La commercialisation des produits frais ou transformés

Les gammes et mode de conservation des produits alimentaires

Les produits alimentaires commercialisés sont classés en 5 catégories appelées « GAMMES » en fonction de leur forme de commercialisation et donc de leur mode de conservation.
1ère gamme : Les produits frais :

1.1  Fruits et légumes :

· Critères de qualité : 
- Fraîcheur ( absence de traces de 

moisissures.                                                                Aspect
- Odeur ( parfum ex : tomates               

- Couleur ( indique souvent le degré de maturité

- Origine ( Label AB = absence de pesticides, d’engrais ou de produits chimiques, 
Apellation d’origine contrôlée (AOC) = produit français géographiquement délimité          élaboré selon une charte précise.

· Conservation : 

- Chambre froide positive +4°C à +6°C. Compter une DLC de 4 à 7 jours (sauf pommes de terres, bananes, avocats, oignons, échalotes…à température ambiante)

- Une conservation courte permet une meilleure qualité nutritionnelle

1.2  Autres produits (viandes, poissons…) :

· Critères de qualité : 

- Fraîcheur ( absence de traces de moisissures

- Odeur ( Pas d’odeur forte                                                                                                        Aspect
- Couleur ( Les branchies des poissons doivent être très rouges et leurs yeux brillants. 
                     Une viande de bœuf doit être rouge vif, pas grasse mais persillée…

                     Le veau doit être blanc légèrement rosé…

- Origine ( Viande et volaille :  AOC ou VF, race (ex : viande Charolaise), le type d’élevage (et donc  
                                                 d’alimentation.)

                    Poisson : « de ligne » préférable à  « d’élevage » (alimentation naturelle)

                    Label AB = absence de pesticides, d’engrais ou de produits chimiques

· Conservation : 

- Chambre froide positive +2°C à +3°C

- DLC 3 à 4 jours (= date limite de consommation)
2ème gamme : Les produits apertisés :
Les aliments sont traités rapidement aprés leur récolte: les pertes vitaminiques et minérales dues à la lumière sont quasi inexistantes.

2.1 Les conserves classiques : 

· Principe de fabrication du produit :

Les aliments sont conditionnés dans des boites hermétiques et subissent une appertisation (=stérilisation à haute température). La chaleur détruit les bactéries, modifie la saveur et la couleur des aliments et abaisse leurs taux de vitamines et minéraux.

· Critères de qualité : 

- Cerclage bien hermétique garantissant une vraie stérilisation.

· Conservation : 

- température ambiante.

- DLUO (=date limite d’utilisation optimale) de 1 à 2 ans

2.2 Les semi-conserves :

· Principe de fabrication du produit :

Les aliments sont mis dans des bocaux en verre puis stérilisés. Une fois ouverte une conserve ou semi-conserve doit être considérée comme un produit frais et être consommée dans les 3 jours.
Ne pas hésiter à utiliser le liquide d’assaisonnement qui contient des vitamines et minéraux de l’aliment.

· Critères de qualité :

- bocaux et joints de qualité, temps de stérilisation respectés.

· Conservation :

- 15 jours à 6 mois selon l’aliment avant ouverture.

- Chambre froide à +10°C maximum

2.3 Les produits pasteurisés : (beurre, crème, yaourts…)
· Principe de fabrication du produit :

Les aliments sont exposés à une température moins élevée: les germes pathogènes sont détruits mais pas la flore microbienne banale qui peut se développer et engendrer des toxi-infections si les aliments ne sont pas conservés au froid .

Les qualités gustatives et nutritionnelles de ces aliments sont respectées.
· Critères de qualité :

Emballages hermétiques (pour crème et yaourts), temps et température de pasteurisation respectés.

· Conservation :

-Chambre froide positive  de 4°C à + 6°C maximum.

-Durée voir la DLC sur chaque produit
2.4  Les produits UHT : (lait, crème, jus de fruits…)

· Principe de fabrication du produit :

UHT signifie Ultra Haute Température: les aliments subissent une stérilisation à trés haute température pendant quelques secondes. Le risque microbiologique est nul et la valeur nutritionnelle est maintenue (90% des vitamines et minéraux sont préservés).

· Critères de qualité :

Emballages hermétiques, temps et température de stérilisation respectés.

· Conservation :

- Température ambiante
- DLUO de quelques mois à 1 an.

3ème gamme : Les produits surgelés :
· Principe de fabrication du produit :

Ces aliments sont traités en surgélation: ils sont refroidis à coeur très rapidement et leurs tissus sont ainsi moins altérés. Le froid modifie très peu les aliments: leur goût, leur couleur et leur valeur nutritionnelle restent intacts.
Les micro-organismes, s’ils existent, sont neutralisés non détruits: à la rupture de la chaîne du froid, ils se développeront.
· Critères de qualité :

- Les produits ne doivent pas faire un bloc compact (cela signifierait une rupture de la chaîne du froid)
- Sachet hermétique

· Conservation :
- chambre froide négative de -18°C à -36°C.
- 3 mois à 1 an.
4ème gamme : Les produits frais crus prêts à l’emploi :
· Principe de fabrication du produit :

