Chapitre 2 : Qualité et innocuité des aliments

Résumé : 

D’innombrables organismes microscopiques, la plupart du temps non nocifs, sont présents dans notre environnement. Certains d’entre eux se trouvent naturellement présents dans nos aliments ou peuvent les coloniser. La connaissance des microorganismes permet de mettre au point des procédés de conservation des aliments afin d’assurer la sécurité alimentaire. 
Certains de ces procédés sont cependant susceptibles de modifier les qualités gustatives ou nutritionnelles des aliments.

I – Les différents microorganismes et leurs conditions de développement
Les microorganismes (bactéries, champignons,…) sont des êtres vivants de taille microscopique qui peuvent se multiplier dans les aliments et en altérer la qualité gustative ou sanitaire. 
Les différents types de microorganismes sont : 
- les bactéries, 
- les levures et les moisissures (=champignons).

Il y a les thermophiles (+50°C), les mésophiles (environ 30°C) et les psychrophiles (moins de 10°C).

Lorsqu’ils sont nocifs pour l’Homme, on parle de microorganismes pathogènes. Le développement des microorganismes est optimal dans certaines conditions de température, d’oxygénation et d’humidité propres à chaque espèce. 
Lorsque les conditions sont réunies, leur prolifération est très rapide.
II – La conservation des aliments

L’utilisation des différents procédés de conservation ainsi que de bonnes conditions d’hygiène lors de la manipulation des aliments limitent le développement des microorganismes et permettent de prolonger la durée de conservation des aliments. 
Les procédés de conservation les plus courants sont thermiques (basses ou hautes températures) : congélation, surgélation, stérilisation, pasteurisation. 

Précaution : ne pas rompre la chaîne du froid,  ne pas congeler/décongeler. 

D’autres procédés consistent à éliminer les éléments nécessaires au développement des microorganismes : l’eau (lyophilisation) ou le dioxygène (conditionnement sous atmosphère protectrice -> aliments sous vide). 
Des procédés plus anciens (salaison, fermentation) produisent des conditions impropres au développement des microorganismes, tandis que des procédés récents (radiations) détruisent les microorganismes.


Suivant le type de procédé utilisé, les microorganismes sont donc soit détruits soit incapables de se multiplier.

Les techniques de conservation permettent de reculer la date de péremption, mais elles doivent aussi préserver la comestibilité et les qualités nutritives et gustatives des aliments. 

Ainsi, de trop fortes températures, si elles éliminent les microorganismes, peuvent aussi détruire certaines substances comme les vitamines. 

Des conservateurs chimiques utilisés pour accroître la conservation peuvent avoir des effets indésirables sur la santé s’ils sont consommés en dose importante.
