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Résumé

Notre étude est réalisée au niveau de la conserverie Amor Ben Amor Guelma (Nord-Est
Algérien).

Le but de cette étude est le suivi de la qualité de la confifure au cours de différentes
étapes de fabrication et le contrdle des déférents paramétres physicochimiques (couleur,
viscosité, Brix, Température, pH et acidité) ainsi que les parameétres concement "eau utilisée

dans le processus de fabrication de confiture.

Draprés les résultats trouvés, il s”avére que la confiture de CAB est généralement de
bonne qualité présentant un taux de matiére séche (Brix) de 65 %, une viscosité acceptable et
un pH égale a 3,1.

Un systeme HACCP a €té établi pour améliorer Ia qualité de la confiture par : I’analyse
des risques et les points critiques pour leur maitrise, identifier les dangers spécifiques et
détarminer lon menuren proventiven o adaptor an vuo de maitriner et sool dany lo but d nwurer

I"innocuité et la conformité du produit.

Mots elés : CAB, Confiture, Brix, HACCP, Qualite.
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Abstract
Our study is carried out at the cannery Amor Ben Amor, Guelma (North East Algerian).

The aim of this study is fo follow-up the quality of the jam during different
manufacturing stages and to confrol physicochemical parameters (color, viscosity, Brix,
temperature, pH and acidity) as well as the parameters used for the water used in (he jam

making process.

According to the results, it appears that the CAB’s jam show generally a good quality
with a dry matter (Brix) content of 65 %, an acceptable viscosity and a pH of 3.1...etc.

A HACCP system has been established to improve the quality of the jam by: analyzing
the risks and the eritical points for their control, identifying specific hazards and determining

the preventive measures to adapt in order fo control, ensure product saféety and compliance.

Key word: CAB, Jam, Brix, HACCP and Quality.
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Liste des abréviations

Abs : Absence

AgNO;: Nitrate d'argent

BPF : Bon Pratique de Fabrication

BPH : Bon P Pratique d’hygiene

BX: Brix

C : Chef

CAB: Conserveric AMOR BENAMOR

CCP : Critical Control Point

CE : Conductivité électrique

Cl : Chlore

CTIFL : Centre Technique Interprofessionnel des Fruits et Légumes
DLC : Date Limite de Consommation

DD ; diéthyl-p-phénvliénediamine

EDTA: Ethyléne Diamine Tétra Acétyiéne
FAO: Food and Agriculture Organization
HACCP: Hazard Analysis Critical control Point
HSE ; Hygiéne et sécurité environnement
H,50;; Acide sulfurique

L:Lot

M : Maintenance

Mn : Manganeése

NASA : National Aeronautics and Space Administration
0; : Oxygene

OMS : Organisation Mondial de [a Santé

P : Pasieurisateur

PDSR : Pasteurisateur et des aérateurs serpent relatif
RRH : Responsable Resource Humaine

S 1 Semaine

SH ; Source Humaine

T : Confiture

TA: Titre Hydrométrique Simple

TAC: Titre Hvdrométrique Complet
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TH: Titre hydrométrique
TIAC : Toxi-infection alimentaire collective
TSR : Tour Serpent relatif
UV : Ulira-Violet

IV : 4 siécle

XV 2 157 sigcle

XV : 17 sigcle

XVII : 18 siécle

XIX : 197 siecle

C° : Degreé Celsius

Cm : Centiméire

°f: Degré francais

g : Gramme

Keal: Kilo calorie

L : Litre

m*; Métre cube

m! : Millilitre

min : Minute

ms : Milli siemens

N° : Numéro

pH : Potentiel d"Hydrogeéne
ppm : Partie par million

T° : Température

V : Volume

pg: Microgramme

pS/em : Micro-siemens par centimetre

% + Pourcentage
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INTRODUCTION

Un des nombreux enjeux des entreprises agro-alimentaires est le maintien de Ia qualité
de leurs produits & un niveau constant et régulier. Dans ce cadre, la prise en compte de
tendances telles que la qualité du produit prend toute son importance (Delacharlere ef al..
2008).

De ce fait, la qualité est devenue un critére primordial dans le choix de nos
consommations. Le systeme "D’analyse des dangers-points critiques et leur

maitrise" (HACCP) est une démarche systématique et préventive pour assurer la qualité et la

sécurité des produits alimentaires (Laribi, 2011); ce systdme est un outil de I'assurance

alimentaire qui permet 2 la fois:

o D’analyser les nsques pouvant se produire ;
» D’identifier a quels moments ses risques peuvent se produire ;

s Déerire lcs points critignes CCT et leurs limites critiques ((eifaya, 2004).

Ce travail a ét€ réalisé au niveau de ['unité Conserverie Amor Ben Amor "Bouati
Mahmond”, Guelma, dans I'unique but d’évaluer la qualité de la confiture d’Abricots et
appliquer Ta démarche HACCP afin de maitriser les dangers qui menacent la salubriié de ce
produit alimentaire.

Notre efude portera sur deux partics majeures, successivement éclairées :

4. La premiére partie comporte une étude bibliographique présentant en premier chapitre
la confiture d’une fagon générale et la confiture d’abricot d’une fagon particuliére ;
alors que le deuxiéme chapitre s articule sur le systéme HACCP dans sa globalité en
précisant son but, ses objectifs, ses principes ainsi que les étapes qui le constituent et
la maniére dont ces demitres doivent dtre réalisées.

4 La seconde partie est expérimentale comprend deux chapitres ; I'un vise 4 présenter le
matériel et les différentes méthodes utilisées pour contrdler la qualité de 1a confiture
et 'eau, I'autre sert 4 discuter les différents résultats trouvés et appliquer le systéme
HACCP,

A la fin, on termine par une conclusion sans oublier que les résultats bruts des analyses

physico-chimiques sont présentés en annexes.


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Chapitre { : Généralités

1.3. Historigue

Dans la région du Xinjiang, il y est cultivé depuis 2000 ans. Aux alentours du premier
siécle avant notre ére, il arrive dans le bassin méditerranéen via I’Iran et I’ Arménie (d’od
arrive son nom scientifique Prunus armeniaca, Prune d° Arménie). Sous I"impulsion des Grecs,
puis des Romains, la colture de "abricotier va s’implanter en Syrie, en Turquie, en Gréce et
en Italie et & quelques siéeles plus tard, il s’établira en France. Aujourd’hui on trouve
différentes espéces plus ou moins précoces qui nous permetient de déguster ce fruii tout au

long de I"été [2].

1.4. Composition dn fruit

L abricot peut étre consormmmé frais, séché ou sous forme de jus, de marmelade et de
confiture. Lorsqu’il atteint son degré optimal de maturité, il se présents comme un fruit d’une
belic ‘couleur orangée, légérement juteux et bien tendre (Behlouli ef «@l, 2008). La

composition moyenne d’abricot pour 100 g est illusirée ci-dessous :

a, Eau et fibres alimentaires

La teneur encau représente 85 % de la composition totale de Dabricol. Elle est
comparable a celle des autres fruits frais. Les fibres sont abondantes (2,1 mg pour 100 g) dans
le fruit ; son «moelleux», trés spécifique, dépend de Ia nature de ses fibres. Ils sont surtout des
celluloses et des hémicelluloses tendres. Ces substances ont la propriété de se ponfler
tacilement d*eau (Tab, 01) [3].

b. Composés organiques

Les glueides (sucres) se situent 4 un niveau moyen pour un fruit, de 10 g pour 100 g en
moyenne. Il sagit pour I"essentiel de saccharose (60 % du total des glucides), le reste se
répartissant entre glucose, fructose, ainsi que de petites quantités de sorbitol (Tab. 01) [3].

c. Protides
Les protides sont des molécules composées d*un assemblage complexe d’acides aminés,

dans I"abricot sa teneur est de 0.80g pour 100g (Tab.01) [3].

d. Lipides
Lipides sont des molécules composées d’acide gras, ils constituent la matiére grasse
organique, ils jouent un role dans la stabilisation de la température corporelle par isolation

thermique. Dans I"abricot les lipides atteignent 0.10g aux 100g (T=h. 01) [3]
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Tableau 01 : Composition du fruit d’abricot [3].

Composants Teneur en (g)
Glucides 10.0
Protides 0.80
Lipides 0.10

Eau 85.0
Fibres alimentaires 2.10

e. Minéraux

L’abricot fait partie des fruits riches en minéraux, ¢’est I°un des fruits le mieux pourvu
en potassium, avec une teneur moyenne de 315 mg pour 100 g. Le Fer atteint0.4 mg pour
100 g, mais peut parfois dépasser 0,6 ou 0,8 mg. Le phosphore, le magnésium et le calcium
sont aussi bien représentés [3].

Enfin, de nombreux oligo-¢léments ont &i¢ identifiés dans Dabricot : cuivre,
manganése, zine, ainsi qu’a 1’état de traces ; du fluor, de I'iode du cobalt et du sélénium (Tab.
42) [3].

Tableau 02 : La teneur de 1"abricot en minéraux [3].

Minéraux Teneur-en (mg)
Phosphore 20.00
Caleium 16.00
Magnésium 11.00
Soufre 6.000
Sodium | 2.000
Chlore 1.000
Fer 0.400
Cuivre 0.120
Zing 0.200
Manggnése 0.300
Nickel 0,020

Potassium 315
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f. Vitamines

Les abricots contiennent des déférents antioxydants, particuliérement des flavonoides.
Le continu en antioxydants des abricots séchés serait plus élevé que celul des abricots frais.
L abricot contient principalement du béta-caroténe, un caroténoide contribue largement & sa
couleur orangée. Dans 'organisme le béta-caroténe a la capacité de sa transformer en
vitamine A (Bahlouli ef al.. 2008).

Les taux des autres vitamings atteignent leurs valeurs maximales lorsque 1*abricot est 4
parfaite maturité. On reléve pour la vitamine C une moyenne de 7 mg pour 100 ¢ Pour les
vitamines du groupe B, les taux sont proches de ceux de la plupart des autres fruits frais
0,04 mg de vitamine B1, 0,05 mg de vitamine B2, 0,6 mg de vitamine B3, 0,3 mg de vitamine
B3, 0,07 mg de vitamine B6 et 0.007 mg d’acide folique (vitamine B9). On reldve aussi 0.7
mg de vitamine E (Tab. 03) [3].

Tableaw 03 : La teneur de I’abricot en vitamines [3].

Vitamines Teneur en (mg)
Vitamine C (acide ascorbigue) 7.000
Pravitamine A (caroténg) 1.500)
Vitamine B (thiamine) 0.040
Vitamine B2 (riboflavineg) ' 0.050
Vitamine B3 ou PP (nicotinamide) 0.600
Vitamine BS (acidepanothénique) 0.300
Vitamine B6 (pyridoxine) 0.070
Vitamine B9 (acide folique) 0.007
Vitamine E (tocophérois) 0.700

g. Apports énergétiques

L’apport énergétique de 1'abricot ne dépasse pas 47 kealories pour 100 g (soit
[96 joules). Ainsi; un abricot de taille movenne pesant 65 g fournit moins de 30 kcalories.
Cette énergie est apportée essenticllement par les glucides et les acides organiques. Les autres
constituants énergétiques (protides et lipides) ne sont présents qu'en faibles quantités

(respectivement 0.8 g e1 0.1 g pour 100 g d>abricot) [3].
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1.5. Caractéristiques du fruit
1.5.1. Caractéristiques physiques

Lorsqu’il atteint son degré optimal de maturité, i’abricot se présente comme un fruit
d’une belle couleur orangée, i¢gerement juteux et bien tendre. Le fruit est apprécié par les
consommateurs pour ses caractéristiques gustatives, sucrées et juteuses, qui sont fortement

liées & la variété et au moment de la récolte (Melgarejo ef al., 2014).

a. Couleur
En générale, la couleur de la chair 2 maturité est assez proche de la couleur du fond de

T"épiderme. Cette derniére peut étre blanc vert, blanc créme, orange clair, ou d’un orange trés

mstance. Elle dépend de la teneur en caroténoides ef apparait progressivement avec la

régression de la chlorophylle (Coneva, 2003).

