés de tomate, mais aussi des sauces,
des jus et des tomates en conserves. La gamme de produits transformés proposée
par les industriels de la tomate est large (pulpes, sauces, concentrés, purées,
condiments et plats préparés). Ceux-ci sont soit préparés a partir de produits frais,
soit préalablement transformés industriellement (concentré conditionné en conserves

le plus souvent). (Tomatoland., 2008)

11.Processus de transformation

11.1Les jus de tomate :

Apres nettoyage, lavage et triage des tomates, le jus est obtenu par broyage a chaud
suivi de tamisage et de raffinage, dans des appareillages différents deceux utilisés

pour les concentrés afin de ne pas incorporer de I’air. (Cotte Fabrice., 2000)

Le jus est ensuite soumis a plusieurs opérations telles que la filtration,

I'homogénéisation, la stérilisation, etc. (FAQO., 2008)
11.2 Les concentrés :

Apres lavage également, les tomates suivent un procédés d’épépinage ce qui va
éviter de donner un gout amer au produit final. Ces dernieres subissent un broyage a
froid avant d’étre chauffées a 65-90°C selon leur degrés de coloration, ce traitement
a pour but de détruire les enzymes pectolytiques ce qui permet de conserver au

produit final une certaine consistance.

Ces étapes sont suivies par les opérations de tamisage (tamis de 2 mm) et de
raffinage (tamis de 0.8mm) qui vont séparer la pulpe des peaux, fragments grossier
et graines non éliminés lors de 1’épépinage. La pulpe est ensuite concentrée par
évaporation de I’eau contenue dans la pulpe. Une adjonction de sel est possible

avant la mise en boite. (Cotte Fabrice., 2000)
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11.3 La tomate desséchée :

Le séchage est la plus ancienne méthode de conservation des aliments. Les
microorganismes ne peuvent plus se développer dans un produit auquel on a retiré

suffisamment d'eau. (Corlien H., 2005)

N

La premicere partie de l'opération consiste a préparer le produit (lavage découpage-
trempage dans un bain de conservation). Viennent ensuite les étapes de triage et de

broyage. Enfin la poudre de tomate est préte. (Kangni K., 1991)

11.4 Les conserves

Le diagramme technologique de la fabrication de purée de tomate est présenté
Figure 05, a leur arrivée sur le lieu de la transformation, les tomates sont lavées,

triées selon leur taille puis pelées. (Gould, W. A., 1991)

Elles sont ensuite broyées puis soumises a un premier traitement thermique
(préchauffage). Les concentrés sont généralement préparés selon un procédé dit
"Hot Break" dans des échangeurs tubulaires horizontaux, Cette étape joue un rdle
essentiel pour les caractéristiques physico-chimiques du produit, en particulier sa
viscosité. Dans le traitement hot break, les tomates sont chauffées a une température

supérieure a la température d'inactivation enzymatique. (Gould, W. A., 1991)

L’étape qui suit le préchauffage est le tamisage afin d'éliminer les particules de peau
restantes et les pépins. Le produit est ensuite concentré puis pasteurisé. La
concentration consiste a réduire la teneur en eau grace a un chauffage sous vide
jusqu'a obtention d'un taux de 28-30 % de solides solubles pour des doubles
concentrés, voire 36 a 45 % pour des triples concentrés. (DegaulleNtambuka

Nema. 2008)

N

La derniere étape consiste a assurer la stabilit¢ du produit par un traitement

thermique de quelques secondes a une température supérieure a 85°C. (Moresi and

Liverotti, 1982)
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La pate pasteurisée est automatiquement versée chaude dans les boites en fer blanc
pré-stérilisées avec de la vapeur. Les boites sont immédiatement sorties puis
retournées et laissées ainsi pendant 3 minutes pour stériliser le couvercle. (Moresi

and Liverotti, 1982)

Les boites de pate de tomate doivent ensuite &tre rapidement refroidies afin d'éviter
la détérioration de la flaveur et de la couleur a la suite de la rétention de la chaleur.
Parmi les techniques utilisées lors du refroidissement, on peut soit pratiquer un
refroidissement par l'air des boites empilées et rangées de facon a permettre une
bonne circulation de l'air, soit pratiquer le refroidissement avec de l'eau chlorée par

aspersion ou par immersion. (Gould W, 1992)
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Figure 05 : Diagramme technologique de fabrication de purée de tomate.
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12.Industrie des tomates en conserve en Algérie

En 2003, la tomate est la principale culture industrielle en Algérie. Elle connait
actuellement un renforcement de sa culture en raison du niveau important que
connaisse la consommation nationale de conserves de tomate (Tableau 09).
Consommation estimée a plus de 3 kg par habitant et par an et susceptible de

croissance importante. (Rachedi M.F., 2004)

Cette culture occupe environ 25 000 Ha. Elle est fortement concentrée (plus de 80%)
dans la région Est, notamment dans les wilayat de El-Tarf, Skikda, Guelma, Annaba
et Jijel. Le reste, soit 20%, étant réparti entre le centre et l'ouest de pays. Régions ou
cette culture prend de l'ampleur suite aux rendements importants obtenus en irrigué.

(Rachedi ML.F., 2004)

Tableau 09 : Evolution de la consommation de tomate en Algérie (en tonnes)

Années 2000 2001 2002 2003 2004
Transformé 343113 224 070 241514 259 788 276 000
es

Conserves 61 069 40 740 51 768 52 800 55 000
(AMITOM, 2010)

13.Culture et conditions de récolte de la tomate pour Iles

conserves

La tomate est cultivée dans de nombreux pays du monde et capable de pousser sous
des climats variés et des sols de plus ou moins bonne qualité. Son développement
optimal requiert un climat tempéré chaud et des températures comprises entre 16 et
27 °C.

L'intensité lumineuse et la durée du jour jouent également sur le développement de

la plante et sa floraison. (Yamagushi M., 1983)

Sa culture fait appel a diverses techniques (en plein champ, sous abri léger, en serre,

culture hydroponique... etc.) dans le cadre de deux filieres distinctes: la tomate de

31



Etude Bibliographique

marché, pour la consommation en frais, et la tomate d'industrie pour la
transformation. (Gould, W., A., (Ed.) (1991)

Les variétés destinées a la transformation sont spécifiques puisque leurs
caractéristiques répondent aux exigences de l'industrie. Elles sont cultivées en plein
champ et doivent résister a des conditions climatiques particulieres ainsi qu'aux
pathologies et ravageurs affectant ce fruit. La récolte se fait, a maturation, de facon
mécanique ce qui implique l'utilisation de variétés caractérisées par une croissance
déterminée et une croissance groupée des fruits. (Gould, W., A., (Ed.) (1991)

Les tomates destinées au marché du frais sont généralement cultivées en serre ou en

plein champ et sont récoltées manuellement a un stade de maturité incomplet lorsque

les fruits sont encore trés fermes et peu colorés. (Céline Chanforan. 2010)

14.Effets des procédés de transformation sur la matrice

alimentaire

Lors de la préparation du concentré, les tomates sont broyées puis le produit est
chauffé, ce qui a comme conséquence une modification de la matrice végétale

initiale. (Tibick, E. Aetal. 2009).

Aprés broyage, une observation au microscope est faite, des amas de cellules, des
cellules seules et des morceaux de cellules sont encore observables ce qui signifie

que les parois cellulaires ne sont pas affectées.

Le chauffage continue pendant 20 minutes a 100 °C, les cellules entiéres sont
toujours présentes mais des pectines, initialement présentes dans les parois
cellulaires, se sont dispersées vers le milieu.

Ces dernieres sont des polymeres de polysaccharides acides, qui ont un role de
maintien du tissu végétal. En solution dans un milieu aqueux, elles forment un gel
qui va accroitre la consistance du produit. Elles peuvent toutefois étre altérées par un
chauffage prolongé qui a son tour entraine une dépolymérisation et une destruction

du gel. (Tiback E. Aetal., 2009), (Hurtado M. C et al., 2002)
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Les procédés de transformation peuvent entrainer la perte de composés, notamment
la vitamine C qui est treés sensible a la chaleur et a la lumiere.

Cependant pour certains produits, comme le concentré de tomate, les teneurs en
microconstituants (données par rapport a la matiere fraiche) sont généralement
€levées du fait de I’étape de concentration. La réduction de la teneur en eau du
produit final entraine une concentration de la matiere seche et donc des
microconstituants. En effet, méme s’ils sont dégradés au cours de 1'étape de
concentration, ils peuvent é&tre retrouvés dans des proportions beaucoup plus
importantes que dans les tomates fraiches et peuvent donc étre considérés comme
sources de microconstituants antioxydants, apportant des quantités bio-accessibles

de caroténoides et polyphénols autant que les tomates fraiches. (Céline C., 2010)

Généralement les aliments en conserve peuvent encore é&tre consommés apreés la date
limite d’utilisation optimale, mais leur couleur, leur gout, et leur teneur en
nutriments peuvent é&tre altérés. Une fois ouvertes, les conserves doivent &tre
consommées rapidement. Il ne faut jamais laisser le reste dans la boite. Il faut le

mettre dans un récipient en verre ou en plastique et le conserver au réfrigérateur.

Tableau 10 : Conditions et la durée de stockage des conserves..

Aliments Condition de stockage Durée de stockage
Conserves ouvertes Apres transvasement dans | 2-3 jours
un récipient, au
réfrigérateur
Conserves fermées Au sec, si possible | lan, observer la  date
inferieur a 20°C. limite d’utilisation
optimale
(Silvio R., 2009)
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III. Assurance qualité durant et apres le processus de

transformation

La tomate étant un fruit estival, elle doit étre conservée en période de pléthore pour
étre utilisée durant tout le cycle annuel. Les principales techniques de conservation
des fruits de tomate font appel a une concentration puis a des traitements thermiques
d’appertisation. Les concentrés de tomate sont ainsi enfermés dans des récipients
hermétiquement clos est soumis a des températures qui assurerons la destruction ou
I’inactivation des enzymes, toxines et microorganismes, pathogénes ou non
pathogenes, capables de proliférer aux températures normales d’entreposage et de

distribution sans réfrigération.(Boumendjel M. &Perraya D. 2008)

estimation de la contamination

contamination matigéres
primaire premiénes
process

effets des
technologique S nents

cantaminations
secondaires caractéres

physico-
—» produit fini chimiques

"
risque .——

conditions
de stockage

(Alain Branger et al., 2007).

Figure 06: Etude du niveau de risque d’un produit.
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La figure 06 montre la facon dont on peut évaluer le risque d’un produit alimentaire
en fonction de ses caractéristiques et de ses possibilités de contamination ce qui

nous amene a évaluer les points critiques et donc a appliquer la démarche HACCP.
1. Le systeme HACCP

Le systtme HACCP permet d’identifier les dangers et de déterminer les mesures les
plus adaptées pour leur maitrise. Le HACCP est une norme destinée areconnaitre les

dangers et les corriger par des actions correctives. (Terfaya N., 2004)

La protection du consommateur est considérée comme la préoccupation primordiale
des exploitants d’une entreprise, c’est pourquoi en reconnaissant la compétence
technique et la responsabilit¢é des professionnels en face du risque alimentaire, plus
rien ne s’opposait a ce que ces professionnels décident des moyens adaptés au

respect de cette préoccupation.(Terfaya N., 2004)
Le systtme HACCP a été concu pour assurer la sécurité alimentaire, ilpermet :

- D’analyser les risques pouvant se produire.
- D’identifier a quel moment ses risques peuvent se produire.

