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facteurs extérieurs intervenant dans l'altération

> la durée : La réglementation rend obligatoire la mention de la date de limite de
* consommation (DLC) pour les produits ou la multiplication microbienne est possible
et la date limite d’utilisation optimale (DLUO) pour les produits stables dans lesquels
les propriétés organoleptiques et nutritionnelles subissent une dégradation lors de
longs stockages.

» la température : ¢’est le facteur essentiel qui agit sur les causes d’altération
» I’hydratation, activité de I’eau : un produit 8 AW<0,60 se stocke plus facilement

> le pH: il influence les activités enzymatiques et la vie microbienne (un pH acide <4,5
est favorable a la conservation)

> la composition gazeuse de I’atmospheére (teneur en gaz et oxygene): le gaz
conditionne le stockage enintervenant sur les réactions d’oxydation enzymatiques et
non enzymatiques et d’autre part sur |’orientation et ’intensité du métabolisme
cellulaire végétal ou microbien évoluant soit en aérobiose, soit en anacrobiose.

> [intensité lumineuse: elle modifie des composants comme les vitamines, pigments,
lipides, ....
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procédés physiques qui inhibentou détruisent les agents biologiques
d’altération des aliments:
> le froid: réfrigération et congélation
> la chaleur: pasteurisation, stérilisation,.cons
préparés & I’avance le jour de leur consoglmatlon ' ey
% destruction ou élimination des micro-organismes: 10118

Slectri 5 i ite porosité)
glectriques pulsés, filtration sur membrane (pett : ) , . .
» qabaiisement de Dactivité de ’eau: concentration, séchage, déshydratation, filtration

sur membrane (trés petite porosite), incorporation de solutés (confisage, s‘alaxsop),

ervation & temperature >~ 63°C de plats

ation, hautes pressions, champs
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conséquences de la congélation sur les aliments :

o modifications physicochimiques : clles sont liées'au changement de phase
eau-> glace qui peut avoir lieu pendant la congélation, la décongélation et
pendant |’entreposage a Iétat congelé. Il y a agrandissement des plus gros
cristaux au détriment des plus petits qui disparaissent. Ce phénomene est
favorisé par une temperature de stockage plus proche du point de fusion de
I’eau. '

% Augmentation de volume : I’eau augmente de 9% en volume lors de la congélation,
les aliments un peu moins car toute |’eau n’est pas congelée ; cependant cette
augmentation peut créer des lésions au niveau des structures tissulaires.

& Déshydratation des tissus : elle est plus marquée pour les végétaux avec plasmolyse
possible des cellules. Cette déshydratation par sublimation de 1’eau (passage de la glace a
]’état de vapeur) peut créer en surface des traces, appelées brilures par le froid.

% Augmentation de 1a concentration saline des solutions : se traduira au moment de la
décongélation, par une exsudation composée d’eau et de substances hydrosolubles -
(composés azotes, sels minéraux, vitamines, pigments colorés et ardbmes, voire oses et
diholosides)

& Possibilité de dénaturation des protéines myofibrillaires des viandes, surtout des

poissons avec perte de pouvoir de rétention d’eau 3 : et -
" u a la décongélation ; :
apparaitront secs & goft pailleux -  Jes aliments

% Modification de structure des lipoprotéines du jaune d’oeuf

% Précipitation i o
possible des sels minéraux, donc variation i ai .
s dinatmaton > de pH qui ajoute encore &

o modifications biochimiques : ;
toutes les enzymes ne sont pas inhibées de la méme fagon par le froid, et I’activité

prolongee’de certaines peut produire divers métabolites, d’autant qu’il y a mise en contact
anormal d’enzymes et de leur substrat.4 conservation par la chaleur



