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éance 1.4
Modifications physicochimiques
des constituants alimentaires

Objectif : Tndiquern Les transformations physicochimiques des
constituants alimentaines susceptibles de se produlre au cours
du stockage et de PLa culsson des preparations culinaires {(airn,
chaleuwr, actdes)

Au couns d'une P.F.M.P. dans un restawrant, vous préparez ou servez Le menu du
Jour suivant : salade de crudités (tomates, avocats, salade verte), aug poché,
épinands sauce béchamel, creme renversée.

i§ Modificationa dea conatituants alimentainea
au cowu du atockage aoua laction de lain

nocumenfl : Coupable n° 1, le dioxygene

Lavocat laissé a I’air libre noircit.... Lorsqu’on épluche
certains végétaux (pomme de terre, céleri, pommes...),
on peut également observer un noircissement. Le respon-
sable du changement de teinte c’est le dioxygene de I’air
qui, associé a des enzymes appelées oxydases entrainent ce
noicissement. Les conditionnements « sous vide » (c’est-
a-dire en I’absence d’oxygene) permettent de réduire 1’ oxy-
dation des végétaux, mais aussi également I’acidité d’ou
I"utilisation du jus de citron sur les pommes épluchées par
exemple. Certains métaux sont responsables également de
cette oxydation : il faut utiliser du matériel en acier inoxy-
dable pour éplucher, tailler les Iégumes ou les fruits.

Lair est également responsable de la décomposition

chimique des lipides. Cette oxydation concerne les acides
gras insaturés contenus dans le beurre et I’huile par
exemple et entraine la formation de nouveaux composés
a odeur désagréable. La lumiere accélére ce phénomene.
Certaines huiles posseédent un antioxydant naturel : la
vitamine E. Pour le corps gras renfermant de I’eau tels que
le beurre, la margarine, il se produit un rancissement qui
correspond a une hydrolyse et a I’action de micro-organis-
mes. Ce rancissement se traduit lui aussi par des odeurs
désagréables et par un changement de couleur. Le rancis-
sement s’accompagne toujours d’une oxydation. Mais si
votre salade devient molle, flétrit, ¢’est tout simplement du
a une perte en eau.

A partir du document 1 « Coupable n° 1, le dioxygene »

1.1 = Indiquer I'altération subie par le beurre sous 'action de I'air et de la lumiere

A partir du document 2 « Attention vitamines en danger », page 29

1.4 m Indiquer 2 précautions & prendre pour préserver les vitamines et les éléments minéraux des
crudités au moment du stockage

30 ééquemw 1



ﬁocumem‘2 s Attention vitamines en dangern

Les légumes frais :

perte vitaminique
de 60% apres
3 jours

de stockage

R
@

légumes et fruits
en chambre froide

Ne pas laisser tremper
les aliments

Préparer les crudités,
les jus de fruits
au dernier moment

Citronner
les pommes, le céleri...
pour éviter I'oxydation |

1.7 w A partir de vos connaissances (cours de microbiologie), lister 4 types d'altération des aliments
provoqueés par les micro-organismes et donner un exemple

7] Modificationa dea conatituanta alimentainea

ocument 3 : Cocotite minute

ﬁ ou casserole ?
Si la cuisson dissout les vitamines et les
¢éléments minéraux des aliments, elle détruit
aussi en partie les vitamines hydrosolubles.
Elle ramollit les fibres alimentaires et les rend
moins irritantes pour I’intestin et donc plus
faciles a digérer. Les conseils différent selon
que I’on prépare un potage de légume ou I’on
consomme les 1égumes cuits. Pour le potage
de légumes, on utilisera I’eau de cuisson riche
en ¢léments minéraux et en vitamines hydro-
solubles. Dans le second cas, on veillera a
perdre le moins d’¢éléments minéraux et de
vitamines dans 1’eau de cuisson : le mieux est
de faire cuire les aliments a la vapeur ou de les
plonger dans I’eau bouillante.