# Code couleur

L'évalvation de la couleur du fond reste le meilleur indicateur de la maturité d’un
abricot au moment de la récolte. Elle peut étre mesurée facilement en verger ou aprés la
récolte, & I"aide d’un code couleur,

Le code couleur abricot, développé par le CTIFL (Centre Technique Interprofessionnel
des Fruits et Légumes), se compose de feuillet de couleur correspondant & 10 teintes allant du
vert a I"orange foneé. Tl permet d'évaluer de facon non destructive de la couleur du fond
moyenne d’un lot de fruits. Chagpe planche posseéde deux faces colorees (a et b) avec une
méme teinte, mais deux niveaux de saturation : face a, plus yvives et face b, plis temes. Le
choix de la face dépondra essenticllement des variétés analysées, cerfaines ont des fruits plus

(lumineux), ¢t auires plus (iermes) (Jay el Lespinasse, 20602).

Figure 02 : Code couleur (Jay et Lespinasse, 2002).
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b. Forme
Elle est relativement diversifiée et, sauf cas particulier, ne constitue pas véritablement
un crtére de choix. C’est plutdt un signe de reconnaissance. Les formes se déclinent en

arrondi, trapézoidal, oblong, triangulaire, ovale, plus ou moins aplaties (Christen e al., 2010).

1.5.2. Caractéristiques organoleptiques

Plus de 80 composés aromatiques ont été identifiés dans fa fraction volatile du fruit,
dont des terpénes, esters, aldéhydes et alcools, Ces composants influencent directement la
qualité sensorielle de I’abricot frais ou transformé, et plus particuliérement son odeur, son
ardme et son goiit (Christen er af., 2010).

La savenr, la texture ef les aromes participent 4 la perception globale de ia qualité d’un
fruit. La sélection variétale tend 4 éliminer de plus en plus précocement les matériels ne

présentant pas in nivean minimal de sucre notamment (Christen et ai., 2010).

1.6. Principales variéiés cultivées en Algérie

Deux variétés sont essenticllement cultivées en Algérie : Luizet et Polonais.

s Luizet ; gros, allongé, peu colore, sa chair est néanmoins parfumée. I est produit en mois
de Juillet.
s Polonais : frés gros, orangé panaché de rouge, sa chair est ferme mais bomne; 11 vient au

mois de Juillet (Abdaoui ef a/., 2016).

1.7. Production et échanges mondiaux
1.7.1. Production d’abricot dans le monde

L’abricot est la septiéme production mondiale parmi les fruits fempérés. Loin des
niveaux atteints par les récoltes de pommie. poires. raisins. péches ou prunes, la production
mondiale d’abricot est supérienre 4 celle des cerises, 1égérement inférienre a celle des fraises.
Dapreés les données de la FAQ, elle est de Iordre de 3.6 million de tonne, soit une

progression de plus de 60% lors des vingt derniéres années (Tab. 04) (Lichou et Jay, 2012).

1.7.2. Production en Afrigue du Nord

L’ Algérie est désormais le 6™ producteur mondial, avec plus de 160000 tonne récoltées
en moyenne ay cours de ces trois derniéres années, Derriere, la production du Maroc §”inscrit
en hausse de 34% en vingt ans. pour atteindre 1110 000 tonnes par an. De son coté. la

production égyptienne représente aujourd’hui 100 000 tonnes d’abricot, soit le friple de son
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niveau d’il y & vingt ans. La Tunisie produit pour sa part prés de 26000 tonnes dabricot par
ans (Tab, 04) (Lichou et Jay, 2012).

Tableau 04 : Production mondial d'abricot (en tonnes, 2007-2009) (Lichou et Jay, 2012).

Pays Production (tonnes)
Union Européenne 60000
Algérie 164000
Maroc 109000
Egypte | 104000
Tunisie ' 26000
Libye 17000
2. Confiture
2.1, Définition

La confiture est le mélange, porté 4 la consistance gélifiée appropriée de sucres, de
pulpe et/ou de purée d’une ou de plusieurs especes de fruits et d’eau. La confiture d’agrumes
peut toutefois e oblenue a partin du [ruil entier, coupé en lamelles et/ou en tranches. Cest le
produit préparé 4 partir de fruit concentrées ou non concentrées, d*une ou plusieurs sortes de
fruits, mélangés avec des denrées alimentaires conférant une saveur sucrée, avec ou sans
adjonction d’eau, jusqu’a I"obtention d’une consistance adéquate [4],

Sa réussite tient 4 une cuisson controlée. 4 une maitrise de 1"acidité et des proportions de
suere et de fruits et des pectines qui en assurent la prise en constituant un gel (Abdaoui er ol
2016).

2.2. Historigue

L origine des confitures est ancienne, elle pourrait étre lide au souci des hommes de
conserver certains aliments. L'un des premiers textes s apparentant & une recette de confiture
figure dans le 17 siécle de notre ére. Plus tard, au IVéme siécle, I'agronome palladius évogque
des recettes de fruits confifs dans le miel, Jusqu'au XVeéme siécle les recettes évoluent &t
d*autres fruits sont évoqués : coings, amandes, poires. Reste que le 1 ouvrage traitant de I’art
et la maniére de faire les confitures date du XVéme siécle, on le doit 4 Michel de Nostre-
Dame, plus connu sous le nom de Nostradamus: Au XVIigme et au XVIIleme, les variéiés de
confifures plus connu sous le nom de Nostradamus. Au XVIIeme et au XVIliéme, les variétés

de confitures sont a de plus en plus nombreuses - les découvertes de contrées lointaines et
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I"installation de comptoirs dans de nombreuses régions du monde permeitent d’exploiter

d’autres types de fruits. Au XIXeéme siécle, la confiture connait son apogée : le prix des fruits

‘est « raisonnable » et nombreux sont ceux a la campagne comme en ville qui font leurs

confitures, Aujourd’hui I"industrialisation permet de fabriquer de frés grandes quantités de
confitures, mais, revers de la médaille, le gout en est uniformisé. Do coup, beaucoup

cherchent aujourd’hui des parfums plus originaax, plus raffinés (Bernard, 2010);

2.3. Différents types de confiture
Selon les ingrédienfs entrant dans leur préparation, les coafitures sont classées en

differentes catég_oﬁ es :

a. Gelée
Clest une confiture dans laquelle la pulpe du fruit n'a pas été conservée. En général, le
jus des fruits est exirait aprés une premiére cuisson, puis recuit avec du sucre pour former la

gelee [S),

b. Marmelade
Le teune désigue pluldl une conlitue a base dagrames ou une préparation twes épaisse
dans laquelle les morceaux de fiuits ne sonmt pas totalement pris en gelée : marmelade

d'orange, d'ananas, de citron vert...etc [5].

c. Confiture
C'est une préparation patense : les fruits sont coupés en morceaux plus ou moins gros ef

cuits dans le sucre [5].

d. Confits de fleurs
Les appellations « confitures » ou « gelées » sont plutdt réservées aux préparations 4
base de fruits et de légumes. On appelle confit de fleurs les productions qui utilisent des fleurs

comme ingrédients principaux [5].

. Pate de fruits
Les pulpes de fruits les plus riches en pectine sont réservées puis talées sur une plaque
de marbre, refroidies puis découpées eén morceaux que l'on roule ensuite dans le suere

cristallisé (coings, pommes...ete) [5].
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f. Confitures insolites
Depuis un ¢ertain temps déja. il est possible de trouver des confitures artisanales qui se
démarquent des préparations traditionnelles ou industrielles [3].

2.4. Consérvation des confitures

Depuis tout temps, la conservation des fruits est une problématique 4 laguelle Thomme s
tenu a répondre. Dans le but de ne pas perdre ses récoites. 1i trouve un moyen de conserver les
qualités gustatives des fruits mis en bocaux. Mais aussi d'éviter la prolifération des bactéries

impropres @ leur consommation [6].
Les différentes méthodes de conservation des confitures sont :

a. Stérilisation des pots et bocaux

T:a fagon la plus simple de répondre 4 ce pré-requis est de plonger votre verrerie et vos
couvercles dans un grand volume d'eau bouillante. 10 minutes minimum sont nécessaires a
une sterilisation correcte. Vos bocaux stérilisés, il vous faut les faire sécher, avant utilisation

[6]-

b. Fermeture a iroid on 2 chaud
Que ce soit- & froid ou 4 chaud, il est tout a fait possible de conserver ses confitures dans
de bonnes conditions. Chaque technique de conservation posséde bien entendu ses adepfes,

ses avantages et parfois ses inconvénients. La fermeture a chaud reste largement preférée [6].

3. Confiture d’abricot
3.1. Définition

Les confitures d’abricots sont définies comme le mélange gélifie de sucre, de pulpe
et/on de purée dabricot. La teneur en matiére séche de produit fini est de 60% au moins, ce
qui permet sa conservation 4 une température ambiante. La confiture d°abricot représente une
part importante des confitures, ot il permet d’avoir une texture relativement homogéne &
fartinée (Génard, 1992).

3.2. Eléments entrant dans Ia fabrication de ia confiture d’abricot
Les éléments essentiels entrant dans la fabrication de la confiture d’abricot sont: les

fruits (abricot), la pectine, 1"acide citrique et le sucre.

10
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a. Fruit (Abricot)

11 s’agit d’une purée assez épaisse, de texture homogene, d’aspect lisse, de couleur jaune
orange clair a un peu plus foncé. L abricot peut étre consomme frais, séché ou sous forme de
jus, de marmelade et de confiture (Bahlouli er /., 2008),

b. Pectine

La pectine est une substance gélifiante que l'on retrouve naturellement dans les fruits.
Elle se trouve en poudre fine ou directement mélangée avec du sucre pour &tre utilisée dans
les confitures et gelées. Elle a la propriété de former un gel avec le sucre, pour cette raison, la
pectine est employée. en combinaison avec le sucre, comme agent d’épaississement dans
I"industrie alimentaire. La pectine est donc ajoutée pour améliorer la gualité de la confiture.
Elle est ajoutée & un sucre spécial employé particuliérement pour la fabrication de la confiture
(Romains er al., 2007).

c. Acide citrigue

L'acide citrique (ou cifrate) est une molécule dont le nom provient du citron, dans lequel
il est trés abondant (95% de l'acidite du fruit). Tl est trés wtilisé dans l'industrie agroalimentaire
comme additil” alimentaire et joue alors le réle de correcteur d'acidité. On trouve I'acide
citrique sous forme de poudre dans le commerce, et il est notamument utilisé pour des usages

domestigues [7].

d. Sucre

Sucre costallisé additionné de pectine de fruit et d’acide eitrique ; il est ufilisé pour la
fabrication des confitures. C’est une spécialité élaboré pour les confitures, marmelade et gelée
de fruits: C'est un sucre cristallisé auquel sont ajoutés des ingrédients qui facilitarit la prise

des préparations. (Debabsia er al., 2010).

3.3. Caractéristiques techniques et conservation

Les caractéristiques nutritionnelles des confitures d’abricot varient selon la nature et la
variété des fruits qui sont employés. Si le pot n'est pas ouvert, leur conservation est de
plusieurs mois. Apres ouverture, conserver la confiture au .réﬁ"igémteur. Une confiture allégée

se conserve moins longtemps (Tab. 5, 6) [8].

i1
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Tableaun 05 : Caraciéristiques techniques de la confiture d’abricots [8].

