4] Production et conservation des aliments

.~ Comment fabrique-f-on un yaourt
~ avec du lait ?

2 Aprés plusieurs heures, voire plusieurs mofs,
on obtient des produits laitiers : yaourt, fromage,
beurre...

Pasteurisation et fermentation

@ A quoi sert la pasteurisation® ?

Louis Pasteur avail été chargé par l'empereur Napoléon lll
de travailler sur les « maladies du vin » qui posaient
probléme aux vignerons francais. Pasteur montra que
le chauffage du vin permettait de réduire le taux
de contaminanls, Celte technique, qui améliorait la
conservalion du vin, a é1é brevetée par Louis Pasteur en
1871, mais il neut pas l'dée de l'adapter au lail Cestle
chimiste allemand Franz von Soxhlet qui encouragea,
une quinzaine d'années plus tard, le chauffage du lail
pour limiter la transmission de pathogeénes™ -

E

Le lait est chauffé pendant quinze a vingt
secondes a une température comprise
entre 72 et 85°C.

(») Louis Pasteur a donné son nom au procédeé
de chauffage qui permet de réduire le nombre
de micro-organismes* dans un milieu.

- La pasteurisation permet de conserver le lait plus longtemps.

e Quelles sont les conditions nécessaires a la transformation du lait en yaourt ?
* Hypothese 1 : Il faul ajouter un ferment lactique®

Observation au bout de cing heures :
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oo _ Sous ce nom bien mystérieux de ferments lactiques,
i .,"..» - s ,||w| = se cachent en réalité différentes espéces de bacteries”

= ou levures, des étres vivants unicellulaires qui ont
la capacité de transformer le sucre du lait, le lactose,
en acide lactique.

Hypothése 2 : La lransformation ne se fait qu'a une certaine température.

Observation au bout de cing heures :
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= Pour que le lait se transforme en yaourt, il faut ajouter un ferment lactique au lait chauffé
@ 45°C et le maintenir a cette température pendant quatre ou cing heures.
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Comment conserver le lait pour
" aviter les risques sur sa santé ?
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qu'ils contiennent. Certains micro-organismes sont pathogenes, ils son
dans certains cas entrainer une intoxication alimentaire.

) Les micro-organismes sont des étres
sﬂaam si petits quiils ne peuvent étre vus
quau microscope. On les appelle bactéries,
champignons, virus.

Il existe des micro-organismes utiles pour la transformation des aliments. La levure est utilisée dans
la fabrication de la bire ou du pain, les ferments lactiques sont ufilisés pour la fabrication des yaourts.

-

_. ) ><mn. le temps, les aliments se dégradent et deviennent impropres & la consommation,
Is pourrissent, ils sont contamings par des micro-organismes pathogénes qui se développent,
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Techniques de conservation

Le lait cru est embouteillé directement a la ferme, apres
la traite des vaches.
- Le lait cru est fragile. Il contient des bactéries qui
normalement ne présentent aucun danger pour la santé.
Mais il ne se conserve pas.

@ Quelles sont les différentes techniques pour conserver le lait ?

o

Différents types de laits de consommation
selon le traitement thermigue.

Méthode de no:.wm?mzo_._
par la chaleur

Contamination Durée de conservation

| Aucune Contient des bactéries 72 heures au frais

Lait cru

Température : 70 . Q|m|m. .mm R
Durée : 20 secondes

Lait stérilisé UHT jma.umaﬁ_,qm :entre 140 et 150°C
‘Durée : 2 a 3 secondes

| Elimination d'une parfie des micro- 7 jours au réfrigérateur

| Faltpatoagss organismes pathogénes 4°Q

| Destruction de tous les micro- :
! : 90 jours
.Cq@m_.:mﬂ:mm

Les conséquences du traitement thermique sur le lait.

— Suivant la technique de conservation, le lait a une durée de vie plus ou moins longue.

© Comment conserver le lait chez soi ?

Date Limite de Consommation
(o)

Les dates de péremption.
= Il faut respecter la date limite
de consommation indiquée sur la bouteille
de lait. Lorsque la bouteille est ouverte,
le lait ne se conserve plus que quelques jours
au refrigérateur.

PRFLLERYY TS

4 consarver su frold entne
X or M9C

A respecier impérativemnent,

La vente et L distribution gratuite
sont interdites,

BILAN page 28

PARTIE | : Le vivant, sa diversité el les tonctions qui le caracterisent
Production ei conservation des aliments - Comment conserver le lait pour éviter les risques sur sa santé ?



Qcm deviennent les aliments

‘T que je mange ?

sanse
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et (*) Pour rester en bonne santé, nous devons avoir une alimentation équilibrée.
Les repas mal équilibrés sont plus longs & digérer.

.= Peu importe la position dans laquelle on est,

) Pour avoir une digestion* paisible. i re
la pomme progressera toujours dans lappare digeslif i

I'habitude de se feposer un peu apres les repas.

Quel est le trajet des aliments dans mon corps ?

L'appareil digestif

Le foie et le pancréas sontdes glandes
digestives qui permettent la digestion

chimique des aliments.
estomac

pancréas

intestin gréle - Schéma de l'appareil digestif.
= Lappareil digestif est constitué du tube digestif* et
des glandes annexes jouant un réle dans la digestion.