=

EXEMPIE oo
EXEMPIE 1iviiiiiiis i
EXEMPIE it

EXEMPIE oot

2.1 = L’action de la chaleur
A I'aide du document 3 « Cocotte minute ou casserole ? »

2.1.1 = Cocher la bonne réponse
Sous I'action de la chaleur, les fibres alimentaires :
sont détruites [ se ramollissent [ se durcissent [

2.1.2 m Cocher la bonne réponse

En vue de conserver a I'aliment le maximum de sa teneur

en vitamines. Vous devez cuire les épinards

* Avec une grande quantité d'eau salée dans une
casserole munie d'un couvercle [

* Dans un autocuiseur, a la vapeur [

* Avec une grande quantité d'eau salée dans une
casserole sans couvercle [

2.1.3 = Justifier votre choix

Séance 1.4 - Modigications physicochimiques des constituants alimentaines wa 3l
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A partir de vos connaissances et du document 3 « Cocotte minute ou casserole ? »

2.1.4 = Cocher la ou les technique(s) qui permettent de limiter les pertes vitaminiques et en éléments
minéraux lors de la cuisson

* Réchauffer un aliment plusieurs fois []
* Cuire en respectant le temps de cuisson []
« Démarrer une cuisson ¢ l'eau froide [

2.1.5 = Indiquer I'action de la chaleur sur les vitamines

Pour accompagner les épinards, vous préparez une sauce bechamel. Vous disposez de la fiche techni-
que ci-dessous.

ﬂocumenf4: La necette de Pla sauce béchamel

Méthode : étapes Consignes Interprétation

Faire fondre le beurre dans | Fusion du beurre : passage de I'état solide & I'état liquide
une casserole a feu doux | = d feu doux pour ne pas dépasser une température
>120°C

Le beurre servira & enrober les grains d'amidon

et il accentue le golit de la préparation

Ajouter la farine et remuer | Sous I'action de la chaleur, 'amidon est hydrolysé en

avec la cuillére en bos. molécules plus petites ; c'est la dextrinisation qui facilite la
Laisser cuire quelques digestion.

instants A porfir de +130 °C, les glucides réagissent avec les profides
pour former des composés aromatiques qui entrainent une
coloration brune superficielle ; c'est la réaction de Maillard,
La cuisson du roux permet d'éliminer le go(t « farineux »

de l'amidon
Verser le lait en remuant Lamidon absorbe 20 & 30 fois son volume d'eau. Cette eau
avec le fouet jusqu'd s'infiltre entre les mailles du réseau et provogue
épaississement I'épaississement,

A partir de +70 °C, la solution qui s'épaissit forme un « gel »
appelé empois d'amidon. L'épaississerent maximum est
obtenu vers +90 °C. Lamidon est donc un agent de liaison
qui donne de la consistance et de I'onctuosité

Porter & ébullition et Ne pas frop prolonger la cuisson car cela entrainerait
(4] 2 minutes | 1CISSET CUIE 2 minutes la liquéfaction progressive de 'empois d'amidon due
G en remuant aI'hydrolyse des dextrines en glucose.

N7

Sel 57»;05‘,; Assaisonner avec le sel et
i r Muscade | saupoudrer d'une petite Dissolution du sel = go(t

mesure de noix de

muscade rGpée
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A partir du document 4 « La recette de la sauce béchamel »

2.1.7 m Cocher la ou les bonne(s) réponse(s) : sous I'action d’'une chaleur séche, 'amidon :
] Coagule [J Se dextrinise [J Forme une émulsion

2.1.8 = Définir le terme « dextrinisation »

2.1.11 = A partir de vos connaissances, déduire 2 préparations culinaires qui font intervenir la
réaction de Maillard

nocumenfs tconps gras et chaleun

Sous I’action de la chaleur, le beurre se liquéfie, sous  Ces composés volatils sont responsables des odeurs et de la
I’action du froid, les huiles figent. La température de fusion  fumée acre. On définit la température critique (ou point de

est la température a laquelle un corps gras fumée ou point de décomposition) comme la tempé-
passe de I’état solide a I’état liquide. rature a laquelle le corps gras se décompose. Cette
Mais sous I’action d’une température trop o température critique propre a chaque corps gras,
élevée, les lipides et plus particuliérement les dépend de sa composition en acides gras insaturés.
acides gras insaturés se décomposent en Lors des chauffages successifs des bains d’huile des
formant des produits chimiques toxiques oxydés comme  fritures, les produits toxiques s’accumulent d’ou I’évapora-
I’acroléine. tion d’une odeur désagréable.
Température critique des corps gras Mode de cuisson
Saute Ragot Friture
™
2| Huile d’arachide 220°C
] R Huile d'olive 210°C
2| Huile de tournesol 180°C
) Végétaline 180°C
------ Margarine 140°C
------ Beurre 130°C
( ) 140°c - 160°C 140°C-160°C 180 °C
Température atteintes suivant les cuissons

A partir du document 5 « Corps gras et chaleur »

2.1.12 = Définir point de fumée ou point de décomposition

2.1.13 = Le beurre fond a feu doux lors de la réalisation d’'un roux. Indiquer les conséquences d'une
température >+120 °C sur le beurre
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Essentiel @ retenir

1 w Enoncer les transformations chimiques susceptibles de se produire au cours du stockage sur les constituants alimen-
faires suivants

© LS IPIABS ..

