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La conservation des aliments

La conservation des aliments vise à préserver leur comestibilité et leurs propriétés gustatives et nutritives. Elle implique notamment d’empêcher la croissance de microorganismes et de retarder l’oxydation des graisses qui provoque le rancissement. Les aliments sont des denrées périssables…

Les microorganismes 
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Les microorganismes sont des êtres vivants visibles seulement au microscope. Ils ont souvent une organisation uni-cellulaire. 

Exemples : bactéries, virus, moisissures (champignons)… 

Les microorganismes sont abondants et se rencontrent dans tous les milieux, y compris dans l'air. Ils peuvent donc tous contaminer des aliments.


Conservation par le froid

Froid : Pas de destruction des microorganismes ni des toxines => reprise du développement dès le retour à une température favorable.
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Réfrigération : Le froid arrête ou ralentit l'activité cellulaire, les réactions enzymatiques et le développement des microorganismes.

Congélation : Une diminution importante de l'eau disponible, soit à une baisse de l'activité de l'eau, ce qui ralentit ou stoppe l'activité microbienne et enzymatique.
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Conservation par la chaleur

Chaleur : Technique de conservation de longue durée la plus importante => Détruire ou inhiber les microorganismes et les toxines. 

[image: ]Pasteurisation : Produit chauffé entre 60 et 100 °C ; destruction des microorganismes mais les bactéries thermorésistantes ne sont pas tuées : donc nécessité d’un brusque refroidissement puis conservation au froid (4 °C) ou dans un emballage sous vide.
[image: ]Exemples : Lait, produits laitiers, vinaigre, miel… 

Stérilisation : Chauffage supérieur à 100 °C : destruction de tous les microorganismes.
Exemples : Légumes, fruits…
[image: ]
Appertisation : Stérilisation dans un conditionnement étanche aux gaz, liquides et microorganismes
Exemples : Les conserves
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Traitement UHT (Ultra Haute Température) : Chauffage entre 135 et 150 °C pendant 1 à 5 s, puis refroidissement rapide et conditionnement aseptique.
Exemples : Lait, jus de fruit, desserts lactés, soupes…

Autres techniques de conservation 

[image: ]Déshydratation : Elimination partielle ou totale de l’eau de l’aliment ce qui entraîne l’arrêt de développement des microorganismes, la diminution du poids et du volume (intérêt pour le transport et le stockage) 
Aliments secs (saucisson, haricots) 
 Aliments lyophilisés (café soluble, purée, soupe en sachets) 
Aliments salés (morue, olive jambon cru) 
[image: ]Aliments sucrés (confiture, fruits confits)

Alcool et vinaigre : Acidité ou alcool : conservation des aliments car ce sont des antiseptiques.
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Les fermentations : L’acide produit par les bactéries ou l’alcool produit par les levures permet une meilleure conservation de l’aliment. 


[image: ]L’usage d’additifs : Les conservateurs chimiques prolongent la durée de conservation des aliments en inhibent le développement des microorganismes et la libération toxines ou en renforçant la stabilité des aliments (pas d’amélioration de la qualité) 

E100 colorants 
E200 conservateurs 
E300 agents anti-oxydants 
E400 agent de texture
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L’irradiation : Les rayonnements ionisants électromagnétiques augmentent la durée de conservation des aliments par l’élimination des microorganismes.

Effets négatifs : destruction vitamines et nutriments
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Les atmosphères modifiées : Le conditionnement sous atmosphère modifiée : remplacer l’air dans l’emballage par mélange gazeux avec moins d’oxygène, le taux d’humidité est maintenu, la conservation se fait au froid. Cette méthode inhibe le développement des microorganismes et augmente la durée de conservation des aliments.
Exemples : Salade en sachet…
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Bien ranger son frigo permet une meilleure conservation des aliments

DE4'AGT

Plats maison, légumes et fruits cuits,
viandes et poissons cuits faits maison,
yaourts et fromages faits & coeur
DEOAATC

viandes, charcuteries cuites et
 cuire, produits de volale, poissons,
produts traiteurs frais, crémes,
desserts lactés, produits en cours
de décongélation, produits frais.
‘entamés, fromages frais et au lait
cru, jus de fruits frais, salades
emballées, plats cuisinés.

DANS LE BAC

ALEGUMES
Iégumes et fruits frais propres,
fromages a finir d'affiner
emballés.

DANS LA PORTE
(Eufs, beurre, lait,

jus de fruits entamés
bien refermés.
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