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l. Qualité alimentaire

Le contrôle des températures et le respect de la chaîne du froid garantissent la qualité et la
sécurité des produits.

Atteindre cet objectif implique un travail collectif qui concerne à la fois les distributeurs et
les consommateurs. Afin de respecter cette chaîne du froid, les chercheurs essaient de
mettre en æuvre de nouvelles innovations qui tendent à rendre I'emballage intelligent par le
biais d'étiquettes proposant une information claire et objective sur l'état de conservation
d'un produit. C'est la fonction des indicateurs temps température (lTT).

1.1. Les aliments sont conservés par le froid :
Présenter les effets du froid positif sur les aliments et les conséquences sur la
qualité alimentaire.

1.2. À partir de I'annexe 1, réaliser un tableau comparatif des quatre indicateurs temps
température précisant pour chacun le principe, les avantages et les inconvénients.

Le document en annexe 2 présente un état des lieux de I'amélioration des propriétés
organoleptiques de la tomate.

1.3. En vous appuyant sur vos connaissances et sur ce document, proposer une
définition des propriétés organoleptiques et de I'analyse sensorielle.

1.4. Le gène rin a une influence sur la qualité organoleptique.
1.4.1, Citer les différentes épreuves d'analyse sensorielle.

Vous décidez d'organiser une épreuve d'analyse sensorielle pour choisir une
variété de tomate parmi quatre. Elle sera utilisée en préparations froides.

1.4.2. Choisir une épreuve d'analyse sensorielle, la définir, justifier votre choix.

Le document en annexe 3 présente la cuisson sous vide.

1.5. À partir de vos connaissances et de ce document, construire un schéma de
production des aliments cuits sous vide.

1.6. Présenter en les classant les avantages de ce mode de cuisson.

1.7. Présenter, dans un tableau, les effets de ce mode de cuisson sur les principaux
constituants ali mentaires et leu rs conséq uences org anoleptiq ues.

ll. Hvgiène des locaux

Le responsable d'un restaurant, veut remplacer ces produits d'entretien pour le sol et
surfaces de travail de sa cuisine, par un produit combiné détergent-désinfectant.

11.1. La fiche technique du produit retenu figure en annexe 4.
Présenter ses activités désinfectantes.
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11.2. Ce produit contient des tensio-actifs. En vous appuyant sur vos connaissances,
définir le terme tensio-actif, décrire leurs modes d'actions de façon détaillée.

11.3. Calculer la quantité en mL de < DDS dose concentrée >> à ajouter à 10 L d'eau pour
un << lavage et désinfection >. Même question pour obtenir une < Activité
fongicide >.

11.4. Citer 8 critères de choix pour un produit nettoyant désinfectant

!1.5. Étabtir le protocole de nettoyage désinfection d'une surface de travail en cuisine
professionnelle avec le produit ( DDS dose concentrée > utilisé de façon manuelle.
Justifier les différentes étapes.

Barème de notation

ll sera tenu compte de la rigueur du vocabulaire et de la clarté de I'expression écrite.

Part ie l :  10,5 points

Partie ll : 9,5 points
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ANNEXE 1 (1/3)

Emballage ( intelligent > : Traçabilité et état d'un produit alimentaire
Extrait d'un mémoire de Vy NGUYEN et Nicolas SERRE paru sur le site de l'école

internationale du papier, de la communication imprimée et des biomatériaux fiuin 2005)

t l
ll-2 - Les indicateurs à encres thermochromiques

Ces indicateurs sont généralement des intégrateurs irréversibles, offrant une méthode
sûre et infalsifiable pour contrôler la chaîne du froid, durant le transport et le stockage des
produits. Les intégrateurs temps température apportent une valeur ajoutée aux produits, et
s'inscrivent dans une conception stratégique de la traçabilité. Ces intégrateurs fournissent
un enregistrement permanent qui confirment un engagement constant de qualité et
d'hygiène.

