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SUJET 2 :
Question 2.2, : PRODUITS DE PECHE

1 Caractéristiques générales
1-1 Produits concernés
¢ Poisson de mer :
»  Petites et moyennes espéces
v Gras = hareng ;
v Maigres — morue ;
¥ Plats > sole.
»  Grosses espéces — Thon,
Poissons de rivigre.
Crustacés.
Coquillages.
Batraciens.

> > > >

1-2 Conditions générales de conservation
+  Poissons
>  En général conservés entiers
»  Tréssensibles d la désh};;_irgtg
¥ Trés oxydable
v

2 Réfrigérati
2-1 Températures utilisées

+

+

2-2 Movens de conserv:
¢ Médium utilisé :
»  Glace d’eau en fusion ;
»  Eau de mer refroidie ;
> Saumure diluée,
+  Disposition :
¥  Pour espéces entieres ~» glace en couches alternées : ex, poissens dans la glace ;
»  Pour filets, ceufs, fole, ete... — emballage étanche 4 0 de 0°C ou glace d’eau.

3 Congélation

3-1 Conditions de traitement
¢+ A bord des bateaux :
»  partiel ;
. Préparation (étalage, vidage, découpe) ;
2. Congélation 4 bord ;
3. aterre — décongélation — traitement ;
4. Surgélation ou étuvage.
»  total en navire usine :
[. Traitement complet, emballage ;
2. Surpélation & bord ;
3. Stockage 4 -25°C.
+  Aterre;
¥  Poissons frais traité dans une usine a terre |
»  Surgélation suivant technique ci-dessous.
3:2 Technigues nfilisées
¢ Danslair:
> Tupnetd -35°C;
»  Sustout pour grosses espéces.
¢  Easaumure
»  Soit par immersion (Ottensen)} ;
¥ Soit par projection (Zarost) ;
»  Avec glagage superficiel aprés refroidissement par plongée dans Peau douce.
+  Sous emballage étanche (Hoveman) ;
Entre plateaux congélateurs (Birdseye) ;
+  Projection d'azote liquide (Cryogal).

>
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SUJE",T 3:
Question 3.1. : REFRIGERATION

1 Définition
1-1 Principe
4+ Parrefroidissement permanent maintenir les produits 4 8 2 0°C ;
+  Maximum de +10°C — pour quelques denrées ;
4+ Hygroméirie relative ;
»  Précise —» produits non embalkés ;
¥ Variable suivant produits,

1-2 Buts recherchés

¢ Eviter ou réduire l'action des micro
»  Bactéries; U
¥

roduttion |
i .
e la consommation,

2 Procédés utilisés

2-1 Types de rcfmidissé\fncnt_
¢ Direct paripa

+
»  Glace hydrique ;
»  Glace emtectique ;
»  Glace carbonique.
2-2 Conséquences pour les produits
+  Durée de conservation limitée ;
+  Perte de froids par évaporation de "eau incluse = HR contrdlée ;
+  Légére altération des qualités
>  Hypiénigue ;
> Nufrifives ;
»  Organoleptiques.
2-3 Conclusions
*  Nécessité d’une réfrigération continue = CHAINE DU FROID ;
¢+  Conservation de courte durée = quelques jours 3 3 semaines ;
¢ Nécessité d’une régulation de la température de réfrigération :
»  Maintien dans une fourchetie définie de 2°C ;
»  En général ne jamais descendre au dessous de 0°C.
¢ Nécessité d'une humidité refative dans une zone définie
»  HRtropélevée :
¥ Moisissures ;
v Fermentations ;
v Putréfaction.
»  HR trop faible :
v Dessiceation — Déshydratation ;
v Perte de poids ;
¥" Altération organoleptique.
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1 Caractéristiques
1-1 Produits concernés

SUJET 3 :
Question 3.2. : PRODUITS LAITIERS

¢ Lait:
7  TFrais;
»  Pasteurisé;
»>  Stérilisé;
»  Enpoudre.
¢ Créme fraiche.
* Beuwrre :
»  Pasteurisé ;
»  Fermier.
* Yaourls.
+  Fromages:

it cuf(e (Gruyére)
pa16 persiliée (Roquefort) .

