Fiche n° 31 CHAPITRE 8

[1l- Comment conserver les aliments ?

Activité 31 : Les différentes méthodes de conservation des aliments ‘

Compétences travaillées : Auto-évaluation
Extraire l'information de documents

Analyser un graphique et un tableau de données

Construire un tableau 45min

Probléme : On cherche a savoir comment conserver les aliments afin d'empécher le développement de microbes
potentiellement dangereux.

Consignes : A partir des documents de la fiche annexe, répondre aux consignes suivantes

1) A partir du doc 1, explique pourquoi un aliment mal conservé peut représenter un risque pour la sante.

2) A partir de l'analyse du document 2, déduis quelle est la température et le pH le plus favorable au
développement des micro-organismes sur nos aliments.
Aide : I'eau pure a un pH de 7 (neutre), le jus de citron un pH d'environ 2 (acide).

3) A partir de I'analyse du document 3, déduis d'autres conditions qui sont les plus favorables au
développement des micro-organismes sur nos aliments.

Aide : Il faut réaliser 3 analyses, ou il faudra comparer le témoin avec une des 3 technique de conservation a
chaque fois.

4) A partir du document 4, construis un tableau au dos de la feuille, qui présentera, pour chaque technique (en
gras dans le texte) présentée, la justification scientifigue qui permet de comprendre pourquoi la technique est
efficace pour conserver les aliments.

Aide / exemple : La stérilisation UHT améne les aliments & une température de 140°C, hors on voit sur le
premier graphique du doc 2 gqu'a cette température, la vitesse de multiplication des micro-organismes est nulle.

Cadre de réponse aux consignes :




Bilan n°30 :

Méthode(s) a maitriser : Construire un tableau ; Analyser un Graphique ; Analyser un tableau




Documents annexes a l'activité 31

Document 1 : Des micro-organismes dangereux pour notre santé

Quand il y a une odeur suspecte ou une couleur étrange sur un aliment, nous n'avons plus envie de le manger !
Et nous avons raison car bien souvent, c'est le signe du développement de micro-organismes : ils se nourrissent
de ses aliments. Certains sont inoffensifs, mais d'autres produisent des toxines (substances qui rendent malade)
et détériorent les aliments.

Document 2 : Graphigue de |la vitesse de croissance des micro-organismes dangereux sur nos aliments
en fonction de leur température ou de l'acidité
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Plus le pH est faible, et plus I'acidité est forte
Document 3 : Types d'emballage et durée de conservation des aliments

La durée de conservation d'un aliment dépend du temps nécessaire aux micro-organismes indésirables pour se
développer. Plus ils se développent vite, et maoins l'aliment peut se conserver longtemps.

Des expériences ont été réalisées pour tester l'efficacité de différents types d'emballages pour les aliments :
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Document 4 : Les différentes méthodes de conservation des aliments

Le nettoyage et la désinfection des aliments, des outils de cuisine et des mains lors de la préparation des
aliments permettent d'éliminer des micro-organismes.

La pasteurisation du lait ou des jus de fruit consiste a chauffer le produit a une température de 75°C durant
plusieurs minutes, puis a la diminuer brutalement a 4°C. La technique permet d'éliminer la plupart des micro-
organismes contenus dans ces produits frais mais pas tous, et l'aliment ne peut pas étre conservé plus d'une
semaine. Pour le lait "longue conservation”, on utilise la stérilisation UHT (ultra haute température) ou les
aliments sont chauffés a 140°C durant plusieurs minutes avant de les placer dans un emballage. On utilise
d'ailleurs la méme méthode pour les Iégumes en boite.

Couramment, on utilise aussi la réfrigération (qui maintient les aliments entre 4 et 6°C) pour la conservation a
court terme, et la congélation qui, elle, maintient les aliments a -20°C et qui permet de les conserver beaucoup
plus longtemps.

On peut aussi ajouter les emballages sous vide ou a atmosphere modifiée, et des techniques plus anciennes
comme la salaison, la déshydratation et limmersion dans le vinaigre acide.




