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| ARTICLE

EVALUATION DE L’ANALYSEUR INFRA-ROUGE MPA™

Le MPA™ est un spectrophotométre proche infra-rougeTF fabriqué par la société Bruker Optik
(Allemagne, groupe Bruker Corporation) et commercidisé en France par la société Bruker Optics. Il panet
la détermination des parametres de composition duait et des produits laitiers liquides (rétentat, seum,
creme, boissons lactées...) et solides (poudre, frogea beurre, yaourts...).

Sur le plan technique, il permet d'analyser :

- des échantillons liquides dans un compartiment @antillon avec un détecteur InGaAs refroidi thermo-
électriquement (gamme 12800 — 4000 cm-1) et,

- des échantillons solides, soit par transmissiorvac un détecteur Si a température ambiante (gammes300
— 9000 cm-1), soit par réflexion avec un détecte@hS (gamme 12800-3600 cm-1). Des sondes fibres auutis
peuvent aussi étre installées. Le cceur de linstruemt est l'interférométre a alignement permanent
Rocksolid® (Brevet Bruker), qui est équipé de miroirs dorés ain de cube.

L’appareil est piloté par un PC au moyen du logicieOpus. Ce logiciel permet le traitement du signaét la
réalisation de calibrages PLS.

Les essais :

Les essais d'évaluation ont été menés au labarateiphysico-chimie d’Actilait-Cecalait (analysesrdférence et
analyses instrumentales) de juillet a octobre 2@840es avoir effectué des essais préliminairestalailgé qui se
sont montrés satisfaisants pour les paramétreemagrasse (MG), matiere séche (MS) et matieretazatale
(MAT) sur une série de 3 échantillons de lait hoémagsé entier, demi-écrémé et écrémé, les cristligants ont
été évalueés :

- répétabilité et justesse sur du lait homogéngise les parametres MG, MS et MAT ;

- répétabilité et justesse sur du lactosérum pEsiparametres MG et MAT ;

- répétabilité et justesse sur du fromage poupdeametres MG et MS ;

- essais complémentaires de répétabilité et juswmasdu fromage pour le parametre MAT.

Les calibrages utilisés ont été développés parumfsseur au moyen du logiciel OPUS.

Les paramétres de calcul sont en rapport avecrtaeblF ISO 21543/FIL 201
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A- LAIT HOMOGENEISE

A.1.- Echantillons

Les essais ont été réalisés a partir de 30 écloastile lait homogénéisé. Les échantillons ontrédisés par
mélanges de lait entier, lait demi-écrémé et écrémgrovenance de GMS. Les échantillons ont étitiaiadés de
bronopol a 0,02% final.

A.2- Procédure

La répétabilité et la justesse de l'appareil oatédaluées sur I'ensemble des échantillons poydesmetres MG,
MS et MAT. Les déterminations infra-rouge ont éfé@uées en doublant consécutivement chaque élbbargn
utilisant les modéles « lait écrémé » et « laitegnt développés par le constructeur, optimisésrtégration de 9
échantillons spécifiques.

Les méthodes de référence utilisées pour I'évaluake la justesse ont été les suivantes :

» Matiére grasse : méthode par extraction Rose-@bttelon NF EN ISO 1211 et NF EN ISO 7208 (essais e
simple) ;

> Matiére séche : méthode par étuvage selon NF EN6IEQ (essais en simple) ;

> Azote : méthode Kjeldahl selon NF EN ISO 8968 (isssa simple), conversion MAT = AT x 6,38.

A.3- Résultats

Les tableaux et figures suivant récapitulent lssiltats obtenus :

n min | max | M SX Sr |Sr(%)| r
MG (g/kg) lait écrémé 7 1,45| 485 309 127 004 122 0,10
MG (g/kg) lait entier 14 | 9,90| 34,00 23,11 9,10 0,08 0,14 0,09
MS (g/kg) 21 | 8,86 12,21 1059 114 o001 0,34 0,04
MAT (g/kg) 21 |33,80 37,60 34,7p 084 005 0,15 0,15

Tableau 1 criteres de répétabilité du MPA pour les parae®etMG, MS et MAT sur échantillons de lait
homogénéisé

n : nombre de résultats ; min et max : valeur mimimet maximum ; M et Sx : moyenne et écart-typeédedtats ; Sr et Sr% : écart-type de
répétabilité absolu et relatif ; r : écart maximaé répétabilité dans 95% des cas.

n min | max Y Sy d Sd | Syx|Syx% b a

MG (g/kg) lait écrémé 7 | 197] 516] 351 121 -04p 008 0064 15 0652 0457

2
MG (g/kg) lait entier 13 [ 13,98 3297 2382 82 031 040 0,375 0J73 0J958 0,70
MS (g/100g) 20 [ 933] 12,21 1066 1,10 O0O2 0,04 0,041 0,38 0,996 0,02
MAT (g/kg) 20 [ 33,99 3524 3468 046 002 0,17 0,332 038 0,806 6,69

Tableau 2 critéres de justesse du MPA pour les param&t@sMS et MAT sur échantillons de lait homogénéisé
n, min, max : nombre de résultats, valeur minimamaximum ; Y : moyenne des résultats par méthedéfdrence et instrumentale ; Sy :

écart-type des résultats par méthode de référemeSd : moyenne et écart-type des écarts ; SySy,&bb : écart-type résiduel absolu et

relatif ; b, a : pente et ordonnée a I'origine dergression linéaire.
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Figure 1: Relation entre les résultats MPA et référenag p@ paramétre MG sur échantillons de lait écrémeé

La Lettre de CECALMT 76, F' trimestre 2011 2




| ARTICLE

JUSTESSE MPA
35.00 LAIT HOMO
MG(g/kg)

30.00+

25.00+ y = 0.9584x + 0.6987

20.00+

15.00 n=13
d=0.31 Sd=0.40

10.00 Sy,x =0,175

mOZm2XxommTmmZD

5.004

0.00 . .
0.00 5.00 10.00 15.00 20.00 25.00 30.00 35.00 40.00

APPAREIL
Figure 2: Relation entre les résultats MPA et référencer pe paramétre MG sur échantillons de lait engier

demi-écrémé
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Figure 3: Relation entre les résultats MPA et référenag pmparamétre MS sur échantillons de lait
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Figure 4: Relation entre les résultats MPA et référenagr pparamétre MAT sur échantillons de lait

On peut remarquer que :

- pour le parametre MG, les écarts-types résidutdsifeevarient entre 0,73% et 1,75% suivant le aivele MG.
La pente de régression est égale a 0,952 (sigiviraent différente de 1.00, P = 5%) pour le laitténé et a
0,958 (significativement différente de 1.00, P =) 3%ur le lait semi-écrémé et entier.