Caractéristiques Techniques Générales

Désignation

Confiture d abricots

Composition

Abricots, sucre, pectine, acide eitrique

Moade de préparation

Les abricots sont dénoyautés, coupées et ajoutées pour la cuisson

avee le sucre et la pectine.

Idéale au petit déjeuner sur des tartines de pain complet, ou

Usage prévu _
encore des biscottes
Additifs Sans additif ni conservateur
Aspect Conlfiture de couleur marron orange
Goiit Sucré

Tableau 06 : Conditions de conservation de la confiture d’abricot [8].

Conditionnement et Conservation
Mode de stockage A température ambianie
DLC 36 mois
Emballage Boite de métal
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Introduaction

La maitrise de Ia qualité est un sopci majeur et permanent dans les industries
agroalimentaire. En effet la mauvaise qualité d’un produit alimentaire peut ayoir de plus ou
moins grandes conséquences, allant de la simple altération du produit, lui faisant perdre ses
qualités organoleptiques ou sa valeur commerciale, 4 des toxi-infections dangereuses pour la
santé hurmnaine (Abdaoui ef ai., 2016).

Le HACCP est un systéme de controle alimentaire basé sur la prévention en identifiant
les dangers qui sont susceptibles de se produire dans le processus ol nous avons la possibilité
de metire en place les mesures nécessaires pour empécher ces dangers d’affecter le
consommateur (Mortimore et Wallace, 2013),

Notre projet de fin d’étude §’inscrit dans ce cadre, il consiste & I"étude HACCP de la
confiture d*abricot.

1. Définition du systéme HACCP
L’abréviation HACCP lui-méme n’est pas traduite : les termes anglo-saxons sont

conservés et on peut traduire de la maniére suivante :

e« Hazard Analysis T
e Hazard signifie Danger.
e Analysis signifie Analyse.

=) Analyse des dangers
Analyse des dangers, Maitrise des

points crifigues
e Critical Control Peint

= Cnifical signifie Critique.
¢ Control signifie Maitrise.

s« Point signifie Point.

= Maitrise des points critiques ,J

Le systeme d’analyse des risques points crifiques pour leur maitrise (HACCP) identifie

des dangers specifiques et déterminer les mesures préventives 4 adopter en vue de maitriser et
ceci dans le but d’assurer Iinnocuité des aliments. Autrement dit, ce systéme est un

instrument destiné & &valuer les dangers et 4 établir des méthodes du contrdle axées sur des
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mesures preventives au lieu de faire appel essentiellement a des procédures de conirdle a
posteriori du produit fini (Terfaya, 2004).
La démarche HACCP s'insére généralement dans une démarche contrdle

qualité-certification :

» Contrdle de la qualité, vérification de la conformité 4 des données préétablies, suivie d’un
Jugement ;

» Assurance de la qualité, mise en ceuvre d'un ensemble appropri¢ de dispositions
préétablies et systématiques destinées & satisfaire 4 "obtention de la qualité requise (Cug,
2007).

2. Historigue

Le systéme HACCP est né 4 la fin des années 60 par la société Pillsbury, ’armée
americaine ef la NASA qui ont collaboré 4 la mise au point d’un systéme de production
d’aliment salubres pour le programme spatial. Le but de la NASA était de créer un systéme
permettant 1*élimination total des défauts pour la garantie de ses astronautes (Terfaya, 2004).

(7ast en 1971 wu cours d une conférence gur la protection dos aliments, que la société
Pillsbury presentent la methode HACCT et ses principes ef deps catte démnraha ut 1o tour
du monde. Le HACCP est actuellement recommandé par le codex Alimentarius comme le

meilleur outi] pour la maitrise de la sécurité alimentaire (Terfaya, 2004),

3. Objectifs

S*appuyant sur la compétence technique des professionnels et sur leurs responsabilités,

Ja méthode HACCP fixe Ies objectifs fondamentaux suivants -

e La sécurité des consommatents |
» La loyaui€ des transactions commerciales ;

e 1’information du consommateur,

Les regles d hygicne se déclinent sous formes d’objectifs et le contréle de l1a production
prend tonte sa signification. Les objectifs du HACCP a fait ses preuves dans la maitrise de la
qualité hygiénique des produit alimentaires, ¢’est pourquoi il réussit 4 donner confiance et

faire un pas en avant vers la démarche assurance qualité :

» LeHACCP est complet et se suffit 4 lui-méme ;

* Le HACCP est preventif. [l permet d’identifier les dangers avant qu’ils ne se produisent :
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= TLa mise en place du HACCP nécessite d’établiv des régles d antocontrdle pour garantir
efficacité du systéme ;

* Toute entreprise désireuse d’appliquer la méthode HACCP doit se conformer aun trio
Produit/ Process /Danger (Terfaya, 2004).

4. Champ d’application
La méthode HACCP s applique aux niveaux
- Des établissements de distribution alimentaire ;
- Des aliments ef préparations alimentaires destinées 4 la consommation humaine :
- Des établissements de restauration collective -
- 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, 2004),

5. Principes de la méthode HACTCP

Le systtme HACCP comprend sept principes qui expliquent comment établir ce plan
pour chaque secteur d'étude. Les principes HACCP unl wue yeeeplalion inlernationale et leg
détails de cette approche ont été publiés par le Codex Alimentarins et le comité national des

eritércs microbiologiques pour les aliments (Mortimore et Wallace, 2013),

Le Codex Alimentarius décrit Iapplication du systéme HACCP a [innocnité des
aliments, mais le systéme peut également étre appliqué a d’autres aspects de la qualité des
produits alimentaires (Terfaya, 2004).

Selon la définition litiérale du codex Alimentarius les 7 pringipes sont :

> Principe 1 : Procéder 4 |analyse des dangers

- Identifier les dangers associés 4 une production alimentaire ;
- Evaluer la probabilité d apparition de ces dangers ;
- Identifier les mesures de maitrise nécessaires (Terfaya, 2004).

> Prineipe 2 : Déterminer les-points eritiques pour la maitrise de ces dangers(CCP)

Les points critiques (CCP) sont les points sur lesquels on peut agir pour maitriser le

risque. Un point critique est un point équipeé d’un procédé qui permet de faire évoluer le

tisque de fagon définie et évaluable pour qu’il atteigne un niveau accepiable. Chaque point

critique est donc déterminé pour un contaminant donné en fonction de sa nature, de sa

_.
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fréquence de la gravité et de la fréquence des affections qu’il enfraing chez le consommateur
(Cuq, 2007).

# Principe 3 : Fixer les seuils critiques

Etablir des seuils critiques permettant de garantir que les CCP sont maitrisés (Abdaoui
et al., 2016).

> Principe 4 : Surveiller seuils critiques

L’équipe HACCP devrait spécifier les exigences de surveillance pour la gestion des
CCP dans ses limites critiques (Mortimore et Wallace, 2013).

> Pringipe 5 : Déterminer une ou des mesure(s) corrective(s)

Etablir des actions correctives & mettre en ceuvre lorsque la sarveillance révéle qu’un

CCP n’est plus maitrise (Terfaya, 2004).
» Principe 6 : Appliquer des procédures de vénification
Etablir des procédures spécifiques pour la vérification, destinée & confirmer que le
systéine HAUCY lonclionne ellicacement (Abdaow et al., 2016).

» Principe 7 : Etablir des registres et les conserver

Les enregistrements doivent &ire conservés pour démontrer que le systéme HACCP
fonctionne sous contrdle et que des mesures correctives appropriées ont été prises pour tout

€cart par rapport aux limites critiques (Mortimore et Wallace, 2013).
6. Démarche d>action HACCP
On peut y voir 3 grandes phases Jogiques

o Phase 1 :D"abord préparer 1*étude (qui agit, pour quel produit, quel procédé : étapes 1 4 6.
+ Phase 2: Puis analyse les dangers ¢t les points de maitrise essentiels (étapes 7, 8 t'9).
+ Phase 3 : Enfin formaliser "assurance qualité et sécunté (étapes 10 a 14) (Terfaya, 2004).

[l existe des variantes de présentation de cette démarche, avec plus ou moins d’étapes,

qui mettent en application des 7 principes duo HACCP.
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6.1. Définir le champ d'étude

Une étude HACCP s'applique 4 un seul produit, pour un seul procédé de fabrication, par
rapport & un groupe de dangers identifiés. On doit définir au départ les limites amont et aval
de l'étude (Terfaya, 2004).

6.2. Constitution de ’équipe HACCP

La mise en place d"HACCP nécessite une connaissance précise de I"outil de production.
C’est pourquoi, elle ne doit pas étre réalisée par un individu seul mais par une équipe. De
plus. cette équipe doit étre pluridisciplinaire, collective et non hiérarchique. Elle comprend
genéralement :

e Le directeur de 1'unité ou du site, pour coordonner lés actions et &tre le gérant de la
disposition des moyens financiers ;

¢ Le responsable de production : pour préparer le diagramme de fabrication et valider Ja
mise en application des diverses décisions en fonction de la capacité de production ;

e Le responsable de la maintenance et de I'entretien, pour connaitre 1’état de
I"équipement, le suivi minimum el les conséquences de son état de fonctionnement
sur la sécunité de produit,

¢ Le responsable de qualité, pour ["intégration de la démarche dans I’esprit qualité de
Ientreprise, il sera souvent I"animateur de la démarche HACCP ;

» Le responsable de Igboratoire de microbiologie et/ou de physicachimie, pour apporter
le maximum d’information relatif au produit fabriqué ;

= Tout spécialiste d°un domaine particulier de compétence, pour éclaircir I"avancée de
I’étude: responsable achats, chef produit, service logistique transport, ... ete (Abdaoui
etal, 2016).

6.3. Décrire le produit

La description du produit ou de la famille technologique doit étre la plus compiéte
possible : ¢’est un audit du produit qu’il faut faire. Pour chaque composant ou praduif, On
rassemble des données précises: nom, nature, forme (volume, structurg), préparation,
iraitements, conditions de stockage, données physiques et chimiques, pH, données
microbiologique, conditions de distribution. .. etc. donc

- Rassembler toutes les informations qui caractérisent le produit ou la famille de produits.
- Réunir tous les documents identifie [ produit
- Formuler la définition du produit (Terfaya, 2004).
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6.4. Identifier I'utilisation attendue du produit

L’ufilisation du produit devrait &tre définie en fonction de I'utilisateur ou du
consommateur final. Il est important d’identifier si le produit sera utilisé d’une facon qui
augmente le risque chez les consommateurs ou s’il est surtout utilisé par des consommateurs

particuliérement sensibles 4 un danger particulier (Terfaya, 2004).

6.5. Construction du diagramme de fabrication

Le diagramme de fabrication est un document essentiel du system HACCP car il est
primordial pour la description des risques potentiels. Le diagramme de fabrication est un
document qui regroupe toutes les étapes élémentaires du processus de fabrication dans
I"ordre ol elles ont liew 11 est la base de L'analyse des dangers et doit donc contenir le
maximum de détail technique pour avoir une étude approfondie (Corpet, 2014).

Le diagramme de fabrication apporte 4 I'équipe de HACCP sur le terrain plusieurs
mformations:

e La connaissance pieine et entiére des différentes étapes de fabrication, 1l faut préciser
les caractéristiques des opérations utiles pour la démarche : temps, fempérature,
conditions particuliéres ... efc

= Le nombre total d’étapes spécifique : le nombre d’opération, le nombre de stockage,
le nombre de transport ... etc ;

* Une reflexion sur I"utilité de certaine pratique ou usage .

* La liste des opérations ot il peut y avoir une augmentation, une réduction ou umne
stabilisation des contaminants microbiologique, physique et chimique (Abdaoui ef
al., 2016).

