OPERATION DE PRETRAITEMENT: 

Décongélation

Objectif : Indiquer les précautions à prendre lors de la décongélations de produits surgelés.

[image: image1.jpg]



Ce qu'il faut faire
Ce qu'il ne faut pas faire

-décongeler à une température ( 4°C dans une enceinte réfrigérée.

-enlever les sur-emballages (viandes) pour que le produit ne baigne pas dans son "jus" (exsudat).

-Noter la date de décongélation.

-ne pas conserver un produit décongelé au delà de 4 jours (voir étiquetage).
-décongeler à température ambiante.

-décongeler le produit dans son carton et son film plastique.

-Ne jamais recongeler un produit décongelé.

Cas particuliers: 

Certains produits surgelés seront cuits directement: steack hachés, abats, poissons, langues, produits panés, légumes.

Les plats cuisinés surgelés seront réchauffés sans décongélation préalable.

Effets de la recongélation d'un produit surgelé:














































































Prolifération bactérienne





Produit recongelé





exsudat





exsudat





Produit décongelé





Cristaux de glace





Eau intracellulaire








cellule





La décongélation est délicate car elle peut entraîner une perte de qualité (nutritionnelle, organoleptique) si elle n'est pas correctement conduite.


En effet lors de la décongélation il y a fonte des cristaux de glace formés à -18°C, ces cristaux "déchirent" les tissus et de l'eau sort des cellules.


Ce liquide ou "exsudat" constitue un excellent milieu de culture pour les bactéries.








recongélation





Fuite d'eau = exsudat








