Utilisation de la lumiere pulsée comme traitement antimicrobien des legumes surgelés

CONTEXTE METHODOLOGIE TRANSFERT TECHNOLOGIQUE
Depuis 2015, les rappels liés a la présence de Listeria dans les produits surgelés se Une analyse technico-économique détaillée a été réalisée pour chaque type de légume surgelé.
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conjuguer performance et sécurité dans un cadre réglementaire en constante évolution, Validation de 'efficacité de la lumiére pulsée Bonduelle Amérique a participé étroitement au projet, et dispose des informations nécessaires pour négocier
des solutions pour maitriser ce risque sont nécessaires. Bonduelle Amérique, le plus Sur Listeria monocytogenes (pathogéne), en laboratoire avec les fournisseurs d'équipements et faire Iimplantation en usine.
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- Les microorganismes exposés a des flashes de lumiére extrémement intenses sont Identification des équipements & conditions
| inactivés par une combinaison de deux effets : 1) un effet photochimique (les UV En conditions dynamiques (usine pilote) : traitement FINANCEMENT
~ détruisent des molécules essentielles & leur survie) et 2) photothermique (leur homogene sur chaque type de légume, en mouvement, a Ce projet a bénéficié d'un financement du partenaire industriel (Bonduelle Amérique) et de « Innovateurs
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En fournissant une barriére de sécurité supplémentaire, la lumiere pulsée
facilitera 'acceés des légumes surgelés québécois au marché américain. En DBODD
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RESULTATS

~ Différents microorganismes analogues ont été identifiés et leur résistance a la lumiére pulsée
- comparés & celle de Listeria monocytogenes.

Différents types d’équipements ont été utilisés : convoyeur vibrant, tambour, escaliers, chutes libres.
- Pour chaque forme de légume, le meilleur équipement et les conditions de traitement optimales ont eté
déterminées.

Dans tous les cas, des réductions de plus de 1 log UFC/g ont été obtenues, pour des cadences de

production représentatives de l'industrie ce qui correspond a la cible fixée par Bonduelle Amérique. T i i et s
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