ALIMENTATION ET ENVIRONNEMENT

CHAPITRE 5 : CONSERVATION DES ALIMENTS :  LES ANTIOXYGENES

1- QUELS FACTEURS PEUVENT INTERVENIR DANS L’OXYDATION OU LA NON OXYDATION D’UN ALIMENT ?

1-1 Quelle est l’influence de l’air et de la lumière et de la température ?

 
Sur chaque assiette, disposer une tranche de banane, d’orange, de pomme, de citron. Laissons les, pendant une demi-journée dans une situation expérimentale décrite ci-dessous , puis relever l’aspect de chaque tranche.

	
	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) : leur vieillissement est accéléré , on dit qu’ils sont oxydés. Cette dégradation peut être aussi accélérée par une augmentation de température. 

Il y a , là  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 gras par réaction en chaîne.

1-2 Et si on ajoutait du jus de citron, de la vitamine C ou du vinaigre?

Dans trois autres assiettes, laissées à la lumière et l’air libre, on avait arrosé la banane et  la pomme d’une des solutions indiquées ci-dessus.

 Ici, la  coloration n’apparaît pas ou est fortement retardée, le jus de citron, la vitamine C ou le vinaigre  retarde cette dégradation correspondant à une réaction d’oxydation, il possède, ce que l’on appelle un antioxydant. Cet antioxydant ou antioxygène est l’acide citrique pour le jus de citron,  l’acide acétique (éthanoïque) pour le vinaigre.

2- COMMENT CONSERVER LES ALIMENTS ?

Pour ralentir l’oxydation, plusieurs procédés (pouvant être cumulés) sont possibles :

· Utilisation d’emballages opaques ;

· Conservation sous vide ;

· Maintien à une température basse ou très basse ;

· Utilisation d’un agent antioxygène .

Recherche d’agents antioxydants (antioxygènes) dans  les aliments manufacturés : les élèves apporteront des emballages de produits alimentaires.

Suivant la législation européenne, les antioxygènes doivent être indiqués sur l’étiquette (comme tous les autres ingrédients), leur code est sous la forme E 3 - - ou le nom peut être indiqué directement.

	Aliment  manufacturé
	Antioxygène utilisé

	Pain brioché (Harry’s)
	Acide ascorbique ( E 300) : vitamine C

	Pâtes de fruits Dumas
	Acide tartrique (E334)

	Coca-cola
	Acide orthophosphorique (E338)

	Chipster 
	Extrait de romarin (composé phénolique E320 ou E321)

	Pim’s
	Acide citrique et citrate de sodium (E330 et 331)

	Petit pot bébé Blédina
	Jus de citron (acide citrique)

	Huile Isio 4
	Vitamine E (E 306) : tocophérols (pouvant provenir d’extraits naturels).

	Chocolat 
	Lécithines (E 322) (produit naturel : soja, jaune d’œuf).


Pour la conservation des vins, on utilise du dioxyde de soufre comme agent antioxygène.

Remarque : Non seulement , les antioxygènes interviennent dans la conservation des aliments, comme on vient de le voir mais aussi au niveau de notre organisme dans un objectif de prévention de la détérioration biologique : les antioxygènes luttent aussi dans notre corps contre les radicaux libres produits par notre organisme qui affecteraient les cellules et accéléreraient les processus lésionnels.

3- DOSAGE DE L’ACIDE CITRIQUE DANS LE JUS DE CITRON

Protocole expérimental : 

On réalisera ici deux dosages en parallèle :

· l'un sur une solution d’acide citrique S dont on connaît la concentration, soit 12,0g.L-1 .

· l'autre sur la solution de jus de citron, préalablement dilué 10 fois (par la préparatrice) dont on recherche la concentration.

Le réactif, placé dans la burette et permettant le dosage des deux solutions est une solution d’hydroxyde de sodium de concentration c = 0,10mol.L-1 .

On utilisera comme indicateur coloré de fin de dosage : la phénolphtaléine .
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· Remplir la burette de la solution d’hydroxyde de sodium.

· Dans un bécher de 100mL, introduire 10,0mL de la solution titrée d’acide citrique et quelques gouttes de l’indicateur coloré.

· Ajouter progressivement la solution d’hydroxyde de sodium dans la solution d’acide citrique  jusqu’au changement de couleur : le premier dosage sera alors terminé. Repérer le volume V1 d’hydroxyde de sodium  nécessaire V1 = _______mL. ( on repère le niveau par le bas du ménisque).

· Remplir à nouveau la burette de solution d’hydroxyde de sodium.

· Dans un deuxième bécher de 100mL, introduire 10,0mL de la solution diluée de jus de citron et quelques gouttes de l’indicateur coloré.

·   Ajouter progressivement la solution d’hydroxyde de sodium dans la solution de jus de citron  jusqu’au moment où la solution de ce deuxième bécher sera de même couleur que la première.

· Noter le volume V2 d’hydroxyde de sodium  nécessaire V2 = _________mL.

Exploitation des résultats

Pour obtenir, le changement de teinte de la solution contenant initialement de l’acide citrique de concentration 12g.L-1 , il a fallu verser un volume V1 d’hydroxyde de sodium. Dans le cas, de la solution de jus de citron, le volume nécessaire était de V2. Calculer la concentration massique en acide citrique de la solution diluée  , en déduire celle du  jus de citron.

Expérimentalement, V1 = 20,5mL et V2 = 11,5mL, le jus de citron dilué a donc une concentration de 
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, le jus de citron utilisé  est de concentration massique 67,3g.L-1 .
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