
THEME 2 : NOURRIR L’HUMANITE 

CHAPITRE 5 : ASPECTS BIOLOGIQUES DE LA CONSERVATION DES ALIMENTS 

 

Séance 12 : Conservation et qualité des aliments 

 
 Travail à réaliser :  

A partir des documents numériques disponibles sur le site de SVT, réaliser les travaux demandés ci-dessous. 
(deneux.svt.free.fr ; Première ES/L ; Documents de travail / Séance 12 : Documents numériques) 
 
Partie 1 : Techniques de conservation et conséquences sur la qualité des aliments  

Comparez dans un tableau le mode d’action des différentes techniques de conservation sur le 
développement des microorganismes.  

Comparez la qualité gustative et nutritive des aliments en fonction de leur mode de conservation.  
 
Partie 2 : Conservation des aliments et santé  

Montrez que certains traitements appliqués aux aliments peuvent avoir des effets non désirés.  

Expliquez la différence entre une allégation nutritionnelle et une allégation liée à la santé.  

Discuter de l’intérêt d’enrichir un aliment.  

Expliquez comment un consommateur peut confirmer ou non les affirmations concernant l’action 
de certains produits alimentaires sur la santé.  

 

 

 

  



Document 1 : Diverses techniques de conservation des aliments 
Belin doc2 p94, Bordas doc3 p121, Nathan doc2 p134 modifiés 

 
 

 
 
 

  



Document 2 : Conséquences de la conservation sur la qualité des aliments  
Belin docs6, 7 p95, Bordas docs2,3 p122, Nathan doc3 p137 

 

 
 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Document 3 : Utilisation d’additifs alimentaires : le cas du sel  
Nathan doc1 p136 

 

 
 
 
 
 
  



 
 
 
 
 
 
 
 

Document 4 : Les additifs alimentaires 
Belin doc2 p95 

 

 

 

 
 
 
  



Document 5 : Les allégations nutritionnelles et sanitaires relatives à la prévention d’une maladie 
Hachette éducation doc A p132 

 
 

 
 
 

 
Document 6 : L’enrichissement alimentaire 

Hachette éducation doc B p133 

 
 


