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Matiére : E.2-C : Conservation des denrées

Session : 2012

Durée : 15 minutes
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I Correction des sujets de 1'épreuve orale

Sujet 1

Objectif : Comprendre les effets de la congélation sur les cellules et les micro-organismes.

1. Enoncé : Que se passe-t-il dans une cellule lors d’un processus de congélation ou de surgélation et
quel effet physique cela provoque-t-il sur la structure de la cellule ?

Démarche : Lors de la congélation, I'eau présente dans la cellule se transforme en cristaux de glace.
Cette formation de cristaux peut provoquer une rupture des membranes cellulaires a cause de
I'expansion de l'eau gelée. Dans le cas de la surgélation, le processus est plus rapide et limite la taille
des cristaux, minimisant ainsi les dommages.

Réponse : La congélation provoque la formation de cristaux de glace qui peuvent endommager la
structure de la cellule, alors que la surgélation, en utilisant des procédés plus rapides, minimise ces
dommages.

2. Enoncé : Quel est I’effet de ces deux processus (congélation et surgélation) sur les micro-organismes
que I'on peut trouver dans les cellules ?

Démarche : Les micro-organismes comme les bactéries ou les levures peuvent étre détruits ou leur
activité métabolique peut étre arrétée lorsque la température est assez basse. La congélation ne tue
pas nécessairement les micro-organismes, mais la surgélation, par un refroidissement trés rapide,
peut les neutraliser davantage.

Réponse : La congélation et la surgélation stoppent l'activité des micro-organismes, la surgélation
étant plus efficace pour prévenir leur développement.

3. Enoncé : Expliquer alors pourquoi il ne faut jamais recongeler un produit décongelé.

Démarche : Lorsque des aliments sont décongelés, des micro-organismes peuvent se réactiver et
commencer a se multiplier. Si 1'on recongéle ces produits, méme si la température redevient basse,
cela ne tue pas ces micro-organismes, ce qui peut rendre ’aliment dangereux pour la santé.

Réponse : Recongeler un produit décongelé présente un risque sanitaire car des micro-organismes
peuvent avoir proliferé durant la décongélation.

Sujet 2

Objectif : Identifier les procédés de conservation par le froid et leur effet sur les aliments.
1. Enoncé : Quels sont les différents procédés de conservation par le froid et en quoi différent-ils ?

Démarche : Les procédés incluent la réfrigération, la congélation et la surgélation.



o Réfrigération : ralentit la croissance microbienne sans geler les aliments, généralement
entre 0 et 5 °C.

o Congélation : abaisse la température a -18 °C ou plus, formant des cristaux de glace.

o Surgélation : abaisse la température a -18 °C ou moins tres rapidement, minimisant les
dommages.

Réponse : Les procédés incluent réfrigération, congélation et surgélation, chacun ayant un impact
différent sur la structure et la sécurité des aliments.

2. Enoncé : Quelle est I'incidence du taux d’humidité sur la conservation des légumes ?

Démarche : Un taux d'humidité élevé peut favoriser la prolifération de moisissures et de bactéries,
tandis qu'une humidité trop faible peut dessécher les légumes et réduire leur qualité et leur durée de
conservation.

Réponse : Un taux d'humidité adéquat est crucial pour éviter a la fois le dessechement des légumes
et la multiplication des micro-organismes.

3. Enoncé : Donnez les valeurs de températures en fonction de chaque procédé.
Démarche :
o Réfrigération: 0a 5 °C
o Congélation : -18 °C ou moins
o Surgélation : -18 °C ou moins rapidement (moins de quelques heures).
Réponse : Réfrigération : 0 a 5 °C; Congélation : -18 °C; Surgélation : -18 °C trés rapidement.
4. Enoncé : Citez trois procédés modernes de congélation et de surgélation.
Démarche : Les procédés modernes incluent :
o Surgélation cryogénique
o Surgélation a l'azote liquide
o Surgélation a l'air froid sursaturé.

Réponse : 1) Surgélation cryogénique 2) Surgélation a l'azote liquide 3) Surgélation a l'air froid
sursaturé.

Sujet 3

Objectif : Analyser l'impact de la vitesse de congélation et des températures sur la conservation.
1. Enoncé : Quelle est l'incidence de la vitesse de congélation sur les produits ?

