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sijet:s Réle de I'eau et de sa
LES ENTREPRISES DES TECHNOLOGIES DE d é S i n fe Ct i O n

L'eau peut étre une matiere premiere, un fluide porteur ou
lavant, un additif.

Les roles possibles de la désinfection :
edésinfecter I'eau

srendre I'eau désinfectante pour le matériel et/ou le produit et/ou le
contenant

sapporter une rémanence face au risque de recontamination

Le but étant de réduire le risque sanitaire, certes maitrisé en
France mais toujours existant de toxi-infections alimentaires
(Campylobacter, Salmonelle, Listéria, E. Coli., Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus, Norovirus, Hépatit

Virus, Prions...)
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siet:: Techniques utilisées

LES ENTREPRISES DES TECHNOLOGIES DE L'

* Physiques : thermique, filtre, UV...

* Chimiques : difféerentes formes de chlore,
bioxyde, ozone, peroxyde d'hydrogene...

Approvisionnés ou produits sur site:

> Electro-chloration, générateur de bioxyde de chlore,
générateur d’ozone...

Quelles que soient les techniques chimiques
utilisées le risque

de sous-produits indésirables existe.
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sjiekb.» Exemples de sous-produits
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE selon la technique

* Hydrocarbures Aromatiques Polycycliques,

* Trichloramines,

 Bromate, chlorite, chlorate, perchlorate,

e THM (chloroforme, bromoforme...),

e Acides haloacétiques (HAA) et haloacétonitriles

(HAN)...
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siet:s Réglementation

Eaux destinées a la consommation humaine (EDCH)
L'arrété du 11 janvier 2007 définit les limites et références de qualité a respecter
L'arrété fixe valeurs pour :
Bromates : valeur limite dans I'eau distribuée de 10 pg/L
THM : valeur limite pour la somme des THM de 100 pg/L
Chlorites : valeur de référence 0,2mg/l la plus faible sans compromettre la
désinfection (Arr. 04/08/17)

Eaux utilisées en agroalimentaire
La regle générale est plutot de respecter les criteres des EDCH
La Directive européenne 98/83/CE indique toutefois qu’il est possible d’utiliser de
I’eau autre que des EDCH « lorsque les autorités nationales compétentes établissent
que la qualité de cette eau ne peut affecter la salubrité de la denrée alimentaire
finale »
En France, une circulaire du 6 juillet 2005 confirme ce cas de figure. Le professionnel
doit alors apporter la preuve que l'utilisation de I'eau n’affecte pas la salubrité de la
denrée finale
Une ordonnance du 5 janvier 2017 autorise lutilisation d’eau impropre a la
consommation humaine et précise qu’un décret en Conseil d’Etat déterminera les
modalités d’application
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siet:s Réglementation

LES ENTREPRISES DES TECHNOLOGIES DE L'

Par exemple pour les Chlorates

'Organisation mondiale de la santé (OMS), I'Autorité européenne de sécurité des
aliments ou encore I'’Agence américaine pour la protection de l'environnement
estiment qu’une exposition chronique aux chlorates peut avoir des effets néfastes
sur la santé. Mais I'EFSA indique qu’il est peu probable que l'apport journalier
dépasse le niveau recommandé pour les consommateurs.

D’aprés le réglement CE n°396/2005 (résidus de pesticides présents dans ou sur les
denrées alimentaires notamment) une limite maximale non spécifique a 0,01 mg/kg
est applicable aux pesticides, dont par défaut les chlorates.

’'OMS recommande des valeurs de 0,7 mg/L pour les chlorates et chlorites dans les
EDCH, mais en essayant si possible d’atteindre des valeurs plus faibles.

Il est envisagé dans la révision de la Directive européenne sur les EDCH d’introduire
des valeurs limite pour les chlorates et chlorites a 0,25 mg/L.
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sjol .= Bonnes pratiques et apports
des technologies du SIET

* Evaluation de I'impact de I'origine de I'eau : réseau d’eau potable, de
surface, de forage, interne et des traitements amonts...

* prétraitement des précurseurs (matieres organiques) de sous-produit :
prélavage en eau perdue, filtration, charbon actif, ozonation...

e choix du point de traitement, temps d'action selon dose (CT),

e adéquation dose, régulation si variation de la demande, analyseurs,
régulateurs,

* pureté des réactifs et des matieres premieres si production sur site,

e sécurité du personnel d'exploitation (dégazage), FDS, détecteurs de gaz,

* moyen d'analyse et détection des sous-produits dans l'eau, le produit et
I'air,

e extraction des sous-produits: Charbon actif, stripping, dégazage...
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sjol .= Bonnes pratiques et apports
des technologies du SIET

Réception du lait [D] Trai des d'é ion (eau de vache) et de I'eau sanitaire

Exemple: Laiterie — fromagerie

1) Installation UV
2) Mesure et régulation désinfection
2a) Redésinfection en cours de process
3) Systemes de dosage

- 4) Mesure et régulation
5) Installation d’'osmose inverse
6) Pompes doseuses




Sjekt.» Bonnes pratiques et apports
des technologies du SIET

Exemple: Culture et
conditionnement de la salade

1) Désinfection chimique

2) Régulation en fonction des
mesures du résiduel désinfectant

3) Dosage en fonction du débit
volumique

4) Systeme de dosage




Sjekt.» Bonnes pratiques et apports
des technologies du SIET

Exemples :

Changement de désinfectant: de I’hypochlorite de sodium au
chlore gazeux ou a une production sur site par un électrolyseur
optimisé pour diminuer les chlorates résiduels, du chlore au
bioxyde de chlore pour diminuer les chloramines,

Régulation du taux d’apport d’eau neuve selon I'analyse en continu
du chlore combiné pour le diminuer et optimiser la consommation
d’eau,




sjol .= Bonnes pratiques et apports
des technologies du SIET

Exemples :
 Redésinfection en cours de réseau,

* Analyse rapide et/ou en continu sur site des trichloramines
de |'air dans les ateliers de lavage de [égumes ou fruits pour
optimiser I'lapport d’air neuf, ... Etc
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