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 V ient d’être créer une association tunisienne intitulée : « Association Tu-
nisienne des Centres Techniques Industriels – A.T.C.T.I»

    Cette association, aura la tâche de mettre en synergie les huit Centres 
Techniques sectoriels et créera une dynamique pour les compétences et une 
logique de mutualisation au service des entreprises.

Elle aura pour missions : 
- De détecter l’émergence de nouveaux besoins industriels;
- De faciliter, stimuler et accompagner l’innovation grâce aux travaux d’in-
térêt général;
- De promouvoir des projets collectifs. 

    Cette association apportera aux entreprises industrielles des infrastructures 
d’essais et d’évaluation, des compétences scientifiques et technologiques, des 
informations et des analyses.

    Les services qu’elle proposera à travers les Centres Techniques Industriels – 
CTI contribueront énormément à la compétitivité du tissu industriel et au 
renforcement de l’emploi.

     Par leurs missions, ils garantiront l’accès de leurs services à toutes les entre-
prises de leur branche industrielle en apportant :

         - Le développement technologique,
         - L’adaptation à la globalisation des marchés,
         - La satisfaction des attentes des clients,
         - Le respect des normes et réglementations.

L’accord de coopération pour la reconnaissance mutuelle des certifi cats de confor-
mité des produits établi entre la Tunisie et la Libye  a impliqué le Centre Technique 

de l’Agro-Alimentaire à travers ses laboratoires pour la réalisation des analyses nécessai-
res pour le contrôle de l’ensemble des produits dont liste ci-après en vue de l’édition du 
certifi cat de conformité. 

      La liste complète des analyses réalisées dans le cadre de cette reconnaissance mutuelle 
est disponible aux laboratoires du CTAA.

     Le CTAA a déjà réalisé des contrôles sur un certain nombres de produits, à savoir : 
les biscuits, les cakes, les olives de table, la margarine, les boissons, jus et nectars.
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et ISO 9001:2008 et une série de ré-
ponses aux questions fréquemment 
posées (FAQ).  L’ISO collabore avec le 
Forum international de l’accréditation 
(IAF) en ce qui concerne la certifi ca-
tion accréditée.

 ISO 9001 est l’une des 17 normes 
(plus un rectifi catif technique) élabo-
rées par l’ISO/TC 176 sur les outils 
de soutien au management de la qua-
lité. Une autre de ces normes, ISO 
9004:2000, Systèmes de management 
de la qualité – Lignes directrices pour 
l’amélioration des performances, est en 
cours de révision et devrait faire l’objet 
d’une nouvelle édition en 2009.
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Le Centre Technique de l’Agro-
Alimentaire

 met à la disposition de tous le 
public (industriels, adminis-

trations, missions économiques 
des ambassades, commerçants, 
importateurs, exportateurs…) 

Tous les textes législatifs et régle-
mentaires en vigueur

relatifs aux produits alimentaires

Sur 2 CD-Rom en version

 française et arabe

Prix de vente : 120 DT 

( les 2 CD-ROM )

       Mise à jour : 40 DT

Adresse : 12 Rue de l’usine Char-
guia 2

Tél. :71 940 198/71 940 081  

Fax : 71 941 080

Email: ctaa@topnet.tn

Site Web: www.CTAA.com.tn

    LA NOUVELLE ÉDITION DE LA NORME ISO 9001 PARAÎTRA FIN 2008 

Une nouvelle édition d’ISO 9001, 
la norme relative aux systèmes 

de management de la qualité la plus 
largement utilisée dans le monde, est 
soumise au vote en tant que projet fi -
nal de Norme internationale. Sous 
réserve de l’approbation formelle 
des membres de l’ISO, la publica-
tion de la version révisée devrait in-
tervenir en octobre-novembre 2008. 

 La norme ISO 9001: 2008 proposée 
n’introduit pas d’exigences supplé-
mentaires par rapport à la dernière 
édition parue en 2000 et ne modi-
fi e pas l’intention d’ISO 9001: 2000.

  Le projet de Norme internationale a 
été approuvé à la réunion du comité 
technique ISO/TC 176, Management 
et assurance de la qualité, tenue du 19 
au 23 mai 2008 à Novi Sad, Serbie, à 
l’invitation de l’organisme serbe de nor-
malisation, ISS. En tant que projet fi nal 
de Norme internationale, il sera distri-
bué pour vote en juillet à l’ensemble des 
comités membres nationaux de l’ISO.

