Fiche de présentation

	THEME du programme : Nourrir l’humanité
	Sous-thème : 
Qualité et innocuité des aliments : le contenu de nos assiettes 

	La conservation des aliments




Type d'activité 

· Activité  documentaire

· Activité expérimentale
Conditions de mise en œuvre  
Contexte et organisation
· Durée : 1h30
Pré-requis : 

· Les changements d’état, composition de l’air

· Les atomes pour comprendre la réaction chimique. 

	Notions et contenus
	Compétences attendues

	Conservation des aliments 
Effet du dioxygène de l’air et de la lumière sur certains aliments. 

Rôle de la lumière et de la température dans 

l’oxydation des produits naturels. 

Conservation des aliments par procédé physique et par procédé chimique. 
	Mettre en œuvre  un protocole pour mettre en évidence l’oxydation des aliments. 

Distinguer une transformation physique d’une 

réaction chimique. 

Associer un changement d’état à un processus de conservation. 

Extraire et organiser des informations pour : 

-  rendre compte de l’évolution des modes de conservation des aliments ; 

- analyser la formulation d’un produit alimentaire. 




Compétences transversales 

· Rechercher, extraire, organiser des informations utiles 
· Formuler des hypothèses
	Mots clés de recherche : oxydation, dégradation,  conservation, changement d’état.

	Provenance : Académie de Nancy-Metz

Adresse du site académique : http://www.ac-nancy-metz.fr/enseign/physique


LA CONSERVATION DES ALIMENTS

I. ACTIVITE PREPARATOIRE :
Cette activité est à faire préparer aux élèves chez eux quelques jours à l’avance.

· Couper une tranche de pomme et observer son aspect.

· Observer à nouveau cette tranche de pomme quelques heures et/ou quelques jours plus tard.

Questions :

1) Dans quelles conditions avez-vous conservé cette tranche de pomme ?
2) Quels sont les changements qui sont apparus ?

3) A quels facteurs vous semblent dus ces changements ?
II. OXYDATION DES ALIMENTS :

On prépare plusieurs tranches de pomme que l’on conserve quelques heures dans des conditions différentes. Certaines de ces conditions auront été reproduites spontanément par les élèves dans l’activité préparatoire qui servira de base de dialogue.
	Expérience
	Condition de conservation
	Aspect de la pomme après plusieurs heures

	E1
	A température ambiante et à la lumière
	

	E2
	A température ambiante et à l’obscurité
	

	E3
	A température ambiante, à la lumière et sous vide partiel
	

	E4
	Au froid et à la lumière
	


Remplir le tableau avec vos observations (Oxydation ou non de la pomme)
Questions :

- Dans les cas où la tranche de pomme n’a pas subi d’oxydation, quel était l’élément manquant ?

- Quand on prépare une salade de fruit, il est courant d’ajouter du jus de citron. Dans quel but ?
Conclusion :
L’oxydation d’un aliment est la  dégradation de ses qualités sensorielles et nutritionnelles.
Il  est possible de ralentir cette oxydation est ajoutant un antioxydant à l’aliment à conserver.
III. EVOLUTION DES MODES DE CONSERVATION DES ALIMENTS :
Texte 1 : d’après www.inra.fr
L'homme, depuis des siècles, a recherché tous les moyens pour conserver les denrées alimentaires afin d'assurer sa survie en période de disette (fin de l’hiver, moindre productivité, …).
Les Sumériens maîtrisaient déjà la fermentation du pain et de la bière 8 000 ans avant J.C. La fabrication du vin remonte à plus de 10 000 ans et on peut imaginer que celle du vinaigre est aussi ancienne puisqu’il s’agit d’une maladie du vin.

Depuis longtemps, la salaison permettait de garder viandes et poissons lorsqu’elle s’accompagnait de séchage ou de fumage. Les Romains conservaient dans la saumure, olives, radis et autres légumes. On connaît aussi depuis longtemps les vertus de conservation du froid: ainsi, les Romains enveloppaient-ils de neige et de glace les poissons du Rhin pour les transporter à Rome.

Vers 1790, Nicolas Appert invente un procédé de conservation par la chaleur des aliments dans des récipients hermétiquement clos. 

En 1810, le secret de son procédé est dévoilé dans une publication intitulée "le livre de tous les ménages". Dès lors, la fabrication familiale des conserves se développe et dès 1814, la Grande-Bretagne exploite industriellement le procédé. Cette technique sera par la suite perfectionnée (utilisation de récipients en fer-blanc) et diversifiée (pasteurisation, stérilisation UHT).
C'est vers le milieu du XIXe siècle que les premières machines industrielles à réfrigérer sont mises au point: à Londres en 1834 par Jacob Perkins, en France en 1859 par Ferdinand Carré. […]

 […]

En 1913 est fabriqué à Chicago le premier réfrigérateur domestique à électricité; l'usage s'en répand dans les ménages américains, puis européens. Dans les années 1960, le congélateur vient compléter la gamme du froid domestique. Dans les années 1970, les premiers packs de lait UHT sortent des usines. […]

Actuellement, de nouvelles techniques de décontamination par technologie douce sont en cours de développement. Elles allient une réduction rapide de la flore microbienne et la préservation des qualités organoleptiques et nutritionnelles ainsi que de la fonctionnalité des aliments.

