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GESTION DE LA QUALITE




Rapga-‘@e“qnn ”précautions éléusntaires pour
fabrication dufcnnuantré de tonate

‘:néqlemnntations Européennes applicables
a pnrtir du 1/1/199%3

Proposition de directive 92/C 24/13 relative
a l'hygiéna des denrées alimentaires

'{Directlva 91/493 du 22/7/91 fixant les régles
sanitaires régissant la production et la mise
sur le marché des produits da 1a p&che.

'Réglenant CEE n’ 2136/89 fixant les normes
communes de comaercialisation pour les s&rﬂinas
‘dans la aomnunauté¢




2 - RAPPEL DE QUELQUES PRECAUTIONS ELEMENTAIRES
POUR LA rmxcmxw DU CONCENTRE DE TOMATE
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i L'industrie de tmnnsfornatinn de la tonate en Tunisie a
connu un développement important. La capacité journaliére de
transformation des 43 usines installées est de 24.000 tonnes
de  tomates fralches ce qui a permis  d’atteindre
}l'uutosuffisanco en ca produitw et. dégager des excédents a
l’exportation.'

Pour faire face a la concurrence grandissante tant au
niveau intériaur qu’a 1‘’exportation, 11 devient prémordial :

- d'anéliorer les mathodes de travail en vue de réduire
le prix de revient -

- d’améliorer la gualité du produit fini.

Pour atteindre ces objectifs, nous nous proposons de
rappeler les différents facteurs qui interviennent dans
l’amélioration de 1a qualité tout le long de la chaine de
fahrit:ation. :

1 - Les matiéres premiéres :

La matiére premiére doit subir un contrdle deés sa
rgception a l'uaina an vue de vﬁrifier si elle est saine et
nlre, :

T -) | ﬁles coﬂtenanra ac touatas fraiches doivent

rester a l'cuhre et dans‘ un endroit aéré. D’ailleurs, le

' ' - la matiére premiére avant la
”“&aution. .




i

_Un lavage bien conduit permettrs :

5“-.ag,débagrasgéngééﬁtoaates fraiches du sable et
. des corps étrangers ; s ana a

de d lue:iE£lﬂf§hI§§ér'les traces des produits de

trait "t“niptiﬂg;;éggnent ceux qui ont une teneur

JSlevee e puivre'; o

*:}d;eg;gfggf;gﬁgFﬁpnne*partie'deimoisissures présentent a
la surface du fruit. .

ﬁﬁur‘qméliggérfifggfiﬁséifé'du lavaqé, il est recommandé

ouveler fréquemment 1’eau de lavage:

-
.

'_-},fﬁf’gé]4ﬁ£ri§§§g;; f”5"ugéﬁ _opération indispensable
. Afélimination des fruits altérés par les maladies parasitaires
ou physiclogiques ainsi que les fruits verts.

- La main d'ceuvre affectée a ce poste doit varier en
fonction de la quantité de tomates fraiches a traiter et du
pourcentage des déchets constatés dans les lots.

... AU cas ol ce triage n’est pas réalisé convenablement, le
roduit fini risque de présenter les anomalies suivantes :
= la couleur ne sera pas le rouge désireé,
- la consistance du produit fini ne sera pas homogéne,
= l’examen microscopique révélera un taux éleveé
. de moisissures,
l’odeur et la saveur seront désagréables,
le taux d’acidité sera éleve.

La pulpe sortante du préchauffeur doit passer dans le
tamiseur constituée d’une passoire, d’une raffineuse ct d’une
supathfatfin&ﬁéé-'doht'le-'diiﬁétra'dasj trous passe d= 1,1 a

. Ces  éléments @tre vérifiés et nettoyes
- périodiquement. : G s el e




Le concentratenr est conaidéré'a juste.titre le coeur de
'l'usine. "”~~ﬁ T

_- Las theruouﬁtras et 1as manoaﬁtres doivent étre en bon
état de tonctionnanaut.

- L'opératian de concentration doit étre suivie de pres
tant au niveau de 1’opérateur que de celui du service
Lwdbrcuntrble et ca, pour tous les paramétres.

: : Le double cuncentré da_tonate doit avoir au minimum 28 %
d’extrait sec, sel déduit. Mais il ne doit pas excéder 29 %
car chague degré brix supplémentaire correspond a 0,200 kg de
.tonatas traiches pour ehaque Kilo de concentré.

Au cas oﬁ un réfractonetre électronique est installé sur
le concentrateur, il est recommandé de procéder de temps en
temps & la véritication de l’extrait sec a 1l’aide d’un
réfractométre manuel, étalonné et vérifié avec 1’eau
diatillée, ‘la température de 1l’échantillon étant abaissée &
4 20°C.

7 - Les boites vides :

Avant 1eﬁr utilisation, les boites vides doivent étre
stockées dans un endroit sec.

f; ' I1 faut éviter toute socuillure des boites par 1la
: poussiére.

Les boites, dont les bords ont été déformés, doivent étre
écartées.

Avant le remplissage, les boites doivent subir une
injection de vapeur.

8 - L& remplissage :
Le remplissage doit s’effectuer & 90 °"C.

9-m.;agm§sm=

Avant le démarraqe de la productiun, il faut prac‘der au
réglage de la sertiss&use en faisant des essais avec da l'aau.

: D&s :
périodiquenent
sertissaga e

L’estamp




. Apres le sertissage, il faut prévoir un lavage des boites
£ gigci'nespaur éliminer ,s’il y a 1lieu, le concentré qui a

_:,'-L.? ié'au_"-' de stérilisation doit étre contrdlée et :cha_ ngé : .

p;é_:ti;g@iquémnt pour éviter la formation d’une pellicule
~ résiduelle de produits corrosifs.

i e ﬁhﬁég'_fdé stérilisation doit permettre d'dtteindre une
~ température & coeur de la boite de 90 °C. '

11 - Refroidissement :

Le refroidissement doit étre rapide et se faire A l1l’aide
d‘une eau propre ayant une température entre 20°C et 25°C.

A la fin de la phase de refroidissement, les boites
doivent étre rincées a 1l’aide de jets d’eau, de préférence
d‘eau de "SONEDE" quand elle est moins dure que l’eau du puits
ou du sondage.

Des ventilateurs doivent étre placés & 1a sortie de 1a
chaine pour éliminer les gouttelettes d’eau gui restent sur
les boites.

La température & coeur des boites aprés le refroidissement
doit se situer autour de 40°C.

12 - Le stockage :

- Les magasins de stockage doivent @tre aérés et ne pas
peramettre de grands changements de température entre
le jour et la nuit pour éviter la condensation.

o Le-"'stdcka_qu& doit se ’fiifn sur des pale:tes rangées

~d’une fagon permettant 1‘aération de la production

Le stockage doit 8tre fait par ordre de fabrication