- pour le paramétre MS, I'écart-type résiduel rélesit égal a 0,38 %. La pente de régression et aga 996
(non significativement différente de 1.00, P = 5%).

- pour le parametre MAT, I'écart-type résiduel riélast égal a 0,38 %. La pente de régression esé &g0,806
(significativement différente de 1.00, P = 1%).
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A.4- Conclusion

En I'absence de criteres normatifs, on peut ren@rque les écarts-types de répétabilité relabterus varient
entre 0,14 et 1,22%. Les valeurs obtenues sontceordh avec la norme NF ISO 9622/FIL 141 relativex au
performances des analyseurs en moyen infra-rougdixgua 0,14 g/l la limite maximale de I'écart-gyme
répétabilité pour le lait entier non homogénéiseé.

Les écarts types résiduels de régression obsersdsetient d’envisager des précisions d'estimatielatives
(x2.Sy,x au risque 5%) égalex3d,5 % (lait écrémé) eil,5% (lait entier et demi-écrémé) pour la M¢B,8% pour
la MS et la MAT.

B- LACTOSERUM

B.1- Echantillons

Les essais ont été réalisés a partir de 10 édoastitle lactosérum. Les échantillons ont été pésparpartir de
mélanges de lactosérum d’égouttage filtrés de fgmmad pate molle et pressée en provenance d'ueradel
fabrication. Les échantillons ont été additionnésbnopol a 0,02% final.

B.2- Procédure

La répétabilité et la justesse de l'appareil oé@tédaluées sur I'ensemble des échantillons poyrdesmeétres MG
et MAT. Les déterminations infra-rouge ont été effiés en doublant consécutivement chaque échangito
utilisant le modéle « lactosérum » développé pacdastructeur, optimisés par intégration de 3 é&illars
spécifiques.

Les méthodes de référence utilisées pour I'évalualke la justesse ont été les suivantes :
> Matiére grasse : méthode par extraction de Ros#i€koselon NF EN ISO 7208 (essais en simple) ;
> Azote : méthode Kjeldahl selon NF EN ISO 8968 (msssa simple), conversion MAT = AT x 6,38.

B.3- Résultats

Les tableaux et figures suivants récapitulentdssitats obtenus :

n | mn|[max| M Sx | sr [srw)| r
MG (g/kg) 7 | 096] 861 576 271 008 135 021
MAT (g/kg) 7 753| 10,0 899 093 0,1y 1949 048

Tableau 3 critéres de répétabilité du MPA pour les parae®MG et MAT sur échantillons de lactosérum
n : nombre de résultats ; min et max : valeur mimimet maximum ; M et Sx : moyenne et écart-typeédedtats ; Sr et Sr% : écart-type de
répétabilité absolu et relatif ; r : écart maximaé répétabilité dans 95% des cas.

n min | max Y Sy d Sd | Syx|Syx% b a

MG (g/kg) 7 0,69] 9,32| 590 303 -0,14 0,38 0,1p8 3,43 1,124 -0,57

MAT (g/kg) 7 7521008 895 092 004 008 0,086 0,06 0,89 Q,06

Tableau 4 criteres de justesse du MPA pour les paramét@st MAT sur échantillons de lactosérum

n, min, max : nombre de résultats, valeur minimamaximum ; Y : moyenne des résultats par méthedéfdrence et instrumentale ; Sy :
écart-type des résultats par méthode de référenteSd : moyenne et écart-type des écarts ; Syoy,&fo : écart-type résiduel absolu et
relatif ; b, a : pente et ordonnée a I'origine derégression linéaire.
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Figure 5: Relation entre les résultats MPA et référenag p@ paramétre MG sur échantillons de lactosérum
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Figure 6: Relation entre les résultats MPA et référenagr pwparamétre MAT sur échantillons de lactosérum

On peut remarquer que pour le paramétre MG, I'dgae résiduel relatif est égal a 3,43% et la peBteégression
est égale a 1,124 (significativement différentdld®, P = 1%). En ce qui concerne le paramétre MAGart-type
résiduel relatif est égal a 0,96 % et la penteégate a 0,989, (non significativement différenteldi®, P = 5%).

B.4- Conclusion

En I'absence de criteres normatifs, on peut ren&rque les écarts-types de répétablité relatiferalst sont égaux
a 1,35% pour la MG et 1,94% pour la MAT.

Les écarts types résiduels de régression obsermdsetient d’envisager des précisions d'estimatielatives
(x2.Sy,x au risque 5%#6,9% pour la MG, et1,9% pour la MAT.

C- FROMAGE

C.1- Echantillons

Les essais ont été réalisés a partir de 40 écloastile fromages commercialisés en GMS, soit 20dges a pate
molle et 20 fromages a pate pressée. Les échastibbot été analysés apres écroltage et malaxabeogage
selon le type de fromage.

C.2- Procédure

La répétabilité et la justesse de I'appareil oatédaluées sur I'ensemble des échantillons poyrdesmetres MS
et MG. Les déterminations infra-rouge ont été effées en doublant consécutivement chaque échantio
utilisant les modéles « fromage a pate molle » fbrage a pate pressée » développés par le corestru
optimisés par intégration de 12 échantillons spgeois. Les mesures ont été réalisées en transmiasityavers de

boites de pétri en polystyréne.

