Fiche de présentation

	THEME du programme : Nourrir l’humanité
	Sous-thème : vers une agriculture durable au niveau de la planète

	Qualité et innocuité des aliments : le contenu de nos assiettes 



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
1- QUELS FACTEURS PEUVENT INTERVENIR DANS LA DEGRADATION D’UN ALIMENT ?

On dispose des aliments suivants : pomme, banane, avocat, champignon, orange, citron.

· Une fois coupés, que peut-on observer pour chacun d’eux ? 
· Que s’est-il alors passé ? Comment peut-on l’expliquer ?

On cherche maintenant à déterminer les facteurs éventuellement responsables de ces modifications. 
Après les avoir énuméré, élaborez un protocole expérimental simple permettant d’affirmer ou non s’ils sont responsables de la dégradation de l’aliment.

Les élèves peuvent ensuite réaliser les expériences et les étudier en fin de séance, ou on peut avoir préparé à l’avance les différentes assiettes.

Bien mettre en évidence, qu’ils ne peuvent faire varier qu’un paramètre à la fois.

	
	Assiette 1
	Assiette 2
	Assiette 3

	Condition expérimentale
	A l’air libre et à l’obscurité
	A l’air libre et à la lumière
	Au réfrigérateur, à l’obscurité

	Aspect  de chaque tranche
	
	
	


Sous l’action du dioxygène de l’air et de la lumière, certains aliments brunissent (cas des pommes, bananes, avocats et champignons) : leur vieillissement est accéléré, on dit qu’ils subissent une oxydation. Cette dégradation peut être aussi accélérée par une augmentation de température. 

Il y a, sous l’action de la lumière et du dioxygène de l’air, formation de radicaux libres, très réactifs qui génèrent un emballement de la dégradation des corps par réaction en chaîne.

Pour le citron ou l’orange, l’oxydation est retardée : ils possèdent naturellement un antioxydant, c’est l’acide citrique pour le citron, l’acide ascorbique pour l’orange.
2- LA CONSERVATION DES ALIMENTS

Activité documentaire : étude de quelques techniques de conservation
« Les techniques de conservation des aliments ont pour but de préserver leur comestibilité et leurs propriétés gustatives et nutritives.
· Les techniques de conservation par la chaleur
Le traitement des aliments par la chaleur est aujourd’hui la plus importante technique de conservation de longue durée. Il a pour objectif de détruire ou d’inhiber totalement les enzymes et les microorganismes et leurs toxines, dont la présence ou la prolifération pourrait altérer la denrée considérée ou la rendre impropre à l’alimentation humaine. On distingue la pasteurisation lorsque le chauffage est inférieur à 100°C et la stérilisation lorsqu’il est supérieur à 100°C. 
La technique de pasteurisation est utilisée pour le lait, les produits laitiers notamment. La pasteurisation a pour but de détruire les microorganismes pathogènes et d’altération. Ce traitement thermique doit être suivi d'un brusque refroidissement puisque tous les microorganismes ne sont pas éliminés et qu’il est nécessaire de ralentir le développement des germes encore présents. Les aliments pasteurisés sont ainsi habituellement conservés au froid (+4°C).

· Les techniques de conservation par le froid
Le froid est une technique de conservation des aliments qui arrête ou ralentit l'activité cellulaire, les réactions enzymatiques et le développement des microorganismes. Il prolonge ainsi la durée de vie des produits frais, végétaux et animaux en limitant leur altération.
Le froid ne détruit ni les toxines ni les microorganismes éventuellement contenus dans les aliments. La majorité des microorganismes présents peuvent donc reprendre leur activité dès le retour à une température favorable. On distingue deux procédés qui utilisent cette technique, la réfrigération et la congélation.
 
