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      Conservation des aliments 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Les bases de la conservation des aliments par la chaleur  
Pour obtenir des bocaux « conserves » (qui peuvent se maintenir à température 
ambiante avant ouverture), le but est de détruire ou inhiber la multiplication des 
microbes présents dans ce produit alimentaire. 
 
Quels types de microbes ? 
Pour faire un résumé très rapide, nous pouvons retrouver dans les produits alimentaires : 

• Des moisissures dont certaines peuvent libérer des toxines. 
• Des levures, dont aucune n’est pathogène, mais qui dégradent le produit et le 

rendent non commercialisable (fermentations) 
• Des bactéries, dont le panel est très large : 

o Certaines peuvent être inoffensives, voire « bonnes »  
o Beaucoup vont dégrader les produits et les rendre non commercialisables,  
o Quelques-unes peuvent être très pathogènes. 

Ces microbes n’ont pas tous la même résistance à la chaleur : 
Les levures et les moisissures sont peu résistante à la chaleur, une pasteurisation suffit à 
les détruire. En revanche, parmi les bactéries, certaines ont un mécanisme de résistance, 
appelé sporulation, qui leur permet de résister aux mauvaises conditions environnantes 
(chaleur ou sécheresse par exemple). Pour détruire ces formes sporulées, il faudra 
stériliser (autoclave obligatoire dans ce cas. 
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Les caractéristiques principales des légumes et risques 
microbiologiques 
 

 
 
Le pH est une caractéristique importante des produits alimentaires. Selon le pH, les 
microbes pouvant se développer n’auront pas les mêmes caractéristiques. La valeur pH 
4.5 est une donnée permettant de choisir le traitement de conservation approprié :  
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• Si pH > 4.5 : Possible développement de la plupart des microbes, y compris des 
bactéries pathogènes, dont certaines sont thermorésistantes. Pour stabiliser ces 
produits, il faudra stériliser (chauffer à plus de 100° à cœur) avec un autoclave. 

• Si pH < 4.5 : Les bactéries pathogènes et l’ensemble des microbes 
thermorésistants sont inhibés. Des champignons, levures et bactéries peu 
résistantes à la chaleur peuvent toutefois se développer. Un traitement thermique 
inférieur à 100° (pasteurisation) permet d’éliminer ces microbes et de stabiliser le 
produit. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Notion d’hygiène préalable à la transformation : mise en œuvre 
de la marche en avant 
Marche en avant = séparation des opérations sales et propres. Les produits doivent 
cheminer dans l’atelier de préparation sans jamais revenir en arrière. 
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Le tri et le lavage : 
Le lavage permet de débarrasser des divers contaminants : terre, feuilles, corps 
étrangers, poussières, etc… 
 
Incidences positives :  

• Réduction de la charge microbienne 
• Amélioration de la qualité organoleptique de la matière première 
• Diminution à l’usure  

Incidences négatives : 
• Risque de blessure de la matière première : toute blessure constitue une surface 

permettant le développement microbien 
• Perte d’éléments hydrosolubles (vitamines, minéraux, sucres) due à un 

trempage prolongé 
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