Les méthodes de référence utilisées pour I'évalualke la justesse ont été les suivantes :
> Matiére seche : méthode étuvage selon NF EN IS@ E&sais en simple) ;
> Matiére grasse : méthode par extraction SBR sefoEN ISO 1735 (essais en simple).

C.3- Résultats

Les tableaux et figures suivants récapitulentéssiltats obtenus :

n Min [ max | M SX Sr |Sr(%)| r
MS (g/100g) pate molle 14 [36,84 53,30 4724 4,16 0,17 0,35 0,46
MS (g/100g) pate pressée 14 [ 52,73 69,63 616 516 013 0,21 0,86
MG (g/100g) pate molle 14 11,37 30,29 2568 4,6y 0,07 0,28 0,20
MG (g/1009) pate pressée 14 | 26,45 34,81 306F 275 0,1 0,35 0,80

Tableau 5 critéeres de répétabilité du MPA pour les paraeseMG et MS sur échantillons de fromage
n : nombre de résultats ; min et max : valeur mimmet maximum ; M et Sx : moyenne et écart-typeédedtats ; Sr et Sr% : écart-type de
répétabilité absolu et relatif ; r : écart maximaé répétabilité dans 95% des cas.
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n min | max | Y Sy D Sd | Sy,x Sy,x%RMSE R'\ﬂZEP b a
MS (9/1009) | 1, | 3506 5361 46,78 438 051 059 0579 123 0l761 1.63 61,6269
Pate molle
MS (9/1009) | 1, | 5057 6952 61,06 530 056 042 0414 ol67 0l692 1.13 41,6202
Pate pressée
MG (9/1000) | 13 | 11 05| 2051 2505 478 058 028 0282 1|10 0lsaa 257 30.9®14
Pate molle
MG (9/1000) | 1, | 2599 3628 3067 3.48 0do 084 0474 1l55 0809 264 612686
Pate pressée

Tableau @ criteres de justesse du MPA pour les parameti@etMIG sur échantillons de fromage

n, min, max : nombre de résultats, valeur minimamaximum ; Y,X : moyenne des résultats par méthed&férence et instrumentale ;
Sy : écart-type des résultats par méthode de méfére d, Sd : moyenne et écart-type des écartsx;3\5y,x % : écart-type résiduel absolu
et relatif ; b, a : pente et ordonnée a l'origine th régression linéaire ; RMSEP et RMSEP % : erguadratique moyenne de prédiction
absolue et relative
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Figure 7: Relation entre les résultats MPA et référenag @ paramétre MS sur fromage a pate molle
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Figure 8: Relation entre les résultats MPA et référenadr e parametre MS sur fromage a pate pressée
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Figure 9: Relation entre les résultats MPA et référenag pparamétre MG sur fromage a pate molle
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Figure 10 Relation entre les résultats MPA et référence pparametre MG sur fromage a pate pressée

On peut remarquer que :

+ pour le parametre MS,
- fromages a pate molle : - I'écart-type résidakltif est égal & 1,23% ;
- la pente est égale a 1,046, non significativerddférente de 1.00, P = 5% ;
- les erreurs relatives de prédiction sont égalb§3%6.
- fromages a péate pressée : - I'écart-type résielalf est égal 4 0,67% ;
- la pente est égale a 1,024, non significativerddférente de 1.00, P = 5%;
- les erreurs relatives de prédiction sont éga2s#%.

+ pour le parametre MG,
- fromages a pate molle : - I'écart-type résidakltif est égal a 1,10% ;
- la pente est égale a 0,983, non significativerdédférente de 1.00, P = 5% ;
- les erreurs relatives de prédiction sont égalb§3%.
- fromages a pate pressée : - I'écart-type résialadif est égal a 1,55% ;
- la pente est égale a 1,256, non significativerddférente de 1.00, P = 5%;
- les erreurs relatives de prédiction sont éga2§4%.

C.4- Conclusion

En I'absence de critéres normatifs, on peut rena&arque les écarts-types de répétablité relatifernlst varient
entre 0,28 et 0,35% pour les fromages a pate rabbatre 0,21 et 0,35% pour les fromages a passgee

Les valeurs observées permettent d’envisager éesspns d’estimation relativesZ.RMSEP % au risque 5%) de
+2,7% pour les fromages a pate mollec2{3% pour les fromages a pate pressée, concemdhB] et det3,1%
pour les fromages a pate mollet8t3% pour les fromages a pate pressée en ce qercenla MG.

C.5- Essais complémentaires

Des essais complémentaires ont été réalisés suécleantillons précédents en vue de prédire la MEAT.
répétabilité et la justesse de I'appareil ont etdué€es sur I'ensemble des échantillons. Les dssafi@-rouge ont
été effectués en doublant consécutivement chachantiton. Les valeurs instrumentales sont isswessrdodéles
constructeur « fromage a pate molle » et « fron@géte pressée » construits par intégration dech2néillons

spécifiques. Les mesures ont été réalisées emtission au travers de boites de pétri en polysgrréa méthode
de référence utilisée était 'azote kjeldahl sl EN ISO 8968 (essai en simple) avec conversiorigoaalcul

MAT = AT x 6,38.