    ISO 9001 spécifi e les exigences re-
latives à un système de management 
de la qualité (SMQ), qui constitue 
un cadre permettant à un organisme 
de maîtriser ses processus afi n de réa-
liser ses objectifs, notamment la satis-
faction des clients, la conformité à la 
réglementation et l’amélioration conti-
nue. Les organismes qui appliquent la 
norme peuvent choisir de faire certi-
fi er par un tiers la conformité de leur 
SMQ aux exigences d’ISO 9001, afi n 
de renforcer la confi ance de leurs par-
tenaires, de leurs clients et des autorités 

réglementaires     dans     leurs   produits  
et    services.

  Bien que la certifi cation ne soit pas obli-
gatoire, on estime à plus d’un million le 
nombre de certifi cats ISO 9001 délivrés 
à des organismes publics et privés, dans 
les secteurs de la fabrication et des ser-
vices, dans 170 pays. Toutefois, la nou-
velle édition n’exigera aucune réévaluation 
spécifi que dans un but de certifi cation.

  ISO 9001: 2008 sera la quatrième édition 
de la norme, publiée initialement en 1987. 
La troisième édition, publiée en 2000, re-
présentait une révision complète, avec de 
nouvelles exigences et une orientation client 
renforcée, ce qui refl était l’évolution du ma-
nagement de la qualité et l’expérience acquise 
depuis la publication de la première édition.

  Les règles de l’ISO pour l’élaboration des 
normes exigent leur examen périodique en 
vue d’établir s’il est nécessaire de procéder 
à leur révision, mise à jour ou annulation.

 Contrairement à la révision publiée en 
2000, la norme ISO 9001: 2008 repré-
sente un affi  nement plutôt qu’une refonte 
complète. Elle clarifi e les exigences d’ISO 
9001:2000, sur la base de l’expérience ac-
quise par les utilisateurs ces huit dernières 
années, et apporte des modifi cations qui 
ont pour but d’améliorer encore la com-
patibilité avec la norme ISO 14001:2004 
relative aux systèmes de management envi-
ronnemental.

Pour accompagner cette nouvelle édition, 
l’ISO prépare actuellement des guides d’ap-
plication pour ISO 9001:2008, un tableau 
comparatif indiquant les similitudes et dif-
férences entre les éditions ISO 9001:2000 

halwa chamia, dattes, habricot séché,    
jus, nectars et boissons, semi-conserves 
(tomate, salade méchouia,…), conser-
ves de tomates (double concentrée, 
jus de tomate, sauce de tomate, ket-
chup, tomate pelée), conserves de ha-
rissa, olives de table, produits céréaliers,

 Liste des produits alimentaires 
concernés par le protocole d’accord 
tuniso-libyen:

Huiles comestibles, graisses végéta-
les,  thé vert, thé noir et thé en sa-
chet,  chocolat, produits de confi serie, 

corne fl aks, légumes en conserve, 
confi tures et marmelades, sirop de 
glucose, levures chimiques, pou-
dre de cacao, préparation pour pâ-
tisserie, café et café soluble, levu-
res humides et levures instantanées.
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Les piments constituent un des ad-
ditifs alimentaires les plus utilisés 

au monde et sont appréciés pour leur 
goût relevé, apporté par les capsaïci-
noïdes. Les capsaïcinoïdes sont situés 
en majorité dans le placenta du piment 
qui contient les graines et leur concen-
tration peut varier grandement selon 
l’espèce, les conditions climatiques et la 
maturité du fruit. Cette famille est com-
posée d’environ 11 composants comme 
la capsaïcine et la dihydrocapsaïcine 
qui sont responsables d’environ 90% 
du goût piquant des piments ; d’autres 
composants, comme la nordihydrocap-
saïcine, l’homocapsaïcine, l’homodihy-
drocapsaïcine, etc. sont présents en plus 
faibles quantités. L’eff et de la capsaïcine 
résulte de l’activation d’un récepteur dé-
nommé récepteur vanilloïde (VR1) pré-
sent préférentiellement au niveau des 
terminaisons nerveuses périphériques 
et centrales des neurones sensoriels.

