Conservation des aliments Bio46
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Les bases de la conservation des aliments par la chaleur

Pour obtenir des bocaux «conserves» (qui peuvent se maintenir a 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 tres rapide, nous pouvons retrouver dans les produits alimentaires :
e Des moisissures dont certaines peuvent libérer des toxines.
e Des levures, dont aucune n'est pathogene, mais qui dégradent le produit et le
rendent non commercialisable (fermentations)
¢ Des bactéries, dont le panel est trés large :
o Certaines peuvent étre inoffensives, voire « bonnes »
o Beaucoup vont dégrader les produits et les rendre non commercialisables,
o Quelques-unes peuvent étre tres pathogenes.
Ces microbes n'ont pas tous la méme résistance a la chaleur :
Les levures et les moisissures sont peu résistante a la chaleur, une pasteurisation suffit a
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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Stérilisation (+ de 100°) : Destruction de tout
microorganisme y compris les plus résistants
100° (formes sporulées)

Pasteurisation (90°) : Destruction des bactéries
pathogénes (sauf dans les cas ou le pH du produit

o
65 est supérieur a 4.5) mais pas toutes les bactéries !
// )
— Température ambiante : ZONE DE DANGER car
vitesse maximale de multiplication
10°

Réfrigération (0° - 4°) : ralentissement de la
0° multiplication

—_——

-18° Congélation / Surgélation (-18°) : arrét total de toute
multiplication mais pas de destruction

Les caractéristiques principales des légumes et risques
microbiologiques
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Fongus (Mycotoxines)

Levures (CO, / Alcool)

Bactéries productrices d'acide

Bactéries pathogenes

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

e Si pH < 45: lLes bactéries pathogénes et I'ensemble des microbes
thermorésistants sont inhibés. Des champignons, levures et bactéries peu
résistantes a la chaleur peuvent toutefois se développer. Un traitement thermique
inférieur a 100° (pasteurisation) permet d'éliminer ces microbes et de stabiliser le
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produit.
ALIMENTS TRES ACIDES pH approximatif ALIMENTS PEU ou PAS pH
/ groupe 1 ACIDES / groupe 4 approximatif

Abricots séchés 34-36 Beurre 61-64
Bleuets ) 32-386 Biscuits 70-85
Canneberge (jus) 25-27 Beeuf (ragolit) 56-62
Canneberges (sauce) 23 Boeuf haché 55-6,0
Cerise (jus) 34-386 Bouillon de beeuf 6,0-62
Choucroute 31-37 Brocoli 52-6,0
Cidre 29-33 Canard (réti) 6,0-6,1
Citrons 22-26 Carottes 53-56
Gitron (jus) 22-24 Carotte (jus) 52-58
Fraises 31-35 Céleri 57-60
Framboises 32-37 Champignons 6,0-65
Gelées de fruits 30-35 Chop suey 54_56
Groseille (jus) 3,0 Choux verts 54-6,0
Marinades sgcrées 25-30 Choux de Bruxelles B3
Marinades sres 3,0-35 Citrouilles et courges 52-55
Mares sauvages 30-42 Créme 65
Orange (jus) 3,0-40 Créme de champignons 63-67
Pamplemousses 30-35 Crevettes 658-70
Pamplemousse (jus) 30-33 Dattes 62_64
Pomme (jus) 33-35 Epinards 51-58
Pommes (entiéres) 34-35 Farine 60- 5:5
Prunes 2,8-30 Féves de soja 6.0-6.6
Rhubarbe 29-33 Féves au lard 51-58
Vinaigre 24-34 Huitres 6.3-6,7
ALIMENTS ACIDES / pH approximatif Jamban (tranches) 6,0-6,2
groupe 2 Lait concentré 59-6,3
Ananas (coupés) 35-41 Lait de vache 64-68
Choucroute 34-36 Laitue 6.0
Confitures (fruits) 3,5-40 Mais -65
Péches 34-42 Mais en créme -6,5
Poires (Bartlett) 34-46 Maquereau -62
37-43 56
35-45 67
39-47 6,1
58
73
6,0
71
57
59
56
6,0
6,5
6,7
6,4
Mélasse - Sardines -6,6
Piments - Saucisse Francfort -6,2
Soupe aux tomates - Saumon -6,3
Tomates - Soupe aux pois -6,2
Thon -6,1
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Marche en avant = séparation des opérations sales et propres. Les produits doivent
cheminer dans l'atelier de préparation sans jamais revenir en arriere.
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Tri et lavage Eau propre et potable; si pas de lavage,
vigilance sur I'hygiéne pendant la
récolte et tri drastique

Epluchage  (facultatif)
Si pas d'épluchage : Brossage des
végétaux sales et légumes racines

zZzone sale

Rincage

Séparation des zones sales et propres : Dans le temps : nettoyage
et désinfection des plans de travail, des mains, ustensiles (etc)
entre les opération OU dans l'espace : isolation des espaces de

travail.
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Le tri et le lavage :
Le lavage permet de débarrasser des divers contaminants : terre, feuilles, corps
étrangers, poussieres, etc...

Incidences positives :
e Réduction de la charge microbienne
¢ Amélioration de la qualité organoleptique de la matiére premiére
e Diminution a l'usure
Incidences négatives :
e Risque de blessure de la matiére premiere : toute blessure constitue une surface
permettant le développement microbien
e Perte d'éléments hydrosolubles (vitamines, minéraux, sucres) due a un
trempage prolongé
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