- De décrie les points critiques et leurs limites. (Terfaya N., 2004)
2. Les exigences du systeme HACCP

La méthode HACCP exige :

- La mise en application les procédures habituelles d’opérations écrites pour
I’hygiéne dans les usines de viandes et de volailles.

- La réduction du germe pathogéne E. coli dans les usines d’abattage de viande
et de volailles pour prévenir la contamination fécale.

- La fixation des normes pour réduire la contamination par les microbes

pathogenes : Salmonelles pour les produits hachés crus. (Terfaya N., 2004)
3. Les objectifs du systeme HACCP

La méthode HACCEP fixe les objectifs fondamentaux suivants :
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- La sécurité du consommateur.
- Laloyauté des transactions commerciales.

- L’information du consommateur.
Les objectifs du HACCP se résument de la maniere suivante :

- Le HACCP a fait ses preuves dans la maitrise de la qualité hygiénique des
produits alimentaires, c’est pourquoi il réussit a donner confiance.

- Le HACCEP est complet et se suffit a lui-méme.

- Le HACCP est préventif, il permet d’identifier les dangers avant qu’ils ne se
produisent.

- La mise en place du HACCP nécessite d’établir des regles d’autocontrdle

pour garantir I’efficacité du systeme. (Terfaya N., 2004)
4. Les champs d’application du systeme HACCP

La méthode HACCP s’applique aux niveaux :

- Des établissements de distribution alimentaire (Secteur artisanal, restauration
commerciale).

- Des aliments et préparations alimentaires destinées a la consommation
humaine

- Des établissements d’entreposage de certaines denrées alimentaires.

- Du transport des aliments.

- De la restauration, la distribution, la logistique et la chaine de froid. (Terfaya

N., 2004)
La méthode permet :

- D’identifier et d’analyser les dangers associés aux différents stades du
processus de production d’une denrée alimentaire.
- De définir les moyens nécessaires a leur maitrise.

- De s’assurer que ses moyens sont mis en ceuvre de facon effective et efficace.
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II s’agit d’une approche organisée et systématique permettant de construire, de
mettre en oeuvre ou d’améliorer 1’assurance de la qualité microbiologique des

denrées alimentaires. (Terfaya N., 2004)
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Matériel et méthodes

Afin de conduire notre étude du vieillissement accéléré de conserves au double
concentré de tomate d’origine algérienne et d’importation nous avons partagé la

partie pratique en trois étapes :

1- Identification et échantillonnage des produits ainsi que le controle de qualité
de leurs caracteres physiques, organoleptiques et physico-chimiques.
2- Analyse quantitative : examen microscopique.

3- Analyse qualitative : isolement et identification des microorganismes.

1. Matériel d’étude :

- Conserves de double concentré de tomate en boites métallique de marque
algérienne et d’importation achetés dans un supermarché¢ de la ville de
Constantine.

- Ph metre de la marque (Précisa).

- Refractometre de paillasse.

- Etuves de marque (Binder et Memmert).

- Bain marie de marque( Memmert).

- Microscope de marque (Paralux).

- Les milieux microbiologiques proviennent de I’institut Pasteur.

- Flacons, tubes, spatules, lames, lamelles...stériles.

2. Echantillonnage

Le prélevement des individus pour analyse a été fait aléatoirement, 1’identification

deces échantillons est reportée dans le tableau suivant :

Tableau 11 : Echantillonnage du produit

Produit Double concentré de tomate
Origine locale Importée
Contenance 500¢g 500g

N° du lot 11C2 A42
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Date de fabrication 23/01/2017 15/02/2017

Date de péremption 22/01/2019 14/02/2019

Nombre d’échantillon 6 6

Lieu d’achat Supermarché Supermarché
Constantine Constantine

Stockage Température ambiante. Température ambiante.

3. Etude de stabilité
3.1 Analyse physique

3.1.1 Aspect des boites avant et apres incubation

L’observation de 1’aspect des boites de conserves est effectuée selon les normes
¢tablies par larrété interministériel du 24 janvier 1998 modifiant et complétant
Iarrété du 23 juillet 1994 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines
denrées alimentaires du journal officiel algérien N°35du 27 mai 1998 correspondant
aux normes francaises AFNOR NF V08-402 (voir annexe), les critéres suivant sont

notamment observés :
3.1.2 Les différentes catégories de boites :
e Boite normale

Une boite est dite «normale » lorsque elle ne présente notamment aucun des défauts

majeurs énumeres ci-dessous.

¢ Boite floche

Une boite est dite « floche » :

- Lorsque ses deux fonds (ou l'un de ses fonds) présentent une légere
convexité, qui disparait sous la pression des doigts, mais réapparait lorsque
cette pression cesse.

- Lorsqu’un seul fond présente une légere convexité qui disparait sous la

pression des doigts, mais se transmet au fond opposé.
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¢ Boite bombée

Une boite est dite «bombée » lorsque les deux fonds (ou l'un des fond) se sont
déformés sous I’action d’une pression intérieur en prenant une forme convexe plus
ou moins accentuée et lorsqu’ils ne peuvent pas reprendre leur position normale

méme sous une forte pression des doigts.

e Boite fuitée

Une boite est dite « fuitée » lorsqu’elle présente un défaut d’étanchéité visible.
3.2 Analyse organoleptique

L'analyse organoleptique consiste a étudier d'une maniere ordonnée et structurée les
propriétés d'un produit par les organes des sens, a savoir la vue, l'ouie, le got,
I’odorat et le toucher afin de pouvoir le décrire, de le classer ou de l'améliorer d'une
facon extrémement objective et rigoureuse. Le tableau si dessous reporte les critéres
organoleptiques des concentrés de tomate mis a la vente en Algérie d’apres I'arrété
interministériel du 24 aout 1997 relatif aux conserves de purée de tomates du journal

officiel algérien N°77du 26novembre 1997.

Tableau 12 : Criteres organoleptiques des concentrés de tomate

CARACTERE SPECIFICATION
Couleur Rouge caractéristique de tomates mires
Texture et consistance Sensiblement homogene, pas de séparation

en deux phases (liquide et solide).

Impuretés Présence tolérée d’impuretés naturelles
végétales, visibles seulement aprés examen
microscopique attentif.

Saveur et ardme Absence de saveurs et d’odeurs étrangeres
ou anormales, notamment de gofit de
« brulé » ou de caramel.
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3.3 Analyse Physicochimique

Les analyses physico-chimiques des conserves ont porté sur la mesure du pH des
boites de conserve incubées et les non incubées (témoins), ainsi que la mesure du

BRIX®.

3.3.1 Mesure du pH :

Le potentiel dhydrogene est une des variables utilisées pour caractériser les
propriétés des milieux. Relativement facile a mesurer, le pH est utilisé dans de
nombreux domaines comme variable opératoire, caractérisant du produit fini ou
encore a des fins de contrdole de qualité. De nombreuses études se sont attachées a
corréler sa valeur a des lois cinétiques de réactions, des qualités organoleptiques de

produits ou encore des activités enzymatiques.(Boukhiar., 2009)

Le pH exprime si la tomate est acide ou alcaline. Il n’a pas de signification
hygiénique, mais il représente une notion trés importante pour la détermination de
I’agressivité de la tomate. Il définit en outre lappartenance du produit aux
différentes catégories de conserves classées selon le pH soit < 4,5 ou > 4,5. Le pH de
la tomate en double concentré doit se situer entre 4,20 et 4,50. Il ne doit en aucun
cas aller au-dela de 4,60. La détermination du pH des dérivés de tomates s'effectue

électro-métriquement a l'aide d'un pH-metre.
Principe :

A T'aide d’'un pH metre, on mesure le pH de chacune des deux marques des boites de
conserve, cela se fait par immersion directe de la sonde au milieu de la boite ou se
situe le produit de tomate concentré, une homogénéisation préalable du contenu de

chaque boite s’effectue a 1’aide d’une spatule métallique.

42



Matériel et méthodes

Figure 07 : Mesure du pH a I’aide d’un pH metre

3.3.2 Analyse du BRIX®
Le brix°:

C'est la concentration en saccharose d'une solution aqueuse ayant le méme indice de
réfraction que le produit analysé, dans des conditions données de préparation et de
température. Cette concentration est exprimée par le pourcentage en masse. Il est
mesuré au moyen d'un réfractometre, l'indice de réfraction d'une solution d'essai a la
température de 20°C et conversion de l'indice de réfraction en maticres solubles
naturelles ou comme dans notre cas, la lecture directe des matieres solubles
naturelles. Le réfractometre est muni d'une échelle graduée indiquant le pourcentage

en masse de saccharose et précis a 0,1 % pres.
Principe :

- Calibrage : I’appareil est ajusté de telle sorte qu'il fasse apparaitre une teneur
en résidu sec soluble égale a zéro pour l'eau distillée, a une température de 20
°C.

- La purée de tomate est placé dans de la gaze afin d’en extraire le jus.

- Mettre le jus obtenus dans le centre du refractometre.
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Figure 08 : Placement de la purée de tomate dans de la gaze
- Placer le couvercle.
- Placer le refractomeétre en face de la lumiére.

- Lire le résultat écrit a travers cet appareil.

Figure 09 : Refractométre
3.4 Analyse quantitative : examen microscopique

C’est une analyse indicatrice préliminaire de dénombrement qui est réalisée le plus

souvent sur le produit brut.

3.4.1 Incubation :

N

Elle consiste a étuver des échantillons du produit pendant un certain temps a une

température précise, en parallele, un échantillon témoin est gardé a une température
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ambiante. Lorsque le délai d’incubation est écoulé, les conserves sont stabilisées a

température ambiante avant I’examen microscopique.

D’apres les résultats de I’analyse potentiométrique, une moyenne est calculée afin de

pouvoir choisir les condition et méthodes d’incubation des boites.

Les boites de tomates sont incubées selon les conditions fixées par les normes du

journal officiel du 27 mai 1998 (voir annexe) :

- D’abord, les boites sont déposées téte en bas sur du papier blanc pendant
toute la période d’incubation, pour vérifier s’il y’a la présence ou I’absence de
flochage.

- Quatre boites de tomates concentrées, deux de chaque marque sont incubées
pendant 21 jours a 30°C dans une étuve (Binder), et les deux autres restantes
sont incubées pour la méme période a une température ambiante (20 a 25°C)

(considérées comme témoins).

Figure 10 : Incubation des boites de conserve a 30°C

3.4.2 Désinfection de I’emballage :

N

Une désinfection a 1’aide d’alcool éthylique est un procédé dont l'objectif est bien
défini : elle estdirigée et vise a supprimer le danger lié a la présence de certains
micro-organismes. Son but est de réduire le nombre de micro-organismes a un
niveau tel que le risque de transmission d'une infection puisse étre éliminé dans une

application particuliecre. (AFNOR NF V08-402)
Principe :

- D’abord, Placer les boites de conserves prés du bec bunsen ensuite, passer sur

le fond de couvercle des boites un coton lyophilisé imbibé d’eau de javel puis
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d’alcool éthylique pour  désinfecter I’emballage et laisser sécher pendant
quelque secondes.