Texte 2 : d’après www.eufic.org
Les Egyptiens les utilisaient. Les Grecs aussi. Nous le faisons toujours. Les additifs, au sens le plus large, englobent toutes les substances ajoutées aux aliments en vue d'améliorer les qualités sanitaires et nutritives des produits, ou parfois leur attrait.

Nombre d’additifs alimentaires […] sont naturels et quelquefois même, sont des nutriments essentiels; c’est simplement leur but technique qui les fait entrer dans la catégorie des additifs alimentaires et qui leur confère un nombre E.

Ils augmentent sa durée de vie en le protégeant contre les détériorations causées par l’oxydation et les microorganismes. Ils peuvent être subdivisés en deux catégories selon leur principale fonction.

Les antioxydants 
Les antioxydants préviennent l’oxydation des aliments traduite par le rancissement et la perte de coloration. Ils sont utilisés dans les aliments cuits, les céréales, les graisses, les huiles et les assaisonnements pour salades. 
Les agents conservateurs 
Les conservateurs limitent, ralentissent ou stoppent la croissance des micro-organismes (bactéries, levures, moisissures) présents ou entrants dans l’aliment et préviennent donc l’altération des produits ou les intoxications alimentaires. Ils sont employés entre autres dans les aliments cuits, le vin, le fromage, les jus de fruits et les margarines. 
Texte 3 : d’après www.eufic.org
Un moyen simple d’empêcher, par exemple, les pommes de prendre une couleur marron, consiste à leur ajouter un peu de jus de citron. L’acide ascorbique (ou vitamine C) contenu dans de nombreux agrumes est un antioxydant naturel fréquemment utilisé dans la production alimentaire […]. La vitamine C et ses [dérivés]  sont ajoutés pour protéger les boissons non alcoolisées, les confitures, le lait concentré et les saucissons.
Questions :

1) Relever dans le texte 1, le nom des différentes techniques utilisées au cours des siècles pour la conservation des aliments.

2) A l’aide des définitions du texte 2, dire quelles sont, parmi les techniques soulignées dans le texte 1, celles qui nécessitent l’apport d’un additif. Précisez dans chaque cas si l’additif est un antioxydant ou un agent conservateur.

3) De la même manière, dire quelles sont les techniques qui ne nécessitent pas l’apport d’additif.

4) Ces techniques font –elles appel à une transformation physique  (dire laquelle) ou à une transformation chimique ?

5) Quelle technique de conservation est évoquée dans le texte 3 ?
Conclusion :

· Une transformation physique est le passage d’un état physique à un autre.

· Chaque changement d’état porte un nom spécifique :
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· Une transformation chimique est une transformation au cours de laquelle des substances disparaissent et de nouvelles substances apparaissent.
IV. ANALYSE DE LA FORMULATION D’UN PRODUIT ALIMENTAIRE :
Voici la liste des ingrédients d’un pain de mie sans croute :

Farine de blé (52%) ; eau ; sucre ; huiles végétales (tournesol, soja) ; sel ; levure ; lactosérum ; fibres d’avoine ; émulsifiants : E 471, E 481 ; stabilisant : E 412 ; farine de soja ; conservateur : E 282, E200 ; gluten de blé ; agent de traitement de la farine : E300.

1) Donner la liste des agents conservateurs utilisés, leur nom tel qu’on le trouve dans la liste européenne et leur rôle.

2) Faire le même travail pour les antioxydants.

Données : extrait de la liste (en anglais)  Food Additives approved by the EU

Colours

E 100 Curcumin

E 101 (i) Riboflavin

E 102 Tartrazine

E 104 Quinoline Yellow

E 110 Sunset Yellow FCF, Orange Yellow S

E 120 Cochineal, Carminic acid, Carmines

E 122 Azorubin, Carmoisine
Preservatives

E 200 Sorbic acid

E 202 Potassium sorbate

E 203 Calcium sorbate

E 210 Benzoic acid

E 211 Sodium benzoate

E 212 Potassium benzoate
E 282 Calcium propionate

E 283 Potassium propionate

E 284 Boric acid

Antioxidants

E 300 Ascorbic acid

E 301 Sodium ascorbate

E 302 Calcium ascorbate

E 304 (i) Ascorbyl palmitate

E 306 Tocopherol-rich extract

E 307 Alpha – tocopherol

Sweeteners

E 420

Sorbitol

(i) Sorbitol

(ii) Sorbitol syrup

E 421 Mannitol

E 950 Acesulfame-K

E 951 Aspartame