@ Quel trajet les aliments empruntent-ils ?

bouche :
( _ Le trajet des aliments.

- Les aliments vont successivement passer par la bouche,
muscles cesophage I'eesophage, I'estomac, l'intestin gréle et le rectum.
contractés

bol
alimentaire -

= Si on peut manger la téte en bas ou
| bien allongé, c'est grace aux mouvements

musculaires de l'ceesophage qui poussent
estomac | les aliments vers I'estomac. Cest ce gu'on
muscles appelle le péristaltisme.

relachés

Q Quel est le temps de passage des aliments dans chaque organe ?

_ qu_m_._mm | (Esophage  Estomac  Iniestin mzw._mm
Temps de séjour des aliments | 10 a20s  3a6h | 7ash
ro:ucm:_ ou volume 25 - 251 7 7a48m

&v?:ﬁm de passage des aliments dans chaque organe.

- Les aliments effectuent un trajet d'environ 9 métres.
Le temps moyen de la digestion est de plus ou moins 24 heures.
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La digestion

~ Comment se transforment

"W  |cs aliments que je mange ?

Le corps ne peut pas utiliser directement les aliments qu'il absorbe. Il doit les digérer,
Clest-a-dire les transformer en fragments suffisamment petits pour traverser la membrane intestinale
et passer dans le sang.

ALIMENT

DIGESTION

NUTRIMENTS
glucose/acides gras/
acides aminés
vitamines/
sels minéraux

Comment un morceau de pomme est-il transformé en nutriments* ?

———— -

La digestion

ﬂ La salive est produite par les glandes salivaires.
A Nous produisons environ 1,5 litre de salive par
jour. Elle contient des enzymes gui commencent

la transformation des aliments en nutriments.

5 La salive.

=

N -1
/,“J n =
Un enfant machant une pomme.
= Les aliments sont broyés, écrasés par les dents et en méme temps imprégnés de salive.

@ Pourguoi les aliments restent-ils trois a six heures dans l'estomac ?

*) Lestomac est une sorte de sac d'environ 1,2 litre. Ses parois
sont faites de muscles permettant les mouvements qui broient les
aliments en petits fragments. Elles contiennent aussi des glandes
qui produisent des sucs gastriques et poursuivent la transformation
chimigue des aliments.

- Les aliments sont transformés en bouillie par I'action

des muscles des parois et des sucs gastriques de I'estomac.

lls poursuivent ensuite leur chemin dans lintestin gréle.

cesophage

//[\. ! estomac

intestin gréle

© A quoi le foie et le pancréas servent-ils ?

' Schéma du foie et du pancréas. foie estomac

> Le foie et le pancréas sont des glandes digestives.

Elles libérent des substances chimiques dans vésicule

Vintestin gréle qui transforment les aliments biliaire .

en microéléments. intestin E3lige
gréle pancréas

e Quelles parties des aliments mon corps garde-t-il ?
,w Dans le tube digestif, le morceau de viande qui contient
 Intest des protéines est fragmenté en nutriments : des acides amings.
{ - ('est dans l'intestin gréle que les nutriments et les vitamines
passent dans le sang. Les aliments non digérés continuent
leur chemin dans le gros intestin et sont rejetés par l'anus
sous la forme d'excréments.
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' Les besoin

o.cm_m sont les besoins @sm«mmzn Jag! les besokns éncwgiliques

énergengut :

(® Les besoins énergetiques journaliers en fonction de age et du sexe

o -
de notre corps * s 4
o @ Quelie énergie consomme-t-on chaque jour ?
¥ { SOYVE s . Lk S 3500 -
= A " 3000 - B s=rgon
ecevoir tous les jours de I'éner: | :
Pour pouvoir fonctionner correctement, le corps humain 2 besoin de 1 ergie, 2500 W e
Ces besoins énergétiques sont couverts par 'alimentation. 2000 La calorie est l'unite de mesure de 2 quantité
7 ! s 1500 - de chaleur donc denergie. quun Qramme
5 : 1000 daliment foumit quand 8 brule dans notre
3 5 500 - COrpS
i y \ n o s - — - bge
I 3 £ % - 2ans 4zns Bans 15ans 30 ans 50 ans

- Chaque jour, notre corps a besoin d'énergie pour fonctionner. Cette energie s'exprime
en kilocalories™ et varie en fonction de I'dge et du sexe.

@ Que se passe-t-il quand tu fais un effort physique ?

R e e

—

60 keal 1105 keal 200 keal 310 kcal 400 keo 600 kca

e Dépense énergétique d'un enfant de 10 ans pour une heure dactivite

- Méme sans bouger, on brule des calories. Pratiquer une activite sportive entraine
une combustion énergétique plus ou moins importanie selon l'intensite de l'effort

@ Comment fournir de I'énergie a ton corps 7
Les aliments ne fournissent pas lous la méme quantité d'énergie

valeurs nulntionneites
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) Une soupe au potiron. ) De la purée de pomme de terr

— Les étiqueties de produits alimentaires nous informent, elies indiguent
la valeur énergetique, C'est-a-dire la quantité d'énergie que l'aliment fournit.

Dans quelle situation le corps dépense-t-

il le plus d'énergie ?
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