- Cette étape permet de protéger la boite contre la contamination extérieure.
Coton

Ethanol

Bec bunsen

Plan de travail

Figure 11: Désinfection des boites de conserve avant ouverture
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3.4.3 Ouverture de ’emballage :

Utiliser pour cela le levier d’ouverture qui se trouve au fond de chaque boite de

conserve.

e
w

Boite

~_

Plan de travail
Figure 12 : Ouverture de I’emballage.

Apres D'ouverture des boites, le prélevement du contenu de produit sera effectué a
I’aide d’une anse en platine ou une spatule stérile (selon 1’analyse effectuée), puis,

placer le prélévement obtenu sur lame, flacons ou tubes stériles.

3.4.4 Réalisation du frotti
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N

» Aprés I'ouverture des boites devant le bec bunsen, et a I’aide d’une anse de
platine stérilisée par flambage, prendre une quantité de concentré de tomate et
étaler sur une lame en verre stérile pour la rendre homogéne.

» Chauffer la lame sur le bec bunsen afin de fixer I’échantillon sur la lame.

» L’observation se fait a 1’aide d’un microscope optique avec un grossissement
(x30), pour compter le nombre des germes marqués dans chaque lame.

» Dénombrement des germes au niveau de chaque lame en verre.

» Compter au moins 7 champs puis faire la moyenne.
3.4.5 Dénombrement des micro-organismes

Le but des techniques de numération (ou dénombrement) est de déterminer la
concentration et la morphologie des bactéries contenues dans une préparation

initiale, cela se fait par le calcul du facteur de stabilité R.
- Détermination du facteur R

Le calcul du facteur de stabilité R se fait par I’application de la formule suivante :
R=rn/no

Ou:

n : le nombre moyen de germes par échantillon incubé

no : le nombre moyen de germes par échantillon témoin

3.5 Analyse qualitative : Identification et isolement des

microorganismes

Cet examen est réalisé sur a partir de la suspension mere du produit ou de ses
dilutions décimales, les numérations portent sur la flore totale, flores de

contamination, flores particulieres (en milieux industriel).
3.5.1 Préparation de I’échantillon :

- Prés du bec bunsen, une quantit¢ de 2,5g de chaque boite de concentré de
tomate est prise a l'aide d’une cuilleére stérile avec flambage a 1’alcool de

temps en temps.
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- L’échantillon est déposé dans un flacon en verre stérile qui contient de 25ml
d’eau péptonée (pour ne pas modifier le milieu des microorganismes) puis
mélanger activement pour obtenir une solution mere (SM).

- Diluer au 10" pour obtenir les dilutions décimales.

Les germes recherchés dans le concentré de tomate sont consignés dans le tableau

suivant :

Tableau 13: Normes des germes recherchés dans les semi-conserves d’origine

végétale (journal officiel de 27 mai 1998)

Germe recherchées n c m
Germe aérobies a 30°C FTAM 5 1 10°
Clostridium sulfito-réducteur a 46°C 5 0 Absence
Coliforme totaux 5 0 Absence
Staphylococcus aureus 5 0 Absence
Salmonella 5 0 absence

n : nombre d’unités composant 1’échantillon.
¢ : nombre de I’échantillon donnant des valeurs situées entre m et M.

m: seuil au-dessous duquel le produit soit considéré comme étant de qualité
satisfaisante tous les résultats égaux ou inférieurs a ce critere sont considérés comme

satisfaisants.

3.5.2 Recherche des germes aérobies totaux FTAM (méthode
AFNOR NF 08-051) :

Les germes aérobies totaux ne constituent pas une famille bactérienne particuliere. Il
s’agit des microorganismes formant des colonies dénombrables aprés leur
multiplication dans des conditions de laboratoire définies avec incubation a 30°C

pendant 72 h. (Hammoudi M and Riad A., 2013)

Cette étape est réalisée par ensemencement en masse :
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Un ensemencement en masse, est le plus souvent réalis€é afin de dénombrer des
micro-organismes. Un volume de 1 ml d’inoculum est dispersé dans le fond d’une
boite de pétri, et le milieu de culture (Gélose nutritive dans notre cas) est ensuite
coulé par-dessus. Les micro-organismes se développent dans la masse du milieu

gélosé, on obtient donc des unités formant des colonies.

- On aura besoin dans cette étape de boites de pétries.

- Prés du bec bunsen, a I'aide d’une pipette stérile, déposer un volume de Iml
de SM 10" dans chacune des boites de pétries.

- Couler le milieu de culture (GN) dans toutes les boites de pétries.

- Homogénéisation du mélange par des mouvements de vas et viens en forme
de huit (8).

- Incuber les boites de pétries dans une étuve pendant 72h a 30°C

3.5.3 Recherche de Clostridium sulfito-réducteurs (méthode AFNOR
NF V08-019) :

Les Clostridium sulfito-réducteurs sont un groupe important de bactéries Gram

positives, anaérobies, qui forment des spores.
Preés du bec bunsen et a I’aide d’une pipette stérile :

- Déposer Iml de SM 10" des boites du double concentré de tomate dansdes
tubes stériles et transparents.

- Ajouter un volume de 5ml d’eau physiologique dans chacun des tubes.

- Incuber ces derniers a une température égale a 80°C pendant 10min dans un
bain marie pour se débarrasser des formes végétatives.

- Apres incubation, refroidir les tubes sous I’eau du robinet jusqu’a 1’obtention
d’une température proche de 37°C, pour éviter de faire subir aux germes un
choc thermique au moment de leur ajouter un milieu de culture composé de
viande foie (VF).

- Fermer les tubes, mélanger et les placer dans un portoir.

- Apres solidification du milieu de culture, incuber les tubesa 46°C pendant

72h dans une étuve.

- Observer quotidiennement.
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3.5.4 Recherche des Staphylococcus aureus (méthode AFNOR NF
ISO 6888) :

Le dénombrement des staphylocoques est réalis€é par un ensemencement en surface

sur le milieu sélectif (Chapman).

- Pres du bec bunsen, couler le milieu de culture Chapman dans les boites de
pétries et laisser solidifier.

- Apres la solidification du milieu de culture Chapman et a I’aide d’une pipette
pasteur, prendre un volume de 0,1ml de SM.

- Déposer ce dernier sur la gélose par étalement en faisant des stries.

- Refermer immédiatement la boite de pétrie

- Incuber les boites dans une étuve a une température égale a 37°C pendant

48h.

3.5.5 Recherche des salmonelles et coliformes totaux (méthode

AFNOR NF V 086-052) :

Les salmonelles sont des bactéries aéro-anaérobies facultatives, leur survie voir leur
multiplication est possible dans un milieu privé d’oxygene. Elles se développent
dans une gamme de température variant entre 4°C et 47°C, avec un optimum situé
entre 35 et plus 40°C. Elles survivent aux basses températures et donc résistent a la
réfrigération et a la congélation. En revanche, elles sont détruites par la

pasteurisation (72°C pendant 15 sec). (Jay, 2000 ; Guy, 2006)

Les coliformes sont des entérobactéries qui fermentent le lactose avec production de
gaz. Il s’agit d’'un groupe disparate non défini sur le plan taxonomique qui comprend
les genres Escherichia, Citrobacter, Enterobacter et Klebsiella(Cuq, 2007).Leur
développement est freiné par 1’abaissement du pH et leur croissance stoppée lorsque
le pH est inférieur a 4,5. Ils sont peu résistants a la chaleur. (Le Minor et Richard,

1993)
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Comme précédent, cette étape se fait par ensemencement en surface sur milieu

sélectif (Hectoéne).

- Toujours prés du bec bunsen, couler le milieu de culture héctoéne dans toutes
les boites et laisser solidifier.

- Apres la solidification du milieu de culture héctoene, prendre un volume de
0,1ml de SM.

- A Tlaide d’une pipette pasteur, étaler ce dernier sur la gélose en faisant des
stries.

- Enfin, incuber a une température égale a 37°C pendant 48h dans une étuve.

4. Calcul du nombre de germes

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

méthodes normalisées, les résultats de leur dénombrement sont obtenus par

I’application de la formule suivante :

Nc = ) 'colonies/ [n1+ (0,1xn2)] x d

Ou:

Nc : c’est le nombre de microorganismes par ml ou par gramme de produit.

> Colonies : c’est la somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues.
nl : c’est le nombre de boite de pétri utilisées pour la premiere dilution.

n2 : c’est le nombre de boite de pétri utilisées pour la deuxieme dilution.

d : exprime le facteur de dilution utilisé dans notre étude.
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Résultats et discussion

1. Echantillonnage :

Nous avons fait le choix de prendre nos prélévements au super marché plutot

qu'a l'usine pour avoir les mémes conditions de transport, stockage et

conservation que le consommateur.

2. Analyse physique

2.1 Aspect des boites avant et apres incubation :

L’observation des boites des conserves avant et apres incubation révele

qu’elles ne présentent aucun défaut deux marques analysées (algérienne et

importée), notamment le bombement, le flochage ou le fuitage.
3. Caracteres organoleptiques :

Aprés l'ouverture des boites de conserves incubées et témoins des deux

marques (locale et importée), nous relevons les observations suivantes :

Tableau 14 : Caracteres organoleptiques du produit avant et apres incubation

Texture Golit Couleur Odeur

Av.] Ap.l Av.] ApI | AvI | Apl |Avl Ap.l
Marque Homogen | Idem Caractéristiq Ide | Roug |Idem | Caractéristiq Ide
1 e ue m e ue m
(Locale)
Marque Homogen | Elastiqu | Caractéristiq Ide | Roug | Roug | Caractéristiq Ide
2 e e ue m e e ue m
(Importé Fonc
e) é

Av.I: avant incubation

Ap.I: aprés incubation
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Par comparaison avec I’étude réalisée par DJELAMANI NASSIMA (2016)
les résultats montrent les mémes caractéristiques soit avant ou apres

incubation.

Avec une petite observation pour la marque 2 d’importation nous

remarquons un changement de texture et de couleur apres incubation.
4. Caracteres physicochimiques :

4.1 Mesure du pH :

La connaissance du pH est un facteur important car elle informe sur la DLU
(date limite d’utilisation) des concentrés de tomates. C'est pourquoi il est
intéressant de prendre en compte ce parametre lorsqu'on fait des analyses

physico-chimiques des produits dérivés des fruits en particulier, la tomate.

- Pour le paramétre pH, les résultats préliminaires a jour 0, sont

présentés dans le tableau ci-dessous:

Tableaul5 : Valeurs des pH mesurés pour les deux marques de conserves

avant incubation

Marques pH
1 4,24
2 4,35

Donc, par comparaison avec la normalisation du journal officiel N°35(27
mai 1998), notre résultats confirme 1’acidité de nos concentrés de tomate le

pH étant inférieur a 4,5(<4,5).

Le pH relativement faible des concentrés de tomate (pH< 4,5) est un
avantage du point de vue de la stabilité. En effet, ce niveau de pH réduit
considérablement le taux et la gamme de microorganismes pouvant se
développer sur le produit, donc la conservation de la tomate sera favorable

pour un milieu acide de pH inférieur a 4,5.
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- D’aprés la normalisation du journal officiel N°35(27 mai 1998),la
variation du pH entre les unités d’échantillonnages étuvées et I'unité
d’échantillonnage témoin mise a la température ambiante pendant les
périodes retenues, ne doit pas dépasser 0,5 unité, les résultats sont

consignés dans le tableau ci-dessous.

