BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR
DIETETIQUE
Session 2008
CONNAISSANCE DES ALIMENTS

Durée : 4 heures Coefficient 2
L’usage de la calculatrice n’est pas autorisé pour cette épreuve

LES FRUITS ET LEGUMES FRAIS

Parmi les repéres de consommation du PNNS1 (Plan National Nutrition et Santé) 2001-2005,
la place des fruits et légumes dans la ration alimentaire prend une importance majeure. On a
vu ainsi se développer le slogan : « au moins 5 par jour ».

Cet objectif de consommation n’est toujours pas atteint, il est donc maintenu dans les axes du
PNNS2 (2006-2010).

1. INTERETS NUTRITIONNELS DES FRUITS ET LEGUMES (16 points)

1.1  Réaliser une analyse nutritionnelle comparative des fruits frais (non amylacés et
oléagineux) et des légumes frais (pommes de terre et graines fraiches exclues). Présenter cette
¢tude sous forme de tableau.

1.2 Les vitamines hydrosolubles sont bien représentées dans ce groupe d’aliments.
Présenter les apports nutritionnels conseillés en vitamine C et vitamine B9 pour la population
adulte bien portante.

Indiquer leurs principaux réles physiologiques et leurs sources.

2. ASPECT TECHNOLOGIQUE (10 points)

La majorité des frangais (en particulier les moins de 50 ans) affirme connaitre les intéréts
nutritionnels des fruits et légumes ; cependant, leur consommation reste inférieure aux
recommandations. Le temps de préparation, en particulier des légumes, reste le principal frein
a leur consommation dans cette catégorie. Pourtant des produits €laborés comme les
conserves permettraient d’assurer une consommation suffisante.

2.1 Le schéma de fabrication de produits appertisés est présenté en annexe 1. Présenter
sous forme de tableau les conséquences nutritionnelles, organoleptiques et microbiologiques
des différentes étapes.

2.2 Pour chaque étape du schéma de fabrication, indiquer les précautions & prendre pour
limiter les pertes en vitamine C.

2.3 Présenter et illustrer a I'aide d'exemples 1’intérét des Iégumes appertisés en restauration
collective.
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3. TOXICOLOGIE ET REGLEMENTATION (6 points)

L’azote est nécessaire 4 la croissance des végétaux. L utilisation excessive d’engrais azotés
peut entrainer, une concentration en nitrates dépassant les doses maximales autorisées dans
les végétaux.

3.1 Les nitrates font I’objet d’une DJA.
Préciser la signification de ce sigle avant de le définir.

3.2 Présenter les risques toxicologiques consécutifs a la consommation de nitrates chez
I’Homme.

33 La fin du XX siécle a vu apparaitre une législation définissant les régles de
Iagriculture biologique (AB).
Citer les exigences réglementaires de ce type de production.

3.4  Vérifier la conformité de I’étiquetage du produit présenté en annexe 2.
4. PLACE DANS L’ALIMENTATION RATIONNELLE (8 points)

4.1 Proposer trois jours de menus consécutifs du mois de septembre, pour une population
de femmes adultes, d’activité habituelle, en quantifiant les apports en fruits et en légumes et
en respectant les recommandations du PNNS.

42  Les fruits et légumes frais font partic des premiers aliments introduits dans
I’alimentation du nourrisson, aprés le lait.

Proposer un schéma d’introduction (choix, texture...) des fruits et Iégumes frais au cours de la
premiére année de vie du nourrisson.
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ANNEXE 1

SCHEMA GENERAL DE FABRICATION DES LEGUMES APPERTISES

RECOLTE
L 2

TRANSPORT
v
RECEPTION ET

CONTROLES
L 2

LAVAGE, EPLUCHAGE,
PARAGE, CALIBRAGE...

2

BLANCHIMENT

¥

EMBOITAGE, JUTAGE

A4

PRECHAUFFAGE > 60°C

v

SERTISSAGE QU
FERMETURE

2

APPERTISATION

. 4

REFROIDISSEMENT

\ 4

STOCKAGE DES APPERTISES
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ANNEXE 2

LOT J29105:07

A consommer de préférence avant le 18.10.10
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