· La réfrigération qui consiste à entreposer les aliments à une température basse, proche du point de congélation, mais toujours positive par rapport à celui-ci. Généralement, la température de réfrigération se situe aux alentours de 0°C à +4°C. A ces températures, la vitesse de développement des microorganismes contenus dans les aliments est ralentie. La réfrigération permet donc la conservation des aliments périssables à court ou moyen terme. Des règles fondamentales doivent être respectées dans l'application du froid : la réfrigération doit être faite le plus tôt possible après collecte, elle doit s'appliquer à des aliments initialement sains et être continue tout au long de la filière de distribution.
· La congélation qui maintient la température au cœur de la denrée jusqu’à -18°C. Ce procédé provoque la cristallisation en glace de l'eau contenue dans les aliments. On assiste alors à une diminution importante de l'eau disponible, soit à une baisse de l'activité de l'eau, ce qui ralentit ou stoppe l'activité microbienne et enzymatique. La congélation permet donc la conservation des aliments à plus long terme que la réfrigération.
· Les techniques de conservation par séparation et élimination d’eau

La déshydratation est une technique physique de conservation des aliments. Elle consiste à éliminer, partiellement ou totalement, l'eau contenue dans l'aliment. Ce procédé présente deux intérêts principaux : l'activité de l'eau du produit ainsi traité atteint des valeurs suffisamment basses pour inhiber le développement des microorganismes et stopper les réactions enzymatiques ; la diminution du poids et du volume est une économie importante pour le conditionnement, le transport et le stockage.

Suivant l'intensité de déshydratation, on distingue :

· le séchage qui consiste à enlever l'excès d'humidité par évaporation de l'eau. On aboutit à des produits alimentaires dits secs, tels que les haricots, saucissons, aulx.

· la lyophilisation, qui consiste à congeler un aliment puis à le soumettre au vide, l'eau passe ainsi directement de l'état solide à celui de vapeur, c'est la sublimation de la glace. Cette technique qui donne des produits de qualité se réhydratant bien, reste d'un prix de revient élevé. Elle est réservée à certaines applications comme le café soluble, certains potages instantanés et l'alimentation de personnes en conditions extrêmes (astronautes, alpinistes ...).

·      d’autres méthodes permettent de freiner ou bloquer le développement microbien en réduisant l’activité de l’eau tout en en conférant du goût à l’aliment comme le fumage ou l’addition de sel. Techniques utilisées pour les viandes, poissons, fromages…
· Les techniques de conservation par additifs alimentaires

Parmi les additifs alimentaires, on distingue les additifs de conservation, ou conservateurs chimiques (E200 à E 297), qui sont utilisés dans le but de prolonger la durée de conservation des aliments.
Les conservateurs chimiques n'ont pas la capacité de rendre sain un produit qui ne l'était pas avant son traitement, ni d’améliorer la qualité d'un mauvais produit ; ils peuvent seulement conserver au produit ses caractéristiques initiales plus longtemps qu'à l'ordinaire. »
« Document réalisé à partir du site internet de l’INRA »
Questions : 
· Quelles sont les deux techniques (parmi celles citées) les plus anciennes ? en quoi consistent-elles ?
· A quel changement d’état correspond le « séchage » des aliments ?

· Que devient l’eau des aliments au cours d’une congélation ?

· Comment se nomme ce changement d’état ?
· Pourquoi la congélation favorise-t-elle la conservation des aliments ?

· Pourquoi est-il indispensable de ne pas rompre la chaine du froid pour des aliments congelés ou réfrigérés ?

· Comment varie la pression dans l’enceinte de lyophilisation ?

· La technique de lyophilisation utilise-t-elle une transformation chimique ou des changements d’état ?

· Pourquoi la lyophilisation ne reste-t-elle utilisée que dans certaines applications ?

· Comment peut-on qualifier les additifs alimentaires ?

Pour conclure…

· Comment doit évoluer la température d'un corps pur (l’eau par exemple) pour qu'il puisse subir les changements d'état solide-liquide, liquide-gaz ou solide-gaz ? 
· Complétez le diagramme suivant en indiquant les noms des changements d’état correspondants.
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