Développement d’'un plan HACCP pour la
production de jus de cacao en Cote d’'lvoire

La pulpe de cacao est un sous-produit de [l'industrie cacaoyere.
Essentielle a la fermentation des feves, elle se caractérise par sa saveur
sucrée et ses aromes exotiques. Bien qu’elle soit consommeée par les
populations locales en Afrique, elle n'est pas commercialisée a grand
echelle. La valorisation de la pulpe de cacao en jus de fruit a des
avantages sociaux, écologiques et économiques: Elle permettrait entre
autres une meilleure remuneration des paysans et la création d’une
economie circulaire.
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Critical Control Points) a été reéaliseé B W Z\j (\, biologiques, chimiques et physiques

pour garantir la securité sanitaire du \/“’“'Wf » Consultation d’ouvrages sur la sécurité
produit final dans le but de sa mise e sanitaire des jus de fruit et sur la conception
sur le marche. des locaux de production
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PLAN HACCP

Liste des CCP

CCP Dangers controles Limite critique Surveillance Actions correctives
Filtration Contaminants physiques Finesse du filtre  Vérification réguliere de Mise en quarantaine du lot
50 um I’état du filtre concerné en cas de doute sur

la sécurité et la salubrité,
changement du filtre

Standardisation B. cereus (inhibition des spores) pH max. 3.8 Controle du pH via une Ajout d’acide citrique pour
du pH sonde préalablement amener le pH a une valeur en-
calibrée dessous de la limite critique
Pasteurisation E. coli, Salmonella, Shigella, Couple temps- Contréle automatique du Systéme de reflux —
L. monocytogenes, S. aureus, B. temperature 5 temps et de la tempeérature deuxieme pasteurisation
cereus, Virus min a 86 "C

« Documentation, validation et verification régulieres
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