La sécurité physico-chimique dans l’alimentation

	Notions et contenus 
	Connaissances et capacités exigibles 
Activités expérimentales support de la formation 

	Comment la dégradation des aliments peut-elle être ralentie ? 

	Applications industrielles : 
chaîne de fabrication alimentaire, transport, stockage. 
	À partir de documents relatifs à une ou deux techniques de conservation, identifier les facteurs physico-chimiques intervenant : antioxydants, emballage, élimination de l’eau, utilisation de la chaleur, baisse de température, atmosphère contrôlée, rayonnements, conservateurs chimiques, etc. Distinguer la conservation par procédé physique de la conservation par procédé chimique.  



Comment la dégradation des aliments peut-elle être ralentie ?

D’innombrables organismes microscopiques, la plupart du temps non nocifs, sont présents dans notre environnement. Certains d’entre eux se trouvent naturellement présents dans nos aliments ou peuvent les coloniser. La connaissance des microorganismes permet de mettre au point des procédés de conservation des aliments afin d’assurer la sécurité alimentaire. 
Certains de ces procédés sont cependant susceptibles de modifier les qualités gustatives ou nutritionnelles des aliments.

Document 1 :  Extraits du film « C’est pas sorcier sur la conservation des aliments »
Document 2 :  Procédé physique et chimique de la conservation 
Pour augmenter la durée de conservation d'un aliment, on peut utiliser :
Un procédé chimique
Un procédé physique
Un procédé chimique agit par modification des molécules de l'aliment ou par ajout d'une espèce chimique (conservateur, antioxygène).
un procédé physique modifie l'environnement dans lequel se trouve les molécules (température ; état liquide, solide ou gaz...)
Rappel : les changements d'état de la matière. 
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A l’aide des extraits du film « C’est pas sorcier sur la conservation des aliments » et de vos connaissances, répondez aux questions suivantes et compléter le tableau:

1. Citer au moins quatre éléments essentiels au développement d’une bactérie.

Eau, nutriments, énergie, dioxygène

2. Que faut-il faire pour ralentir le développement d’une bactérie ?

Il faut les priver d'un ou plusieurs éléments vitaux.


	Méthode de conservation
	Principe
	Procédé
physique ou chimique ?

	La déshydration
	L'eau s'évapore, ce qui ralentit le développement des bactéries.

	Physique

	Le salage
	Le sel appauvri l'aliment en eau et empêche l'eau d'être disponible pour les bactéries.

	Physique

	L'huile
	L'huile empêche l'oxygène d'arriver à l'aliment et remplace l'eau dans l'aliment.

	Physique

	Le fumage
	
La fumée contient des agents bactéricides.

	Chimique

	La fermentation
	Les bactéries lactiques consomment le dioxygène et acidifient l'aliment contre les bactéries pathogènes

	Chimique

	La stérilisation
	
La chaleur détruit les bactéries.

	Physique

	La congélation
La surgélation
	Les bactéries sont privées de chaleur et d'eau (l'eau solide n'est pas utilisable par les bactéries)

	Physique

	L'atmosphère
modifiée
	On remplace l'air ambiant par un mélange de gaz privant les bactéries de dioxygène.

	Physique
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