Les tableaux et figures suivants présentent |ledtaés obtenus :

n Min | max M Sx Sr Sr(%)| r
MAT (g/100g) pate molle 14 | 14,090 23,070 19,31 23y 0,245 0,76 0,41
MAT (g/1009) péate pressée 14 [ 20,35 30,26 25,76 2,8 029 113 0,80

Tableau 7 critéres de répétabilité du MPA pour les paraeBtAT sur échantillons de fromage
n : nombre de résultats ; min et max : valeur mimimet maximum ; M et Sx : moyenne et écart-typeédedtats ; Sr et Sr% : écart-type de
répétabilité absolu et relatif ; r : écart maximaé répétabilité dans 95% des cas.
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n min | max | Y Sy D Sd | Sy,x Sy’X%RMSE R'\ﬂZEP b a
MAT (0/1000) 1, | 1361| 2344 191D 261 012 075 0767 3|97 0730 $.81 41,0516
Pate molle
MAAT(g/lOOQ,]) 12 | 21,26] 30,2% 25,76 2,5¢ -0,07 0,73 0,622 2|42 0,707 2,7453(0,8,86
Pate pressée

Tableau 8 critéres de justesse du MPA pour le paramétrd Mér échantillons de fromage

n, min, max : nombre de résultats, valeur minimaimaximum ; Y,X : moyenne des résultats par métded&férence et instrumentale ;
Sy : écart-type des résultats par méthode de méfére d, Sd : moyenne et écart-type des écartsx;8\5y,x % : écart-type résiduel absolu
et relatif ; b, a : pente et ordonnée a l'origine th régression linéaire ; RMSEP et RMSEP % : erguadratique moyenne de prédiction

absolue et relative.
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Figure 11: Relation entre les résultats MPA et référenagr mparametre MAT sur échantillons de fromagéta p
molle
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Figure 12: Relation entre les résultats MPA et référenag @ parametre MAT sur échantillons de fromagéi& p

pressée

On peut remarquer que :

+ pour les fromages a pates molles : - I'écart-typeégétabilité relatif obtenu est égal & 0,76% ;
- 'écart-type résiduel relatif de régression gstl @ 3,97% ;

- la pente est égale & 1,053 ;
- les erreurs relatives de prédiction sont égal@8£%6.

+ pour les fromages a pates pressées : - I'écartdiypépétabilité relatif obtenu est égal a 1,13% ;
- I'écart-type résiduel relatif de régression gsil @ 2,42% ;

- la pente est égale a 0,852 ;

- les erreurs relatives de prédiction sont éga23 4%.
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| ARTICLE |

Méme en l'absence de critéres normatifs, ces pednces issues d’'un modéle construit a partir dégges
échantillons, sont perfectibles. Elles permettegpendant d’augurer la mise en place future d'unbieaje
constructeur satisfaisant.

CONCLUSION GENERALE

Les performances de répétabilité du MPA sur lesytediquides testés (lait homogénéisé et lactosgrsont en
accord avec les prescriptions de la norme ISO @&2¢e aux analyseurs moyen infra rouge (pourdesnpetres
matiere grasse et matiére azotée sur le lait &mi)ce qui concerne la justesse, les performancémdeument
sont variables selon les matrices et les parametiésonviendra de les étudier au regard desctif§eanalytiques
souhaités.

De maniére générale pour I'évaluation sur le fromags résultats ne peuvent pas étre interprééessgment en
raison de l'absence de criteres normatifs. Cependa@valuation ayant été réalisée a partir de jotéxhs
provenant de modeles généraux « constructeurs desuproduits divers, on peut raisonnablement pense les

valeurs de répétabilité et de justesse observémstitent des maximas. Les performances sur desuipso
spécifiques a partir de modéles dédiés devraiemnéilleures.

Remerciements a I'ENILBIO de Poligny(39) pour larfature de lactosérum

D'apres le rapport d'évaluation de I'analyseur axrouge MPA - X. QUERVEL et Ph. TROSSAT — Mars 2011
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| NORMALISATION

NORMES, PROJETS DE NORMES

Classement alphabétique par theme (partie grisée)

1 - AFNOR Projets de normes

ANALYSE SENSORIELLE

SUJETS

PR NF ISO 8586
(V 09-003PR)
Décembre 2010

ANALYSE SENSORIELLE
Lignes directrices générales pour la séleci
I'entrainement et le contrdle des sujets qualditésujetd
experts

PRODUITS ALIMENTAIRES

SUCRALOSE

PR NF EN 16155
(V 03-014PR)
Décembre 2010

PRODUITS ALIMENTAIRES

Détermination du sucralose —
chromatographie a haute performance

Méthode

1.2 - AFNOR normes parues

MICROBIOLOGIE DES

ALIMENTS

XP CEN ISO/TS

MICROBIOLOGIE DES ALIMENTS

Guide pour la préparation et la production deseul
de culture

ion,

par

('\:/ILLIEB)I-\EIIEDE 11133-2/A1 Partie 2 : Guide général pour les essais de pesforep
Février 2011 des milieux de culture
Amendement 1 Microorganismes pour essai
recommandés pour les milieux de culture les pluglss
2.1 - 1SO projets de normes
LAIT
DENOMBREMENT ISO/DIS 16297 LAIT o
BACTERIOLOGIQUE Juillet 2011 I?,enomprement ,bacterlologlque_ — Protocole pour
I'évaluation de méthodes alternatives
METROLOGIE
ISO/CEI DIS INCERTITUDE DE MESURE
INCERTITUDE DE GUIDE 98-3/S2 Partie 3 : Guide pour I'expression de lincertitudis
MESURE . mesure (GUM:1995) — Supplément 2 : extension @ un
Avril 2011 nombre quelconque de grandeurs de sorties
MICROBIOLOGIE DES ALIMENTS

PREPARATION

ISO/DIS 6887-6

MICROBIOLOGIE DES ALIMENTS

Préparation des échantillons, de la suspension et¢re

des dilutions décimales en vue de

['exaimen

ECHANTILLONS Mai 2011 microbiologique

Partie 6 : Régles spécifiques pour la préparatieg d

échantillons prélevés a I'étape de production prama

ISO/DIS 13307 MICROBIOLOGIE DES ALIMENTS
ECHANTILLONNAGE . Stade de production primaire - Technigues
Mai 2011 V2 :
d'échantillonnage
2.2 - ISO normes parues