Tableau 16 : Moyenne des valeurs de ph des conserves mesurés apres
incubation

Marques Témoin Incubél Incubé2

1 4,24 4,11 4,09

2 4,35 4,25 4,18

Donc, aprés incubation de 21 jours, les conserves de tomate montrent une
différence de pH inférieur a 0,5; ce qui est conforme a la norme, et démontre

I’efficacité de la pasteurisation.

Les résultats mentionnés dans notre étude concordent avec ceux reportés

dans d’autres études : DJELAMANI (2016), MECHAALA (2011).

4.2 Le Brix° :

Le Brix° des produits finis a base de tomates est trés controlé par le
fabriquant au cours du processus de transformation. Il mesure la teneur en
sucres solubles totaux (SST) des tomates ou des produits a base de tomates.

La teneur en matieres seéches du double concentré de tomate est fixée par les
normes de Darrété interministériel du 24 aout 1997 relatif aux conserves de
purée de tomate. Journal officiel algérien N°77du 26novembre 199732 un
minimum de 28% ce qui est également indiqué sur 1’emballage des

conserves.
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Certains sont toutefois préts a payer un prix supérieur pour des tomates
contenant un taux de matiere seche plus élevé. Les tomates cerise, plus
petites, se caractérisent en général par un degré brix supérieur, c'est-a-dire

qu’elles sont plus sucrées que les tomates rondes ou communes plus grosses.

Les résultats du brix° sont consignés dans le tableau suivant :

Tableau 17: Les résultats obtenus d’aprés la mesure de brix pour la marque 1

(algérienne) et 2 (importation):

Marque 1 : (algérienne) Marque 2 : (importation)

Brix® 32% 30%

Les valeurs mentionnées sont supérieurs a ce qui est écrit sur 1’emballage
pour les deux marques de conserves.
Ce qui répond au minimum de 28% de la norme algérienne, les deux produits

sont donc conformes.

5. Caracteres microbiologiques :

5.1 Test de stabilité :

D’apres les épreuves de stabilités réalisées dans le journal officiel N°35(27
mai 1998), lorsque le pH de la conserve de tomate qui est classée dans la
catégorie conserve a base de denrée végétale est inferieur a 4,5(<4,5), alors,
le produit de conserve de tomate est acide, donc I’incubation doit se faire a

30°c pendant 21 jours contre un témoin placé a I’ambiante.

5.2 Dénombrement des germes :
Marque 1 : (algérienne)

Ces schémas représentent les différents résultats des champs marqués sous

microscope :
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Avant incubation :

La tomate de conserve

de la marquel (Locale) :

La tomate de conserve de la

marque 2 (Importation) :

Figure 13 : Visualisation de champs des deux marques avant incubation

Apres incubation :

Les conserves de tomate de la marque 1 (locale):

Incubé 1 :

Incubé 2 :
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Figure 14 : Visualisation de champs de la marque 1 (locale) apres incubation

La tomate de conserve de la marque 2 (Importation) :

Incubé 1 : Incubé 2 :

Figure 15: Visualisation de champs de la marque 2 (importation) apres
incubation

Le tableau ci-dessous exprime le nombre des germes observé sous un
microscope optique avec un grossissement(x30) sur sept champs différents
pour le témoin, incubé let incubé 2 de la marquel (algérienne).
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Tableaul8 : Nombres des germes comptabilisés dans les 7 champs pour le
témoin, incubé let incubé 2 de la marquel : algérienne

hamps 1 2 3 4 5 6 7
Cas
Témoi
nl 1127 1233 1288 1197 1083 1218 1258
incubé
1 1014 1380 1390 1356 1422 1105 1223
incubé
2 1300 1150 910 1020 1100 1205 1127

La comparaison des résultats qui concernent les sept champs pour le témoin
et les deux incubés sera facilitée a 1’aide d’un graphe qui est représenté ci-

dessous :

1600
1400
1200
1000
800
600
400

200

Figure

Champ 1

16 :

Champ 2

e Témoin

Comparaison
microscopique pour le témoin et les deux incubés (marque 1 : algérienne).

910

Champ 3

des

Champ 4

= ncubé 1

germes
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D’aprés ce graphe nous remarquons bien une homogénéité des résultats du
comptage avec une grande stabilité dans le temps pour la boite témoin et une

1égere fluctuation pour les deux boites incubées.

- En ce qui concerne la marque 2 d’importation Le tableau ci-dessous
exprime le nombre des germes observé pour I’ensemble des boites

incubées et témoin.

Tableau 19: Nombres des germes comptabilisés sur 7 champs pour le
témoin, incubé let incubé 2 de la marque2 (importation)

hamps 1 2 3 4 5 6 7

Cas

Témoi

n 1105 998 1100 1082 1160 1010 1077
Incubé

1 1160 1400 1270 1312 1298 1404 1323
incubé

2 1350 1300 1150 1278 1165 1300 1319

De méme en faisant une étude comparative de 1’ensemble des boites témoin

et incubées sur un graphique comme suit :
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1600
1400 1350 )\ /M\,”
/ 360 1 1342 1298 1300 2
1200 1
1000 1
800
600
400
200
0
Champ 1 Champ 2 Champ 3 Champ 4 Champ 5 Champ 6 Champ?7
e TEMOIN e Incubé 1 Incubé 2
Figure 17 : Comparaison des germes observés dans sept champ

microscopique pour le témoin et les deux incubés (marque 2 : importation)

Nous remarquons une plus grande stabilité dans le temps de 1’ensemble des
boites et une différence dans le comptage des germes moins importante que
pour la marque algérienne.

5.3 Facteur de stabilité R :
Le facteur de stabilit¢é R, permet de donner des informations sur la stabilité de
notre échantillon, dans cette étude, [D'interprétation des résultats suit les

normes de conserves d’origine végétale avec un pH inférieur a 4,5 (< 4.,5)

citées dans le journal officiel numéro 35 du 27 mai 1998.

Les résultats mentionnés sur le tableau n° 20, montrent les valeurs finales du

facteur R.
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Tableau20: Valeurs du facteur R calculée pour la marque 1(algérienne) et la

marque 2(importation)

Marques I II
(algérienne) (importation)

Incubés 1 2 1 2

Le facteur de stabilité R 3,13 2,75 3,65 3,53

D’apreés le tableau réalisé ci-dessus, les résultats obtenu pour les deux
marques des conserves de tomate que ce soit dans le cas de I'incubé 1 ou 2,

les valeurs sont toutes inferieurs a 100 (<100).
5.4 Mise en évidence des germes :

L’analyse microbiologique a pour vocation de garantir la sécurité alimentaire
de notre produit et de s’assurer de la conformit¢é a la réglementation en

vigueur.

N

Les analyses microbiologiques visant a apprécier qualitativement la stabilité
de la purée portent sur la flore aérobie mésophile totale, les coliformes
totaux. Ces germes ont été déterminés par des cultures sur milieux nutritifs

synthétiques.
5.4.1 Double concentré de tomate de la marque 1(algérienne) :

Le tableau ci-dessous représente les résultats du dénombrement de la flore
microbienne/15%10% mm?® avec les conditions et le milieu de culture, la

dilution et le nombre de colonie et germes /g :
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Tableau21:Résultats

tomate de la marque 1 (algérienne)

de I’analyse microbiologique du double concentré de

Flore Conditio Milieux | dilutio | boites Nombr | Nbr
microbiennes ns de | de n e de | de
culture culture colonies | germ
es/g
Germes Aérobies Gélose 107 Témoin 30 300
aérobies a nutritiv Tncubé 1 9 90
FTAM 30°C/72h | e (GN) Thcubé 2 13 180
Clostridium Aérobies Viande | 10" Témoin Absence /
sulfito- a foie Incubé 1 Absence /
réducteurs 46°C/72h (VF) Incubé 2 Absence /
Staphylococc Aérobies Chapm | 10 Témoin Absence /
us aureus a an Incubé 1 Absence /
37°C/48h Incubé 2 Absence /
Coliformes et | Aérobies héctoen | 107 Témoin Absence /
salmonella a © Incubé 1 | Absence /
37°C/48h Incubé 2 Absence /

5.4.2 Double concentré de tomate de la marque 2(importation) :

Le tableau ci-dessous représente les résultats du dénombrement de la flore

microbienne/15%10°% mm

2

avec les conditions

dilution et le nombre de colonie et germes /g :
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Tableau22:Résultats

tomate de la marque 2 (importation).

de I’analyse microbiologique du double concentré de

Flore Conditio Milieux | dilutio | Boites | Nbr de | Nbr de
microbiennes ns de | de n colonie | germes/
culture culture S g
Germes Aérobies Gélose 107 Témoi | 45 450
aérobies a nutritive n
FTAM 30°C/72h | (GN) Incubé | 10 100
1
Incubé | 13 130
2
Clostridium Aérobies Viande 10" Témoi | Absenc /
sulfito- a foie n e
réducteurs 46°C/72h (VE) Incubé | Absenc /
1 e
Incubé | Absenc /
2 e
Staphylococc Aérobies Chapma 10" Témoi | Absenc /
us aureus a n n e
37°C/48h Incubé | Absenc /
1 e
Incubé | Absenc /
2 e
Coliformes et | Aérobies héctoen | 107 Témoi | Absenc /
salmonella a e n e
37°C/48h Incubé | Absenc /
1 e
Incubé | Absenc /
2 e
Dans les deux tableaux, les résultats montre une présence de flore

microbienne de type germes aérobies (FTAM) avec un nombre de germe
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égale a: 300, 90, 180 pour le témoin, incubé 1, incubé 2 respectivement pour
la marque 1, et un nombre de germe égale a: 450, 100, 130 pour le témoin,

incubé 1, incubé 2 respectivement pour la marque 2.

La présence de flore microbienne de type germes aérobies (FTAM) dans un

produits végétal qui contient un nombre de germe inférieur a 3.10°.

L’interprétation de ces résultats se fait selon le plan a trois classe tableau
n°20et d’aprés les normes du journal officiel de république algérienne
n°35(27 mai 1998), on conclut que nos résultats sont satisfaisants. Cela

signifie que le produit étudié est de qualité microbiologique satisfaisante.

Tableau 23: Plan a trois classes pour I’interprétation des résultats d’analyses

microbiologiques

La qualité du lot Les normes

Satisfaisant Inférieur ou égale a : 3x10°
Acceptable Entre : 3x10°— 10x10°

Non satisfaisant Entre : 10x10° - 10°x10°

Toxique Supérieur ou égale a : 30x10°x10°

En plus de résultats dans les normes en vigueur, il y a une absence totale de
germes  pathogenes  (Clostridiumsulfito-réducteurs,  Staphylococcus  aureus,
coliformes et Salmonella), témoignant d’un bon niveau d’hygiéne pour la
production du concentré de tomate. Ceci, indique le bon déroulement du

procédé de pasteurisation de 1’ensemble de conserves étudiées.

Ce qui rejoint d’autres études réalisées sur le méme produit (DJELAMANI

N, 2016 ; SABEG, 2009).
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Tableau 24: Résumé de la signification des microorganismes indicateurs en

microbiologie alimentaire.

Indicateurs

Cause les plus probables de la non-

conformité

Bactéries aérobies mésophiles

= Hygiene et salubrité déficientes.

= Température de conservation
inadéquate.

» Refroidissement trop lent, ne respecte.
pas les criteres établis.

= Préparation a I’avance.

= Conservation prolongée.