6.6. Vérifier Ie diagramme de fabrication
Le diagramme de fabrication va constituer la colonne vertébrale de lanalyse des

dangers-points critiques pour leur maitrise. La vérification sur le terrain constitue une
contrepartie indispensable. La visite de I'usine permet de prendre en compte des insuffisances
et des lacunes du diagramme de fabrication réalisé par I"équipe HACCP. Cette vérification
doit permettre également:

e Détudier les déférents flux de circulation matiére, matériels ef personnels ;

» De se visualisé pratiquement I’ensemble des ¢tapes de fabrication pour chacun des

mermbres de |’ équipe ;
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¢ Elle convient d’envisager le déplacement de 1"équipe sur le terrain (Delacharlerie ez
al., 2008),

6.7. Analyser les Dangers

» Un danger menace la sécurité d une personne ;

> Un risque est la probabilité de manifestation du danger.

L analyse des dangers se fait en équipe, chacun apporte ses idées et ses connaissances.

Trois parties imporiantes
o Identification des dangers et des causes associées

- Dangers biologiques, agents pathogénes tels que Sa/monella, Listeria et E. coli, ou encore
virus, algues, parasites et champignons.

- Dangers chimigues, on frouve trois grands types de toxines chimigues dans les aliments: les
produits chimiques présents & 1’état naturel; les toxines produites par des micro-organismes
telles que les mycotoxines ou par des algues; et les produits chimiques ajoutés par I"homme
au produit pour lutter contre un probléme connu, par exemple les fongicides ou les
insecticides,

- Dangers phiysiques, contaminants tels que bris de verre, fragments de métal, insectes ou

pierres.

e Evaluation du risque.

= Etablissement des mesures préventives (Terfaya, 2004).
Pour trouver les causes des dangers, on peut se référer a la méthode de 5M :

s Matiéres premiéres contrdlées.

o Matériel: nettoyage et désinfection soigneux.

+ Miliev : Locaux conformes a la réglémentation (plan de travail en inox, carrelage
d'entretien facile), maitrise de la température et de I"hygrométrie.

= Méthedes : Elaboration des produits en respectant les durées et les températures de
cuisson, respect de la chaine du froid, limitation des temps de séjour a température
ordinaire, nettoyage aprés chaque étape.

e Main d'ceuvre ' dépister ef traiter les porteurs sains, hygiene rigourense des mains (Leyral

et Vierling, 2007).
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6.8. Déterminer les points critiques pour ka maitrise (CCP)

Un CCP ou point critique est un point, procédure ou étape ou la perte de maitrise
entraine un tisque inacceptable (Terfaya, 2004),

Le but de I'identification des CCP est de définir pour ces points particuliérement
déterminants, en compléments des mesures préventives, des mesures de surveillance
particuliéres. Les CCP sont spécifiques d’une opération, d'un procédé ou d’un produit
(Abdaoui er al., 2016).

L’utilisation de I"arbre de décisions (Fig, 03) proposé par le codex Alimentarius est un
outil pour la détermination des CCP parmi I'ensemble des dangers listés 4 I'étape précédente
(Benoit, 2005),

6.9. Fixer les seuils eritiques pour chaque CCP

Une fois que les CCP sont ¢lairement identifics, il faut pouvoir garantir I'efficacité de la
mesure préventive que l'on a définie. Pour cela, on fixe des valeurs-seuil, ou "seuils critiques”.
1 faut fixer, et valider si possible, des seuils correspondant 4 chacun des points critiques pour
la maitrise des dangers. Dans certains cas, plusieurs seuils critiques sont fixés pour une étape
donnée. Parmu les critéres chaisis, il faut citer la température, la durde, la tensur en humidité,
le pIl, lo pourcentage dean libre ¢f le chlore disponible, aumsr gue Jes paandles
organoleptiques comme l'aspect 4 I'eil nu et la consistance (Delacharlerie er al., 2008).

Lorsque les seuils critiques ont été fixés a I'aide d’orientations HACCP élaborées avec
foute la compétence tequise par des experts, il importe de veiller 4 ce que ces seuils
s’appliquent pleinement 4 I’opération spéeifique ou au produit ou au groupe de produit en

question ; ces seuils critiques devraient &tre mesurables (Delacharlerie ef al., 2008),

6.10, Mettre en place un systéme de surveillance pour chaque CCP

Un sysiéme de surveillance permet de mesurer ou d'ebserver les seuils eritiques
correspendant & un CCP (Delacharlerie er al., 2008),

Les procedures appliguées doivent €tre en mesure de détecter toute perte de maitrise.
Les données obtenues doivent étre évaluées par une personne expressément désignée a cette
fin et possédant les connaissances et l'autorité nécessaires pour metire en ceuvre, au besoin,
des mesures corectives. Si la surveillance n'est pas continue, les contrdles exercés doivent
alors &ire suffisamment fréquents et approfondis pour garantir la maitrise du CCP
(Delacharlerie ef al., 2008).
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La plupart de ces contrdles doivent étre effectués rapidement, car ils portent sur la
chaine de production et l'on ne dispose pas du temps nécessaire pour procéder a des analyses
de longue durée (Delacharlerie et al., 2008).

[QUESTIONT |

rEmsre-r-jl une cu plusieurs mesures{s) préventve(s| de msitrise”

9
oUl I Medifier 1"étape, le pracédé ou le praduh J
I
Lz maitrise ess-elle névessaire a
celie etupe pour garamtic [2 -—6—{—07:1 l
s&curité sanitaire”
NONX + | 5TOP
v

| QUESTION 2 |

L aapc ot elle sapreasdmoitcony ot puw dinine 1a probabilile

d"apparition d'un danger on laramener a un mveau acceprable?

oLl |

NON
| grEsTION 3 | l

Est-l possitle qu'une covtamination s’ accompagnant de dangers

identi fies surtienne 3 un niveau dépassam les limites acgeptables ou

ces dangers nsquem-ils datnsndre des mivesns inacceptables?

out | o > sT0OD]

| QUESTION 4 |

-
L étape cuivante permenra-t-all 2 4 ébiminer [2 ou les risques identifié(s)

ou de ramener lew probabilité d'apparition 4 un wvesu accentabl e”

]85 STOP

Figure 03 : Arbre de décisions pour déterminer les CCP (Benoit, 2005).
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6.11. Prendre des mesures correctives

Les procédures correctives et les responsabilités pour leur mise en cuvre doivent étre
précisées. Des mesures correctives doivent 3tre prévues pour chaque CCP afin de pouvoir
rectifier les écarts. Ces mesures doivent garantir que le CCP a été maitrisé et prévoir le sort
qui sera réservé au produit en cause : destruction, déclassement, retouche, identification et

tracabilité {Mortimore et Wallace, 2013).

6.12. Etablir la documentation : plan, procédures, et enregistrements

La documentation est lourde & mettre en place., mais permet ensuite de gagner du

temps. Elle.comperte treis volets : plan, procédures et enregistrements.

~ Plan HACCP, I’étude elle-méme et sa vérification ;

~ Procédures; les instructions correspondant aux compositions des produits, aux opérations
du diagramme, aux sysiémes de surveillance des CCP et aux mesures préventives et
correctives |

- Enregistrements des valeurs surveillées, des contrbles de fabrication. .. etc (Terfaya, 2004).

6.43. Appliquer des procedures de vérihication

Cette étape consiste & vérifier I'efficacité du systéme mais également son application
effective. On peut avoir recours & des méthodes, des procédures et des tests de vérification et
d’audit, notamment an prélévement et & ’analyse d*échantillons aléatoires, pour déterminer si

le systeme fonctionne correctement (Terfaya, 2004).

6.14. Revoir le systéme

Le systéeme HACCP ne peut éfre établi une fois pour toutes. Il doit évoluer en fonction
des changements de matiéres premiéres, de formulation, de marché, d’habitudes ou
d’exigences des consommateurs, de dangers nouveaux, d'informations scientifiques. ou
d’inefficacité.

Une revue du systéme HACCP doif ayoir lieu & intervalles réguliers programmés et &
chaque fois élément nouveau le justifie :
- Définir une fréquence de revue
-Diéfinir les circonstances de mises & jour;

-Formaliser les mobilités de mises a jour (Terfaya, 2004)
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1. Présentation de la conserverie Amor Ben Amor (CAB)
L.1. Historique

En 1984, le Groupe Ben Amor nait 3 partir d’une petite wnité de transformation de
concenfre de tomates, la Conserverie Amor Ben Amor (CAB).

Chaque jour, la conserverie Amor Ben Amor fournit 240 tonnes de tomates fraiches. Deux
décennies plus tard, le chemin parcouru est considérable. La filiale CAB est devenue le leader
Algérien fant en capacit¢ de production (réception de 7600 tonnes/jour pour produire 1500
fonnes/jour) qu’en parts de marché (50%). Ses produits, conserves de tomates, harissa et
confitures, sont largement adoptés par les consommateurs algériens. La production totale de la
Conserverie Amor Ben Amor a été multipliée par plus de 20 ans entre 1986 et 2011 passant de
3000 4 67000 tonnes. Elle est assurée par trois unités situées 3 : Bouati Mahmoud et E) fedjoud;
(Wilaya de Guelma), Boumaiza (Wilaya de Skikda) el Khobona (Wilaya de Msila) [9]

1.2, Situation géegraphique
Le groupe Ben Amor est situé a ['Est de [*Algérie dans la wilaya dé Guelma notamment
aux communes de Bouati Mahmoud (20 kilométres au Nord-Ouest de la ville Guelma) et El
Fedjoudj (2 Kilométres au Nord-Ouest de la ville Guelma), il emploie actuellement plus de 600
travailleurs, des deux grandes sociétés qui le composent, 4 savoir
e Les moulins Amor Ben Amor qui ont eu, pour activiié principale la transformation du blé dur
en dives types de semoules, les pates alimentzaires &t couscous.
e la conserveric Amor Ben Amor (CAB), spécialisée dans la production de la tomate
concentrée sous plusieurs formes, les piments (harissa). ainsi que la confiture d*abricot (Fig.
04) [9].

1.3. Produits de Punité

e Confitures de fruits

S’approvisionnant auprés de fournisseurs locaux, la conserverie produit de la confiture
d'abricor.

o Tomates

La production de conceniré et donble conceniré de tomates en conserve est Ie fer de la Jance

de la Conserverie Amor Ben Amor.
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* Harissa
La harissa est produite 4 partir de purée de piment rouge cultivé localement.

Maditpmoripe
n = .
S e T
il 1Hf} 'I |
Z. '."m |\ :--R.!'!!m
. P
- i
P
_—" ' ALGERIE '
‘.\_ -
.l:.\ p ~
T
|

g
geuatt Mahmoud

CGoogle Earth

Figure 04 1 Situation géographique de la Conserverie Amor Ben Amor (CAB) (modifiée)
(Google Earth, 2017),
1.4, Organigramme de ’unité
L’ organigramme de la conserveric Amor Ben Amor (Bouati Mahmoud) est illustré dans la
(Fig. 05).
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L.5. Processus de fabrication de la confiture
Pendant la campagne de récole de abricot, le processus de fabrication de la confiture se

déroule comme st

® Réception
L usine regoit des camions contenani des caisses pleines de fruits (abricots) ainsi que
d’autre éléments necessaire dans le processus; suere, pectine. acide ¢itrique, les bocaux, les

boites, les étiquette, les paleftes...ete

e Déchargement

Les caisses de fruits sont décharges dans le bassin, ainsi les fuits sont controlés
visuellement et par analyse au laboratoire(le laboratoire centrale de Pentreprise). Signaler
qu'un échantillonnage sélectionné de fagon aléatoire et indépendante est destiné au laboratoire
pour les analyses.

