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LE NETTOYAGE ENZYMATIQUE
D'ALLERGENES ALIMENTAIRES

CONTEXTE

L’allergie alimentaire est une réponse excessive et anormale du
systeme immunitaire qui se produit a la suite d’'un contact avec une
substance étrangere chez des individus ayant des prédispositions
génétiques. Elle est classée quatrieme au rang mondial des
pathologies chroniques par I'Organisation Mondiale de la Santé
(OMS).

Sa prévalence a fortement augmenté ces 30 derniéres années
puisque 25 a 30% de la population est aujourd’hui concernée
(Rousseau, 2022).

En 2050, 50% de la population mondiale sera affectée par au moins
une pathologie allergique (Chabane et al, 2021). La maitrise des
risques de santé liés aux allergénes est donc un enjeu majeur a
I'échelle internationale.

CADRE LEGAL

La réglementation européenne concernant les allergenes impose
aux acteurs de l'industrie agro-alimentaire un cadre légal strict afin
de protéger les consommateurs.

Le réglement du Parlement Européen et du Conseil EC 1169/20T11
(Anonyme, 2017 ainsi que la Communication de la Commission
(Anonyme, 2017) définissent des limites d’action pour 14 allergénes,
responsables de 95% des réactions allergiques.

Cette réglementation n'aborde pas spécifiguement les procédures
de nettoyage a suivre, cependant, il est essentiel que les acteurs de
la chalne alimentaire adoptent des pratigues rigoureuses pour
eviter tout risque de contamination.
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MOYENS DE MAITRISE

La maitrise des risques liés aux allergénes en industrie permet de
protéger la santé et la confiance du consommateur ainsi que la santé
financiere et la réputation de l'entreprise. La mise en place de
procédures de nettoyage des allergénes alimentaires est un enjeu
crucial pour la gestion du risque.

’application de solutions enzymatiques constitue une méthode de
nettoyage robuste et spécifiqgue puisgu’elle prend en compte la
diversité et la complexité des matrices alimentaires. Elle s’integre
dans l'ensemble des mesures qui visent a assurer la maitrise du
processus afin de garantir la sécurité des produits alimentaires.

Les solutions de nettoyage développées par Realco sont constituées
d’une base détergente qui détache les souillures et d’'un cocktail
d’enzymes hydrolysant leurs différents composants (lipides, sucres,
protéines).

Les souillures sont des structures complexes; c’est pourquoi la base
détergente est nécessaire pour rendre les allergénes accessibles aux
enzymes. A la différence des détergents conventionnels, les solutions
enzymatiques hydrolysent les allergenes. En effet, [lactivité
protéolytique du cocktail enzymatique permet de cliver leurs liaisons,
inhibant ainsi leurs propriétés allergéniques.
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EFFICACITE DES PRODUITS REALCO

Dans ce contexte, Realco a réalisé des tests démontrant I'efficacité des
solutions enzymatiques de nettoyage sur deux types dallergéenes, a
savoir le gluten et la caséine.

e | e gluten est l'allergéne principal présent dans certaines céréales (ex :
le blé, le seigle, 'orge, 'avoine,...).

e | a caséine est l'allergéne principal du lait, représentant 82% des
protéines du lait de vache.

Les deux allergénes ont été traités par des solutions enzymatiques
développées par Realco et par des détergents conventionnels.

L’absence des allergénes suite aux traitements est testée grace aux Kits
rapides 3M Protéine Gluten et Protéine Lait entier de vache, sensibles a
des concentrations supérieures a S5ppm et 1.25ppm respectivement.
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Le nettoyage enzymatique
renforce la gestion des

risques liés aux allergénes
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REALCO CHIMIE CONVENTIONNELLE

SOLUTIONS
Acide Soude Acide Soude
Solutions enzymatiques Solutions enzymatiques phosphorique 19 phosphorique 1%
1% ? 1% ?
Températ
perature 45 25 45 45 25 25
((1C)
Temps
) 10 60 60 60 60 60
(min)
Présence de gluten Non Non Oui Oui Oui Oui

Table 1. Tests d’hydrolyse de 250ppm de gluten par différentes solutions de nettoyage a chaud et a froid
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SOLUTIONS
Acide Soude Acide
Solutions enzymatiques Solutions enzymatiques phosphorique 1% phosphorique
1% ? 1%
T Srat
emperature 45 25 45 45 25
((®)
Temps
) 15 15 60 60 60
(min)
Présence de gluten Non Non Oui Oui Oui

Table 2. Tests d’hydrolyse de 250ppm de caséine par différentes solutions de nettoyage a chaud et a froid

REALCO CHIMIE CONVENTIONNELLE

Soude

1%

25

60

Oui
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