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facteurs ext6rieurs intervenant dans l'altr5ration

consommation (DLC) pour les produits ou la muitiplication microbienne est possible

et la date limite d'utiiisation optimate (DLUO) porx les produits scables dans lesquels

les propri6tds organolepiiques et nutritionnelies subissent une d€gradation lors de

longs stockages.

est favorable d la conservation)

conditionne le stockagJen intervenant sur les r6actions d'oxydation enzymatiques et

nbn enzymatiques et I'autre part sur l'orientation et I'intensit6 du m6tabolisme

cellulaiie vdgdtal ou microbiin dvoluant soit en adrobiose, soit en anadrobiose'

lipides,....'_
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proc6d6sphysiqriesquiinhibentoud6truisentlesagentst.liologiques-]'alt6ration 
des alirnents 
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cons6quences de la eong6lation sur bes aliments :

o modifications physicochimiqueS : elles sont li€es'au changement de phase

eau-> glace qui p.rr, uuJi ri"i pendant la 
con!6lati-on' la ddco:rgdlation et

pendant l,entreposag" a i;* congel6. Il y a agrandissement des plus gros

cristaux au d6triment d;; pi". p"tis qui disparaitt?ttt' Ce phdnomdne est

favoris6 par une temperature di stockage plus proche du point de fusion de

I'eau.
* eugmrntution de volume : l'eau augmente degvo.en volume lors de la congelation'

les aliment, * p.u *oins car toute I'eau n;est pas congel6e ; cependant cette

'augmentationpeutcr6erdesldsionsauniveaudesstructurestissulaires.
{. Ddshydr"t"ti"; de-s tissus , .ti. ,tt plus marqude. pour les vdg6taux avec plasmolyse

possibre des cerrrfi::ffi;;rhi;;i"" p* *ulimation de l'eau (passage de la glace d

l,6tat de vaperu) peut cr6er 
"o 

,u"fur.-J.* tu*r, appel{es brfilures par !e froid'

t.Augmentationde.laconcentrationsaine-dessotutions:setraa"i'uaumomentdela
ddcongdlation, par *" 

"*rualtior, 
to,opotet d'edu et de substances hydrosolubles

1ro*porJ, **r, sels mindraux, vitamines, pigments colol6s et ar6mes' voire oses et

diholosides)
* Possibilit6 de d6naturation des prot6ines myofibrillaires des viandes' surtout des

poissons avec perte de pouvoir de rdtention d'eau i la ddcongelation ; les aliments
apparaitront secs d gofit pailleux

* Modification de stnrcture des lipoprotdines du jaune d'oeuf
{' Prdcipitation possible des sels min6raux, donc variation de pH qui ajoute encore ir

la d6naturation
o modifications biochimiques :

toutes les enzymes ne sont pas inhibdes de la mOme fagon par le froid, et I'activit6
prolong6e de certaines peut produire divers m6tabolites, d'autant qu'il y a mise en contact
anormal d'enzymes et de leur substrat.4 conservation par la chaleur
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