Bacillus cereus

Clostridium perfringens

= Refroidissement trop lent, ne respecte
pas les criteres établis.

= Température de maintien au chaud
insuffisante.

= Réchauffage trop lent ou température
atteinte insuffisante,

Ne respecte pas les criteres établis.

Coliformes totaux

= Nettoyage et désinfection inadéquats.

» Matériaux contaminants (ex. :
emballages).

= Mauvaises conditions d’entreposage

* Vulnérabilité d’une source d’eau non
traitée.

= Déficience du traitement de
désinfection (ex. : eau).

= Déficience du traitement thermique (ex.

: pasteurisation, cuisson).

Coliformes thermotolérants (fécaux)

= Défaut d’hygiene du personnel.
= Défaut de désinfection des matériaux.
= Non-respect du protocole de

décontamination.
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* Mauvaises conditions d’entreposage ou

de protection.

E. coli

* Contamination fécale de mammiféres a
sang chaud; probabilité de

présence de microorganismes pathogenes
entériques.

= Dispositif adéquat pour le lavage des
mains non disponible (savon,

eau chaude).

Staphylocoques aureus coagulase

positive

= Hygiene et comportement du
manipulateur d’aliments déficients.

= Absence du port de la résille.

= Abces sur la peau des manipulateurs.
= Dispositif adéquat pour le lavage des
mains non disponible (savon,

eau chaude).

* Température de conservation
inadéquate permettant ainsi la

croissance a des seuils représentant des

risques a la santé.
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Conclusion

L’étude du vieillissement accéléré d’un produit de large consommation : les conserves

de double concentré de tomate, a été conduite sur deux marques algérienne et

d’importation, et ce afin de vérifier leurs stabilité dans le temps et donc la validité de

leur date de consommation mais aussi leurs qualité hygiénique afin de vérifier

I’efficacité du procédé de pasteurisation. Nous pouvons résumer les résultats de notre

étude comme suit:

L’absence de déformation de 1I’emballage.

L’absence de modification concernant 1’odeur, 1’aspect et la texture du
produit par rapport au témoin.

La différence de pH (<0,5) unité pH par rapport au témoin et le pH le plus
élevé reste de toute facon inférieur a 4,5.

Les résultats du brix° (le taux de la matiere seéche) pour les deux marques
indiquent des résultats supérieurs par rapport a celles déclarées sur
I’emballage et exigé par la réglementation en vigueur.

L’absence de variation de la flore microbienne, facteur R (< a 100) par
rapport au témoin.

L’absence de  germes  pathogenes  (Clostridiumsulfito-réducteurs,
Staphylococcus aureus, coliformes et Salmonella) et la présence des flores
totale aérobie mésophile (FTAM) avec un nombre de germe satisfaisante qui
est (< 23.10").

Les résultats du brix° (le taux de la matiere seéche) pour les deux marques
indiquent des résultats dans les normes par rapport a celles déclarées sur

I’emballage et exigé par la réglementation en vigueur.

Ceci confirme la stabilité des produits étudiés pour les deux marques (1: algérienne et

2 : d’importation) et indique également qu’ils sont de bonne qualité hygiénique.
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TABLEAU IX
CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES SEMI-CONSERVES

PRODUITS n c m
1. Semi-conserves d'origine animale (1) :
1. 1. Semi-conserves pasteurisées :
— germes aérobies a 30° C 5 1 104
— coliformes 5 0 absence
— Staphylococcus aureus 5 0 absence
— clostridium suﬁto-réducteur§ a46°C 5 0 absence
— Salmonella 5 0 absence
1.2. Semi-conserves non pasteurisées (anchois au sel
ou a I'huile...) :
— germes aérobies a 30° C 5 1 105
— coliformes 5 0 absence
— Staphylococcus aureus 5 0 absence
— clostridium sufito-réducteurs a 46° C 5 0 absence (2)
— Salmonella 5 0 absence
2 . Semi-conserves d'origine végétale :
— germes aérobies a 30° C 5 1 105
— clostridium sufito-réducteurs a 46° C 5 0 absence
— coliformes 5 0 absence
— Staphylococcus aureus 5 0 absence
— Salmonella 5 0 absence

(1) Revivification de la suspension mére pendant deux (2) heures a la température du laboratoire pour les semi-conserves et

pendant 30 mn & 45 mn pour les semi-conserves non pasteurisées.

v

(2) Cas particulier des anchois au sel : Clostridium sulfito-réducteurs a 46° C : m = moins de 10 par gramme.
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ANNEXE II
EPREUVES DE STABILITE

Les épreuves de stabilité comportent, selon les
conserves, les opérations suivantes :

, 1 = Conserves acides dont le pH est supérieur
a 4,5 :

1. 1 Conserves a base de denrées animales ou
d'origine animale :

a) étuvage durant quinze (15) jours de deux (2) unités
d'échantillonnage & une température de trente sept degrés
Celsius (37° C), plus ou moins un degré Celsius ( 1° C);

b) étuvage durant sept (7) jours de deux (2) unités
d'échantillonnage a une température de cinquante cinq
degrés Celsius (55° C) , plus ou moins deux degrés
Celsius (2° C);

c) mise a la température ambiante (20 a 25 degrés
Celsius) de I'unité d'échantillonnage témoin.

1.2 Conserves a base de denrées végétales :

a) étuvage de deux (2) unités d'échantillonnage durant
vingt et un (21) jours a une température de trente degrés
Celsius (30° C), plus ou moins deux degrés Celsius
(2°C)

b) étuvage de deux (2) unités d'échantillonnage durant
sept (7) jours & une température de cinquante cinq degrés
Celsius(55° C), plus ou moins deux degrés Celsius
(2°C);

¢) mise a la température ambiante (20 a 25 degrés
Celsius) de I'unité d'échantillonnage témoin.

2 — Conserves acides dont le pH est inférieur
ad4,5:

2. 1 Conserves a base de denrées animales ou
d'origine animale :

a) étuvage de deux (2) unités d'échantillonnage durant
quinze (15) jours a une température de trente sept degrés
Celsius(37° C), plus ou moins deux degrés Celsius
(2°C);

b) mise a la tempésature ambiante (20 a 25 degrés
Celstus) de 'unité d'échantillonnage témoin.

2. 2 Conserves acides a base de denrées
végétales

a) étuvage de deux (2) unités d'échantillonnage durant
vingt et un (21) jours a une température de trente degrés
Celsius(30° C), plus ou moins deux degrés Celsius
(2° Oy,

b) mise a la température ambiante (20 A 25 degrés
Celsius) de 1'unité d'échantillonnage témoin.

2. 3.Autres conserves dont le pH est inférieur
a 4,5 : Tomates entiéres ou en morceaux, tout produit
acidifi¢ ou additionné d'amidon.

2. 3.1 Conserves a base de denrées animales
ou d'origine animale :

a) étuvage durant quinze (15) jours de deux (2) unités
d'échantillonnage a une température de trente sept degrés
Celsius (37° C), plus ou moins un degré Celsius (1° C) ;

b) étuvage durant sept (7) jours de deux (2) unités
d'échantillonnage a une température de cinquante cing
degrés Celsius (55° C), plus ou moins deux degrés Celsius
(2°C);

¢) mise a la température ambiante (20 a 25 degrés
Celsius) de 1'unité d'échantillonnage témoin.

2. 3.2 Conserves a base de denrées végétales :

a) étuvage de deux (2) unités d'échantillonnage durant
vingt et un (21) jours & une température de trente degrés
Celsius (30° C), plus ou moins deux degrés Celsius
(2°Cy;

b) étuvage de deux (2) unités d'échantillonnage durant
sept (7) jours a une température de cinquante cing degrés
Celsius (55° C), plus ou moins deux degrés Celsius
2°C);

c) mise a la température ambiante (20 a 25 degrés
Celsius) de l'unité d'échantillonnage témoin.

A l'issue des différentes épreuves effectuées :

— aucun défaut apparent, notamment le bombement, le
flochage ou le fuitage ne doit étre constaté ;

— la variation de pH entre les unités d'échantillonnage
étuvées et l'unité d'échantillonnage témoin mise a la
température ambiante pendant les périodes retenues, ne doit
pas dépasser 0,5 unité, excepté pour les conserves du type
lait stérilisé et lait stérilisé UHT o la variation de pH ne
doit pas dépasser 0,2 unité ;

— il y a absence de variation de la flore microbienne du
point de vue qualitatif et du point de vue quantitatif, le
facteur R doit étre inférieur a 100 (R<100), par rapport au
témoin ;

le facteur R = n/n,

ol :

n : est le nombre moyen de germes pour l'unité incubée

et n : est le nombre moyen de germes pour I'unité

témoin.

Les épreuves de stabilité sont exclues pour les conserves
conditionnées dans les emballages métalliques, en verre, en
-plastique ou en complexes métalloplastiques présentant des
défauts majeurs tels que, le bombement, le flochage et le
fuitage.
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ANNEXE IIT

TECHNIQUE DE PRISE D'ESSAI
ET INTERPRETATION DES RESULTATS
D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

1. Technique de prise d'essai :

La prise d'essai destinée a la prépartion de la suspension
mere et des dilutions décimales porte :

— sur les parties superficielles et profondes, notamment
pour les produits en tranches, hachés, les plats cuisinés a
l'avance... ;

— sur la partie profonde aprés cautérisation de la surface
du produit, notamment pour les viandes (piéces), les
volailles (pieces), les produits carnés (pices) et les
poissons entiers ;

— sur le produit homogénéisé ou sur les parties
supeficielles et profondes, selon la nature du produit
liquide ou semi-liquide, notamment les produits laitiers.

Dans le cas des examens microbiologiques effectués a la
suite de toxi-infections alimentaires, il est nécessaire de
pratiquer la recherche des germes pathogénes, toxinogeénes
et/ou de leurs toxines, aussi bien en surface qu'en
profondeur.

2. Interprétation des résultats d'analyses
microbiologiques

En matie¢re d'échantillonnage et d'interprétation des
résultats d'analyse, il est tenu compte, dans la présente
annexe, des travaux menés en la matiére au sein des
organisations internationales.

2. 1 Plan a trois classes
2. 1. 1 Principe :

Ce plan est ainsi désigné parce que les résultats des
examens interprétés sur cette base permettent de fixer trois
classes de contamination, a savoir :

* celle inférieure ou égale au critére "m" ;
« celle comprise entre le critere "m" et le seuil "M" ;

« celle supérieure au seuil "M".

Les criteres qualificatifs "m" et "M", sauf autre
- indication, expriment le nombre de germes présents dans
un gramme (g) ou un millilitre (ml) d'aliment et dans 25
grammes d'aliment pour les Salmonella et les Listeria
monocytogenes.

m : seuil au-dessous duquel le produit est considéré
comme étant de qualité satisfaisante. Tous les résultats
égaux ou inférieurs a ce critére sont considérés comme
satisfaisants ;

M : seuil limite d'acceptabilité au-deld duquel les
résultats ne sont plus considérés comme satisfaisants, sans
pour autant que le produit soit considéré comme toxique ;

M = 10 m lors du dénombrement effectué en milie
solide '

M = 30 m lors du dénombrement effectué en milieu
liquide
n : nombre d'unités compésant I'échantillon ;

¢ : nombre d'unités de 1'échantillon donnant des valeurs
situées entre "m" et "M". ‘

2. 1. 2 Application pratique :

2. 1. 2. 1 La qualité du lot est considérée
comme satisfaisante ou acceptable ‘en
application de l'article 4 de 1'arrété du 23
juillet 1994 lorsque, aucun résultat ne
dépasse M :

a — Les valeurs observées sont :

< 3 m lors d'emploi
de milieu solide
qualité satisfaisante
< 10 m lors d'emploi
de milieu liquide

b — les valeurs observées sont comprises :

entre 3 m et 10 m (=M) 1
en milieu solide,

entre 10 m et 30 m (=M)

en milieu liquide,

qualité acceptable
et ¢/n inférieur ou égal

au rapport fixé; par

exemple ¢/n < 2/5
avecleplann=5Setc=2
(ou tout autre plan d'efficacité
équivalente ou supérieure)

2. 1. 2. 2 Les résultats sont considérés comme

non satisfaisants :

a— lorsque c/n est supérieur ou égal au rapport fixé ;

b — dans tous les cas ou les résultats obtenus sont
supérieurs 4 M.

