THEME 2 : NOURRIR L'HUMANITE
CHAPITRE 5 : ASPECTS BIOLOGIQUES DE LA CONSERVATION DES ALIMENTS

Séance 12 : Conservation et qualité des aliments

4 Travail a réaliser :
A partir des documents numériques disponibles sur le site de SVT, réaliser les travaux demandés ci-dessous.
(deneux.svt.free.fr ; Premiére 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.
= Expliguez la différence entre une allégation nutritionnelle et une allégation liée a la santé.
= Discuter de I'intérét d’enrichir un aliment.
= Expliguez comment un consommateur peut confirmer ou non les affirmations concernant I'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

Le principe. La congélation
(-18°C) et la surgélation (de <40°C
| @ -B0°C) entrainent un arrét total
du développement des microorga-
| mismes, sans les tuer tous. Selon les
aliments, la conservation dure 6 2 9
mais dans un congélateur 3 com-

Le principe. Llatmosphire est
modifiée (absence de O, et concen-
tration élevée en CO,), ce qui inhibe
le développement des microorga-
nismes ayant besoin d'0,. La conser-
vation est 2 i 5 fois plus longue que

Le principe. La lyophilisation
(élimination de I'eau aprés congé-
lation) diminue la disponibilité en
eau nécessaire au développement
des microorganismes, Un aliment

| partiment 4 étoiles,

lyophilisé peut se conserver 1 an,

sous atmosphére normale,
Des aliments congelés ou

surgelés, Des aliments sous vide. Des aliments lyophilisés.

Fastewrisathon et stérilisation

e kaif pasteurisé ast chauffé a
J2°C pendant 15 secondes puls
refroidi rapedement. Ainsl, on
esfime que ke nombre de micro-
organismes est divisé par un
Scteur 100 000, Ce lait conserva
B qualificatil de & lait Trais » gt
choik ittre consered au réfrigérateur
14 °Ch. 1l dait Btre consomma
dans un délai de 7 jours aprés
son conditiopnnement ; ciest |a date
Fmite de consommation (DLC),

# [g lalt stérilisd UHT {ultra
haute température} est porté
& 140°C pendant quelques
setondes @ bous les microbes
sont alors twes. Le lait stéri-
fisé peut Btre consanvé pendant
30 jowrs (571 n'est pas ouvert).
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Le principe. La mise en conserve ou appertisation
consiste & détruire par la chaleur (10-30 minutes
autour de 120°C) tous les microorganismes : c'est la
stérilisation. Le conditionnement étanche et I'absence
de dioxygéne (O,) permettent une conservation pen-
dant 3 4 5 ans.

|

[

Des aliments en conserve.

¥ Les radiations ionisantes ont des effets l6taux sur les microorganismes
(phénomeéne découvert par Minck en 1896). Elles ont ainsi été utilisées pour
stériliser les instruments chirurgicaux, en particulier ceux gui ne peuvent pas
étre passés a la chaleur.

» A doses plus faibles, les radiations sont utilisées pour éliminer les microorga-
nismes & la surface d’aliments frais comme les pommes de terre ou les fraises.
¥ Ce procédé, aussi appelé pasteurisation a froid, peut détruire certaines
vitamines, mais aussi altérer les qualités gustatives des aliments.

Résultat comparé de la conservation d'un lot
de fraises irmadié  gauche et non irradié a droite.




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

. En France, le lait stérilisé LUHT repré %0 % de | ——— T ]
Que signifie lexpression ' fe it 5h represente 30 % 0810 pourcentage d azote lourd rejeté
« teneur - —— - mnmn‘h?nundelult. {
¥ Les protéines constituent avec e coleium |'un des élé- | ) i -
Les vitamines supportent sou- £ | ments nutritionnels majeurs du hait. Or,les troitements | 107 B penteurisé |
vent mal les traitements impo- themiques induisentdes modifications strcturales des | 8 @ur |
sés par a conservation des li- protéines. Ces modifications peuvent affecter la qualité e
ments {surtout les traitements ;;::;mn;h_des En;nthnes U "J
¢  Figs ] e certoins acides amings,
par la_ LhaJe_ur comme lasté- | ] : Gid pem m ; 2
rilsation). Certaines marques ) Une expérience o eté réolksée afin d'évaluer |'impact
et e de proposer de b stérilisation sur bes qualités nutritionnelles du lait, 0 3 4 § g
! Des volontaires sains ont Ingéré un demi-litre de lait