1-2 Traitement ded produits
4 Lait:

e nsport ~ Vrac ou pols ;
Traltemem en laiterie :
¥ Pasteurisation ;
v" Stérilisation ;
v Conditionnement.
»  Transport chez le détaitlant ;
>  Stackage chez fe détaillant.

Y ¥V VY

> Ecrémage ~ pasteurisation ;

»  Maturation {fermentation) ;

¥  Barattage et malaxage ;

»  Lavage et conditionnement,
+ Fromage :

»  Emprésurage (Lait caiflé};
»  Eventuelfement cuisson
»  Egouttage et pressage ;
»  Halage et affinage.
2 Réfrigération
2-1 Lait

¢ Chez le producteur
»  Refroidissement des pots ,
»  Refroidissement en tank ;
¥  8+5°C en 2 4 3h durde maxi 48h.
¢  Enlaiterie:
»  Avani pasteurisation ;
v Entreposage cotri |
v’ B+3°C 4 +5°C durée < 6h.
¥ Aprés pastevrisation :
v Alasortie du pasteurisateur de +80°C 3 +2°C ou +3°C |
v Entreposage & +1°C durée maxi 7 4 § jours.
4+ Transport:
»  Durée < 24h 8 +8 +10°C ;
¥ Durée > 24h 6 <+5°C.
+  Entreposage détail : +8 4 +10°C durée maxi 3 & 4 jours ;
+  Lait en poudre non emballé : < +12°C.
2-2 Beurre
+  Entreposage § & +4 +6°C durée 2 4 3 semaines ;
+  Entreposage § 4 0+2°C durée 4 4 5 semaines.
2-3 Produits frais
+  Yaourts 042 +4°C durée 2 4 10 jouwrs
+  Créme fraiche 8 0 +2°C durée 2 3 10 jowrs ;
+  Fromage blanc 8 0 +5°C durée 2 4 10 jours,

Voir suite page suivainte
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SUJET 3 ¢
Question 3.2. : PRODUITS LAITIERS (suite)

A pite molle § 0-F2°C HR 90% durée 2 mois ;

A péte ferme 0 0 +5°C HR 90% durée 2 mois ;

A pite cuite § +10 A +12°C HR 85% durée plusieurs mois ;

A pite persillée § -1 4 +1°C HR 80% durée 2 4 3 mois ;

Fondus {matigre premigre) 8 +14 4 +15°C HR 80% durée 2 4 3 mois.

2-4 Fromarges

> > > > »

3 Congélation

3-1 Lait

+  Essais réalisés jusqu’a présend qui ne présentent aucun

3-2 Beurre :
8 -11°C durée recommandée 3 mois ;
8 -15°C durée recommandée 7 majs;
6 -20°C durée recommandg

4 §-30°C durée recommandé
3-3 Créme fraiche

+  Pasteurigé
+ 6-20°C du
3-4 Fromages k:
+  Pascongelés

* > &>
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1-Définition
1-1 Principe

* * &

+

1-2 Buts recherchés

+
+
+
+

1-3 Régles A observer

SUJET 4 : ]
Question 4.1. : CONGELATION

Abaisser et maintenir les produits a une température inférieure de celle du changement d'étai de I'eau incluse (non pure) ;
La température interne n’est pas uniforme ;

Elie est plus élevée au coeur du produit (centre thermique) ;
Exige des produits de gualités initiales trés élevées.

Arréter tﬂtalement la pro[iféraﬁon dE:S RHCEO-0Igan

+

L]

L]

Rapidité d’ex_écuii_

ge bl

} Conditions d’hg'g:ene trés importante 4 ¢
S altéra‘hons avant congélation ;

Pré refrmdlssement le pI :

P

»  Pas de variations imporiantes de température dans le temps ;
¥  Durée limitée en fonction du produit et des manipulations subies.

