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Testez-vous 
la vapeur ? 

Depuis de nombreuses années, les usines des 
secteurs de l’agroalimentaire et des boissons 
s’investissent pour améliorer la qualité des 
produits finaux en expérimentant de nouveaux 
ingrédients. Pourtant, il y a un ingrédient essentiel 
qui passe sous les radars. 

La qualité et la pureté de la vapeur sont des 
caractéristiques fondamentales déjà connues du 
secteur pharmaceutique et santé. Des contrôles 
réglementés sont réalisés afin d’en garantir la conformité.   

La réglementation CE 852/2004 exige de mettre en 
œuvre des systèmes de gestion sur la sécurité 
alimentaire. Quelques années plus tard, la CE 2021/382 
demande à ce que des preuves sur la sensibilisation et 
la communication ouverte dans les entreprises soient 
produites (#FoodSafetyCulture).  

La méthode d'analyse des risques et de maîtrise des 
points critiques proposée par l’HACCP (Hazard 
analysis critical control point), permet d’identifier les 
dangers alimentaires, le lieu où ils se produisent, et 
comment ils peuvent être évités ou réduits à des niveaux 
acceptables. 

En tant que substance souvent injectée dans les aliments, 
la vapeur est l'un de ces risques potentiels. Depuis 2004, 
la réglementation CE1935/2004 couvre le risque 
concernant la qualité des matériaux employés dans les 
installations en contact avec la vapeur ingrédient. Elle 
permet d’éviter tout risque de contamination par migration 
du contenant vers le contenu.   

La confusion des différents types de vapeur et des 
réglementations peut s'avérer dangereuse et coûteuse. 
Nous n'avons pas vocation à être organisme de contrôle, 
mais nous nous plaçons dans un rôle de conseil. Nous 
sommes là pour vous accompagner et vous aider à 
atteindre vos objectifs.  



Utilisez-vous 
la bonne 
vapeur ? 

Souvent utilisée pour l'injection directe et la stérilisation, 
la vapeur filtrée passe au travers d’un élément filtrant 
qui élimine 95% des particules > 2 µ. Même si le 
filtre est correctement entretenu et contrôlé (perte de 
charge), des risques potentiels subsistent :  

• Qu'en est-il des 5 % des particules > 2 µ ?

• Les particules < 2 µ peuvent-elles constituer un 
risque ?

• Les contaminants chimiques sont-ils impactants 
dans la composition finale de votre produit ?



La vapeur filtrée : 
Cette vapeur est aussi appelée "vapeur culinaire" 
et elle est caractérisée suivant le Standard 3-A : 

- C’est une vapeur libre de produits chimiques 
contaminants et libre de présence d’eau provenant de 
vapeur condensée.

- Une filtration en cascade est nécessaire afin d'enlever 
95% des particules dont la taille est égale ou 
supérieure à 2μ.

- Les matériaux de construction à partir du dernier filtre, 
ainsi que les tuyauteries et les divers accessoires en 
aval, seront réalisés en acier inoxydable dans un 
niveau de qualité supérieur ou égal à la série 300.

- En conformité avec la réglementation CE1935/2004,     
tous les équipements devront être conformes à celle-ci et marqués 
comme tel.

- L'eau de chaudière est le plus souvent traitée 
chimiquement, il convient de se conformer à la norme 
FDA Food.

Exemple d’un poste de détente et filtration 

Reconnue par la recommandation 3-A comme 
le minimum des bonnes pratiques, ce schéma 
consigné dans le règlement reprend les équipements 
de la ligne.  



Produits de la gamme Food+ 
 

Les réglementations sur le contact alimentaire  
(MCDA/FCM) sont des exigences qui s’appliquent aux 
produits en contact direct ou indirect avec des denrées 
alimentaires. Les objectifs de ces réglementations sur les 
matériaux entrant en contact avec des denrées alimentaires sont :  

• Ne pas présenter de danger pour la santé
humaine.

• Ne pas modifier les caractéristiques
organoleptiques des aliments.

• Ne pas altérer la composition des aliments.

Notre gamme de produits Food+ est adaptée à 
l’ensemble des exigences relatives aux contacts 
alimentaires dans le monde : CE 1935/2004 pour 
l’Europe, GB 4806 pour la chine et FDA pour les 
USA. 
Nous avons sélectionné l’ensemble des matériaux de 
nos produits y compris les joints et l’emballage 
afin de  répondre à l’ensemble de ces exigences.  

Des lignes de fabrication sont dédiées et contrôlées 
pour une traçabilité complète des produits Food+.  
Des procédures spécifiques ont été mises en place et 
un personnel qualifié a été formé.  
Des tests de migrations, des tests sensoriels et 
organoleptiques ont été mis en œuvre par un tiers et ont 
permis à la gamme Food+ de voir le jour.   

Site de production Spirax Sarco UK dédié Vapeur Propre et Food+ 



Utilisation de la vapeur propre 
Dans l ’ industr ie agroal imentaire,  l ’ut i l isat ion 
de la vapeur propre est  encore rare,  e l le 
est  pourtant cruciale pour garant i r  les 
propr iétés organolept iques des denrées 
al imentaires.   
En ef fet ,  la vapeur f i l t rée n’est  pas sans 
danger et  ne règle pas tous les r isques 
potent ie ls de contaminants volat i les,  
chimiques ou croisés.   La product ion de 
vapeur propre est  générée dans un vapor iseur 
en conformité totale avec la réglementat ion 
CE1935/2004 et  les règles de bonnes 
prat iques de fabr icat ion CE2023/2006. Une 
qual i té d’eau al imentaire du générateur devra 
être mise  en œuvre conformément aux 
recommandat ions du secteur agroal imentaire.  

La conception du réseau de distribution vapeur, le 
choix des matériaux et les bonnes pratiques 
d’installation des produits sont essentiels pour garantir 
une pureté et une qualité sur chaque point d’utilisation.  
La mise en place de contrôles appropriés, permettra 
d’assurer une qualité accrue du produit final.  
Les applications ci-dessous sont concernées :  

• Stérilisation en place (SIP)
• L’injection directe dans le produit
• Remplissage aseptique
• Humidification



Conclusion
Nous avons tous un rôle à jouer dans la sécurité 
alimentaire qui est une priorité industrielle 
aujourd’hui. Afin d’éviter tous les risques de 
contamination, il est nécessaire de sensibiliser le 
personnel concerné, de vérifier vos unités de 
production et d’améliorer en permanence vos 
procédés.  

La vapeur est un ingrédient de vos recettes, il est 
donc indispensable de connaitre sa qualité et sa 
pureté chimique. Il conviendra donc d’utiliser le 
grade de vapeur requis pour ne pas contaminer vos 
produits finaux.  

Spirax Sarco pourra vous aider à évaluer votre 
installation depuis la production de vapeur, en 
passant par la distribution, jusqu’aux points 
d’utilisation. 

Notre expertise vapeur vous permettra de 
minimiser les risques, mais aussi d’améliorer votre 
rendement et générer des économies d’énergie et de 
diminuer l’impact environnemental de votre 
installation.   
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