Les controles physico-chimiques permettent de contrdler la qualité sanitaire de la matiére
premiére. Aussi de connaiire les caractéristiques dn frit et d*adapter les recettes de fabrication
afiiy @' ubtenir des vonfitwes de yualile coustante. Un éeliantillonnage de s marére premliére est
effectuée pour la détermination de sa valeur commerciale et par la suite refuser ou accepter la

matiérg premigre.

» Lavage et ringage
Ce lavage se fait au moment de Iéiévation des abricots par un &lévateur qui set a
transporter les fruits surnagent dans le bassin et les faisant passer sous un jet d’eau. Lorsque les
fruits passent le temps nécessaire du 1% lavage dans les bassins d’eau, ils sonf mouyementés par
action d’eau (Fig. 06).
& Triage
Le tniage manuel du produit est réalisé sur nn plan de rouleaux horizontal par des personnes

qualifiées.
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Figure 06 : Chaine de lavage et ringage de I*abricot (Photo prise par Smati A., 2017).

s Dénoyauiage
Dénoyauter avec une déneyauteuse bien affutée les abricots. 11 peut cela gratter la chair qui

éventuellement adhére au noyau (Fig. 07).

Figure 07 : Dénoyauteuse (Photo prise par Brahimia Z., 2017).

@ Broyage

Le broyage est une opération qui consiste a réduire la taille des particules sous Ueffet d*une
force mécanique. La pulpe émiettée passe ensuite, selon le type d’installation directement dans le
préchauffage.

¢ Préchauffage
1 a la fonetion d’élever la température de la pulpe pour Pinactivation enzymatigqiie
(pecting),
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Il se fait dans un dispositif qu’il contient des faisceaux dans lesquelles circule la puipe
d’abricots. A I"extérieur des tubes une vapeur de 90°C est injectée par le haut.

o Extraction

Elle se fait par un tamis pour séparer le jus de déchets (peau de fruit), on obtient par la suite
une purée d’abricot. Aprés, ef selon cette derniére, Je processus de fabrication se subdivise en
deax : une quantité de la purée sera acheminge vers le stockage apres concentration de la pulpe et
I*autre quantite suif les autres étapes de fabrication de la cuisson jusqu’a I’obtention du produit

fini.
~-En cas de concentration de la pulpe:

s Evaporation
Cette étape congue pour diminuer Pactivité d'eau ef concenirer la pulpe dans un

évaporateur (Fig. 08).

Figure 08 : Evaporateur (Photo prise par Cherchari A, 2017).

s Stérilisation

C’est une opération qui vise & déiruire tous les microorganismes d'un cobjet de fagon
durable. L'objectif de la stérilisation est double : confrdler les microorganismes et prévenir une
¢éventuelle contamination, on fait cette étape lors qu’en entrepose la pulpe.
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» Remplissage aseptique

Elle préserve micux la qualité du produit, ainsi de diminuer le risque de contamination
crosée..
» Entreposage

Coest l¢ fait dentreposer (ou de stocker) a Iair libre les fruifs qui confient la pulpe

concentree.

e Dilution
Elle est congue pour optimiser le Brix de la pulpe (Fig. 09).

-Eu cas de cuisson

* Homogénéisation et Cuisson

Clest un procede employé pour obtenir un mélange cohérent. En mélange I’acide citrigue
avec du sucre et en méme temps la préparation de la pectine par ’ajout d’eau, le mélange arrive
ensuite & la cuve de cuisson qui confient la pulpe. La euisson est effectuée dans une température
et temps bien définie tout dépend des degrés de Brix souhaité, Un échantillonnage est effectué
pour conirbler le degré Brix et le pHL

Figure 09 : Dilution de la pulpe concentrée (Photo prise par Smati A, 2017).

e Pasteurisation
Clest le procédé de conservation du produit qui consiste & chauffer ce dernier a une
température définie (88°C) pendant une durée elle aussi définie.
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s Remplissage

Les boites du remplissage ont &té retournées a plusienrs reprises et nettoyées par la vapeur a
90°C avant d’étre remplies pour détruire les germes pouvant s’y trouve (stérilisation), Elles
armivent ensuife 4 la station de remplissage. Le remplisseur est un dispositif 4 téte tournani 4

une vitesse réglée (X) boite par minute, les boites passe ensuite au sertissage (Fig, 10).

® Sertissage

Elle consiste a la fermeture des boites aprés le remplissage de confiture. La sertisseuse a
une vitesse proporfionnelle 4 celle du remplissage. A la sortie de la serfisseuse, un dateur
inscrit sur la surface: la date de fabrication, péremption, Iheure de sorfie du produit et le numéro

du lot.

e Refroidissement
Les boites sant rapidement refroidies dans un tinnel sur un tapis roulant a faible vitesse pat

des jets d"eau froide.

s Séchage et Mise en carton
A la sorite du funmel, un séchoir injecte de Tair chaud sur les boites. Ces derniers biens

séchés sont empaquetées manuellement par les travailleurs dans des cartons,
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s Stockage

Les boites sont stockées 2 température ambiante. Afin d’éviter "altération des
conditionnements ou des denrées, il est bon d’éviter les choes dantant plus sur les sertis (qui
peuvent provoquer un défaul d’étanchéité de la conserve et ne pas &fre visuellement
perceptibles), de veiller & entreposer les boites & ’abri de I'humidité afin de limiter leur
oxydation, de les stocker dans un endroit tempéré (une durée de stockage et/ou une température

de stockage trop €levé provoquent Ialtération des denrées d un point de vue organoleptique).

e Commercialisation
Aprés le test de stabilité, le produit libre dans |e marché.

2. Analyse et controle
2.1. Analyses physico-chimiques
Les analyses physico-chimique de la confiture se fait au nivean du laboratoire de la

conserverie Amor Ben Amor.

2.1.1. Confiture
Les matiéres & analyser sont : la pulpe d’abricot, la confiture au cours de la cuisson ef le

produit fini. Les paraméires 4 contréler sont : la couleur, pH, Brix et viscosité.

a. Couleur
Pour déterminer la qualilé et Phomogénéisation des déférentes variétés d’abricot, il est
nécessaire de mesurer la couleur d’abricot,
» Principe
On préléve une quantité d’echantillon a analyser (pulpe d*abricot) dans une cuve spécial.
On étalonne le specirophotometre & I'aide de I"eau distilié, puis en place la cuve dans Pappareil,

ensuite en fait la lecture (Fig. 12).

Pour mesurer la couleur il est nécessaire la présence de trois valeur sont - a, b et L

a : le pigmentrouge ;
bz le pigment jaune ;

L : la luminosité.
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Ce parameétre est mesuré par le rapport a/b comme snit .

a/b= pigment rouge / pigment jaune

Figure 12 : Spectrophotométre (Photo prise par Brahmia Z., 2017).

b, pH
Le potentiel hydrogéne, plus connu sous le nom de "pH" permet de déterminer 1"acidité
d’une solution et il conditionne I°équilibre physicochimique (Gueroui, 2015).
» Pringcipe
La inesure se fait par Iz différence polentielle eatre deux électrodes plongées dans le liquide
a tester et Jaisser quelque secondes jusqu’a Ia stabilisation du résultat (Fig.13).

Figure 13 : pH métre (Photo prise par Cherchari A., 2017).
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¢. Brix

Le degré Brix est également employé pour meswrer des solutions aqueuses mon pures.
Ainsi, un indice Brix sera normalement employé pour obtenir la densité ou I'indice de réfraction
correspondant & une solution qui, en pratique, correspond & une solution de sucre et d*eau pure i
une fempérature de référence, habituellement de 20 °C. Pour les solutions contenant d’autres
substances, le Brix représente les solides apparents ou la densité apparente. Autrement dit, le
degré Brix est la mesure de la matiére séche soluble qui celle-ci s”exprime en pourcentage, Dans
le secteur de I"fagmalimﬁnt_aire le réfractométre est couramment utilisé pour déterminer la tenenr
en sucre d’un milien dit simple tel que la confiture. La mesure du degré Brix est fortement lide 4
la température car elle a une influence sur I'indice de réfraction (Arzate, 2005).

Suivanf la maturité du fruit et la vardété, le Brix varie. Plus un fruit n’est miir, plus son *Bx
est élevé. Pour connaitre la quantité de sucre a laquelle correspond un certain degré Brix pour un
produit liquide, on peut appliquer la formule suivante : (Abdaoui €l al., 2016).

Quantité de sucre dans un produit = (Degré Brix du produit/100) x Quantité produit

» Principe
La mesure de dégrée Brix se fait 4 une température de 20°C. Tout d’abord en fait
I’étalonnage de I"appareil (Réfractomeétre) a I'aide de I'eau distillé, puis on pose la solution de
I"échantillon a I"aide d"une petite cuillére sur le centre du prisme et basculer la plaquette pour
couvre I’échanfillon, puis attendre one minute et noter la valeur. En répéte cette analyse wois fois,

et on prend la valeur moyenne de ces ésultats (Fig. 14).

Figure 14 : Réfractometre (Photo prise par Smaii A, 2017).
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d. Viscosité

La viscosité caractérise l'aptitude d'un fluide & s'écouler. Plus la viscosité est importante,
plus le fluide est épais ; plus la viscosité est faible, pius il est liguide (Wolf et Dupuis, 1994).
¥» Principe
On met I"échantillon dans le viscosimétre, reléve la petite trappe ce qui a pour effet de
libére "échantillon qui va s’écouler. On mesure la distance parcouru en centimétres pendant 30
secondes. Cetie mesure penmet d’apprécier la consistance du produit (Fig, 15).

L™ = Sl = " : !:1-. ;l-'\:I
Figure 15 : Viscosimétre (Photo prisc par Cherchari A., 2017).

3. Traitement de I"eau
3.1. Filtre Autonettoyant

Le filire autonettoyant est ufilisés pour filtrer I*ean, pour les services d‘usine comme le
refroidissement, la production ... etc. Les filtres permettent de recycler I'eau a I°intérienr de

I“usine, ce qui réduit les coits.

3.2, Systéme décanteur

L'opération de décantation consiste 4 séparer deux phases liquides non miscibles de densité
différentes. Il s'agit d'un systéme bi phasique solvant organique / eau. La méthode de séparation
par décantation est basée sur le fait que les produits organiques sont solubles dans des solvants
apolaires.

Cette étape caractérisée par ’addition des produits chimiques suivants:
= Coagulant (Sulfate Alumine) pour provoyuer Iagglomération des particules en suspension ;

» Floculant (Polymeére) pour coller les particules sur polymére :
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* 1.’ean de Javel pour clarifier :
¢ La soude pour régler le pH.

Pour ¢liminer les matiéres colloidales et les particules en suspension présentes dans les
eaux. on ufilise des procédés couplés de coagulation et de floculation (SAGEP., 2006).

3.3. Coagulation

La coagulation est un processus qui consiste a neutraliser les charges portées par les
substances colloidales ou dissoutes indésirables a Iaide d’un produit chimique de charge opposée
(dans ce cas Sulfate Alumine) appelé coagulant, afin de faciliter lear agglomération en flocons
décantables ou filtrables (SAGEP, 2006),

La coagulation est toujours la premiére étape d’un traitement physicochimique. Elle
précede ainsi la floculation et la filtration. Elle esf utilisée lorsque 'on désire enlever la couleur
vraie, la turbidité ainsi que les algues (Fig. 16) (SAGEP, 2006).

o ——— o e———

Figure 16 : Efape de coagulation (Photo prise par Smati A., 2017).

3.4. Floculation

La floculation est I'étape de traifement qui suit la coagulation. Elle vise & favoriser la
croissance de flocs par une agitation lente et prolongée de I’eau provenant des bassins de
coagulation. Elle est réalisée dans un bassin pourvu d’une unifé mécanique d’agitation et
implique habitellement "ajout d”un floculant. La floculation doit obligatoirement &tre réalisée
avant 1'étape de clarification ef peut &tre aussi utilisée avant une filtration (Fig. 17) (SAGEP,
2006).
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Figure 17: Floculation (Photo prise par Smati A., 2017).