 Les capsaïcinoïdes présentent des pro-
priétés biologiques qui peuvent être in-
téressantes pour la santé humaine : ils 
possèdent un fort pouvoir antioxydant 
ainsi que des propriétés anti-tumorales, 
antimutagènes, antibactériennes et an-
ticancéreuses. Ils ont également montré 
des eff ets protecteurs contre le cholesté-
rol et l’obésité et ont été utilisés comme 
analgésiques locaux pour le traitement 
de certaines maladies comme la né-
vralgie post-zona ou l’hypersensibilité 
chimique gastro-intestinale. Ils ont aus-
si été très largement utilisés dans les aé-
rosols à base d’extraits de piment. Une 
méthode simple et précise pour déter-
miner la teneur en capsaïcinoïdes serait 
donc très utile en médecine, en phar-
macologie ou en science des aliments.

 L’évaluation des piments et des sau-
ces piquantes est généralement réali-

sée en utilisant le «test organoleptique de 
Scoville» (voir ci-dessous). Des méthodes 
alternatives, comme la spectrophotomé-
trie et la chromatographie liquide, ont été 
utilisées. Toutefois, la méthode par chro-
matographie se caractérise par son encom-
brement, un coût élevé et par une certaine 
diffi  culté de préparation des échantillons.

 Une  équipe de chercheurs de l’Univer-
sité  d’Oxford, conduite par le professeur 
Richard Compton a mis au point une 
méthode électrochimique pour mesu-
rer la teneur en capsaïcinoïdes, dans une 

gamme de sauces au piment commercia-
les. Ils estiment que leur nouvelle méthode 
est non seulement plus précise et plus fi a-
ble pour les standards alimentaires mais 
également qu’elle est plus rapide et moins 
onéreuse que la méthode de Scoville ; des 
tests pourraient même être réalisés sur les 
lignes de production. Dans cette méthode 
électrochimique, la capsaïcine est d’abord 
extraite des sauces testées (qui vont  du 
classique Tabasco à la sauce Mad Dog’s 
Revenge). Elle est ensuite adsorbée sur des 
électrodes en graphite pyrolytique à base de 
nanotubes de carbone multi-parois (MWC-
NT-BPPGE) et l’équipe mesure ensuite le 
changement de courant électrique lorsque 
la capsaïcine est oxydée par réaction électro-
chimique (selon la méthode de voltamétrie 
à redissolution du composé adsorbé ou ASV  
pour adsorptive stripping voltammetry).  
Selon le professeur Compton, l’ASV  

se prête tout à fait à la mesure des te-
neurs en divers  capsaïcinoïdes dans 
la mesure où ceux-ci présentent une 
réponse électrochimique identique. 
Les mesures peuvent ensuite être 
converties en unités de Scoville. Les 
chimistes d’Oxford ont développé 
plus avant leur méthode analytique en 
utilisant une électrode sérigraphiée à 
base de nanotubes de carbone multi-
parois (MWCNT-SPE), démontrant 
ainsi que cette approche pourrait être 
intégrée en un capteur à la fois facile 
d’utilisation et peu cher à fabriquer.

Le test organoleptique 
de Scoville

 Ce test tire son nom du nom du 
chimiste américain Wilbur Scoville 
qui le mit au point en 1912. Dans 
cette méthode, les capsaïcinoïdes sont 
extraits dans une solution d’alcool. 
Cette solution est ensuite diluée dans 
une solution de sucre et d’eau jusqu’à 
ce que la sensation de brûlure de la 
langue ne soit plus détectable par un 
groupe de cinq volontaires spéciale-
ment formés. Le niveau de dilution 
de l’extrait donne l’unité de Scoville 
qui mesure le piquant d’un piment 
ou de tout produit dérivé des pi-
ments (comme les sauces fortes par 
exemple). Cette unité est celle utili-
sée par l’industrie agro-alimentaire ; 
toutefois, le test de Scoville reste as-
sez imprécis du fait de sa subjectivité, 
augmentée par le fait que l’exposition 
prolongée des goûteurs à la capsaïci-
ne les rend insensible à son piquant.

Origine : BE Royaume-Uni numéro 
87 (17/06/2008) - Ambassade de 

France au Royaume-Uni / ADIT - 
http://www.bulletins-electroniques.

com/actualites/55054.htm

DES CAPTEURS A BASE DE NANOTUBES DE CARBONE POUR MESURER 
LE PIQUANT DES PIMENTS 