MICROBIOLOGIE DES ALIMENTS

MICROBIOLOGIE DES ALIMENTS

Guide pour la préparation et la production deseul
MILIEUX DE ISO/TS 11133-2/A1 | ge culture - Partie 2 : Guide général pour lesissig
CULTURE Février 2011 performance des milieux de culture - Amendement 1 :

Microorganismes pour essai recommandés pour les

milieux de culture les plus usuels
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| VALIDATIONS AFNOR

VALIDATIONS AENOR

Liste des méthodes alternatives d'analyses validégansmises par AFNOR Certification.

et
ts
de

et

ent

1%

et

et

Intitulé | Date | N° d’attestation | Description
RECONDUCTIONS DE VALIDATION
Date validation : 02.04.2003
-FEIIE;;IQI’:':ALDM 0 Reconduction les Dénombremen_t_ des staphylococci
STAPH 29.03.2007 et 03.02.2011 3M-01/09-04/03A| coagulase positive
EXPRESS Fin gg \(;j”ggfg” 1 Tous produits d'alimentation humaine
TEST 3MO Date valldgtlon : 27.09.2007 Dénombrement des staphylococci
PETRIFILM 0O Recohductlon_ le 93'02'201]3M-01/09-04/038 coagulase positive
STAPH Fin de validation : _ . : .
EXPRESS 02.04.2015 Tous produits d'alimentation humaine
Date validation : 23.03.1999
TEST 3MO R duction |
PETRIFILM O econduction 1es Dénombrement des coliformes totau
02.04.2003, 24.05.2007 : .
HAUTE ' e;[ 03 0’2 2C.)11. 3M-01/07-03/99 | (lecture des colonies gazogenes)
SENSIBILITE i idation - Tous produits d'alimentation humaine
COLIFORMES Fin de validation :
23.03.2015
EXTENSIONS DE VALIDATION
Date validation : 09.12.2005 o
Extension les 03.07.2009 Détection des salmonelles
RAPID' 21.05.2010 et 03.02.2011 Tous produits d'alimentation humaine
SALMONELLA | Reconduction le 24.09.2009> 00 //11-12/05 animale, et Prelévemen
Fin de validation : d'environnement (hors échantillons
09122013 production primaire)
Date validation : 01.07.2004
Extension les 24.05.2007 Détection des salmonelles
IQ-CHECK 28.09.2007, 25.09.2008, o s , _
SALMONELLA | 04.02.2010 et 03.02.2011 BRD-07/06-07/04)  Ors PrOdUs @ 2[[|mentat|%r;érl1éj\2?rllr;$
I Reconduction le 27.11.2008 d'environnement (hors environnem
Fin de validation : d'élevage)
01.07.2012
Date validation : 19.09.2005 X . .
Extension les 24.09. 2009 Dénombrement de la flore mésophil
X en;;oor; gz 20'1 1 ' aérobie revivifiable
TEMPO TVC Reconduction le 03_07_20cgB|O‘12/15'09/05 Tous produits d'al_imentation h'umaine'
Fin de validation : animale (sauf boissons et alimentation
19.09.2013 pour le bétail)
Date validation : 09.12.2005 , .
Extension le 03.02.2011 Dénombrement des coliformes totaux
TEMPO TC Reconduction le 04.12.2009B10-12/17-12/05 | Tous produits d'alimentation humaine
Fin de validation : animale (sauf boissons et alimentation
09.12.2013 pour bétail)
Date validation : 14.12.2006 Dénombrement des entérobactéries
Extension le 03.02.2011
TEMPO EB Reconduction le 02.12.2010BI0-12/21-12/06 | Tous produits d'alimentation humaine

Fin de validation :
14.12.2014

pour bétail)

et

animale (sauf boissons et alimentation

Les textes des attestations de validation, ainsilgliste récapitulative, sont disponibles suwsite :
http://www.afnor-validation.org/afnor-validation-th@des-validees/methodes-agroalimentaire.html
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| REGLEMENTATION

NOUVEAUTES DANS LA REGLEMENTATION : FRANCE

Dans les tableaux suivants, le classement est étgiar ordre alphabétique du premier mot-clé

ADDITIFS / AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUES

J.O. n° 0010 du 13 janvier 2012 Arrété du 5 janvier 2011 modifiant l'arrété du d&obre 2006 relatif p
I'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fedtion de certaines denrées alimentaires
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidiex JORFTEXT000023413011&dateTexte=&cateqorieLien=id

J.O. n° 0015 du 19 janvier 2014 Arrété du 11 janvier 2011 modifiant l'arrété dw@obre 1997 relatif ayx
additifs pouvant étre employés dans la fabricaties denrées destinées a l'alimentation humaine
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidiex JORFTEXT000023448503&dateTexte=&cateqorieLien=id

APPELLATIONS D'ORIGINE

J.O. n° 0032 du 8 février 2012 Avis relatif a l'ouverture d'une procédure nagiend'opposition pour la
demande de modification du cahier des chargesfraleappellation d'origine contr6lée "Beaufort"
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidiex JORFTEXT000023557608&dateTexte=&cateqorieLien=id

J.O. n° 0032 du 8 février 2011 Avis relatif a l'ouverture d'une procédure nagiend'opposition pour la
demande de modification du cahier des chargesfréleappellation d'origine contrdlée "Chevrotin®
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidiex JORFTEXT000023557612&dateTexte=&cateqorieLien=id

J.O. n° 0032 du 8 février 2012 Avis relatif a l'ouverture d'une procédure nagiend'opposition pour la
demande de modification du cahier des chargesfraleappellation d'origine contrdlée "Pouligny#saPierre”
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidiex JORFTEXT000023557616&dateTexte=&cateqorieLien=id

J.0. n° 0032 du 8 février 201% Avis relatif & l'ouverture d'une procédure natiend'opposition pour la
demande de modification du cahier des chargesifrélatappellation d'origine contr6lée "Reblochoal
"Reblochon de Savoie"

http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTlex JORFTEXT000023557620&date Texte=&categorieLien=id