2 = Compléter le tableau des transformations chimiques susceptibles de se produire au cours de la cuisson : sous I'action
de la chaleur

Chaleur humide Chaleur séche

3 w Enoncer les transformations chimiques susceptibles de se produire sous I'action des acides sur :
© L8 PIOTIABS & ..
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éance 8.1
Principes de production de groid

WM Objectif : Expliquer e principe de La production de §roid

Le froid, element essentiel dans Le milieu de La nrestauration afin de conserver Les
denrées fratches et Les produits de 172, 3¢ et 4° gamme.

i Rappel %

llu A partir de vos connaissances en microbiologie, justifier la phrase « le froid permet de conser-
ver dans de bonne conditions les aliments ».

¥] Principe de fonctionnement
ﬂ ocument 1

La matiere tout comme 1’eau peut exister selon les conditions de température et de pression sous trois états : solide
liquide et gazeux.

Solide Liquide Gazeux
Les molécules sont « rangées », elles | Les molécules peuvent se déplacer | Les molécules peuvent se déplacer
sont empilées les unes contre les | les unes par rapport aux autres en toute indépendance car elles sont
autres fort éloignées les unes des autres
0% 000 o o
Q0 Qo 00 Q 09 90
Q09 Y 00 Q @ o
%L ? 2900
907000 @ 9O 4
Q0 o

Le passage de I’état solide a 1’état liquide est la fusion ; la transformation d’un liquide en gaz est la vaporisation ou
I’évaporation. Si le solide passe directement de 1’état solide a 1’état gazeux, on parle de sublimation. Inversement le
passage de I’état gazeux a 1’état liquide est nommé condensation. Dans les trois états, la molécule d’eau reste une molécule
d’eau mais les changements d’états entrainent soit une production de chaleur, soit une production de froid.

132 w 55’0{14&!405 §



2.1 = Indiquer dans le document 2 ci-dessus le nom que porte I'eau selon les trois états sous lesquels
elle se présente

n ocument 2

PRODUCTION DE FROID

EEEEE—

Solide Liquide Vapeur

5éc[ueuoe 8§

| PRODUCTION DE CHALEUR

2.2 = A l'dide des documents 1 et 2, nommez les changements d'état et indiquez dans le cercle si
ce changement d'état entraine une production de froid [-] ou un dégagement de chaleur [+] selon

l'exemple
r Solidification

¢

O
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De la méme maniere, dans les appareils de conservation, la production du froid résulte des changements
d’état subis par un liquide appelé « fluide » qui circule dans un circuit fermé. Ces appareils sont consti-
tués par quatre organes.

nocumenf& Schéma du cycle frnigornifique

Basse pression Haute pression

—)  ——)

Evaporateur

Condenseur

Moteur
compresseur

Le fluide liquide Le fluide vapeur
s'évapore Vapeur Vapeur se condense

. g . 2

o Evaporation Condensation

refroidissement dégagement
dans I'enceinte de chaleur
a I'extérieur

de l'enceinte

Liquide Liquide neeint

Détendeur
Intérieur de I'enceinte Extérieur de I'enceinte

2.3 u A l'aide du document 3 « Schéma du cycle frigorifique », lister les 4 organes présents dans un
appareil de conservation

2.4 u A I'aide des documents 2 et 3 « Schéma du cycle frigorifique », compléter le tableau ci-
dessous

Etat du fluide a I'entrée Etat du fluide a la sortie

; ) Nom du changement d'état
de l'organe de l'organe

1 Evaporateur liquide <

2 Moteur vapeur

3 Condenseur

4 Détfendeur
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Essentiel @ retenir

Séance 8.1 : Principes de production du froid

1 = Enoncer les changements d'état physique utilisés pour produire du froid :

Séance 8.2: le réfrigérateur = Séance 8.3 : la chambre froide = Séance 8.4 :
la cellule de refroidissement rapide

1 w Compléter le tableau suivant :

La cellule de

Le refrigerateur Lol e ek réfrigération rapide

Fonction
d'usage

Schéma

Fluide
cryonégique

Principe de
fonctionnement

Conditions
d'ufilisation

Entretien






