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	Moissures et HACCP   
 

Les moisissures sont susceptibles de se développer dans de nombreux produits et de provoquer l'apparition de défauts organoleptiques (goût, odeur) avant même d'être visibles, il est donc important d'empêcher leur développement. 

C'est pourquoi, l'ADRIANOR, l'INRA et la FUSAGx ont travaillé, dans le cadre d'un financement INTERREG, à l'application de la méthode HACCP à la maîtrise des risques d'altération pour des produits peu sensibles aux risques sanitaires telles que les pâtisseries, confitures, charcuteries sèches …

FACTEURS DE RISQUE
MESURES PREVENTIVES
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Problèmes de condensation
Eviter de brusques variations de température

Refroidir suffisament le produit fini avant emballage (ne pas laisser près de la zone cuisson)

Espacer suffisament les produits finis pour faciliter le refroidissement (salle à ambiance contrôlée ( T°C haute)

Extrait de l'HACCP appliquée à la maîtrise du risque "moisissures" lors de l'étape de conditionnement
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Film d'emballage ou récipient sale
 

[image: image5.png]


Mauvaise soudure
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Propriétés du film inadéquates
Garantir un stockage des emballages à l'abri de la poussière

Toujours jeter le premier tour de la bobine de film d'emballage

Vérifier les soudures visuellement

Choisir un emballage de préférence barrière à la vapeur d'eau et à l'oxygène

Introduire un absorbeur d'oxygène




	INFO FOURNISSEURS
Boyau végétal :
La société SOUSSANA propose une enveloppe végétale (à base d'alginates) qui donne un aspect translucide. En collaboration avec Sonjal, SOUSSANA propose une ligne de fabrication adaptée à ces enveloppes.
Cacao non hygroscopique : 
La poudre de cacao utilisée en décor dans les desserts surgelés ou frais a tendance à capter l'eau et ainsi à s'assombrir. Pour éviter ce problème, Barry Callebaut propose des préparations résistantes à l'humidité.
Amidon : 
Cerestar propose le C*Gel-instant 12410, un amidon prégélatinisé qui, utilisé en pâtisserie (2% par rapport à la farine) améliore le moelleux et la conservation de celui-ci au cours du stockage.
 
	 
	De ci de là ...
Sauces émulsionnées :
Lorsque le procédé de fabrication de la sauce se fait à froid, il est préférable d'utiliser de la lécithine (E322) qui émulsionne à température ambiante plutôt que des mono et diglycérides d'acides gras (E471) qui agissent au cours du chauffage.
Fibres : 
Les fibres associent un bénéfice santé à des propriétés fonctionnelles intéressantes. Ainsi, dans les charcuteries, elles augmentent le rendement de cuisson et, dans les pâtes, elles diminuent le collant . 

	
	
	REGLEMENTATION
Mycotoxines :
La teneur maximale en Ochratoxine A (mycotoxine cancérigène produite par plusieurs moisissures) est limitée à 10 g/kg dans les raisins secs et à 3 g/kg dans les produits dérivés de céréales.
Alcools :
L'utilisation d'alcool en tant qu'ingrédient d'un produit alimentaire, dans la limite de 5l d'alcool pur par 100 kg de produit (ou 8,5l pour 100kg de chocolat) est désormais défiscalisée.

	 

Pour plus d'informations,
Contactez Christine CHENE 
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