J.0. n° 0064 du 17 mars 20H Arrété du 11 mars 2011 portant homologation deehant & l'accond

interprofessionnel relatif a la mise en ceuvre €tumas de promotion et de valorisation des appehatid‘origine

protégées fromageres d'Auvergne "Saint-Nectaifedurme d'Ambert”, "Bleu d'Auvergne"
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTlex JORFTEXT000023720657&dateTexte=&categorieLien=id

J.O. n° 0064 du 17 mars 20H Arrété du 11 mars 2011 portant extension de dant a l'accorg
interprofessionnel relatif a la mise en place damds de promotion et de valorisation des appeltatid'origine
protégées fromageres d'Auvergne "AOP Cantal"

http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidtex JORFTEXT000023720651dateTexte=&categorieLien=id

J.0. n° 0071 du 25 mars 20 Avis relatif a I'ouverture d'une procédure nagiend'opposition pour la demande
de modification du cahier des charges relatifgpkdlation d'origine "Fourme de Montbrison”
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidtex JORFTEXT000023760163dateTexte=&categorieLien=id

NOUVEAUTES DANS LA REGLEMENTATION : UNION EUROPEENN E

Le classement est établi par ordre alphabétique dpremier mot-clé

AOP / IGP

J.0.U.E. L 025 du 28 janvier 2011 Décision du Conseil du 18 janvier 2011 concertestgnature de l'accord
entre I'Union européenne et la Confédération suietaif a la protection des appellations d'origietedeq
indications géographiques des produits agricoleslext denrées alimentaires, modifiant l'accord etdre
Communauté européenne et la Confédération suilsdgd aeix échanges de produits agricoles
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2@J:L:2011:025:0003:0003:FR:PDF

J.O.U.E. L 030 du 4 février 2011 Réglement (UE) n° 93/2011 de la Commission dév8idr 2011 approuvant

des modifications non mineures du cahier des cBadjene dénomination enregistrée dans le regisse d

appellations d'origine protégées et des indicatigmgraphiques protégées [Fontina (AOP) (fromage)]
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2@J:L.:2011:030:0019:0020:FR:PDF
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| REGLEMENTATION |

J.O.U.E. C 035 du 4 février 2011 Publication d'une demande de modification eniegibn de l'article §

paragraphe 2, du réglement (CE) n° 510/2006 du €loredatif a la protection des indications géodpigpes e

des appellations d'origine des produits agrical@®s denrées alimentaires [Pélardon (AOP) (frojage
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do20J:C:2011:035:0013:0018:FR:PDF

J.O.U.E. L 041 du 15 février 2011- Reéglement (UE) n° 132/2011 de la Commission duféiier 2011

enregistrant une dénomination dans le registre aggellations d'origine protégées et des indicat

géographiques protégées [Piacentinu Ennese (A@Mdfe)]
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.dn2@J:1.:2011:041:0002:0003:FR:PDF

J.O.U.E. L 059 du 4 mars 201% Réglement (UE) n° 215/2011 de la Commission @méars 2011 approuval

des modifications non mineures du cahier des cbhadjene dénomination enregistrée dans le regiss

appellations d'origine protégées et des indicatigmgyraphiques protégées [Pecorino Sardo (AORhége)]
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2@J:1:2011:059:0015:0016:FR:PDF

J.O.U.E. L 059 du 4 mars 201% Réglement (UE) n° 217/2011 de la Commission @méars 2011 approuval
des modifications non mineures du cahier des cbhadyene dénomination enregistrée dans le regiss
appellations d'origine protégées et des indicatigésgraphiques protégées [Robiola di Roccaverar@P]
(fromage)]

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2@J:L:2011:059:0019:0020:FR:PDF

J.0.U.E. L 066 du 12 mars 201% Réglement d'exécution (UE) n° 238/2011 de la C@sion du 11 mars 201

enregistrant une dénomination dans le registre aggellations d'origine protégées et des indicat

géographiques protégées [Zazrivsky korbacik (IGf@)r{age)]
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.dn2@J:1:2011:066:0009:0010:FR:PDF

J.O.U.E. L 066 du 12 mars 201%+ Reglement d'exécution (UE) n° 239/2011 de la C@sion du 11 mars 201

enregistrant une dénomination dans le registre aggellations d'origine protégées et des indicat

géographiques protégées [Tekovsky salamovy syr)(((Bémage)]
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.dn2@J:1:2011:066:0011:0012:FR:PDF

J.O.U.E. L 066 du 12 mars 201%+ Reglement d'exécution (UE) n° 243/2011 de la C@sion du 11 mars 201

enregistrant une dénomination dans le registre agsellations d'origine protégées et des indicaf

géographiques protégées [Oravsky korbacik (IGB)r{&ge)]
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do20J:L:2011:066:0019:0020:FR:PDF

ions

1
ions

1
ions

1
ions

EMBALLAGE

J.O.U.E. L 012 du 15 janvier 2011- Réglement (UE) n° 10/2011 de la Commission dujatdier 2011
concernant les matériaux et objets en matiéreiglestiestinés a entrer en contact avec des desligentaires
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do20J:L:2011:012:0001:0089:FR:PDF

COLORANTS

J.O.U.E. L 013 du 18 janvier 2011 Directive 2011/3/UE de la Commission du 17 jand@11 modifiant |3
directive 2008/128/CE établissant des critéresudetp spécifiques pour les colorants pouvant étlieds dang
les denrées alimentaires

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.dn2@J:1:2011:013:0059:0063:FR:PDF

A

INGREDIENTS ALIMENTAIRES

J.O.U.E. L 029 du 3 février 2011- Décision de la Commission du 2 février 2011 asiémt la mise sur |

marché d'un extrait mycélien deentinula edodegshiitake) en tant que nouvel ingrédient alimeetagn

application du reglement (CE) n° 258/97 du Parldreemnopéen et du Consell
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2@J:1:2011:029:0030:0031:FR:PDF