3.5. Systéme de clarification

La clarification est une étape indispensable pour les eaux de surface et les eaux
souterraines, Elle permet d”obtenir une eau limpide par élimination plus poussée des particales en
suspension (sable, limons, débris organiques), des matiéres colloidales plus petites (argiles fines,

bactéries) et d’une partie des matiéres dissoutes (matiéres organiques, sels...).

3.6. Filtre i sable
Un filtre a sable est constitué par une eouche de sable de qualité adéquate, 4 travers laquelle
I'eau circule & vitesse relativement faible. Le filire & sable purifie l'eau de trois maniéres

différentes :

- La filtration permet d’intercepter les derniéres particules visibles 2 ’eil nu dé I'sau a traiter -
- Pendant 1a floculation, les substances se callent 4 la surface du sable :
- Assimilation par des microorganismes qui se nourrissent des polluants de 1'sau.
Par contre, les virus et bactéries peuvent toutefois passer au travers des filtres clest pourguoi
I'étape finale de désinfection est obligatoire.
Dans cette éfape "eau répartit én deux parties comme suif :
» Partie 1: Bac 1200 (Eau clarifié) utilisé au niveau de la chaudiére et pour le ménage de

["usine. Le but de ¢e Bac est : L.*¢élimination des boues ;
» Partie 2 : Bac 2400 (Eau clarifié¢) I’ean va & la potabilisation.
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3.7. Systéme nltrafiltration

Le systeme uliafiltration permet d’éliminer toutes les particules en suspension, les
baciéries et les virus, ainsi que les plus grosses molécules organiques.

Dans cette étape ['eau va vers les membranes pour éliminer les bactéries de taille (0.01)
grace a des filtres, au niveau de ces membranes ['eau qui va entrer (clarifig) et qui sort (potable)

et le reste de 1’eau récupérer dans le bassin de I'eau de 1"oued.

3.8. Déférisatenr

Déferrisation ef/ou démanganisation : les sels de fer ef de manganése dans les eaux
souterraines sonf instables. Ils réagissent avec Pean pour former des précipités insolubles qui
sédimentént sous la forme d’un limon de couleur rouille (fer) ou noire (manganese), 1l arrive
souvent que I’eau prenne alors un goiit désagréable et paraisse impropre 4 la consommation. Tls
peuvent aussi promouvoir la croissance des ferrcbactéries et manganobactéries : ce sont des
microorganismes qui tirent leur énergie de I oxydation du fer et du manganése respectivement.

Cette étape esf caractérisée par I'élimination du Fer et de Manganése par I’addition de la

résine (composition 100 % anticorrosion),

2.3.9. Filtre charbon

Les filires 4 charbon actif ont une construction similaire 3 celle des filires 4 sable, on
dispose le charbon actif on filtre I'eau polluée. Le charbon actif doit étre remplacé de facon
réguliére: Le but de cette tape est I"absorption de chlore.

3.10. Systéme UV
La désinfection par les UV peur égalemenf éire utilisé en tant que barriér¢ de protection
contre les viruset aussi assurer la sécurit¢ de I'eau contre les bactéries. Cette étape est

obligatoirequia pour but d”¢liminer le reste des bactéries.
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Fignre 18: Diagramme de traitement des eaus (au niveau de la conserverie Amor Ben Amor),
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4, Systéme de chaudiére
Aprés le traifement des eaux, l'eau va vers le systéme de chaudiére pour assurer le

fonctionnement des étapes de fabrication (Fig. 19).

4.1. Adoucisseur

La duret¢ de i'eau est un paramétre important dans plusieurs types d'applications, telles que
la production d'eau potable, aussi I'ean de refroidissement ou d'alimentation des chaudiéres, Un
adoucisseur est un instrument apte & adoucir Meaw, c'est @ dire d*en diminuer la dureté. Le but de

I”adoncisseur est "élimination du caleaire.

4.2. Sysiéme d’osmose

L'osmose est le passage de molécules de solvant, en général de l'eau. & travers une
membrane semi-perméable, depuis le milieu e moins concentré en solutés vers celui le plus
concentré. Cefte étape caractérisée par I'élimination des minéraux, ef par I’addition des produits

pour traiter 1"eau.

4.3. Dégazeur
Auniveau du degazeur il a nécessaire d’ajouter des produits chimiques pour le but de 1égler
le pH, élimination d’oxygéne, injection de vapeur. La principale fonction du dégazeur est

I"alimentation d’szau de chaudiére.

4.4. Analyse physicochimique de Ieau potable
Les paramétres 4 conirdler sont : conductivité, dureté, alcalinité, chlorures, fer, manganése,

et le chlore libre.

a. Paramétres in situ
La temipérature et le pll ont ¢i¢ mesurds in situ 4 "aide d’un thermométre et un pll métre

respectivement.
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Figure 19 : Systéme chaudiére (Production vapzur) (au niveau de la conserverie Amor Ben Amor).
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= Conductivité
La conductivité est caractérise par la capacité de la solution a conduire le courant
électrique. Elle est directement proportionnelle a la guantité des solides dissous dans I’eau. Ainsi,
plus 12 concenfration des solides dissous est importante, plus la conductivité sera élevée. La
conductivité électiique donne une indication sur la minéralisation globale de I’ean. On mesure la

conductivité 4 1"aide d’un conductimétre (Rodier, 2009).

b. Dureté oun titre hydrofimétrique (TH)
La dureté ou titre hydrotimétriqne d’une eaun correspond a la somme des concentrations en
cations métalliques a Pexception de ceux des métaux alcalins et de 1"ion hydrogéne. Dans la

plupart des cas la dureté est surtout due aux ions calcium et magnésium (Rodier, 2009).
> Principe

Elle est obtenue par la méthode complexométrique par titrage a PEDTA. en présence d’un
mdicateur coloré (noir ériochrome T 4 0,5 %) et dans un milieu tamponné pH = 10.Introduire 50
ml d"eau 4 analyser dans uné fiole conigue de 250 mil, ajouterd ml de solution (ampon de chlorre
d’ammonium et trois gouttes de solution de noir ériochrome T. La solution se colore en rouge
fonee ou vialet, le pH doit étre de 10. En maintenant une agitation, verser la solution d’'EDTA
rapidement au début puis goutte 4 goutte Jorsque la solution commence & virer au bleu. Vérifier
que la caloration ne change plus par 'addition d’une goutte supplémentaire @EDTA.

La concentration totale en caleium et magnésium, exprimée en milli équivalents par litre,
est donnée par expression :

£ Xvl
w2

1000

On -

¢ =Caoncentration en milliéguivalents par litre de la salution d*EDTA ;
vl = Volume en ml de la solution ’EDTA

v2 = Valume d’échantillon.
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. Alcalinité (Bicarbonates)

A Pinverse de I'acidité, I'alcalinité correspond & la présence de base et de sels d’acide,
faible. Elle représente aussi la capacité de 1'sau 4 neutraliser des acides. L alcalinité de 1"eau est
aussi appelée 1a dureté carbonatée, TAC (Titre Alealimétrique Complet) ou pouvoir tampon.
Cette propriété dépend entre autres de la concentration eén carbonate, bicarbonafe et hydroxydes

de 'eau (Berne et Cordonnier, 1991).
> Principe

» Détermination du TA (titre alcalimétrigue)
-Prélever 100 ml d’eau 4 analyser dans une fiole conique ;
-Ajouter | 42 gouttes de solution alcoolique de phénol phtaléine ;
-Une coloration rose doit alors se déyelopper. Dans le cas contraire le TA est nul, verser ensitite
doucement |acide chlorhydrique ou sulfurique 0,02 N dans la fiole 4 ’aide d’une burette, en

agitant constamment, et ceci jusqu’a décoloration compléte de la solution.
¢ Détermination du TAC (fitre alealimétrique complet)

-Utiliser I’¢échanfillon trait¢ précédemment ou le prélévement primitif s7il n’y a pas eu de
coloration :
-Ajouter 2 gouttes de solmion de rouge de méthyle et titrer de nouveau avec le méme acide

jusqu’a disparition de la coloration bleu verdatre et apparition de la couleur rose.

d. Manganése

Le manganése se lrouve nalurellement dans la roche i dans les saux soulerraines. Il esl a
I'origine de dépdts dans les réseaux. Clest un métal qui peut provoquér une coloration, Par
ailleurs, il affecte les paramétres organoleptiques de 'gau ; il est done éliminé par un traitement
classigue de clarification (Rodier, 2005),

> Principe

- Prendre une prise d*essai de 5 ml de "ean 4 I"aide d*une fiole jaugée ;
- On ajoute le réagent (A.B.C) :

= Verser 8 gouttes du réagent A et 8 gontte de réagent B ;

- Laisser pendant 2 minutes;
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- Aprés les 2 minutes on gjoite 8 gouttes du réagent C ;
- Apres |"agitation laisser 5 min, puis agiter et fermer le tube. La solution reste incolore.

& Chlorures

Les chlorures sont déterminés par volumétric selon la méthode de Mohr, en faisanf
précipiter le chlorure d'argent par réaction des ions chlorures avec les nitrates d'argent et en
présence d'une solution de chromate de potassium (K3;CrQs) 42 10 % comme un indicatenr
(Rodier, 2009).

» Principe
-Introduire 100 ml d’eau 4 analyser (préalablement filtrée si nécessaire)
-Ajouter 2 a 3 gouttes d'acide nitrique pur pis une pincée de carbonate de chaux et 3 gouttes de
solution de chromate de potassium a 10 %
-Verser alors auv moyen d'une burette la solution de nitrate d’argent jusqu’a apparition d’une
teinte rougeétre, qui doit persister 1 2 3 minutes.

Powr sme prise o "essar de 100 ml :

V % 10 * 3,55donne [a teneur en chlorures, exprimée en mg/l.

[ Fer

Sa présence dans I'eau potable est un probléme trés commun. Ce probleme est lié de prés au
probléme de dureté. Typiquement, le niveau de dursté et le niveau de fer montent an méme
moment. [l provoqne mn goit désagréable el contribuer 2 1'augmentation des bactéries. Cetie
méthode d’analyse a pour objet de déterminer la teneur en fer d’une eau (Rodier, 2003).

» Principe

- Verser un échantilion d*eau de 5 ml  I"aide d'une fiole jaugée ;
- On ajoute 6 gouttes de lavéactif A dans la solution ;

= Laisser pendant 5 min;

- Si la couleur est transparente, elle indique 1"absence de fer.
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Chapitre 11T : Maiériel et Méthedes
g. Chlore

Le chlore est 'un des produits utilisés pour la désinfection de I'san potable o il est
employé essentiellement sous forme de chlore gazeux (eau de Javel).Cette méthode d’analyse a

pour objet de déterminer la coneentration en chlore d*une eau (Rodier, 2005).

» Principe

- Verser un échantillon d’eau de 5 ml 4 Iaide d>une fiole jaugée ;

- On ajonte le comprimé (DPD N° :1) ;

- Ecraser le comprimé avec le pilon puis remplir le tube a essai avec Iéchantilion jusqu’an
repére de 10 ml ;

- Aprés I"agitation la solufion reste incolore.
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Chapitre IV : Reésultats ef Discussion

Les resultats obtenus des différentes analyses effectuées sont présentées sous forme des
tableaux et des diagrammes exprimant les différentes variations de tous les paramétres

étudiés.