Cependant, le seuil de dépassement pour les
micro-organismes aérobies a + 30° C, alors que les autres
critéres sont respectés, doit faire l'objet d'une
interprétation, notamment pour les viandes, volailles et
produits crus.

Toutefois, le produit doit &tre considéré comme toxique
ou corrompu lorsque la contamination atteint une valeur
microbienne limite "S" qui est fixée dans la cas général a :

S =m.103
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~modifié et

Arrété du 6 Joumada Ethania 1418
correspondant au 8 octobre 1997 portant
délégation de signature au directeur de la
planification et des affaires économiques.

Le ministre de l'équipement et de l'aménagement du
territoire.

Vu le décret présidentiel n°® 97-231 du 20 Safar 1418
correspondant au 25 juin 1997 portant nomination des
membres du Gouvernement;

Vu le décret exécutif n°® 90-123 du 30 avril 1990,
complété portant organisation de
I'administration centrale du ministere de I'équipement et de
'aménagement du territoire ;

Vu le décret exécutif n® 97-233 du 24 Safar 1418
correspondant au 29 juin 1997 autorisant les mgmbres du
Gouvernement & déléguer leur signature ;

Vu le décret exécutif du 13 Joumada El Oula 1418
correspondant au ler octobre 1997 portant nomination de
M. Mohand Amaouche, en qualité de directeur de la
planification et des affaires économiques ;

Arréte :

Article ler. — Dans la limite de ses attributions
délégation est donnée 2 M. Mohand Amnaouche, directeur
de la planification et des affaires économiques, & l'effet de
signer au nom du ministre de I'équipement et de
I'aménagement du territoire, tous actes et décisions 2
I'exclusion des arrétés.

Art. 2. — Le présent arrété sera publié au Journal
officiel de la République algérienne démocratique et
populaire.

Fait 2 Alger, le 6 Joumada Ethania 1418 correspondant
au § octobre 1997.
Abderrahmane BELAYAT.

MINISTERE DU COMMERCE

Arrété interministériel du 21 Rabie Ethani
1418 correspondant au 24 aout 1997
relatif aux conserves de purée de tomates.

Le ministre du commerce,

Le ministre de I'agriculture et de la péche et

Le ministre de I'industrie et de la restructuration,

Vu la loi n°® §9-02 du 7 février 1989, relative aux régles

générales de protection du consommateur et les textes pris
pour son application ; :

- Purée de tomates mi-concentrée 15 %

Vu le décret présidentiel n® 97-231 du 20 Safar 1418
correspondant au 25 juin 1997 portant nomination des
membres du Gouvernement ;

Vu le décret exécutit .n° 90-39 du 30 janvier 1990
relatif au contrle de la qualité et a la répression des
fraudes ; :

Vu le décret exécutif n® 90-367 du 10 novembre 1990

relatif a l'étiquetage et a la présentation des denrées
alimentaires ;

.
Vu le décret exécutif n° 92-65 du 12 février 1992,
modifié et complété, relatif au contrdle de la conformité
des produits fabriqués localément ou importés ;

Arrétent :

Article ler. — En application de l'article ler du
décret exécutif n® 92-65 du 12 février 1992, susvisé, le
présent arrété a pour objet de définir les spécifications
techniques et les régles applicables aux purces de tomates
concentrées.

Art. 2. — On entend par purée de tomates concentrée, le
produit obtenu par tamisage des fruits frais de tomates
Lycopersicum esculentum L., concentré par élimination
partielle de 'eau qu'il renferme.

L'addition facultative de sel, d'épices£t d'aromates est
autorisée.

Sont exclues du champ d'application du présent ardté les
"tomates entieres”, "tomates coupées”, "tomales pelées” et
autres similaires, ainsi que lcs jus de tomates, les potages,

les sauces et les condiments.

Art. 3. — La d¢énomination "purée de tomates”
accompagnée des qualificatifs "mi-réduite”,
"mi-concentrée”, "concentrée”, "double concentrée”, "triple
concentrée”, ainsi que les dénominations abrégées telles
que "tomates mi-réduites, "tomates mi-concentrées,
"tomates concentrées” ou "concentré de tomates”, "tomates
double concentrées” ou "double concentré de tomates”,
etc... sont réservées aux purées de tomates conformes aux

caractéres de concentrations ci-apres :

TENEUR
EN RESIDU SEC
(SEL DEDUIT)

DENOMINATION

Purée de tomates mi-réduite 11 % 11% au minimum

15% au minimum

Purée de tomates concentrée 22 % 22% au minimum

Purée de tomates double concentrée 28 % 28% au minimum

Purée de tomates triple concentrée 36 %|36% au minimum
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La mise en vente de produits renfermant moins de 11%
de résidu sec est interdite.

Le résidu sec est déterminé d'apres l'indice
réfractométrique; il s'entend toujours "sel déduit”
c'est-a-dire déduction faite du sel effectivement ajouté, et
en ¢valuant forfaitairement & 20% du résidu sec la tencur
naturelle en chlorures de la purée de tomates.

Art. 4. — Les tomates destinées pour la préparation des
purées de tomates visées a l'article 2 ci-dessus doivent &tre
fraiches, saines, rouges, en bon état, généralement
exemptes de moisissures et de pourriture et avoir atteint
un état de maturité convenable.

Elles doivent subir, au préalable, un triage, un lavage et,
st nécessaire, un parage convenable. Les déchets provenant
de ce parage ne doivent pas &tre utilisés A la préparation
des produits. destinés a I'alimentation humaine. Les
tomates doivent étre chauffées avant tamisage.

Les tomates dont une partie du jus ou suc aurait é1é
retirée, ne pourront &tre utilisées a la préparation des
produits visés par le présent arré(é.

Art. 5. — Les purées de tomates visées par le présent
arrété doivent avoir été débarrassées par tamisage des
pépins et des peaux.

Elles pcuvent &tre additionnées de sel de qualité
alimentaire 2 des doses ne dépassant pas 15 % du résidu
sec (sel déduit) pour les purées de concentration supérieure
A 20 %, et 3 % du poids pour les purées de concentration
inférieure ou égale 4 20 %.

Est considérée comme licite, 1'addition A ces purées
d'aromates ct d'épices naturels ou de leurs extraits :
mcmion doit étre faite sur I'étiquette par l'indication

At "4 AN

"¢épicé” ou "aromatisé” ou "épicé et aromatisé”.

Est intérdite, 'addition aux produits. visés par le présent

arrCté d'ingrédients autres que ceux mentionnés ci d essus,
et notamment de matidres én(n.&,

issantes (tels aue

ntes (tels qu
pectines, alginates, dextrines, féculents) et de pu1ées
d'autres végétaux (tels que caroltes, betteraves, potirons,
piments).

La coloration des produits visés par le présent arrété, par
quelque procédé que ce soit et 'addition de conservateurs
sont interdites.

Art. 6. — Le poids minimum du produit pour les purées
de tomates visées par le présent arrété, et pour les formats -
les plus usités, doit Louespondn aux indications du
tableau ci-apres :

DESIGNATION | PIMENSIONS - | CONTENANCE QUANTITE MINIMUM DE PRODUITS EN grs '
P JGNA DE LA BOITE TOTALE -

DELA BOITE EN mm EN cm3 1% 15 % 2% 28 %
1/12 55 x 37,5 71 65 : 70 70 70

1/6 55 x 68 142 130 135 140 150

607, 52,6 x 96 175 160 165 170 180

12 71,5 x 115,7 425 410 420 430 T 40

11 100 x 119 850 820 ’ 840 860 880

21 125 x 150 1.700 1600 1650 1700 1750

4/1 153 x 200 3.400 3350 3400 3550 3650

5/ 153 x 246 4.250 ,4250 4350 4500 4600

Pour le récipient de dimension 71,5 x 62 (mun) et de contenance totale 212 cm? coi*rcspondam au format 1/4 moyenne, le
poids minimum de la purée de tomate double concentrée (28 %) est [ixé 2 220 grammes.

Dans le cas de récipients d'autres formats, le poids minimum de produit sera calculé d'aprds les chiffres ci-dessus, par

rapport a la contenance totale du récipient.

Art. 7. — Les purées de tomates visées par le présent cmclc sont mises en vente, sous réserve qu ‘elles répondent aux

spécifications ci-apres :
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CARACTERES

SPECIFICATIONS

Couleur
Texture et consistance

Impuretés

Saveur et ardbme

Rouge caractéristique de tomates mires
Sensiblement homogene, pas de séparation en deux phases (liquide et solide)

Présence toérée d'impuretés naturelles végétales, visibles seulement aprés examen
microscopique attentif

L'examen microscopique, selon la méthode de Howard, ne doit pas révéler la
présence de moisissures dans plus de 60 % des champs

Absence d

e S
"briilé" ou de caramel

»
CARACTERES SPECIFICATIONS

Tencur minimum en sucres totaux (exprimés en sucre inverti) p. 100 de résidu

sec "sel déduit" ..o re e, et et —e et e e a———— 45
Acidité totale maximum (exprimée en acide citrique hydraté) p. 100 de résidu sec

"sel déduit”......coooiiiiieeiriiiien, et e e e e e e

10

Acidité volatile maximuin (exprimée en acide acetique) p 100 de résidu sec "sel

QEAUTE ettt 1
Teneur maximum en impuretés minérales insolubles dans I'cau p. 100 de résidu o1

sec "sel EAUIL" o ’

Art. 8. — Les conserVes qui, bien que propres 2 la — la teneur minimuin en résidu sec correspondant 2 la

consommation humaine, ne remplissant pas les conditions
prévues a l'article 3 ci-dessus, ne pourront étre mises-en
vente que déclassées dans l'une des catégories
correspondant A I'extrait sec immédiatement inférieur.

T.es produits devant faire l'objet d'un reclassement au
régard des dispositions du présent article seront retirés aux
frais et a la charge du responsable de la mise 2 la
consommation et feront I'objet d'un nouvel étiquetage.

Art. 9. — Les conserves qui ont une teneur en
sucres totaux inférieure & 35 %, une acidité totale
supérieure & 14 %, et une teneur en impuretés minérales
insolubles dans l'eau supérieure a 0,15 % ouvqui
présenteraient une altération profonde dans leur couleur,
saveur et consistance, seront déclarées impropres a la
consommation humaine.

Art. 10. — L'étiquetage des produits visés par le présenl}

arrété et destinés a la vente en I'état au consommateur final
devra comporter en application des dispositions du décret
exéeutif- n° 90-367 du 10 novembre 1990 susvisé
notamment les indications suivantes :

— la dénomination du produit, accompagnée des
mentions et qualificatifs prévus aux articles 2 et 3 et, s'il
y a lieu, a l'article §

désignation prévue a larticle 3, qui doit suivre
immédiatement la dénomination du produit et &tre
inscrite par un seul nombre en caractidres de mémes
dimensions et de méme apparence typographique, par
I'expression "X %",

— le poids net du contenu, conformément 2 l'article 6
ci-dessus. '

Ces mentions doivent étre rédigées sans abréviations.

L'emploi de qualificatifs ou désignations de qualité autres
que ceux prévus par le présent arrété est interdit.

Art. 11, — Le présent arrété sera publié au Journal
officiel de la République algéricnne démocratique et
populaire.

Fait 2 Alger, le 21 Rabie Ethani 1418 correspondant au
24 aoit 1997.

Le ministre de I'agriculture Le ministre
et de la p&che du commerce
Benalia BELAHOUADIEB Bakhti BELAIB

Le ministre de l'industrie et de la restructuration

Abdelmadjid  MENASRA
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3.2
3.3

3.4

3.5

4.1
4.1,
412

4.2

4.3

4.4

ment 3 ia soudure ou 3 la pliure} ni aucune modification apparente de I'emballage. :*

BARQUETTES ET SACHETS EN MATIERE PLASTIQUE, TUBES ET n.o_s!.mxm.
METALLO-PLASTIQUES

“lIs sont dits «normaux » lorsqu’il n'ést constaté atcun défaut d'étanchéité (notam.

1Y

3 PRINCIPE

Contrdle de la stabilité au moyen des épreuves suivantes :

Incubation d'individus & 32 °C.

Incubation d’individus 3 55 °C.

£
£

Examen de |'aspect extérieur (en cours d'incubatioly et aprés incubation).

bk

Examen des caractéristiques suivantes sur des individus i és at sur un témoin non inc
bé: =i A

Pression interne y a lisu,
Exemen du proauit : aspect, odeur, taxture,
- pH
axaman microscopiaue

Interprétation des resultats, : S I

-4 ‘APPAREILLAGE * -

Appareiilage nécessaire A la réalisation des opérations suivantes :

INCUBATION
Etuve, bien ventilée, réglable 3 32 °C

¥

2 °C,

Etuve, bien ventilée, réglable 3 55 °C + 2 °C.

PRESSION INTERNE

cours des mesures, gradué de — 1 8 + 1 bar et parmettant d'apprécier des différences de
pression de 100 mbar.

MESURAGE DU pH : :

pH-métre gradué en 0,1 unité pH (ou plus précis), et muni d'électrodas de vems,
simples ou & pénétration (selon le produit & examiner).

EXAMEN MICROSCOPIQUE . ¢

Matériel pour piques (6.3.5), et notamment : microscope avec di
férents objectifs (3 sec et & immersion), lames, etc. ’

5 CHOIX DES INDIVIDUS i
Pour réaliser I'onsemble des examens mentionnés, il ast nécessaire de dispaser d's
moins 5 individus « normaux » {voir chapitre 2 « Définitions ») y compris un individu servant
de témoin, ce minimum étant fixé indépendammaent de tout plan d’échantillonnage {1k
C—
6 MODE OPERATOIRE
EXAMEN PREALABLE

Relaver les différentes caractéristiques des individus retenus : Nature du produit, typ®
at format de I'embaliage, indications réglementaires et autres inscriptions figurant sur I'en”
ballage, I'stiquette ou l'illustration.

(1) Les pians d'échantillonnage feront l'objet d’une normalisation ultérieure.

m
*
Manometre perforateur, mum d'une jupe de caoutchouc assurant |'étanchéité l“

m

63.2

g

|

-3 - =

Repérer chaque individu Rar un marquage indélébile.

Enlever éventualiemant It g i
i Yo et Ewm:ona en s’assurant & nOUVeau par un examen attentif

Nettoyer (et} ou dégraisser si nécessaire,

Le témoin doit dtre conse: A iti
D ol e _uwu 4 la température du laboratoira A la condition que celle-

INCUBATION (1)

NOTE Dans les deux cas (6.2.1 8t 8.2.2

filtre ou un papier kraft
éventueile. e

). les individus doivent &tre disposés, sur un papier
pasition la plus favorable pour détecter une fuite

Incubation a 32 °C

Placer, dans I'étuve (4.1.1) régige 2 individu isi i
les y laisser 21 jours. Prat] . glée u.n L o} deux des in ividus n:o.m_.m azmo::.. 5) et
Petiave Tas. e et b %o_u"%._‘ﬂaaw sxamens journaliers de leur 2spect extérieur et retirer de

flochage. un bombage ou une fuite, Mais laisser ceux présentant un

Incubation a 55 °C

Placer, dans i'étuva (4.1.2) réglé ivi isi i
J G A2, e 4 55 °C, deux des individus choisis (chapitre 5) et
Ww «, _nm.,wwm_, 7 jours, Effectuer, comme an 6,2.1 . des examens journaliers et retirer de I"étuve
us présentant un bombags ou une fuite, mais laisser Ceux présentant un flachage.

EXAMENS APRES INCUBATION

NOTE 1 Avant de procéder aux examen i individus pendant 34 heura
[ s, laisser les individus pendant 24 heures 3 la
: temrpérature du laboratoire afin d’obtenir I'4quilibre des températures.
NOTE 2 Les examens doivent 8trg
individus incubés et su

emaan...mm dans des conditions identiques 2 Ia fois sur les
* le témoin non incubé.

Aspect extérieur
Noter I'aspect extérigur des individus (voir chapitre 2 « Définitions »),

N'effectuer les axamens suj i
of vants ividus apparam '
les définitions du chapitre 2. et

Ll»surages au manométre {pression ou dépression interne!

NOTE Ce mesurage ne s’applique Qu’aux boites métalliques 8t aUx bocaux capsulés.

Effectuer les mesurages on opdrant rigoureusement dans les mémes conditions

::m:. i individus i
v mw mam..ﬂ“w m_o vo;oaao:.. m&ma effort appliqué sur I'appareil..} avec les individus incu-

Examen du produit
Ouvrir les emballages et noter le

rapport au témoin, concernant !’
conserves incubées).

s modifications, Qui auraient pu survenir par
odeur, I'aspect et la taxtur® dU produit (ne pas godter les

Mesurage du pH :

_Effactuer les mesurages au
produit est homogéne soit, sl est
néisation (avec ou sans dilution),

moyen du pH-matre (4.3) soit sur le produit en I"état, si le
hétérogane, sur les différentes phases ou aprés homogé-

It est racommandé d'effectyar plusieurs mesures pour chaque individu.
Examen microscopique
Effectuer I'6talement d’un

_Ecmnamr ou faire une applicatio
réalisant dans les deux cas de

9 goutte de produit sur une !ame de verre (cas des produits
N diracte sur une lame de verre (€as des produits solides), en
S étalements fins,

*3 condjtions d'incubation (te i “
S k mpérature et durée, ) our fournir, dans I’état actuel
3 connaissances, les garanties optimal, J ont #16 cholyles o

es d'efficacité du contréle-

-
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b e CONSERVES
NORME FRANCAISE

EN VUE DE L’ANALYSE

EE
RAARGIFTN MICROBIOLOGIQUE _

METHODE DE PRELEVEMENT ASEPTIQ

NF
UE WV 08-403;

Avril 1280

(1) 778-13-26
\

AVANT-PROPOS

Recnerches sur i Nutrition et ["Alitmentation).

INTRODUCTION

2480 PARIS LA DEFENSE — Tél

uiy

fE CED_:'X 79

ef d’gxamens (voir nOrMes NF V 08-401 et NF ¥/ 08-402).

N’ crrconstances :

2

m 1 — La recherche des causes de défauls de fabrication {telles que traitement thermique
Py insuffisant, recontamination microbienne aprés trailement thermique, etc.) afin de
= délerminer les mesures SOrreclives appropriees.

5

.\M 2 - itude d'ure 1oxi-ninction afin dhidentitier 1a toxine ou I'gspbce microbienne en cause.
w

=

A

{notamment en raison de réglementations différentes) . sp!

conformes.

PO

A

La présente norme est Je fruit des travaux de la Commission des Méthodes de Contréle en
Microbiologre Alimentaire et Ju Comté sectoriel « Conserves» de "AFNOR effectués en caliabo-
ration avec le Comité homoloyue du CNERNA (Centre National de Coordination des Etudes et

D'aprés la réglementation frangaise en vigueur {Décret du 10 février 1955), une conserve
.niaire doit, notamment, 8lre exemp!e de tout micro-organisme dontia présenceoula prolifé-
ion sourrait altérer, ¢ renare (el e a1 consommation humaice, le produit maintenudans
son emballage étanche. Cette défiraton, pountant, n'exclut pas I'éventualité que des micro-
nismes vivants uissent atre présents, pourvu qu'ils soient ‘nertes vis-a-vis du produit et
inoffensis vis-a-vis des consommateurs | elle implique que la conserve soit biologiquement
F o stablerta conforante a cetredéfnition peut aire vérifiée selon un protocoie simple d'incubations

It existe cependant des circonstances dans lesquelles il est nécessaire de soumeltre une
conserve 4 une analyse microbiologique pius approfondie. On peut citer comme exempie de ces

3 — Uexamen de conscrves faisant l'objet de spécifications microbiologiques particuliéres )

scilications particuXeres !

() Terme détin dans la norme NE X 06-022 « Régles et tables d'sehantillonnage pour les
contréles par attributs et par décompte du nombre de défauts ».

exigeant, par exe mple, que les individus (*) examinés soientexempts de micro-organismes
dont la présence peut atre mise en évidence par ensemencement d'un ou de plusieurs
milieux de culture définis ; de telles spécifications ficent iréquemment, en tonction de
critéres statistiques, une limite supérieure acceptable a 1a proportion d'individus non

Editée par L ASSOCIATION FRANCAISE DE NORM

Enreqgistren pat Jéciion
du 1980-03-03
pour prendse elfet
Je 1980-04-01

P i NF V 08-403 1% Tirage 80-03

Pre

serves foods — Method of aseptic sampling for microbiological analysis
v ~acearunn — Verfahren fir die {Ceimfreie Entnahme im Hinblick

NF V 08-403

REMARQUES :stz,—.PZ,._.mm

a) _..mxcmw_a:nm montre que, quelles que soient les précautions prises pour réaiiser I'asepsie (*), il esti

sibled’y arriver parfaitement : 1a proportion de contaminations involontaires (résultats Smmim. ar e v

« a.cx vom.:;m ») n’est jamais nulle. Des enguétes sérieuses portant sur de longues um:onmm w.._dcqom
qu'un opérateur-habile et attentif, travaillant prés d'une flamme selon fa technique .Sa:i:o:ﬂ:ﬂohu.

difficilement réussir  obtenir une proportion de «faux itifs » | i .
e prop faux pasitifs » inférieure a 1 % du nombre d'individus

Or la proportion d'individus non conformes considérée comme acceptable dans les spécifications —

4'aprés des critéres se rapportant soita la santé i i
> C publique, soit a des aspectsc i — i
iement inférieure a2 1 % du lot. s sk

ui L'axpérience 302.6 ,mam_m:ﬁ:. que, dans un laboratoire ol une ou plusieurs souches microbiennes
cﬁﬁBSmﬁ x.x.: I'objet a.m Ew:_uc_m._ozm répétées, ce sont ces souches que I'on retrouve, avec une fré-
quence statistiquement significative, dans les «faux positifs ». '

i Dans ces conditions, il serait trés aléatoire d'effectuer sur un lot de conserves la recherche de micro
organismes envisages comme responsables d’une altération n'affectant qu'une faible proportion d'individus.