Démarche : Une congélation rapide crée de petits cristaux de glace, préservant la texture et les
nutriments des aliments, tandis qu'une congélation lente favorise la formation de gros cristaux,
entrainant une perte de qualité.

Réponse : La vitesse de congélation influence la taille des cristaux de glace et donc la qualité du
produit, une congélation rapide étant préférable.

2. Enoncé : Pourquoi ne doit-on pas recongeler un produit décongelé ?

Démarche : Décongeler un produit permet aux bactéries de se multiplier. Méme si on recongele, les
bactéries peuvent survivre, et le produit peut devenir dangereux.

Réponse : Recongeler un produit décongelé peut entrainer une contamination et une détérioration
de la sécurité alimentaire.

3. Enoncé : A quelle température les moisissures cessent-elles de se reproduire ?

Démarche : Les moisissures cessent généralement de se reproduire a des températures inférieures
a 0 °C, mais les températures idéales pour stopper completement leur activité se situent souvent
autour de -18 °C.

Réponse : Les moisissures cessent généralement de se reproduire en dessous de 0 °C, mais



idéalement a -18 °C.

Sujet 4

Objectif : Identifier et expliquer les différents types de surgélation.
1. Enoncé : Citer et expliquer les différents types de surgélation.
Démarche : Il existe plusieurs méthodes de surgélation :
o Surgélation a l'azote liquide : La plus rapide, elle refroidit les aliments a -196 °C.

o Surgélation cryogénique : Utilisation d'azote ou de dioxyde de carbone solide pour éviter la
formation de gros cristaux.

o Surgélation a air forcé : Utilisation d'un flux d'air froid a grande vitesse, efficace mais
moins rapide que l'azote.

Réponse : Les types incluent la surgélation a l'azote liquide, la surgélation cryogénique, et la
surgélation a air forcé, chacun ayant ses avantages selon le produit.

2. Enoncé : Lequel est le mieux adapté a la surgélation du poisson ?

Démarche : Le poisson bénéficie le plus de la surgélation a 1'azote liquide, car elle préserve sa
texture et sa qualité en raison de la rapidité du processus.

Réponse : La surgélation a 1'azote liquide est le mieux adapté pour la surgélation du poisson.

Sujet 5

Objectif : Discuter de l'importance de la chaine du froid.
1. Enoncé : Quelle est I'importance de la chaine du froid ?

Démarche : La chaine du froid garantit que les produits alimentaires restent a des températures
appropriées pour éviter la croissance microbienne, assurant ainsi la sécurité et la qualité des
aliments.

Réponse : La chaine du froid est cruciale pour maintenir la sécurité alimentaire et garantir la qualité
des produits.

2. Enoncé : Quels sont les avantages de la surgélation sur la congélation ?

Démarche : La surgélation est plus rapide, permettant de préserver la texture, la saveur et les
nutriments des aliments mieux que la congélation. Elle réduit également le risque de brilure de
congélation.

Réponse : La surgélation préserve mieux la qualité des aliments par rapport a la congélation en
réduisant la taille des cristaux de glace.

3. Enoncé : Dans quelle condition doit-on décongeler des aliments ?

Démarche : Les aliments doivent idéalement étre décongelés dans le réfrigérateur, a une
température controlée, pour prévenir la croissance bactérienne. Une décongélation au micro-ondes
ou sous l'eau froide peut également étre utilisée, mais il faut les cuisiner immédiatement apres.

Réponse : Les aliments doivent étre décongelés dans le réfrigérateur pour assurer la sécurité
alimentaire.

Conseils méthodologiques

e Gestion du temps : Organisez-vous en planifiant le temps a consacrer a chaque question lors de
votre préparation.

e Types de raisonnements : Basez vos réponses sur des faits scientifiques et des exemples
concrets pour renforcer vos explications.

e Piéges fréquents : Evitez de confondre les termes techniques et assurez-vous de respecter les



différences entre congélation et surgélation.

e Formules clés : Ayez en téte des valeurs de température minimales pour chaque type de
conservation.

e Présentation des résultats : Rédigez vos réponses de manieére claire et structurée pour
faciliter la compréhension.
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