1. Analyses physicochimiques
1.1. Confiture

Notre stage a éte fait hors la compagne de la récolte, mais la détermination de la couleur
d’abricot se fait pendani la compagne.

a. Viscosité
Les valeurs de la viscesité sont variables, elles oscillent enfre 11 et 12 em. Ces valeurs

sont identiques & la norme exigee par la conserverie.

b. pH
Le potentiel d hydregéne est uin parametre essentiel dans la production de la confiture.
Les résultats de la purée d’abricot (dilution) obtenus pendant le mois de Mars sont
illustrés dans la figure 20, sachant que la mesure a été faite 4 une température ambiante.. Les
valewrs marguécs dona le mois de Mars varient de 2,50 i 2,62, Ces derniéres sonl conformes &

la norme du laboratoire de I nsine qui est 3,50 & 3,65.

37 7
365 17 - |
36 i - =
%355 0 —_]" ["I'_. I.-l l_______
3,5 - T \
345 VI ] ‘ —' N pH
34 —— —= ———
< \'\9{\ ,,:\“r\ @?’\’\ {-133:\ \'E"{\ {*5’« e-\"lﬁ"{\ 19{\ .
&FFEFFEEE S
Date

Figure 20 : Varation de pH de la purée d’abricot pendant le mois de Mars.

Les résultats obtenus du pH du produit finis pendant le mois de Mars sont illustré dans
la figure 21. Les valeurs marquées dans le mois de Mars varient de 3,13 4 3,23, Ces résultats

sont conformes 4 la norme recommandée par le Codex Alimentarus (3,1 23.3).
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Figure 21 ; Variation du pH du produit fini pendant le mois de Mars.

¢, Brix

Le Brix est considéré comme I"un des paramétres les plus importants pour connaitre la
qualité de la confiture. C'est une valeur qui est a peu prés égale au pourcentage de sucre
présent dans on produit liguide

L.¢ Brix de la purée d’abricot présente des valeurs varient entre 11,00 et 12,07 %. Ces
résultats sont conformes 4 la norme (4 & 15 %) du laboratoire de la société CAB (Fig, 22).
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Figure 22 : Variation du Brix de la purée de confiture au mois de Mars.

Dans le cas du produit fini, les valeurs du Brix varient entre 6490 et 65,45. Ces
résultats sont conformes & la norme du Codex Alimantarus (60 4 65 %)(Fig.23).
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Figure 23 : Variation du Brix du produit fini de la confiture an mois de Mars.

1.2. Lean
1.2.1, Paramétres in sitn

a. Potentiel d’hydrogéne (pH)

Le pII est considéré comme un paramétie obligatoire dans les analyses physicochimique
d’eau, il caractérise un grand nombre d'equilibre. i joue un réle important pour connaitre la
qualité de eau. Les valeurs trouvées pendant le mois de Mars présentent un pH neutre varie
entre 7,45 & 7,71 (Fig, 24). Elles sont dans les normes de potabilité qui exige un pH prescrite
entre’ 6,5 a 8,5 (OMS, 2011).

B
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Figure 24 : Evolution de pH de i’eau pendant le mois de Mars.
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b. Conductivité électrique (CE)

L’eau favorise le passage d*un courant électrique grice 4 la propriété de la conductivité
c’est-a-dire elle dépend la quantité d’ions présents dans le milieu.

Les résultats obtenus de la conductivité durant le mois de Mars sont illustrés dans la
figure ci-dessous. Ils varient entre 1350 4 1420 pS/em, Ces valeurs dépassant largement los
normes (400 uS/em) preserites par I'OMS (2011), mais pour la norme exigée par la
conserverie, ces valeurs ne doivent pas dépassées 2800 pS/cm (Fig. 25).

CE (uS/em)

& Conductivité

I |
Figure 25 : Evolution de la conductivité électrique de I"eau pendant le mois de Mars,

1.2.2. Paramétres chimiques
2. Dureté (TH)

La dureté de 1’eau est un indicateur essentiel pour connaitre le niveau de calcaire dans
I"eau. Les résultats trouvés pendant le mois de Mars varient entre 53,6 2 66,4 °F (Fig. 26). Ces
valeurs dépassent largement les normes de potabilité exigée par 'OMS, (2011) ce qui peut
provoquer [’incrustation des conduites ou le systéme chaudiére. Notons que ces valeurs

restent acceptables selon les normes de la conserverie.
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TH (°F)
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Figure 26 : Variation de la dureté totale de 1’eau pendant le de mois Mars.

b. Alealinité (TA-TAC)
Les valeurs de TA obtenus sont nulles. Les concentrations de TAC varient au cours le mois de
Mars de 24,8 4 26.4 °F (Fig. 27). Ces valeurs sont toujours accepfahles ponr 14 norme

prescrite par la conserverie.
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Figure 27 : Variation de TAC de I"ean pendant le mois de Mars.
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e. Chlorures

Les chlorures présentent une saveur désagréable dans I°eau 4 partir de 250 mg/.

Les teneurs de chlorures obtenus durant le mois de Mars varient de 110,76 4 136,32
mg/l, cette valeur est inférieur 4 250 mg/l, 1a norme prescrites par "OMS, (2011). La variation
de chiorure est illustrée dans la figure 28.

Chlorures (mg/l)
g

|'

H

] -~ Chlorure
l

Figare 28 : Varation de chlorure de 1'eau pendanl le mois de Mars.

d. Fer, Manganése

On note uné absence totale du Fer et de Manganése durant le mois de Mars.

. Chilore libre

Le chlore libre (eau de Javel) posséde un pouvoir oxydant trés important. 11 est utilisé
pour la densification de ’eau potable,

Les valeurs enregistrées pendant le mois de Mars oscillent de ¢ 4 1,5 mg/] notée comme
valeur maximale dépassant les normes de potabilité de I’'OMS qui exige des valeurs entre 0.2
et 0,5 mg/l, ce qui peut éire considéré comme un risque 4 cause des sous-produits de fa
chlgration (Fig. 29).
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Figure 29 : Variation de chlore libre de "eau pendant le mois de Mars,

2. Plan HACCP

Le systéme HACCP est une méthode pour identifier tous les dangers liés 4 un aliment,

puis les maitriser en cours de fabrication par des moyens systématiques et les vérifier pour

prevenir ot garantiv la séeorité alimentaire

2.1. Etape 01 : Definir le champ d’étude

Une étude d"HACCP s’applique 4 un seul produit pour un seul procédé de fabrication

par tapport a un groupe de danger identifier ; le champ d’application de notre étude concemne

le suivi de qualité de la confiture d'abricot dans la conserverie Amor Ben Amor depuis la

réception de la matiere premiére jusqu’a 'expédition du produit fini.

2.2, Etape02 : Constituer i’équipe HACCP

L’équipe HACCP que nous proposons peut &ire congue comme suit :

s Directeur général ;

= Responsable de produoction ;

o Responsable de laboratoire ;

= Responsable de commerce (approvisionneément)
* Contrdleur qualité ;

® Chef de maintenance (mécanique) :

« Source Humaine (SH);

o Opérateur.
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Chapitre IV : Résultats et Discussion

2.3. Etape 03 : Description du produit

La confiture d’abricots (CAB) est une confiture onctueuse 4 la couleur du soleil levant
proposee en boite en métal de 425 g, Cette confiture est préparée avec un taux de Brix varie
entre 60 et 65 %, ajoutée uniquement du sucre, d’acide citrigue ¢t de pectine nécessaires et
exigés par la législation. Le produit fini présent un pH et une acidité acceptable avec des
impuretés ne dépassant pas 0.1 % qui donnent 4 ce produit une longue durée de conservation

de 3 ans tout en respectant les normes prescrites (Tab. 07).

Tableau 07 : Description de la confiture d*Abricots (CAB).

Nam Confiture d*abricot

-pH3.1433
- Brix= 60-65 %
Caractéristiques du produif fini _
- Acidité Titrable= | %

- Impureté minéral 0.1 %

Ingrédients Abricots, sucre, agide cilrique, pestine
Conditionnement Hote de métal, poids net 4125¢
Durée de conservation 3ans a une température ambiante

2.4. Etape 04 : Identifier Putilisation du produit

Destiné directement 4 la consommation humaine ; une délicicuse recette de confiture
d’abricots qui tronera avec bonheur sur vos tables de petit déjeuners, elle accompagne aussi
bien une belle tranche de pain grillée quune bonne crépe au moment du godfer ; aussi pour

les confiseries.

2.5. Etape 05 : Etablir le diagramme de fabrication
Le diagramme d¢ production de la confiture d’abricots est représenté dans la figure 30,

2.6. Etape 06 : Vérification du digramme de fabrication
Pendant le fonetionnement, I’équipe HACCP va sur place. sur la chaine de fabrication
ou dans la cuisson, vérifier le diagramme & la réalité (traquer I*étape oublier. mesurer les

durées réelles, lister les ingrédients nouveaux, recettes modifides, T°C.._ etc.),
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Résultals et Discussion

2.7. Etape 07 : Analyse des Dangers

L’analyse des dangers se fait en équipe. chacun apporte ses idées et ses connaissances

pour effectuer les 3 types des dangers (Biologique, Physique et Chimique) de contamination

pour trouver les causes des dangers selon la méthode des 5™ (Tab. 08).
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Figure 30 : Processus technologique de fabrication de confiture d’ Abricots détermination les

CCP (CAB).
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Tableau 08 : ldentification et analyse des dangers.

Etapes Type des dangers Dangers Causes Mesures correctives
-Fruits contaming en pesticides
o o o médicament ; ou tout autre agent
Chimique -Contamination des fruits . ) R\ - Lavage
utiliser dans la production primaire
-Insecticide ; herbicides ; fongicides
L -Contamination par des -Mauvaise manipulation ou de , N
Biologique . . . - Préchauffage
microorganismes pathogénes transport
Réception -Fragments métalliques ; corps -Lavage
(Abricots frais) Physique étranges dangereux (cheveux ; -Les caisses des transports -Programme d"hygiéne du personnel
parties vertes; poiles......) (BPH)
-Contamination de la source
d’approvisionnement par des -Dosage inapproprié¢
Chimique produits chimiques ~Analyse ¢t contréle d’eau (BPF)
[ ~Contamination excessives en , .
Lavage- Ringage -Traitement insuffisant d’eau
chlore
-Croissance microbienne -Lavage insnffisant -Préchauffage
Biologique -Contamination du produit par des . . . .
. . . ~Eau contaminé -Contidle st analyse de 1’eau (BPF)
microorganismes
_ _ -Contamination par des ~Des outils non désinfectés et lavés | -Programme de nettoyage ; désinfection
Dénoyauiage Biologique ) . . )
microorganismes pathogénes des équipements (BPF)
55
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Biologique -Multiplication microbienne .
-Mauvais nettoyage -Programme de nettoyage et
Broyage Physique -Contamination par des matérianx désinfection des équipements

Préchauffage Biologigue -Présence des microorganismes -Taux de température mal régler - réglage de la température:

. . . . . -Matériel contaminé -Programme de nettoyage ; désinfection

Extraction des jus Biologique ~Présence des microorganismes o ‘
_ des équipements (BPF)
En cas de concentration de la pulpe (hors compagne)
Etapes Type des dangers Dangers Causes Mesures correctives

o | -Fermentation et contamination per . .

