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Désinfection

Se préserver du pire.

garantit ['élimination
des allergenes sur les surfaces

L'entreprise a mis au point un protocole de nettoyage en milieu agroalimentaire, validé par
Actalia, qui assure une réduction de 3 a 4 log de la masse d'allergénes présente sur les surfaces ouvertes.

e risque allergene est en aug-

mentation. En effet, selon les

chiffres communiqués par GSF,

groupe spécialisé dans les pres-
tations de nettoyage, les allergies ali-
mentaires touchent 10 a 25 % des
jeunes enfants. Ces derniers sont par-
ticulierement sensibles a I'ceuf, au lait
et a l'arachide. Chez les adultes (10 %
concernés), on redoute surtout le
poisson, I'arachide, les fruits a coque
et les crevettes. « Face a cette problé-
matique, nos clients industriels de
l'agroalimentaire’ nous ont demandé
de quelle facon nous pouvions leur
garantir I'absence d'allergenes sur les
surfaces ouvertes apres nos interven-
tions », explique Olivier Couraud,
ingénieur agroalimentaire au service
R & D de 65F.

Pour y parvenir, GSF s'est rapproché
d’Actalia afin de définir une démarche
scientifique permettant d'analyser la
persistance des allergénes sur les sur-
faces et valider les méthodes de net-
toyage dans les situations les plus
complexes. « Apres recherches biblio-
graphiques, nous nous sommes foca-
lisés sur les allergénes dont la
fréquence et la persistance posent le
plus de problemes, a savoir le gluten,
le lait et I'ceuf. Nous avons ensuite
défini des encrassements standardi-
sés sur des surfaces cibles (PVC, Inox
304 L et PP) puis decidé de prendre
comme standard de détection les tests
par bandelettes enzymatiques pour
que notre méthodologie soit opéra-
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tionnelle en usine... sachant que le
niveau de détection de ces tests sur

le gluten est de 10 g de farine

répartis sur 6 250 m* de surface »,
note Olivier Couraud.

Les conclusions sont sans appel. Avec
un protocole classique, le nettovage
en milieu humide se révele efficace et
assure une réduction de 3 a 4 log du
taux d'allergenes, soit I'équivalent
d’une désinfection. En revanche, en
secteur sec et notamment en condi-
tions difficiles, par exemple lorsque
de la pate a pain a séché et adhére for-
tement sur les surfaces, le résultat
n'‘était pas satisfaisant. « Nous avons

Pour disposer d'une
méthode
reproductible en
conditions réelles,
GSF a choisi de faire
appel aux tests
bandelettes
enzymatiques qui
doivent étre
négatifs aprés
toute intervention.
Selon GSF, pour
qu'untest gluten
soit négatif aprés
écouvillonnage, il
- faut qu'il reste
moins de 10 g de
farine répartis sur
6250 m*de
surfaces ouvertes
dans 'usine.

donc réaménage nos protocoles de
nettovage, en y ajoutant des étapes
intermédiaires. Nous avons égale-
ment qualifié des types de détergent
et de lingettes efficaces par allergene,
mais aussi le nombre de fois ou I'on
doit brosser une surface et de quelle
facon. Ces protocoles établis, Acta-
lia a confirmé que dans 100 % des
cas le test bandelettes était négatif
et correspondait donc a un abaisse-
ment de la charge d'allergénes de 3
a 4 log », conclut-il
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