e i ) Qe Ikre de hai
n_‘;;;?;‘f}*g;f:?; ;lfqu:?l-s- ddh micro-filtrd, posteurisé ou UHT. Les protéines du kit ont ._ — Sa—
i ,h : _| ulm. e éte préalablement marquées avec de |"aote lourd 15H. SN B e it
agon  obtenir une teneuray | On mesure o quantité  wotelourd et dans s ines P PP aoelowd ttalngé
moins ugplu_ au produit naty- pendant les § heures suivant le repas. L' azate "N retrou-
rel avant traitement, % P ¥ dans 'urbe est considéré comme « perdu » pour |'or-

—_— - ganisme, qui ne peut I'utiliser pour essurer ses fonctions,

Combler un déficit en vitamines.
Temneur &n vitamine © {en de la temveur initiala)
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Les chiffres indiguent la tenew en % dans ke produit en fin de processus
par rapport & la teneur initiale dans be produit frais

Teneur &n vitamine C des petits pois selon
le mode de conservation. Lappertisation, la surgélation
el la lyvophilisation ne modifient pas la teneur @n nubriments
({protéines, lipides et glucides) et en sels minéraux
I..igumu frais et “gl.l'h“ en cours de ﬂwm (par exemple, le calcium dans le lait). Elles réduisent nettemant
Zertains léguimes décongelés deviennent flasques et ont une la teneur initiale en vitamines, mais elles permettent

exlure aqueuse en faison dune ruplure des parals et mermbranes une cuissan plus rapide (du fait dun traitement thermigque
des cellules sous laffet du froid. lls perdent une partie de leur gadt. SRS TR VTS A WYY TR I ¥NAE! 6 SRS St

de celle de laliment cuit sans conservation préalable.

Constituant | Haricots verts | Haricots verts

_ {pour 100 g} en conserve | frais ou surgelés
Eau (g) ! 1.2 90,3
Protéines (g) ) 134 1 2.2
Glucides ];ﬁ] 36 [ 4.2
Lipides (g) o7 | o1 |

: Fibres alimentaires (g) -3.1 4,1
Sodium (mg) A 282 i 38
I Potassium (lﬁg] il4 210 |
Phasphore (mg) [ aar. | 386 |
| Vitamine C (mg) 33 I ST
Vitamine E (mg) 0,16 I | 0.25
Vitamine B1 (mg) | 0,05 | 0,08
Vitamine B2 (mg) | 006 | 012
'l;'|1am| ne PP (mg) I]_E I I:I-.E
Vitarmine B6 (mg) 0.14 I 0.14
Vitaming B9 (ug) 22K I 40

La plupart des conserves comportent du sel ajouté (chlorure
de sodium) Seules les conserves portant la mention « sans

. 3 ; Iiscoiniestablement, les Bpumes fraie ong s
'.Il'.i|l:.‘llll.'l:ll::lll de s¢l = n'en ont s Le sel améliore la conser- i . une feAtie ot wne siveur diff 5
wle ceux des lEpumes consorvis en baoine

vation, évite le brunissement des légumes et reléve le godr.
| La eonssrvation préssres hes
aliments mais peut mosdifier