Evaporation Biologique _ . -Manque de maitrise - BPF
des bactéries

o q. U - Programme de nettoyage : désinfection

Stérilisation Biologique -Spores de bactéries pathogeénes -Stérilisation insuffisante o .
des equipements -BPF
. <Causé par les discontinuités entre . . B
Remplissage o -Présence possible des | - Maintenance préventive, formation de
Biologique . . les deux tubes conducteurs des
aseptique microorganismes I"opérateur —-BPF
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- Prolifération microbienne ~Contamination des boites

-Maintenance préventive, formation de
I'opérateur -BPF

-Possibilité de la présence des

- Programme de nettoyage : désinfection

Dilution Biologique . , -Canaux mal nettoyés des équipements —BPF
bactéries pathogénes |
-System UV,
En cas de cuiseon (pendant Ia compagne)
-Vérifier que les conditions de transport
(T°C ; absence de composants
o _ odorans.., etc.)
Addition (pulpe ; . _ . -Transport inadapte e P
‘ Physico-chimique | -Présence des particules étrang2res N " . -Vérifier lors de la réception(les
Sucre ; pectinge ; -Matieres premiéres altéres o ] o ,
parametres physico-chimique ; la
DLC...etc. )
-Installation du filtre,
-La possibilité de présence des
Cuisson Biologique bactéries pathogéne dans les -Source d ingrédient -Pasteurisation
ingrédieriis secs
57
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Physique -Possibilite présence des particules | -Source d’ingrédient des opérateurs | -Installation du Filtre
. L -Survie possible des -La durée et la température de -BPF
Pasteurisation Biologique ) ) - _ .
microorganismes traitement inapproprié -Reglage de la température
. | | . e -BPF
Biologique - Croissance des microorganisries -mauvais remplissage ot
Remplissage : —
. . . . ) -Taux de remplissage entre 4 90-96%
Physique ~-Bombage physiques de boite -Taux de remplissage _ ,
-Remplissage a chaud
S -Contamination par des ‘ .
Sertissage Biologique ) ] -Maunvais assemblage -Contréle périodique de sertissage
NUEroorganismes
y _ . ~Température inappropriée ou des . .
. Biologique ~Croissance possible des § . -Programme de pestion de stockage
Stockage ) . boites endommagées L .
microorganismes _ ) ~Vérifier les conditions de stockage
-Un mauvais entreposage ‘
—] — e L = = L) — —_—
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2.8. Etape 08 : Détermination des points critique (CCP)

La détermination d'un CCP peut &tre facilitée par I"application d un arbre de décision. Une fois les dangers, leurs causes ot les mesures
préventives sont identifiés, I’équipe HACCP doit évaluer chaque ¢tape de diagramne de production pour savoir s7il existe un point critique ou
non pour chaque danger. A chaque étape considérée comme critique, des limites critiques ont été définies pour permeitre de voir st la mesure de
maitrise du danger considéré a été appliquée convenablement ou aon Il faut €tablir un systéme de surveillance pour vérifier que les limites
critiques ne sont pas dépassées.

Enfin, il faut mettre e¢n place des mesures correctives lorsque Jz surveillance révéle la tendance vers le depassement d’une limite critique
donné. Tous les CCP, les limites critiques et les actions correctives i Tali, 09).

Tableau 09 : Détermination dzs paints eritiques pour la maitrise (CCP)

Type de _ Question Question Question | Question
Etapes b Catégorie de danger CCP

danger 1 2 3 4

~Survie des bactéries
Stérilisation Biologique | pathogénes causées par une Qui Oui CCP-1-

stérilisation insuffisante

-Survie possible des

Pasteurisation | Biologique | . Oui Oui CCP-2-
microorganismes
. ot -Croissance des ) )
Remplissage Biologique _ N Oui Oni CCP-3-
) microorganismes.
Sertissage Biologique | -Mauvais assemblage Oui Oui CCP-4-
59
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2.9. Etapes 09,10, 11: Seuils critiques, Systéme de surveillance. Mesures correctives

Tableau 10 : Les seuils eritiques, systzme de surveillance et mesures corrective des CCP,

. Description de Mesure Seuil Méthode de Mesure
Etapes ) ) ) L ) o Dossier
Risque d’intervention critigue surveillance corrective
-Latempérature
o doit étre ) -Refaire la
_ -Présence des - Stérilisation ) - Affichage . Daossier de
Stérilisation o - comprise entre . stérilisation N
bactéries suffisante . automatisé fabrication
110 et 115°C
pendant 25 min
-La température
~Survie possibledes | doit étre
) : -Détruire les spores L
MICTOorganismes . comprise entre 70 .
| -Respecter le - Affichage Refaire la .
_ -Baréme de . et 75°C pendant ] o Dossier de
Pasteurisation o baréme temps / . automatisé pasteurisation o
pasteurisation _ 40 min fabrication
. température .
insuffisante - Refroidissement
a4°C
-Croissance des <Remplissage ~Vérifier le | -Loperateur doit | Rapport sur
microorganismes -Régler la aseptigue poids de régler la le
Remplissage . o . e . .
-Bombage physique | remplisseuse -Remplissage de | remplissage a remplisseuse au | contrdle du
de boite 96% de laboite | toutes les heures | début dechaque | remplissage.

_l Fl Il

60



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

Chapiire {V :

Résultats et Discussion

opéeration de
remplissage et
controler le poids
durant toute
I’opération et
rejetie les boites
trop remplies ou
pas assez
remplies, aprés
remplissage pour
les recyclés

Sertissage

Mal sertissage

-Fermeture -Contréle
-Programme de . o
CCr4 hermétique des régulier des
controle X -
boites boites

-Controler les
boites durant
toute ["operation
et rejette les
boites affectées
-Contréle visuel
des boites serties
lors de la mise en

marche.

Rapport
du sertisseur
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2.10. Etape 12 : Etablir une documentation

Le contrdlear qualité doit effectuer un enregistrement efficace et preeis pour 1’application du plan HACCP, Le

exemplaire d’une documentation (Tab. 11).

Tableau 11 : Exemplaire d’une documentation.

Discussion

tableau 11 montre un

Date de Paadit : vouuveiiinirinniae ATAITEIES 1vrreeseosinneoonn,
Partie renseignée par I'équipe HACCP Partie renseignée par le responsable HACCP
Résultats de s _
& Respecté Action _ Date de
Etapes Q Vérification la Responsable Délai
& . corrective réalisation
vérification | Oui | Non
Bloquer le
produit et Chef de
Exemple 5 controler | département de | Chaque vl
stérilisarion m La production décharge
temperature
o ;
e a @ e 1 s v e .\.\.
o
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Chapitre IV : Résuitats et Discussion

2.11, Etape 13: Appliquer les procédures de vérification

I faut assurer:;

» Une auto surveillance ;
# Des indicateurs et des seuils au miveau des points critiques ;
# L’utilisation des analyses physicochimiques et microbiologiques pour s'assurer de la

conformité du produit.

2.12. Etape 14 : Revoir le systéme
C’est une révision de I"étude HACCP.
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Conciusion

CONCLUSION

Notre etude permet de suivre la qualité de la confiture afin d’appliquer le systéme
HACCP au niveau de la conserverie Amor Ben Amor "Guelma ", pour la raison de produire

un produtt alimentaire de bonne qualité et de meilleur rendement possible conformément aux

différentes réglementations dans le domaine.

Les résultats obtenus des analyses physicochimiques de la confiture confirment
clairement que tous les paramétres sont retenus selon la norme, ainsi que les paramétres de
"eau, présentent une variation des taux et des teneurs pour chaque éiape étudie. On peut alors

conclure que la confiture et I’eau sont de bonne gualite.

L'HACCP est la principale plate-forme de législation internationale ef de bonnes
pratiques de fabrication pour tous les secteurs de "indusirie alimentaires. 1l a en outre pris une
place dominante dans e commerce intermnational de produits alimentaires. De plus, c’est un
outil de gestion de risques reconnus au niveau intemational car il permet une gestion

proactive des problémes de sécurité alimentaire.

La réussile d une wlle démarche repose essentiellement sur une volonté ef conviction
des dirigeants par leur engagement de metire en euvre fous les moyens nécessaire, une
animation du responsable qualité par la formation et la sensibilisation du personnel,
Fimplication de I'ensemble du personnel de entreprise et leur responsabilité, une équipe

HACCP plurdisciplinaire stable et motivé.

Le plan HACCP établi pour la conserveric Amor Ben Amor "Guelma" a permis de
déterminer les risques susceptibles d'affecter la séeurité¢ alimentaire, notamment par
I"identification des dangers et |’établissement de limites critiques de control aux étapes

essentielles du processus de production.
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Annexe 01 : Analyse physicochimique d’ea.

- Variation de pH.

Date Heure pH T°C
13/03/2017 10.51 7.71 16.2
15/03/2017 11.10 7.45 16.3
16/03/2017 12.05 7.52 16.3
19/03/2017 9.40 7.65 24.6
20/03/2017 11.00 7.7 15.16

- Variation de conductivité
Date Heure Cﬂ_nd.l_mﬁﬁfé TeC
(nS/cm)
13/03/2017 10 150 13490 251
15/03/2017 1L:10 1380 227
16/03/2017 12 :05 1350 244
19/03/2017 9 40 1420 24.6
20/03/2017 11 :00 1395 25.1
~ Variation des déférents paraméires chimiques durant Ie mois de Mars.
Date | Heure | Dureté | Chlorure | Alcalinité Mn. Fer | Chiore libre
(°F) | (mg/) | TA|TAC | (ppm) | (ppm) (ppm)
13/03/2017 | 10:50 | 592 12496 | 0 [248]| 0 0 15
15/03/2017 | 11:10 | 536 12212 | 0 [ 256 0 0 0
16/03/2017 | 12:05 | 60 110,76 | 0 | 256 0 0 0
19/03/2017 | 940 | 664 | 13348 | 0 |256| O 0 1
20/03/2017 | 11 :00 64 13632 | 0 | 264 0 0 0.1
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Annexe 02 :Variation moyenng des paramétres physicochimiques de la purée d’abricot (produit

d’entrée).
it Bt oH Couleur Point de
alb i 2 b prélévement
12/03/2017 11.69 354 0.60 | 43.21 | 15.68 | 26.29 PDSR
13/03/2017 1.4 35 0.56 | 42.62 | 14.28 | 25.69 TSR
14/03/2017 121 3.6 . - - - PDSR
15/03/2017 12.05 355 - - . = TSR
16/03/2017 12.07 3.53 0.58 | 42.80 | 13.59 | 26.91 PDSR
17/03/2017 11.67 3.56 - e - | - TSR
18/03/2017 i2 3.54 0.55 [42.20 | 14.05 | 25.01 TSR
19/03/2017 11 36 0.54 | 40.60 | 13.28 | 24.49 PDSR
20/03/2017 11.77 3.62 - - T - . PDSR
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Annexe 03 :Variation moyenne des paramétres physicochimigues du produit finit (boite).

T™=C Pasteurisation
. . Source
Date N°: Lot | Poids | Brix | pH | refroidis | Consi- . Pasteuri
Affichée
~sement goe sateur
12/03/ R
SPDSR - - - - - - PDSR
2017
13/03/ | LB1S1/47T0 | 430.7 ) 3.1 - _
65 26 88 895 Pl TSR
2017 7 0 2
14/03/ | LB1S1/48T0 | 4293 | 653 | 32
25.7 38 884 Pl TSR
2017 8 8 3 4
15/03/ | LB3S2/49T0 | 488.8 32 L
_ 63 32 89 Q0.1 P2 PDSR
2017 9 0 ]
16/03/ | LB3S2/49T0 | 4261 | 65.1 | 3.2 _ |
_ . 29.6 89 88.6 P2 PDSR
2017 9 4 9 3
17/03/ | LB3S2/51T1 | 4278 | 653 | 3.1 ~ .
_ 271 89 893 P2 PDSR
2017 1 8 2 6
18/03/ | LBISI/S1ITL | 4166 | 652 | 3.1 _
__ 26.90 88 89.8 Pl TSR
2017 1 3 0 &
19/03/ | LB1SI/SITI | 4227 | 649 | 3.2 ) ,
265 88 8990 P] TSR
2017 1 il 0 0
20/03/ | LB1S1/53T) | 4242 | 652 | 3.1 o N _
_ 263 88 83.8 Pl TSR
2017 3 5 2 3



http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu



