11 CONSERVATION DES ALIMENTS : _ Almentation e
LES AGENTS ANTIOXYGENES

Co_m_k[:))letences » Repérer, dans un document, un antioxydant ; déghageprécautions élémentaires pour la bonne
exigibles au conservation des aliments.
BAC :

1. Tests sur la pomme

Prendre un morceau de pomme et couper 5 morcedes @acer dans votre coupelle en les repérant.
Sur chaque morceau, faire une des traitementsrggj\attendre quelques instants et noter les ohisens.

Morceau traitement Observations :
1 Ne rien ajouter
2 Mettre quelques gouttes de jus de citron
3 Mettre quelques gouttes d’eau salée
4 Mettre quelques gouttes d’eau sucrée
5 Mettre quelques gouttes d’acide chlorhydrique

Mettre quelques gouttes d’acide phosphorique

§ Recouvrir d’un film plastique
n':ﬁ Mettre dans I'obscurité
Recouvrir d'un film plastique et mettre dans
I'obscurité
Conclusion :

Le brunissement est d’autant plus rapide que lamperast exposée a l'air et a la lumiere.
Le jus de citron, I'acide chlorhydrique, I'acide géphorique, I'eau salée ralentisse le brunissement.




2. La conservation de I'huile d’olive

Un museée italien installé a Impéria (museo delajirappelle I'histoire de la conservation de lleui’olive
de 'Antiquité a nos jours. (Siteww.museodellolivo.com

Lire le document suivant et répondre aux questions

Une parfaite conservation de I'huile doit la préserde ses « ennemis » le plus acharnés : la lamaer
chaleur et 'air, qui peuvent endommager irréméeialent les caractéristiques chimiques et
organoleptiques...

Hier :

Traditionnellement, I'huile était conservée dans dieipients en
céramique produits spécialement pour cette ufiisat.es énormes jarre*
conservaient I'huile d'olive a l'intérieur des palae I'Orient Antique et
de la Crete. Dans un village de Mycénes en Grazeedtrepbts ont été
retrouvés, contenant des centaines de ces jarnpess Aage mediéval,
dans toute la Méditerranée, divers centres d'amsisgramistes spécialisé
produisaient des récipients et ne fournissaientiegiecgions de
I'oléiculture.

Dans les siécles derniers, ces récipients furemplacés par des citernes
en pierre enterrées et ainsi protégées des vansatie température et de lumiere. Par la suiteelegtements
en pierre furent remplacés par des carreaux emigua émaillée qui facilitaient le nettoyage et
contribuaient a une meilleure conservation.

Aujourd’hui

Les citernes revétues d’acier inoxydable ou enlawsilos, constituent les systemes plus modernes
d’emmagasinage de trés grandes quantités d’hlgleont caractérisés par une grande facilité dagenet
grace a leur opacité, offrent les meilleures gagarde conservation.

Cette conservation doit étre relayée chez le consateur final. Correctement protégée, I'huile d’elpeut
étre consommée deux ans apres sa production |e@oetient des antioxydants qui la protegent de
I'amertume. Il est préférable de la conserver dBassrécipients en verre fonceé, pour la protégéa de
lumiere, et dans un endroit frais.

Questions :

1°/ Citer les « ennemis » de I'huile d’olive.

Lumiere, chaleur et air

2°/ Quelle est I'action de ces « ennemis » surilehdiolive ?

lls affectent les caractéristiques chimiques eo@eptiques

3°/ Quels sont les points communs des divers mipiqui ont été utilisés pour conserver I'huilelide au
cours des temps ?

Récipients de grandes tailles, facilement nettayablopaques a la lumiéere.

4°/ Dans quelles conditions I'huile d’olive peuteete conserver deux ans chez le consommateur ?
Récipients en verre foncé et endroit frais.



3. La conservation des aliments

3.1. Pourquoi les aliments sont-ils altérés ?
e Qu’est ce que laltération ?

En présence du dioxygene de l'air et de lumiergates aliments peuvent subir une oxydation qualése.

Exemples :
lorsque les matieres grasses changent de goitdetnl, on parle de rancissement, elles sont ox/dée
Les fruits ou Iégumes changent de couleurs, dsist@mce apres avoir été coupé : ils sont oxydés.

e Réles de la lumiere et du dioxygene :

Lorsqu’une molécule est soumise a une sourcerdeta (rayon UV) elle peut se scinder en deux @sarti
nommeés radicaux libres. Les radicaux libres postade électron célibataire.

Les radicaux libres sont trés instables, ils resagit facilement avec le dioxygéne de I'air pourraw des
molécules stables et d’autres radicaux libres celéglenche 'oxydation et cette réaction va s’auto
entretenir : c’est I'autoxydation.

(Les différents radicaux libres peuvent égalensertombiner pour former des produits divers, ce qui
dans le cas des aliments provoquent une altéraimogique.)

L’élévation de température favorise la créatiomatbicaux libres car cela accélere la réaction ytiakion.

3.2. Comment conserver les aliments ?

e Limiter les facteurs d’oxydation :
Pour mieux conserver les aliments, il est possiblehoisir des emballages qui les maintiendrdiatoa du
dioxygene ou de la lumiére. On peut égalementdesearver au frais.
Exemple :

Emballage opaque

Emballage sous vide

Emballage sous atmosphere contrdlé.
La conservation au frais permet d’éviter I'élévatie température qui augmente la vitesse de léigdac
d’oxydation.
Mais cela n’est pas suffisant car les alimentsieanent naturellement des précurseurs d’autoxydailio
faut donc utiliser des agents antioxygenes.
* Les agents anti-oxygenes

Les anti-oxygenes, ou antioxydants, sont des mE@sé@apables de limiter le processus d’oxydationeso
empéchant ou en diminuant la formation des raditidues, soit en réagissant directement avec kisaax
libres pour donner des espéces chimiques peuvéacti

L’ajout d’antioxydant permet de conserver plus lengps les qualités gustatives des aliments.
Les antioxydants font partie des additifs alimeegimais ils sont aussi présents naturellement catesns
végetaux.

