
1L/ES - Conservation des aliments – Enseignement scientifique
D’après le film « C’est pas sorcier sur la conservation des aliments » et vos connaissances, répondez aux questions suivantes :

1. Pourquoi faut-il jeter les aliments dégradés ?

2. Combien de bactéries différentes ont été recensées dans les aliments ? Combien sont pathogènes ?

3. Pourquoi les bactéries se développent-elles si rapidement dans les aliments ?

4. Citer au moins quatre éléments essentiels au développement d’une bactérie.

5. Que faut-il faire pour ralentir le développement d’une bactérie ?

6. Expliquer comment le sel permet une plus longue conservation ?

7. Comment l’huile permet-elle une plus longue conservation ?

8. Expliquer la différence entre la congélation et la surgélation.

9. Donner la transformation chimique qui a lieu lors de la fermentation lactique et indiquer son importance dans la conservation des aliments.

10. Expliquer en quoi consiste une atmosphère modifiée et indiquer son importance dans la conservation des aliments.
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