
BITEC COTTO®

Une technologie 
révolutionnaire pour la 
viande transformée

Sans nitrites ni nitrates ajoutés
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Projet Remplacement des nitrites

Consommateurs  et 
demande  du marché  pour 
des alternatives clean label

Préoccupations  sanitaires : 
Les viandes  transformées  
et nitritées  ont  été  classées  
comme  cancérigènes  du 
groupe  1

Les autorités  locales poussent  
l'industrie  à supprimer  les nitrites 
dans les viandes  transformées

OPPORTUNITÉ :

Nouvelles solutions clean 
label adaptées  à 
différentes  applications 
et différents  marchés  
dans le secteur  de la 
viande

Avantage  concurrentiel  
grâce à un produit  
fonctionnel  et abordable

CHAMP D'APPLICATION : 

Remplacement  du nitrite dans 
les produits  carnés  transformés  
par un étiquetage  clean

Focus : saucisses cuites / pâtes 
fines  et jambons cuits

HORS CHAMP D'APPLICATION :

Solutions à base de légumes  pré -
transformés  (riches en  nitrites) et 
solutions de natural 
curing  (sans NO 2 à partir  de NO 3 )

OBJECTIF DU PROJETMOTEUR1 2
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Pourquoi remplacer le nitrite ? 
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Méthodes de transformation de la viande

Approche Fonction dans 
l'application

Principe Avantages Inconvénients

C
o

u
le

u
r

G
o

û
t

A
n

ti
o

xy
d

an
t

A
n

ti
m

ic
ro

Nitrite
NaNO 2

NO 2 Fonctionnement à 100 % 
Coût d'utilisation

Problèmes  de santé

Bouillons de légumes  pré -
fermentés
(contenant du nitrite)

NON 2 Fonctionnalité identique à celle du 
nitrite
Clean label 

Réglementation  (interdit  en  
France)
Acceptation
Coût  d'utilisation

Natural curing
(Contenant  du nitrate + ferment 
Nitrate réductase )

PAS D' 3 → PAS 2 Fonctionnalité identique à celle du 
nitrite
Étiquetage clair

Réglementation
Acceptation
Adaptation du processus de 
production

BITEC COTTO ®

(ferment + source de protéines ) * 
NON Fonctionnalité attendue à 100 % par 

rapport au nitrite
Solution basée  sur la PI de 
NovaTaste
Clean label

Adaptation du processus de 
production (+2 à 3 h)
Produit  final ne devant  pas être  
déclaré  comme  nitrité  
(Leitsätze /Codex)
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* Le test de provocation ne montre aucune croissance de Clostridium botulinum



BITEC COTTO ® : 
ferment +  source 
de protéines

Système COTTO ®–  choisissez  la sécurité avec BITEC®
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BITEC COTTO®

Réactions  biochimiques

NO
Protéines  de la viande  

propriétés  caractéristiques  stables comparables 
à celles  des produits  cuits nitrités

chauffage

Culture BITEC COTTO ®

source de protéines
(incluse  dans la préparation  fonctionnelle )

L -arginine

catabolisme

NO synthaseNO



BITEC COTTO®

Exemples de 
recettes

BITEC COTTO® - jouez la carte de la sécurité avec BITEC®               
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Saucisses de 
Francfort avec
BITEC COTTO ® BW

Système COTTO ®–  choisissez  la sécurité avec BITEC®
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Saucisse  de Francfort  COTTO

Conseils techniques

178340

278679 *

278019
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Mélange saucisse  viennoise  Novapure

Détails du produit

Description du produit  : préparation  aromatique  épicée

Avantages  du produit  : 
• assaisonnement  corsé  et piquant à la noix  de muscade et au paprika
• sans ingrédients  allergènes  (conformément  à la réglementation  européenne )
• sans additifs  exhausteurs  de goût 
• certifiable halal

Recommandation  d'étiquetage  : extraits d'épices , épices , arôme

Dosage :  7 g par kg de masse

N° d ’article  : 178340 /  1 kg
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Top Cotto BW

Détails du produit

Description du produit  : préparation  pour la fabrication de saucisses  cuites

Avantages  du produit  : 

• à utiliser  avec BITEC COTTO ® BW
• mélange aromatique  doux
• Contient : E300, E450
• confère  texture, note de base et couleur
• assaisonnement  à ajouter  en  complément
• à utiliser  avec du sel  de cuisine
• pour les saucisses  cuites  (charcuterie et saucisses  de Francfort )

Recommandation  d'étiquetage  : extrait de levure  ou  arôme  naturel, stabilisant  : E450, dextrose, antioxydant  : 
E300, extraits d'épices

Dosage : 8,5 g/kg de masse

N° d’article  : 278679*

* Produit non disponible en stock, veuillez respecter les quantités minimales de commande
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BITEC COTTO ® BW

Détails du produit

Description du produit  : ferment

Souche  : Staphylococcus equorum

Avantages  du produit  : 

• à utiliser  avec les ingrédients  du système  COTTO  

• confère  une  saveur  et une  couleur caractéristiques

Recommandation  d'étiquetage  : ferments

Dosage : 25 g pour 100 kg de masse

N° d’article  : 278019



Jambon cuit  
avec BITEC 
COTTO ® KPW

Système COTTO ®–  choisissez  la sécurité avec BITEC®
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Prosciutto COTTO

Conseils techniques

* Produit non disponible en stock ; veuillez respecter les 
quantités minimales de commande
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Top COTTO Prosciutto

Détails du produit

Description du produit  : préparation  pour la fabrication de jambon cuit

Avantages  du produit  : 

• à utiliser  avec BITEC COTTO ® KPW
• mélange aromatique  doux et savoureux
• E301, E450, E451
• confère  un goût et une  couleur caractéristiques
• à utiliser  avec du sel  de cuisine
• pour les produits  tels  que  les produits  carnés  cuits  et salés

Recommandation  d'étiquetage  : extrait de levure  ou  arôme  naturel, stabilisant  : E450, E451, dextrose, 
antioxydant  : E301

Dosage : 9,2 kg dans 100 kg de saumure  à 20 % d'injection

N° d’article  : M287026*

* Produit non disponible en stock, veuillez respecter les quantités 
minimales de commande
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BITEC COTTO ® KPW

Détails du produit

Description du produit  : ferment

Souche  : Staphylococcus equorum

Avantages  du produit  : 

• à utiliser  avec les ingrédients  du système   COTTO  

• confère  un goût et une  couleur caractéristiques

Recommandation  d'étiquetage  : ferments

Dosage : 75 g pour 100 kg de masse

N° d ’article  : 279122



✓ Goût authentique et 

couleur stable

✓ Solution « clean label »

✓ Technologie innovante 

avec un avantage 

concurrentiel

✓ Évite les additifs critiques
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Choisissez  la sécurité  avec BITEC®

BITEC COTTO ®
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Création
un monde de 

saveurs
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