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- Proposition de CORRIGE -

Sujet1:
1) Larefrigeretion est un procédé de conservation des aliments qui utilise une température (au dessus du

point de conzéiation).

2) Le froid limite le developpement des micro-organismes et ralentit I’activité enzymatique.
Dans Ie cas des viaudes il peut y avoir un cryochoc {contracture de la viande de bovin due 4 la mise
au froid trop rapide).

3) L’entreposage des viandes pent provoquer
- la déshydratation au moivent du ressuage.
P’apparition de moisissures.
- D’apparition de poisse.
- Lerisque de cryochoc pat les bovins,

4) Les facteurs qui peuvent éviter ces phéroménes sont & la température, Phumidité relative, la vitesse
de lair et son sens de circulation (pour eviter la cordensation d’eau sur les carcasses).

Sujet 2 :
1) La congélation : il faut descendre la température & coevi du produit en dessous du point de

congélation (-0,5 a 2°C).

2) - Par conduction (contact sur une paroi froide).
- Par immersion dans une saumure (poissons).
- Parc convection (de Iair ou par cryogénie avec ’azote liquide ou d¢ ia neige
carbonique).

3) a) Refroidissement jusqu’a la température de congélation.
b) Le pseudo palier ou congélation c’est a dire le passage de I’état Ligeide &
I’état solide (formation de cristaux de glace).
c) Refroidissement du produit congelé jusqu’a -18°C & coeur.

4) Si la durée de congélation est diminuée, les cristaux de glace sont plus petits, la structure
cellulaire est ainsi préservée par la qualité du produit ainsi amélioré.

5) Décongeler dans une ambiance réfrigérée pour éviter le développement des micro-organismes.
- Dans un micro-onde pour gagner du temps
- Toute proposition ot les micro-organismes seront peu développés sera considérée bonne.
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Sujet 3 :

Sujet 4
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3)

- Proposition de CORRIGE -

Sargeler ¢’est congeler rapidement un produit de bonne qualité, la température 4 ceeur est
douc inférieure au point de congélation et la température finale sera de 'ordre de — 18°C.

Le froid Lloque le développement de tous les micro-organismes mais ne les détruit pas. I
ralentit ’acticn de toutes les enzymes sauf la lipase qui peut continuer son action..
Modification J¢ I’état de ’eau.

La surgélation enfraine une meillenre qualité du produit final. Les cristaux qui se forment
a 'intérieur des cellules sont beaucoup plus petits.

Pour conserver un przduit coagelé il faut maintenir la chaine du froid a une température
de -—18°C. Il ne faut pes recouge'er un produit décongelé.

Par conduction ou par convection
- azote liquide
- lit fluidisé
- par ’air

1) Le terme micro organisme est le terme commun pour qualifier tous orgenismes ou étres vivants

invisibles a 1’ceil nu, composés d’une ou plusieurs cellules.

2) Les facteurs de croissances :

la température = 40°C

le pH neutre

la présence de I’cau

un milieu nutritif (présence de carbone)

3) - Salmonelose
- Listériose
- Botulisme
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