J.O.U.E. L 031 du 5 février 2011 Décision de la Commission du 4 février 2011 asiémt la mise sur |

marché d'un produit de peptide de poissSardinops saggxen tant que nouvel ingrédient alimentaire

application du reglement (CE) n° 258/97 du Parldmenopéen et du Conseil
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do20J:L:2011:031:0048:0049:FR:PDF

en
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| REGLEMENTATION

LABORATOIRES DE REFERENCE

J.O.U.E. L 058 du 3 mars 201+ Reglement (UE) n° 208/2011 de la Commission duoa2s 2011 modifian
llannexe VII du reglement (CE) n° 882/2004 du Radet européen et du Conseil, les réglements (
Commission (CE) n° 180/2008 et (CE) n° 737/2008cenqui concerne les listes et les dénominationg
laboratoires de référence de I'Union européenne

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do2@J:1 :2011:058:0029:0035:FR:PDF

le la
des

METROLOGIE

abrogeant les directives 71/317/CEE, 71/347/CEE/34RICEE, 74/148/CEE, 75/33/CEE, 76/765/C

76/766/CEE et 86/217/CEE du Conseil relativesraétrologie
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do20J:1.:2011:071:0001:0003:FR:PDF

J.O.U.E. L 071 du 18 mars 201% Directive 2011/17/UE du Parlement européen eCduseil du 9 mars 201

SECURITE

J.0.U.E. L 006 du 11 janvier 201+ Réglement (UE) n° 16/2011 de la Commission dijah@ier 2011 portan
modalités d'application relatives au systéme d&leapide pour les denrées alimentaires et leseatisnpou

animaux
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do20J:L:2011:006:0007:0010:FR:PDF

—t
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[LIBRAIRIE / CONGRES — SALONS - COLLOQUES / REVUE DE PRESSE ~REVUEDUNET |
LIBRAIRIE : NOUVELLES PARUTIONS

Le classement par ordre alphabétique du premieichdatous permet de consulter les références anifonde vos centres
d'intéréts. L'adresse postale ou internet vous @iesoit d'en savoir plus, soit de commander unageviou de le télécharger.

| QUALITE |

YONG J.C. ; SUKWON K. -Emerging technologies for food quality and food saty evaluation— CRCPress
— Mars 2011 — ISBN: 9781439815243 — 378 pages

http://www.crcpress.com/

Ce livre passe en revue le champ d'applicatiorpdesmeétres de qualité des aliments tels que
la couleur, la texture, la composition chimiquelaetaveur. Chaque chapitre décrit un systeme
spécifiqgue pour les paramétres de qualité, sesipds et ses applications a des aliments. Cet
ouvrage explore également de nouveaux outils ptumalyse en laboratoire et clarifie
comment les technologies d'autres disciplines peudtee développées pour I'évaluation de la
gualité des aliments.

| MICROBIOLOGIE |

AFNOR - Microbiologie des aliments— Afnor Editions — Décembre 2010 — ISBN: 978-24B04111-3 —
Format CD

http://www.boutigue.afnor.org/

& 7 Ce recueil rassemble I'ensemble des normes en renatiéanalyses physico-chimiques et
P microbiologiques. Il vous aidera a la mise sousit@sge qualité de vos laboratoires en vous donnant
£ . les moyens et les méthodes d'analyse les plustséeeles plus efficaces.

- .
. #
- ae

CONGRES — SALONS — COLLOQUES

Classement par ordre alphabétique

LAIT
16-18 mai 2011 _ _
Athénes, Gréce Symposium on sheep, goat and other non cow nilkp://idfsheepgoatmilk2011.aua.gr/

LAIT ET PRODUITS LAITIERS

23-27 mai 2011 _ , o _
Lyon, France Semaine analytique FIL/ISO http://www.idf-iso-analytical-week.org

REVUE DE PRESSE — REVUE DU NET

Classement alphabétique des mots-clés

ADDITIFS / AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUES relatif aux additifs pouvant étre employés dans la
L o fabrication des denrées destinées a l'alimentation

Anses — Saisine n® 2010-SA-0293 du 13 janvier 2011y, maine. Transposition des critéres de pureté ititsdd

http://www.afssa.fr/Documents/AAAT2010sa0293. pdf alimentaires autorisés et  transposition des

O[’nodifications concernant les annexes lll a IV da&té

du 2 octobre 1997.

» Avis de I'Agence nationale de sécurité sanitaie
['alimentation, de I'environnement et du travalhti¢ a
un projet d'arrété modifiant l'arrété du 2 octobh897
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Anses — Saisine n° 2010-SA-0205 du 14 janvier 2011 INSPECTION

http://www.afssa.fr/Documents/BIOT2010sa0205.pdf Note de service DGAL/SDSSA/SDASEI/N2011-8034
» Avis de I'Agence nationale de sécurité sanitage diu 4 février 2011
l'alimentation, de l'environnement et du travait 1 http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/DGALN201180341Z-pdf

projet darréte relatif aux lignes directrices pdar » Cette note de service informe de la décision de la
constitution des dossiers de demande d'autorisation q dmini ion d . C
d'emploi d'auxiliaires technologiques en alimebptati Food and Drug A ministration de venir en,Frar_]ael d
humaine. le 30 septembre 2011, inspecter des établissements

produisant des fromages, des ingrédients secs,gaies
Scientific opinion on the use of sodium ascorbatesa des ardmes.A cette fin, la FDA a transmis une liste
a food additive in vitamin D preparations intended pr_ovisoire de 18 etablissements qu'elle envisage
to be used in formulae and weaning food for infants d'inspecter.

