Question scientifigue : comment conserver nos alime nts ?

A LA MAISON 21 : VISIONNER la capsule 21 et COPIER le bilan

BILAN 21

Si certains micro-organismes sont bénéfiques a I'al iImentation humaine, d’autres lui
sont néfastes et sont responsables de maladies.

Pour éviter que ces derniers ne contaminent les ali  ments et se développent, des re-
gles d’hygiéne alimentaire doivent étre respectées lors de la production, du trans-
port, de la transformation et de la conservation de s aliments.

Dans certains cas, les aliments sont chauffés ou bi en ils sont conservés au froid.

Histoire de la conservation des aliments

Le refrigerateur et le congelateur permettent aujourd’hui de conserver les aliments,

1. Viandes, charcuterie 2, Atelier 3, Pasteurisation

et fromages de remplissage du fait.
dans une échoppe de boites de conserve

au Moyen-Age. au XIX siecle,

De I'Antiquité a la fin

du XVIII siécle XIX® siécle A partir de 1900 A partir de 1960

o Fermentation. + Mise en conserve. * Réfrigération., » Lyophilisation.
» Fumaison. * Pasteurisation. « Traitement de
+ Déshydratation. » Stérilisation. micro-ondes.

+ Traitement UHT.



D Activité 21 - Conserver le lait et les autres alim  ents

CONSIGNE : Ecoute bien M. et réponds aux questions suivantes.

Quelles sont les deux techniques qui permettent de conserver le lait?

Qu’évitent ces deux techniques?

Sur quel principe reposent-elles?

Quelles sont les principales régles d’hygiene au sein de la laiterie ?

Nicolas Appert

(1749-1841)
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On utilise certains micro-
organismes pour fransformer
les matiéres premiéres
agricoles.
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Conserver des aliments