2 Procédés utilisés

2-1 Tvpes de reflroidissement

+

Lent:
»  Appelé congélation lente ;
> Vitesse de pénétration du froid lente — front de froid de quelques jours ;
»  Température a ceur ( centre thermique ) 0> 8 < -15°C;
¥ Appliqué aux masses importantes (carcasse quartier},
Rapide

»  Appelé congélation rapide ou surgélation ;

»  Front de froid rapide ;

»  Température au centre thermique 8 < -18°C;
¥ Appliqué aux masses faibles et moyennes.

2-2 Conséguences pour les produits

L

+

Congélation lente :
¥ Formation de gros eristaux de glace extra -cellulaire -
v" Blessures profondes et destruction de cellules.
¥ Transport d'eau hors de ia cellule :
¥ Rejet d'eau imporiani 4 la décongélation ¢ concentration des éléments dissous & Fintérieur de la celtule.
Surgélation :
¥  Fommation de cristaux microscopiques intra et extra cellufaire :
v Trés faible action mécanique sur la ceflule.
¥ Transport d’cau tres limité dans les tissus :
v" Faibte perte de poids 4 la décongélation ;
v Trés faible variation de la compesition de la celluie.

2-3 Technigues utilisées

+

+

¢

Par conduction directe
#  Congélation a plaques ;
> Procédé Birdseye ;
> B=-30°C
Par médium réfrigéré en convection :
»  Airdans tunnel
v Statique ;
v DPynamique.
¥ Saumure <-30°C :
¥ Par immersion (Ottensen ) ;
¥ Par pulvérisation {Zaros-Tchenseff) ;
¥ Par pluie sous enveloppe étanche (Honeman),
Par contact direct avec fluide frigorigéne en vaporisation :
¥»  Azote Hiquide — procédé Cryogal ;
»  Plongé dans R134a — Procéde IFF.
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SUJET 4 :
Question 4.2, : FRUITS et LEGUMES

1 Effets généraux du froid sur les végétaux
2-1 Action des basses températures
+  Zones de températures de vie ;
»  Favorables de +5 4 +30°C;
»  Tolérées jusqu’d -1°C ;
»  Mortelles au dessous de ta température de congélation.
+  Action du froid ;
»  Survic des tissus par ralentissement des phénoménes biechimiques (;
»  Ralentissement de fa croissance et de la maturation ;
¥ Stimulation de certains phénoménes : vitaux, vernali
2-2 Traitements préliminaires
¢ Triage et calibrage ;
¢+ Parfois;

»  Enduits (fruits) ;

»  Blanchiment (légumes). .
Emballage ; ;
Pré réfrigération jusqu’
Transport sous régin
Entreposage §

* > * > >

2 Eruits
3-1 Réirigération

¢ 02340°C suivant espéces ;
. e

sphére controlée
VEC Yn sas d’enirée ;

¥v" Parfois filtrage <t stérilisation.
¥ Hygrométiie élevée mais variable done régulée,
3-2 Congélation
¢+ Systémes:
»  Entunnel;
»  Enlit Auidisé ;
»  Parimmersion dans un sirop froid.
¢  Entreposage 4 -25°C,

4 Légumes
4-1 Réfrigération
4 Températures recommandées :
»  0'°C pour la plupart ;
¥ 444 +5°C pour les pommes de tetre |
¥ +2,54 10°C pour les concombres, aubergine, etc....
¥ >+10°C pour les tomates et potirons,
¢  Hygrométrie 90t i 100% donc quelquefois humidification nécessaire ;
¢ Procédés utilisés
»  Chambres classiques & hygrométrie controlée :
¥  Transport dans de fa glace en écailles :
»  Vitrines ouvertes pour la distribution de détail,
+  Choix de la période de récolte ,
Lavage a I’eau en grande quantii¢
Triage et calibrage ;
Epluchuge ou fragmentation ;
Blanchiment :
»  Fau bouiliante ou vapewr d’eau bouillante ;
»  Destruction des diastases superficieltes ;
»  Stérilisation en surface.
+  Procédés utilisés :
»  En tunnel classigue ou sur Lt fluidisé ;
»  Immersion directe dans un fluide frigorigéne.
+  Entreposage a -25°C,

> > * >

CO;,, éthyléne et acétyléne contrdlée et rectifiée 4 I'aide d’'un SCRUBBOR