Caroténoided3(caroténe dans les carottes et le melon, lycopans lés tomates et le poivron rouge,
lutéine dans le mais)

Vitamine E (dans les huiles végétales et le lait)

Vitamine C (dans tous les fruits, surtout les atgg)

Les polyphénols (flavonoides dans le thym ou é&wuért, anthocyanes dans les fruits rouges)
e Dénominations des anti-oxygenes voir livre page 1P
Dans l'industrie alimentaire, on nomme les antiayd en utilisant un code compris entre E300 eflE32
L’'usage des antioxygeénes est réglementé par la CEE.
Exemples : voir document dietp://www.santepratique.ch/dossiers/additifs.htm

E300 Acide ascorbique (vit C) et ses dérivés

E306 Vitamine E
* Remarque :
Il existe d’autres additifs alimentaires, dénomm@sservateurs, qui ont pour but d’'empécher la pEEset
le développement de micro-organismes indésiraliesree les moisissures ou les bactéries responsables
d’intoxication alimentaire. Leur code est compmsgre E200 et E297, leur usage est réglementé 2R




4. Antioxygene et vieillissement cellulaire

Activité documentaire : d’apres le sitehttp://www.gerble.tm.fr

Le vieillissement de I'organisme (tissus, cellub¢®rganes) est un phénomeéne biologique univdtrsadiste
plusieurs théories qui tentent d’en expliquer ksses et mécanismes. La théorie génétique expéque
vieillissement comme un phénomeéne génétiquemegtammé. Selon une théorie radicalaire, plus régcente
des molécules, appelées radicaux libres, seramgliguées dans le vieillissement de I'organismepude
guelques années de nombreux travaux montrentspralit possible d’intervenir sur ces radicaux kbaén
d’en réduire les effets néfastes et ainsi limigsréffets du vieillissement cellulaire.

Notre organisme produit en permanence des radidgaas. L'entretien de la vie nécessite I'utilisati
obligatoire de I'oxygene. Cependant, une petitéigaiel'oxygene que nous respirons aboutit a la
production de radicaux libres. Certaines agresssonane l'irradiation, les rayonnements UV ou les
substances toxiques (alcool, médicaments, tab#atipn, ...) peuvent entrainer une production exagéate
radicaux libres.

Ces radicaux libres sont des particules minusqui@genant de molécules oxygénées ordinaires qui ont
perdu un électrarCela leur confére une grande « agressivits gntrent immédiatement en réaction avec la
molécule oxygénée normale la plus proche pourrhaicher I'électron qui leur manque et redevenir une
molécule normale. C'est ainsi que se déclencheéantion d’oxydation en chaimboutissant a des
microlésions au niveau des membranes cellulairetesistructures essentielles comme I’ADN d’ou une
accélération du processus de vieillissement des:ell

Si 'accumulation de dommages causés par un exxéadicaux libres contribue au vieillissement prieméa
de I'organisme (problémes de vision, maladies camticulaires, arthrose, désordres immunitairetaiosr
cancers, ...), il faut savoir

La lutte de I'organisme contre les radicaux libmest en jeu deux stratégiesn systeme de lutte

enzymatique contrdlé par certains oligoéléments,(Mh, Zn, ...) ou l'action de substances apporté&gs p
I'alimentation (vitamine C, vitamine E, polyphéngigta-carotene, ...Ces oligoéléments ou ces substances
capables de défendre I'organisme contre I'oxydagioressive sont appelées piégeurs de radicaus litore
antiradicaux libres.

Questions :

1°/ Définir un radical libre.

Particules minuscules provenant de molécules oxdggnrdinaires qui ont perdu un électron

2°/ Comment se forment les radicaux libres ?

Par action de I'oxygéne

Par centaines agressions comme irradiation, rayoneet UV, substance toxiques (alcool, médicaments,
tabac, pollution...)

3°/ Comment les radicaux libres agissent-ils damaatiere ?

lIs entrent immédiatement en réaction avec la mdéoxygénée normale la plus proche pour lui arexch
I'électron qui leur manque et redevenir une moléaubrmale. C'est ainsi que se déclenche une réactio
d’oxydation en chaine

4°/ Quel est I'intérét des radicaux libres ?

5°/ Quels sont les moyens qui permettent d'éviemrd effets néfastes ? Comment les apporte-t-on a
I'organisme ?

systtme de lutte enzymatique controlé par certaiogoéléments ( Cu, Mn, Zn, ..)
action de substances apportées par I'alimentatiotafine C, vitamine E, polyphénols, béta-caroténg,

6°/ Quel troisieme nom pourrait-on donner aux geigs de radicaux libres » ?

les anti-oxydants ou agents ontioxygenes

7°/ Que peut-on faire pour limiter les radicauxéib ?

Diminuer les facteurs de risque (tabac, stressiytion...) par une meilleure hygiene de vie.

En augmentant les capacités de défense de I'ongenp@r une alimentation variée, équilibrée (ada@ér
besoins de chacun), riche en micronutriments ptetes et notamment en antioxydants
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environnement 5

Bureau

Eléves

3 pommes (Boscop ou pomme a cuire) par classe
film plastique

sachet noir ou boite (pour mettre deux morceauxameme dang
I'obscurité sur une petite assiette)

1 couteau

3 petites assiettes

jus de citron

eau salée + verre a pied + compte goutte

solution de saccharose + verre a pied + comptaeout

acide phosphorique

Acide chlorhydrique
1 petite assiette

1 couteaux