Les légumes, salades sont crus, épluchés, coupés, lavés, désinfectés et conditionnés en sachet transparent hermétiques sous atmosphère modifiée (c'est-à-dire moins d’oxygène et plus de dioxyde ce carbone)
· Critères de qualité :

-Sachet hermétique pour des qualités gustatives et nutritionnelles bien conservées
· Conservation :
- Chambre froide positive +3°C à +4°C
- DLC 7 jours maximum selon le produit

5ème gamme : Les produits cuits ou précuits conditionnés sous vide:

· Principe de fabrication du produit :

Les aliments sont préparés selon leur utilisation: épluchage, lavage et désinfection, découpe…
Ils sont cuits, sous vide ou non et seront conditionnés sous vide. Exemple les PCEA (= Plats cuisinés élaborés à l’avance) Les risques microbiologiques sont nuls si l’aliment est consommé dans les temps et s’il est de bonne qualité bactériologique au départ.
Les différentes opérations subies par les aliments entraînent des pertes importantes en nutriments: plus un produit est élaboré, plus les pertes en vitamines et minéraux sont élevées.

· Critères de qualité :

-Sachet hermétique pour des qualités gustatives et nutritionnelles bien conservées
· Conservation :

La durée de leur conservation est variable en fonction du produit et des méthodes de préparation:
- cuits sous vide dans leur emballage: 21 jours
- cuits normalement puis mis sous vide: 28 jours
- cuits normalement puis mis sous vide puis pasteurisés: 40 jours.
Leur conservation se fait au froid positif + 4°C

6. Autres modes de conservation:


6.1 La déshydratation: (purée, lait en poudre, potages…)

L’eau contenue dans l’aliment est retirée par un séchage à chaud. Privées d’eau les bactéries ne peuvent plus se développer. La consommation de ces aliments est donc plus longue, à température ambiante (15oC maxi) mais à l’abri de l’humidité.
Les qualités gustatives sont légèrement modifiées. 

 
6.2 La lyophilisation: (café, herbes aromatiques…)

Elle correspond à une déshydratation sur un aliment préalablement surgelé. Cette méthode conserve davantage les arômes.
6.3 L’ionisation ou irradiation:

Les aliments sont passés à une source radioactive diminuant les risques bactériologiques. L’opération détruit ou dénature les molécules fragiles de l’aliment mais conserve des qualités nutritionnelles satisfaisantes.
Les risques radioactifs sont inexistants: le procédé a été déclaré salubre par l’OMS (Organisation Mondiale pour la Santé). Elle permet de ralentir la germination des pommes de terre, la maturation des fruits, la conservation de l’ail, des oignons…

NOM : ………………………………..       Classe : ……………………..    Date : ……………………
EXERCICE 1 :
Compléter le tableau suivant

	Donner le numéro et le nom de la gamme
	Lister les types de produits concernés
	Citer un produit alimentaire appartenant à cette gamme
	Proposer un critère de qualité correspondant à ce produit
	Donner les conseils de conservation correspondant ce type de produit

	4ème gamme : Les produits frais crus prêts à l’emploi :


	Légumes et fruits épluchés, lavés désinfectés, mis en sachet sous atmosphère modifiée
	Salade en sachet
	Sachet hermétique pour des qualités gustatives et nutritionnelles bien conservées

	- Chambre froide positive +3°C à +4°C

- DLC 7 jours maximum selon le produit



	1ère gamme : produits frais
	Légumes, fruits, viandes, volailles, poissons
	Viande de Boeuf
	Rouge vif, pas grasse mais persillée
	- Chambre froide positive +2°C à +3°C

- DLC 3 à 4 jours



	5ème gamme : Les produits cuits ou précuits conditionnés sous vide:


	Tous les aliments cuisinés sous vide ou mis sous vide après cuisson
	Carottes Vichy cuites sous vide vide
	Sachet hermétique pour des qualités gustatives et nutritionnelles bien conservées

	28 jours en chambre froide positive + 4°C

	2ème
gamme :

Les produits appertisés
	Conserves, semi-conserves, produits pasteurisés, produits U.H.T
	Bocal de foie gras
	bocal et joint de qualité, temps de stérilisation respecté
	15 jours à 6 mois selon l’aliment avant ouverture.

- Chambre froide à +10°C maximum



	3ème gamme :

	Les aliments surgelés
	Petits pois surgelés
	- Les produits ne doivent pas faire un bloc compact (cela signifierait une rupture de la chaîne du froid)

- Sachet hermétique


	- chambre froide négative de -18°C à -36°C.
- 3 mois à 1 an.




EXERCICE 2 : Définir les sigles suivant :
DLC : ……………………………………………………………………………………………………………...

DLUO : ……………………………………………………………………………………………………………

PCEA : ……………………………………………………………………………………………………………

EXERCICE 3 : Lister les 10  modes de conservation étudiés :
· Conserve, 
· semi-conserve,
· pasteurisation, 
· stérilisation, 
· surgélation, 
· sous atmosphère modifiée, 

· sous-vide, 

· déshydratation

· lyophilisation, 

· ionisation
EXERCICE 4 : Expliquer la différence entre froid positif et froid négative en formulant une phrase correcte.

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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