AVANT DE COMMENCER

1 Quels modes de
conservation des
aliments
connaissez-vous ?
Faites une liste.

ELEVONS LE GOUT

a conservation des
liments
a conservation des
liments comprend un
nsemble de procédés
ont le but est d'en
onserver les propriétes
ustatives et nutritives,
s caractéristiques de la
xture, la couleur des
anrées alimentaires,
nsi que leur
ymestibilite, et d'éviter
aventuelles intoxications
imentaires.
spuis IAntiquité,
yomme sait conserver
.5 aliments par séchage,
laison, fumage ; au XIX®
scle, 1a stérilisation
yparait grace a M.
spert. Aujourd’hui, des
ansformations plus
irdies font leur
yparition avec les
ufflés et fes mousses de
cuisine moléculaire.

s semi-conserves®
 sont des denrées
mentaires d'origine
gétale, périssables, qui
t subi un traitement de
nservation fimitée. Elles
1t conditionnées en
ipients étanches aux
lides, et doivent étre
ckées au froid,
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Les méthodes physiques

s de conscrvmion des
rniers en modifiant
enu en ca.
aturel de

au soleil. On

Les méthodes physique
aliments préservent ces de
leur tempéragure ou leur cont
Elles comprennent le processus 0

1 . . S : 3 oS 1 ‘ICO'[S\ €S

les herbes aroma
Cette méthode pes
droits ou il y & peaucoup de =

s les ré ux d’humidit¢ est élevé etou 1l y ¢
;st basﬁ.‘Dﬂf: ltg’r;dc séchage atilisant les combusnblcs' sox:nt pgsszl;l::.( T
oy “}? 10’ R 1 tecfmique de séchage par congélation ‘ rt% 5 "Cer
Ié%]ggil;i}rsc;t;oﬁe?;ﬁ?nents conservent toutes leurs sayeg@ amz; Tt-l: rlljzéjor;l:nmems:
; fois réhvdr'l.tés.. ils retrouvent presque Jeur texture d or}glne. g est
Sl lacée, le café instantané, 1a nourntu.re des astrgnautes_
ibicctif de détruire la totalité des mxcro-organ‘lsmes dan’s les
quffe les aliments preparés 3

ores des bactéries. Pour cela, on ch \ : g
endant un temps assez long (dans de ’eau a 100 °C ou plus,
). L’aliment est donc bien cuit : son gout, sa texture et ses

mais il se conserve trés longtemps €t facilement. Les
nserves de légumes, les compotes, les confitures, les fruits |
DLUO (date limite d’utilisation optimale). |
La pasteurisation prolonge la durée de conservation d’un aliment frais tout en
conservant au maximum ses qualités nutritives et gustatives. L’aliment sera donc chauffé
4 une température moins ¢levée, entre 62 et 88 °C, ce qui a pour conséquence de
réduire la quantité de micro-organismes, mais sans les détruire tous : la durée de
conservation est plus courte. Les produits pasteurisés sont les semi-conserves, les jus de
fruits, le miel, les confitures, les fruits au sirop, le concentré de tomates ; ils comportent

une DLC (date limite de conservation).

céréales, les tomates,
les viandes et les poissons.
ans les en
gions ou le ta

let oule degré d’humidig
fonctionne bien d | y a peu de soleil,

une
employée pour la créme
La stérilisation a pour
aliments, ainsi que les P
une température élevée p
pendant environ une heure

qualités nutritives sont modifiés,

produits stérilisés sont les co
au sirop ; ils comportent une

La conservation par le froid

L’utili.ts.at'ion du froid pour conserver les aliments est sans aucun doute la méthode I3
plus unhs’ee c}ans le mpnde. On distingue trois techniques :

; olra ;;:f:l:f;gs: a:t?:sserpent fapide a -40 °C des aliments afin de garder, par la
ST (1; Oisz oC:sStj'm ge glzfce, la structure cellulaire des produits. Les
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abaissement de la température est en?es car:ﬁ\ cterlstht'les que la surgélation, et
10 ¢ -20 °C selon Jog Rt moins rapide et moins important, entre

* la réfrigépats

geration : stocka

: e :
Valable quelques jours. ge entre 0 et +8 °C des produits frais ou semi-conserves™
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\VANT DE COMMENCER

1 Citez un produit de
votre connaissance
pour chacune de
ces catégories.

« produit conserve
dans fe sel:

« produit conservé
dans le sucre:

« produit conservé
dans le vinaigre :

* produit conserveé
dans l'alcool :

ELEVONS LE GOUT

>s additifs*
35 additifs alimentaires
it des substances
.iimiques, naturelies ocu
imales, ajoutées aux
its alimentaires afin

n ameliorer {a

ervation, d'en changer
couleur, d'améliorer le
o0t ou I'aspect du
'EOduit fini."

e
'