Des qualités nutritionnelles différentes. beur ampect ou leur gt




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

Nathan doc1 p136
» Le sel ajouté par le consommateur a |'eau de cuisson » La consommation excessive de sel entraine des
ou aux plats représente 1 a 2 g par jour, soit seulement troubles physiclogiques. C'est pourquol I'TAFS35A a
10 & 20 % des apports quotidiens en sel. Prés de 80 % recommandé, en 2002, une baisse de la consommation
de ces apports sont liés aux aliments manufacturés. Les de sel de 20 % sur 5 ans, afin d’atteindre une Moyenne
produits les plus contributeurs auw regard des apports en de 8 g/jour. Pour cela, elle a notamment recommandé
sel sont: le pain et les biscottes, la charcuterie, mais aussi aux acteurs de I'industrie agreoalimentaire de réduire la
les plats cuisinés. quantité de sel contenue dans les aliments manufacturés,

Pression artérielle (en mm de mercure}
180

160

o r v v - v : v T T +
[« I 2 3 4 5 & 7 B 9 10 711 12
# de sel (MacCl) dans I"alimentation

M Evolution de la pression artérielle
an fonction de I'appart an sel alimentaire.

os repas sont souvent trop riches en viande et en
ael. Or, ce type d'alimentation acldifie légérement
notre sang. Afin de rétablir I'équilibre, les os vont libdrer
du calcium pour neutraliser I'augmentation d'acidite.
Cette perte de caleium, faible mais gul dure toute la
vie, fragilise notre sgquelette. [...] L'entretien du sque-
lette est une succession de petites dégradations et de
reconstructions de 1'es tout au long de la vie. Cette
mécanique est contrdlée par des hormones comme les
cestrogénes, Or en vieillissant, surtout chez la femme
lors de la ménopause, ces hormones cessent d'étre fa-
briquées. L'entretien du squelette est donc perturbé et
les os sont moins solides. La fragilisation extréme des
o5 est une maladie: 'ostéoporose. -
D aprés le Service Presse ITMNRA Bl Coupes transversales d'une artére.
htep:/ Awew. inra, fr/ presse s En haut, artére normale,
En bas, artére présentant une plagque d athérome,
m Conséquence d'une alimentation trop salée. une conséquence patentielle de la surconsommation de sel.




Document 4 : Les additifs alimentaires

Belin doc2 p95

Lardons et étiquette
informative.

Les étiquertes précisent la com-
position des aliments et les
additifs alimentaires utilisés,

ﬂ Les informations contenues dans les
étiquettes des produits alimentaires.

La nature des additifs alimentaires est
indiguée :

= 20il par son nom, par exemple : poudre a
lever, bicarbonate de sodium ;

= s0it par un code associant la lettre « E » et un
nombre (exemple : E316), Le nombre permet
d’identifier la catégoric et le réle de 'additif ;
100 pour les colorants ; 200 pour les conser-
vateurs ; 300 pour les agents anti-oxyvgéne ;
400 pour les agents de texture,

Les pouvoirs publics ont pris des mesures en
imposant des doses limites (DIA : dose journaliére
autorisée) de ces additifs dans les aliments. 39

G MNitrites et sulfites : des additifs alimentaires trés utilisés.

= Les nitrites (E249 &4 E252) sont utilisés comme
stabilisateurs de coloration, antimicrobiens et pour
leurs eflets sur le développement de 'ardme. [ls sont
responsables de la saveur caractéristique des pro-
duits de salaison et de leur couleur rosée attrayante,
Cependant, ils peuvent engendrer des réactions
allergiques, des troubles gastro-intestinaux et &tre
a l'origine d'une méthémoglobinémie. lls présen-
tent aussi un risque cancérigéne par formation de
nitrosamines (produits par réaction des nitrites avec

les acides aminés des protéines lors de la
cuisson). [l faut éviter de dépasser un apport

de 20 par jour.

- [es tes (E220 & E228) sont des conservateurs, ]
mais ils sont aussi utilisés comme anti-oxydants |
(par exemple dans les vins). Chez certains individus, |
les sulfites peuvent déclencher des crises d'asthme,

de l'urticaire et des migraines. En France, la dose
journaliére autorisée est de 100 ma-sL a 1 g-/kg (solt
100 ppm). _)

Groupes ;'Srmptﬁmn-s
humains
arisgues |

des bangnes

charcutenies

digestifs

+ Migraines
|« Troubles
| respiratoires,

Mourrissans | digestfs et

utanes
= Cancers

Quelgues conservateurs autorisés en Europe

et effets toxiques possibles.




