Thème Nourrir l’humanité

Chapitre 7. Physique et chimie dans notre assiette

De tous temps, l’Homme a été confronté au problème de conservation de ses aliments. En effet, les aliments peuvent s’altérer sous l’action de micro-organismes ou par réaction chimique.
· Quels phénomènes sont à l’origine de l’altération de certains aliments ?
· Comment ont évolué les techniques de conservation ?
· Quels conseils donner au consommateur pour garantir la qualité sanitaire des aliments ?

Cours en ligne :
Mot de passe : mescoursdephysique
chapitre 7 1ere moitié : https://vimeo.com/215151853
     2eme moitié : https://vimeo.com/216293835
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L’oxydation des aliments

La conservation des aliments

Bilan à retenir : 
De nombreux aliments s'altèrent rapidement et deviennent impropres à la consommation.
Les causes de cette dégradation sont variées :
	- oxydation en présence de dioxygène et de lumière (fruit qui noircit, beurre qui rancit) ou par élévation de température (lactose qui s'oxyde en acide lactique)
	- développement de bactéries pathogènes (dans les viandes et les poissons), attaque par insectes ou champignons (fruits et légumes) 

Pour éviter leur dégradation, les aliments sont placés dans des emballages "sous vide" et opaques. Quand ces précautions ne suffisent pas, on peut recourir à des procédés chimiques ou physiques pour assurer leur conservation.

Un procédé chimique consiste à introduire un agent antioxydant. Cet additif alimentaire peut être d'origine naturelle ou synthétique.

On utilise principalement trois types de procédés physiques :
	- les techniques de conservation par la chaleur qui détruisent ou inhibent les microorganismes. Il s'agit de la pasteurisation si le chauffage est inférieur à 100°C et de la stérilisation s'il est supérieur à 100°C.
	- les techniques de conservation par le froid qui ralentissent l'activité des microorganismes et prolongent la durée de vie des produits frais.
	- la déshydratation qui inhibe l'activité cellulaire donc celle des microorganismes : c'est le cas de la lyophilisation et du salage
On peut citer aussi : la fermentation, la conservation sous vide ou sous atmosphère modifiée…

Remarque : quand un procédé de conservation est mal réalisé (mauvaise mise en conserve, rupture de la chaîne du froid etc.), les conséquences pour la santé sont très graves (salmonellose, listériose, botulisme pouvant entraîner le décès).


Les émulsions
De nombreux corps gras (huile, beurre, lait) sont utilisés en cuisine. Ils appartiennent à la famille chimique des lipides. Lorsque les cuisiniers préparent des sauces, ils utilisent des lipides, de l'eau et forment des émulsions. 
	
Bilan à retenir : 
Un tensioactif est une molécule qui présente une affinité à la fois pour l'huile et pour l'eau.
La molécule est constituée d'une longue chaîne carbonée apolaire hydrophobe (qui n'aime pas l'eau) et d'une partie polaire hydrophile (qui aime l'eau).
Un tensioactif peut donc se lier à la fois à l'eau et aux lipides. Il permet donc de lier deux phases non miscibles.

Lorsque la concentration en tensioactifs est suffisante, et après agitation, des gouttelettes d'huile enrobées de tensioactif se dispersent dans l'eau. Ces gouttelettes sont appelées micelles.
Il y a alors dispersion de la phase lipidique dans la phase aqueuse : on obtient une émulsion.


Capacités exigibles sur ce Chapitre :
- La conservation des aliments permet de reculer la date de péremption tout en préservant leur comestibilité et leurs qualités nutritives et gustatives. 
- Les techniques de conservation peuvent modifier les qualités gustatives et nutritionnelles des aliments et provoquer parfois des troubles physiologiques chez le consommateur. 
- Connaître l’effet du dioxygène de l’air et de la lumière sur certains aliments. 
- Connaître le rôle de la lumière et de la température dans l’oxydation des produits naturels. 
- Savoir que la conservation des aliments peut se faire par procédé physique et par procédé chimique. 
- Interpréter le rôle d’une espèce tensioactive dans la stabilisation d’une émulsion. 