1) L'analyse microbiologique a fagueile le prélevement en cause est destiné va donnar une réponse tout ou

rien : le résuliat est sou 3@@0:— ‘pas de croiss icrobi it I -
: ; i croissance microbienne), soil posi i
; : ; A ) sinf (p ésence de micso

Ua:u_mn.‘maaﬂnmw:mwczﬁzmmmas....omem:&ﬂ considéré comme terminé, Dans le deuxiéme nwm. J

(résuitat positif), il est trés souhaitable de procéder & une nouvelle analyse microbiologique du.prélévem
no:mm.Em aseptiquement  une température qui n'excéde pas+ 4°C.Sile :mwr.,:: nanw.:m :oc%a:o mo!os._
est négatif, oalmmqm conduit 3 conclure que le résultat précédent était un «faux positif » ; mais si le de 5 .w<mm .
esuitat est fui aussi positif, rien n'empéchera de peaser qu'il s'agit 1a encore d'un « ‘.m:x. positif » i

; Cette m::m:g résulte de ce que les contaminations accidentelles jouent uniquement dans un sens:
slles peuvent faire apparaitre comme positif (« faux positif ») un résultat qui aurait di étre négatif, mais :or

_J.\m-wm_.:m:r r.mm .‘mm&_m.m positifs sont de ce fait entachés d’une certaine Suspicion, et par conséguent
n'ont pas le méme poids que les résultats négatifs. i

m -mBmwncww.om.nmmmCm montrent combien il est important de réduire la .v..o_uo:wo: de «faux positifs »
”n mﬂ..w.a:m d’éviter les contaminations accidentelles) lors du prélévement et des autres manipulations
wﬁS:oGu.n...E? A certe fin, la présente norme prescrit I'empioi d'une enceinte avec écoulement unidi
uonnel d air filtré A turbulence limitée (dite « enceinte laminaire »} ou, a défaut. I'empioid’une :m..:ch“w Mwm”m
_:._m _a:nm::m avec écoulement turbulent d'air fiitré en surpression. Il convient d'attirer "attention sur le fait
wwu..quw”w“_ww a m:mn:._m_.m_m:m les « enceintes _u_,:m:u:.mm »ne sont pas les mémes que ceux que 'on effectue
— j ement v.zww.a une :.ma:s.m. S. acw les techniques doivent &lre adaptées aux caractares propres
enceintes laminaires ». Si les implications de ces derni¢res ne sont pas connues et maitrisées par

“utlisateur, I'emploi d'une enceinte avec éc it i K
i o' oulement turbulent en surpression et d'une flamme est

» Par . e - 2 2

a w.:aE.m les Bnm:_.nw.Smm:.n 3 éviter les contaminations accidentelles ne se limitent pas aux contamina-
- nwmw:ma_mmm par i air, mais concernent également I'ensemble des produits et de la verrerig qui entrent
an act avec le produit 4 analyser. C'est pourquoi les opérations de stérilisation doivent étre controlées

Ju moyen de témoins de stérilisation {indi r imi i B i

cateurs 07.35:@& garantissant qu'une certaine combinaison
: M : : 3 a combi
wmperature-temps a bien été réalisée. _

o En mczm. le laboratoire ol le préidvement est effectué devra réaliser systématiquement le contréle
" £y 4 1 i 3

= wm..um_m au moyen de témoins destinés 4 esumer — dans la mesure du possible — la proportion
‘¢ «faux-positifs » dans les conditions oG ont lieu les prélévements.

e ——————e

Terme défini dans fa norme NF T 72-101 «Antiseptiques et désinfectants — Vocabulaire ».
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Omm_zmmnd_oz DE L'EMBALLAGE
- placer I'emballage 3 l'intérieur de {'enceinte de
ment eninsistantsur les sertisou ies joints, uncoton h

comme précédem
dilution 3 100 mg/! environ de chlore libre.

javel ra menée par

Apres 10 3 15 min, recommencer avec un coton hydrophile imbib¢ d'éthanol

volume.

Laisser sécher.

4.4 OUVERTURE DE L'EMBALLAGE
{mmédiatement avant \'puverture, passer un coton hydrophile
ol l'on va pratiquer I"ouverture.
NOTE : ATTENTION aux risques ventuels que peut comporter 'ouverture de
{projection. elc.).
. En utilisant le dispositif représenté a 13 figure 1 (pourt

a) Boite metallique
2 até préatablement stérilisé, perforer {a boite.

voir 3.2.1) et qui auf

Ce dispositif a {"avantage de protéger aussibien la boite contre les C
rieures que |'opérateur contre des projections, toujours a craindre dans ‘e cas

bombeée.

4 <8P a«wnmmmw:m. agrandir {‘ouverture a l'aide d'un ouvre-bi

(figure 2) ou A l'aide d'une cisaiile courbe sémontable, en laissan

moins 1 ¢m {hgure 3). Ce procece (ut laisse intacte |a région proche dessertisal
permettire le prélévement de proouits, tout enlaissantla possil
de vérification de étanchéité de la boite.

Dans le cas de boites 3 ouverture facile ou

les mémes conditions, le fond opposé afin de ne cas détériorer I"amincissement
lage ».

b) Becal & couvercie matallique Qpeérer de la méme fagon qu’en a), en pr

ourerture austl petite que possible.

¢} Bocala couvercle enverre ajointde caoutchouc !

normatement ; dans
usage. Au besoin, s'aider d'une pince stérile {3.2.2) pour t
caoulchouc.
d) Barquette, sachet, tube (métallique, complexe métallo-plastique,
tique) | utitiser _amnmmamcim.n.u_u..wm_mu_m:é:. stéritisés en évita

du fitm, & la pliure du tube, etc.

MODALITES DE PRELEVEMENT DU CONTENU
£n fonction du but de 'analyse, e prélevement devra étre aussi représentat
et 1l sera effectué différemment selon la structure du produit.

a5

Le matériel (3.3) devant atre utihisé pour le prélevement sera choisi en fonctii
et e la structure duprodut; utiliser par exemple une pipette pour un jusde fruit, un
piece pour une purée, un scalpel pour un jambon, etc.

Dans cerlains cas {exemple : choucroute garni

vement aussi bien dans ‘toutes les phases hquides que dans 1outes les phases

Placer aussiotle prélévement obtenu dans un fla
entre 0 et 4 °C. On pourra effectuer en méme temps les ensemencements 3ppro

'analyse aprés avoir, st nect
NOTE : Chague flacon de prélevement dont etre muni d’une euq

o:m_wéaa::w._ ). Passer sur I'embaliage et
ydrophile imbibé d'eau de .

imbibé d"éthanol 3 I'endroit i

ontaminations exté-"

oites a découpe circulaire
{ une bande de métal d'au @

bilité d'effectuer ensuite un essai

A « décollage =, ouvrir de préférence, et dans

3

b

g

Quvrir le récipient comme onle ferait v

le cas de bocaux dits « ménagers», whtiser le levier d'ouverture
ver sur la languette du joint de

matiére plas
nt de toucher 313 soudure

cssaire, procede 3 I'homogénéisation prealable du prélevement.

uette indiquant son origine:

395 % en,

"embailage

le matériel

d'une boite

‘avantagede &
ou le « décol-
atiquant une

prévu acel

if que possiblé

on de ta naturé
tube emporte’

e) il est cecommandé d'effectuer le prele: £

olides.

e r M

consiérile et le conserver au réfrigératey’ |

priés au but de °

m

NE V 08-403

Boite

Plan de travail

Dimensions approximatives en millimeétres

i
A
\

St

s

< T
=

E

Figura 2 — Quvrs-boite & découpe circulaira
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Abstract :

As the Algerian foodmarketisbooming and opens up to international trade, industrialists have
a greatinterest in the quality of theirproducts and want to raiseit to the standards of import
products, so the studyAcceleratedaging of a consumer product: canned dual concentrate of
tomatowasconducted on two Algerian and imported brands, to check theirstability over time
and therefore the validity of their date of consumption but alsotheirHygienicquality in order to
verify the effectiveness of the pasteurizationprocess, which made it possible to note the

followingresults

- For physical and physico-chemicalanalysis

* No deformation of the packaging.

* Preservation of organolepticcharacteristics (odor, color, appearance and texture of the
product).

* A difference in pH (<0.5) pH unit compared to control and the highest pH lessthan 4.5.

* The results of the brix ° (the dry matter ratio) for both brands show
superiorresultscompared to thosereported on the package.

- For the stability test (quantitative and qualitative analysis):

* No variation of microbialflora, with R factor (<100).

* Absence of pathogenicgerms (Clostridium Sulfito-reducers, Staphylococcus aureus,
coliforms and Salmonella) and the presence of the total mesophilicaerobictlora (FTAM) with
a satisfactoryamount (<3.105).

This confirms the stability of the productsstudied for the two Algerian and import brands

and alsoindicatesthatthey are of good hygienicquality.

Key words: stability study, canned tomatoes, DLC.
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Etude du vieillissement accéléré de conserves d’origine végétale : LA
TOMATE

A ——
Mémoire de fin de cycle pour I’obtention de dipldme de Master en Biochimie/ Nutrition

Moléculaire et Santé

Le marché de 1’alimentaire algérien étant en plein essor et ouverture sur le commerce
international, les industriels portent un grand intérét a la qualité de leurs produits et veulent
la hisser au normes des produits d’importation, c’est ainsi que 1’étude du vieillissement
accéléré d’un produit de large consommation : les conserves de double concentré de tomate
a été conduite sur deux marques algérienne et importée, et ce afin de vérifier leur stabilité
dans le temps et donc la validité de leur date de consommation mais aussi leur qualité
hygiénique afin de vérifier 1’efficacité du procédé de pasteurisation, ce qui a permis de
relever les résultats suivant
- Pour I’analyse physique et physico-chimique
* Une absence de déformation de I’emballage.
* Une conservation des caracteres organoleptiques (odeur, couleur, aspect et texture du
produit).
*Une différence de pH (<0,5) unité pH par rapport au témoin et le pH le plus élevé
inférieur a 4,5.
*Les résultats du brix° (le taux de la matiere seche) pour les deux marques indiquent des
résultats supérieurs par rapport a celles déclarées sur I’emballage et fixé par la 1égislation en
vigueur.
- Pour le test de stabilité (analyse quantitative et qualitative) :
*Absence de variation de la flore microbienne, avec le facteur de stabilité R (< a 100).
*Absence de germes pathogenes (Clostridium Sulfito-réducteurs, Staphylococcus
aureus, coliformes et Salmonella) et la présence de la flore totale aérobie mésophile
FTAM) avec une quantité satisfaisante (< a 3.10°).

Ceci confirme la stabilité des produits étudiés pour les deux marques algérienne et
d’importation et indique également qu’ils sont de bonne qualité hygiénique.

Mots clés: étude de stabilité, conserves de tomate, DLC, DLUO.

Laboratoire de Génétique, Biochimie et Biotechnologies Végétales.
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