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

Quest-ce qu'une allégation 7

Une allégation est un message, figurant sur certains
emballages alimentaires, qui fait ¢état des propriétés sani-
taires et‘ou nutritionnelles des aliments ou de leurs
composants.

D'un point de vue réglementaire :

-une allégation est dite nutritionnelle quand elle fait réfé-
rence & la teneur d'un Nnutriment dans un aliment. Elle
indique, par exemple, « riche en calcium = ou = repré-
sente 30% des apports journaliers recommandés en
vitarmine C s ;

une allégation est dite de santé quand elle met en exer-
gue un lien entre un Nnutriment ou un aliment et I'état de
santé. Une allégation santé peut revendiquer la diminu-
tion d'un facteur de risque [ex.: =< les oméga 3 réduisent
les risques cardio-vasculaires =] ou celle d'un risque de
maladie, mais elle ne peut pas comporter de mention
thérapeutique indigquant gue el Nutriment prévient une

pathologie ou la guérit [ex.: = le calcium prévient l'os-
téoporose = J,

Lautorisation des allégations sur les étiquettes

alimentaires

Au niveau européen, les allégations nécessitent une

autorisation au cas par cas. Ce processus d'autorisation

est trés proche de celul autorisant la commercialisation
d'urn meédicameant,

Deux critéres principaux sont pris en compte pour I'éva-

luation des allégations :

- la  justification scientifique de 'allégation par des
données établissant un lien entre le nutriment et 'effet
revendigqué [au minimum deux ¢tudes scientifiques] ;

= la pertinence de I'allégation en termes de santé publi-
que au regard des apports en nutriments observés dans
la population et de leur adéquation aux recommanda-
tions nutritionnelles actuelles.

Exemple dallégation nutritiennelle pour un produit alimentaire.

Document 6 : L’enrichissement alimentaire
Hachette éducation doc B p133

Leétiquetage nutritionnel des aliments est réglementé

il doit renseigner sur VALEURS NUTRITIONMNELLES MOYENNES

la valeur nutritionnelle du produit, Sur Son apport en énergie et sur sa compo-
sition en nutriments.

Les AJR [apports journaliers recommandés ) sont des valeurs fixées interna-
tionalement et correspondent aux besoins moyens de la population. Ces
valeurs de référence constituent un objectif plus facile & atteindre gue les
apports nutritionnels conseillés [ANC] et donnent une idée de I'aspport mini-
mum recammandé en vitamines. A I'inverse des ANC, les AJR ne varient pas
sclon I'age et le sexe.

Les additifs présents dans les aliments peuvent &tre soit des substances
naturelles, soit des substances chimiques dites < naturelles = [car reprodui-
sant une substance naturelle) ou =< artificielles > (car n'existant pas dans |a
nature ). Les additifs apparaissent souvent sous la forme d'un code, un = E =
suivi d'un Nnombre a trois ou quatre chiffres.

Les additifs utilisés dans I'industrie alimentaire sont soumis & de nombreu-
ses études toxicologiques et allergologiques avant d'étre autorisés.,

Une des grandes tendances actuslles de I'industrie agroalimentaire est d'en-
richir les produits afin de pallier d'éventuelles carences ou d'améliorer Ia
santé des consommateurs. Les substances les plus fréquemment ajoutdes
sont les vitamines (B et D surtout], les sels mindraux [calcium, fer, magné-
sium, phosphore] ou les acides gras. Le pius souvent, cet enrichissement
obeait davantage a une logigque commerciale qu'a un réel souci d'équilibre
alimentaire,

Exemple de mentien sur Uétiguette d un alimant.

Létigue

;;.91 B3, BS, B6 ; Mineraux
F i sel, Cannells

environ 16 bols de baisson ‘
——

AT

Un exemple d enrichissemeant alimentaire.