and young children
LACTOBACILLUS REUTERI

o _ . Anses — Saisine n° 2010-SA-0271 du 8 février 2011
» Suite & une demande de la Commission européenne,
le groupe d'experts sur les additifs alimentairetes http://www.anses.fr/Documents/NUT2010sa0271.pdf
nutriments sources ajoutés aux aliments (SNA) a di Avis de I'Agence nationale de sécurité sanitaige d
fournir un avis scientifique sur lutilisation de|gjimentation, de I'environnement et du travalatié &
lascorbate de sodium en tant qu'additif alimeetaifgyajuation de la sécurité d'emploi de la souche
dans les préparations de vitamine D destinéesea €ffyctobacillus  reuteri mise en ceuvre en tant

utilisées dans les formules et les aliments deagevr qyingrédient dans une préparation pour nourrissons
pour nourrissons et jeunes enfants

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1942.h

LISTERIA
ALLERGENES
_ _ _ Study notes HPP effectiveness in reducingjisteria
Test kits detect food allergens quickly and easily risk in yoghurt
http://www.laboratorytalk.com/news/ror/ror108.html http://www.foodproductiondaily.com/content/view/pii364237

des allergénes dans les aliments : Agrastrip Adlerg compinant le traitement & haute pression a delé'hui
Test Kit, qui fait partie de la gamme des testgssentielle de menthe, une technique prometteuse po

immunologiques rapides a flux latéral. réduire les risques ddsteria dans les boissons a base
de yaourt, avec aucune incidence importante sus leu
HYGIENE attributs de qualité.

Anses — Saisine n° 2010-SA-0176 du 22 février 2011
http://www.anses.fr/Documents/MCDA2010sa0176.pdf

MELAMINE

] ] . o Elisa kit checks melamine contamination in food
» Avis de |'Agence nationale de sécurité sanitage d

lalimentation, de I'environnement et du travail des http://www.laboratorytalk.com/news/bfg/bfg134.htm
compléments d'information transmis dans le cadme d'» Bioo Scientific a annoncé la mise sur le marché du

projet d'arrété relatif aux dérogations a certamgges kit Elisa Maxsignal Melamine pour la détection de |

sanitaires applicables aux produits d'origine aténed meélamine dans les aliments, en particulier ledaikes
aux denrées alimentaires en contenant présentant @eoduits laitiers.

caractéristiques traditionnelles pris en applicatdu

"paquet hygiene”. METHODES D'ANALYSE

Note de service DGAL/SDSSA/SDASEI/N2011-8045 Report of the thirty second session of the Codex

du 22 février 2011 Committee on methods of analysis and sampling

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/DGALN20118045Zif http://www.codexalimentarius.net/download/repor?/FEP11 M
Ae.pdf

» Cette note de service modifie la note de service )
DGAL/SA/SDSSA/SCACS/SDASEI/N2009-8306 du> C€ rapport présente les conclusions de [432
10 novembre 2009 relative aux modalités d'agrémef€ssion du Comité du Codex sur les méthodes dsmnaly
des établissements exportant des laits, produtterta €t d'échantillonnage qui s'est tenue a Budapest, en
et produits composites & base de produits laitiersla Hongrie, du 7 au 11 mars 2011. Les conclusionsisero
Fédération de Russie. Cette présente note moeiie soumises pour adoption lors de la&"34ession de la
crittres microbiologiques applicables aux produit§ommission du Codex Alimentarius.

exporteés.

La Lettre de CECALAIT 76, P trimestre 2011 16




PESTICIDES contamination des denrées alimentaires par les

. L radionucléides sur le territoire francais.
Reasoned opinion of EFSA: Modification of the

existing MRLs for chlorantraniliprole in various RESIDUS MEDICAMENTEUX
crops and in products of animal origine
Note de service DGAL/SDPPST/N2011-8029 du 2

février 2011
> Le Royaume-UnJ a soumis a 'EFSA un avis sur If'ﬁ'ttp://aqricuIture.qouv.fr/lMG/pdf/DGALN2011802921D

fixation de LMR a limportation pour la substance _ o .
active chlorantraniliprole dans divers fruits eguénes, > Celté note de service réference une nouvelle étho

le riz des Etats-Unis, la viande de ruminantsple &t Officielle pour le dépistage et la confirmation dati-
les reins, le lait et les ceufs. inflammatoires non stéroidiens dans le lait parSBlL/
SM.

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2089.h

Reasoned opinion of EFSA: Modification of the
existing MRLs for flubendiamide in various food STAPHYLOCOQUES

commodities Lab M expands range of ISO media for

http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1260.h staphylococci

» Afin de tenir compte des usages autorisés dutp:/www.laboratorytalk.com/news/Ibm/lbm163.html

flubendiamide dans diverses cultures aux Etats-Bhis
en Inde (riz), les LMR existantes dans un largentaik

» Lab M a élargi sa gamme de milieux pour l'isolement

de produits alimentaires d'oridine véaétale et atem et la culture de staphylocoques dans les produits o
P ~ 9 9 > . __organismes susceptibles d'étre stressés ou présents
doivent étre revues. Un rapport d'évaluatio

N nﬁaible nombre. Ce qui inclut les aliments secs tgle

conformément a larticle 8 du reglement (CE) n . . :
" . 7 . .le lait pour nourrissons et | roduit vra
396/2005, a donc été présenté a la Commlssm% pourno ons et les produits de sevrage

européenne et transmise a I'EFSA le 20 Juillet 2010 TOXI-INFECTIONS

RADIONUCLEIDES Note de service DGAL/MUS/N2011-8002 du 3
Note de service DGAL/SDQA/N2011-8040 du 14 Janvier 2011

février 2011 http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/DGALN2011800241p
http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/DGALN2011804041p » Ce texte modifie la note de service

» Cette note de service modifie certaines modalitddGAL/MUS/N2009-8191 du 9 juillet 2009 relative a la

concernant les prélévements a réaliser dans e cadr ge§t||on des toxk-infections ahm(cejlr_]talres_ collecsive
plan de surveillance, pour l'année 2011, de Ig€claration, inspection et rapport dinvestiggiem y
apportant certaines précisions et mises a jour.
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