1 | Conservation par le sel
02 - Conservation par le sycre
. Conservation par le vinaigre

- Compréhension écrite

Les méthodes chimiques

Ces techniques de conservation co
on ne citera que les additifs* nature

sucre, le sel, le vinaigre, I'alcool, la pectine. Jisant du salpétre (nitrate de
La conservation par le sel (salaison) se fait en utilise

" & avant sa consommay;
i ali 1é. dur et décoloré, doit €tre dessal o T on,
potassium). L’aliment sale, aur ety fors anchois), T gl

Cette technique est utilisée pour les p018§0n5 ,(l? ent d’eau (la viande perd en Moye,
charcuterie. La salaison a pour but de priver I'a im orer1es AR i ki '
25 % de son poids). Le sel peut étre sec pour les jam s dans de eau : cette tCChnie
pour les fromages et les poissons comme le thon, tremp Que

est appelée « saumure ».
La conservation par le sucre : |
permet pas aux bactéries de se développer.
fruits (confitures, sirops). . . 2 Papparence
o inai - ’acidité du vinaigre modifie .p p 2 la teXtur,
La conservation par le vinaigre : s (cxemples : eoraichons, olgions \ A
imi it ainsi mbre de vitamine : ", §
diminue le gott ainsi que le no » saveur et 'apparence de Paliment L

n gj rants et du sel pour relever :
mevonti et ' les légumes comme les oignons oy Jgg

i .. our
conservation par le vinaigre est commune pout ; .
cornichons qui sont d’abord blanchis. I faut dire aussi que les aliments conservent yp,

forte saveur de vinaigre. -
La conservation par ’alcool : on utilise cette méthode principalement pour conservyey
des fruits comme les cerises, les abricots et les prunes, avec I’ajout de sucre. L’alcoo] est
un trés bon antiseptique, mais il ne permet pas une conservation optimale car il
supprime une partie des vitamines et change le gofit.

L’emballage dans une atmosphére protégée : un produit alimentaire emballé soys
vide est tout simplement conditionné dans un sachet quand I’air a été retiré.

De méme, un produit emballé sous atmosphére protectrice est conditionné dans up
sachet quand P'atmosphére interne a été modifiée en remplacant Poxygeéne par un autre
gaz. Ces deux techniques visent 4 allonger la durée de vie des

¢ naturelles et m*tit‘lcicnQS

s substance o= . |
mprennent de r les aliments, qui sop, %

;g o
Is utilisés pour consery

ace a absorber Phumidite, i

da
sucre ayant ten v
e hode est utilisée surtout poyr |,

Cette meét

denrées alimentaires. Ce procédé de conservation est utilisé sur de ﬁ BON A SAVOR
nombreux et différents produits, notamment le fromage, le café, le | |
lait en poudre ainsi que les légumes. : E.} ki i

; % Conservation par I'alcool
Emballage dans une atmosphére protégée
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L si aliment et permet une

mei“eure €
fermentation est une réaction biochimique réalisée par des mj
S micro-

omme les Jevures ou le§ bactéries en ’absence d’oxygene -
remicres est transforme en substar.lces chimiques diverses. De ” .f es
o proprié de._- p’a1:ler « d.es .fermentatlons » plut6t que « de 1a fermental?j
4u produit libéré, on distinguera, par exemple, les fermentations at110 '
a putyrique (acide al.lclluel le beurre doit son principe odorant) La coolique, lactique
gtilisées de facon empirique depuis des millénaires pour la pré ;1 e fermem.ations sont
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2 Voici un test sur la c’on’servatlon des aliments. Cochez la bonne réponse. v
textes des pages précédentes. e S oA ey

1 Le séchage a l'air sert a la conservation
al[ ]de la morue. b[ ] de la langouste.
D c¢[ ] duhomard.

2 Le salpétre est
de ium. i i o
al Jle chlorure de sodium. b[ _]le nitrate de potassium. ¢ [ acide sulfurique,
3 Le sucre est utilisé pour conserver
a[_Jla viande. b [ ]les fruits. ¢[1a charcuterie.
4 On emploie I'alcool pour la conservation
a| ]des courgettes. b D des tomates. c| |des cerises.
5 Les légumes conservés dans le vinaigre sont d'abord A
" . i Si
a[_]blanchis. b| ] cuits. S L Fiss0s
: ‘thode utilisée pour preserver _
gée est une metho P ¢l lles cornichons.

6 L'emballage sous atmosphére proté
a[_|les abricots. b[ ]le fromage.

7 Le fumage combine la déshydratation provoguée pa o)
‘ a'D un procédé naturel. b D une méthode de conservatior
cl

La fermentation transforme de éthylique:
a[ ]le sucre en alcool. b [ ] le vinaigre en aciee racid €t1e
(.:‘ g o

e i )
.equel parmi ces trois mots est un addl.tnf-naturel :
- La pectine. b D La lécithine.
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