Les agents chimiques

A- Agents de salaison
1- Chlorure de sodium : NaCl

Un conservateur MAJEUR.

=diminue l'activité de |'eau aw.
Ceci




freine ou bloque le
développement microbien

On répand soit

=lirectement a |la surface de
I'aliment (salage a sec)




®soit en immergeant le produit dans
une solution d’eau salee
(saumurage).




Cette technigue est essentiellement ufilisée
®mcn fromagerie,
®cn charcuterie

®ct pour la conservation de certaines
especes de poissons (harengs, saumon,

B




»2 Nitrates NO3 et nitrites
NO2 (E249 - E252)

Utilisés en salaison

"\ pour inhiber Clostridium botulinum
(germination et croissance),

KA faible dose, ils Inhibent la croissance
du S. dore,




NComme stabilisateur de la coloration

~ Donnant une belle coloration rouge

et un bon gout a la viande,




Samns
CONSERVATEURS




®|es nitrates seuls sont utiliseés

= nour empéecher certains fromages
de gonfler pendant la fermentation.
(inhibe la germination des clostridies
gazogenes),




»3- Sulfite de sodium (E220)

- Inhibe les bactéries et les moisissures en

épargnant les bonnes levures

Ajouté aux moutardes et aux fruits secs
(pruneaux) et produits a base de pomme de

terre,



B- Acides organiques

1- Acides gras volatils:

1.1- Acide acetique
CH3-CO-0OH. et acetates (E260).




Conservation :

® marinades dans le vinaigre
(poisson cornichons etc...)




®A faible dose, les levures et les
lactobacilles se developpent facilement
(acidotolerants)

I'acide acetique represente le principal

constituant du vinaigre apres l'eau



https://fr.wikipedia.org/wiki/Vinaigre

Il lul donne son gout acide

et son odeur piquante




1.2- Acide propionique / propionate de
calcium (E280)

- Industrie laitiere,

ROle antifongique(sans effet sur levure

boulangere,




».3- Acide sorbique (E200)
= inhibent

moisissures et levures.

Excellent fongistatique (Yaourt, pruneaux, |ait)

®».4- acide benzoique (E210)

- Antibactérien, utiliseé dans les confitures et les

oroduits conserves parle vinaigre




% 5- Acide ascorbique,
citrique (E330)

- Baisse du pH




%».6- Acide lactique (agent intrinseque)

- Durée de conservation de la viande est

influencée par le tfaux d’'acide lactique




- Produit dans les aliments

par I'addition de sucre et des

bacteries lactiques.




C- Fumage ou fumaison :

Consiste a soumettre

®»yne denrée alimentaire a
'action des composés gazeux
qui se

»dégagent lors de |o
combustion de vegetaux.




Il s’applique principalement
maux produits carnés
mour lesquels le sechage suivi du fumage

=permet de conserver les viandes et
pPOISSONS

»
4



®grace a l'action combinee de la
déshydratation

®ct des antiseptiques contenus dans
la fumee.

® acides, phenols, et aldehydes




™ mais risque de depot de produits
cancerigenes comme le benzo-a-
pyrene si fumage mal conduit).




D- Sucre

®»Ne peut se faire qu'a chaud puisque
I'aliment doit perdre une partie de
I'eau qu’il contient par evaporation




- Le sucre diminue l'activite de lI'eau
(comme le sel, mais moins
fortement).




E- Antibiotiques

®ytilisationL’ non controlee des antibiotiques

peut étre dangereuse.

®FX: la Nisine, ATB produit par Lactococcus
lactis, est ajoute dans les fromage pour

lutter contre C. perfringens et listeria.




F- Substances gazeuses

»1- Ozone

®» Action bactéricide sur les microbes en suspension dans |I'air et dans les

milieux aqueux

® RBactéries aérobies facultatives et anaérobies sont sensibles
® Plys actif sur le stade quiescent des germes

® Plys actif dans un milieux acide




= Mode d’action: acidification du milieu, soif par réaction avec des

substances organiques, soit par inactivation des déshydrogénases.

= |[nconvénients
= Rancissement de la graisse,
®» Odeur particuliere qui dévie la saveur du produit,

®» Toxigue pour I'homme méme a faible dose.

»2- Gaz carbonique

® Pouvoir bactériostatique,
» |Jtilisé au cours du conditionnement,

» Plys de 10% il change la couleur de la viande,

» Mécanisme d’'action inconnu.




G- Condiments et épices

Thym, menthe, clou de girofle,

poilvre, ail, oignon, citron, huile

d’'olive... contiennent des

molécules antimicrobiennes,




®| eur effet n'est pas trop fort, mais
s'ajoute aux autres facteurs, ce sont
souvent des antioxydants puissants,
empéchant le rancissement.
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