Ces indicateurs peuvent être appliqués directement sur un produit, une bouteille, un
emballage, un carton, etc.

t1
Les indicateurs à encre thermochromique se présentent sous la forme de petites pastilles
colorées ou transparentes qui possèdent une zone qui changera de couleur si la chaîne
de froid a été rompue. Comme leur nom I'indique ces indicateurs de temps température
utilisent des encres thermochromiques (en fait, I'adjectif "thermochrome" serait plus
correct, mais il est rarement employé) qui ont la particularité d'avoir une couleur variable.
Celle-ci varie de façon réversible ou irréversible en fonction de la température. Les encres
thermochromiques ont été développées dans les années 1970 par les Japonais. Au début,
leurs applications concernaient surtout le domaine du gadget. Depuis leur utilisation est
proposée dans la vie de tous les jours.

Ces encres contiennent des leucodérivés, dont le changement complet de couleur requiert
une variation de température de quelques degrés. Ce changement de la couleur s'observe
à une température donnée, c'est la température d'activation. Lors du réchauffement de
I'encre, les monomères se recombinent entre eux et donc polymérisent. La couleur est
donnée par le nombre de double liaison conjugué carbone carbone contenus dans une
molécule, la polymérisation provoque donc le changement de la coloration de l'encre.

Afin d'éviter I'interaction des leucocoloranfs avec les autres composés de I'encre, ceux-ci
sont encapsulés dans des gouttelettes de gélatine. Ces microcapsules (3-5pm) sont plus
larges que les pigments, jusqu'à dix fois.

Généralement les encres thermochromiques changent de couleur en partant d'une couleur
donnée elles deviennent transparentes. Les changements d'une couleur à une autre sont
également possibles grâce à I'association du leucocolorant avec une autre encre
permanente. ll existe de nombreuses encres thermochromiques qui peuvent changer de
couleur dans une plage de température allant de -25'C à 66'C.

Les films rouges ou jaunes contiennent un système de colorants qui permettent de filtrer
certaines longueurs d'ondes de la lumière qui feraient réagir les monomères contenus
dans l'encre. Ainsi ces étiquettes peuvent être utilisées sur des emballages exposés à la
lumière du jour. Sans ces films teintés, les marqueurs de temps et de températures
seraient trop sensibles à la lumière du jour, ce qui réduirait leur efficacité.

Quelques précautions entourent I'utilisation de ces étiquettes. Ayant la propriété de
s'activer à partir de certaines températures, il est donc nécessaire de les stocker à très
basse température (-24"C). L'expédition de ces indicateurs est contraignante car elle doit
être effectuée à basse temoérature dans des emballaoes isolants
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ANNEXE I (2t31

tI

ll-3 - La sur-étiquette à base de micro-organisrnes
Une société française, Cryolog, créée le 2 Juillet 2002, a récemment mis au point une
solution innovante en terme de non respect de la chaîne du froid pour les secteurs de
I'agroalimentaire et la santé. Traceo est un indicateur microbiologique de rupture de la
chaîne du froid.

Traceo est une étiquette adhésive qui indique par une réaction colorée une accumulation
critique de ruptures de la chaîne du froid. Cette étiquette exploite une réaction biologique
déclenchée par la présence effective d'une flore bactérienne dans l'étiquette, le but étant
d'empêcher la lecture du code barres et donc le passage en caisse.

Elle se compose de deux parties :
. le "témoin consornrnateur" informe sur l'état de fraîcheur et sur la validité de la date

limite de consommation du produit par une simple vérification visuelle.
. le "fi!m transparent intelligent", apposé sur le code barre, détecte automatiquement

les produits ayant subi une accumulation des ruptures de chaîne du froid.
C'est ce < film intelligent > qui, en se colorant, rend impossible la lecture du code barres
en caisse. Les micro-organismes emprisonnés dans l'étiquette sont similaires à ceux
présents dans les produits alimentaires et pharmaceutiques.

L'ajout de cet indicateur ne demande donc pas de procédé particulier, cette étiquette se
pose directement sur le code barre. De plus, son faible coût permet à tous les industriels
dans les domaines de I'agroalimentaire et de la santé de s'équiper avec cette nouvelle
technologie.
. Activable à la pose: ll n'y a aucune contrainte de stockage. Cette étiquette peut

donc être stockée à température ambiante.
. Paramétrable : Traceo est paramétrable suivant: la température légale de

conservation (en froid positif) du produit le type d'emballage.
. Sirnple d'util isation pour le professionnel : son conditionnement en rouleaux ne

demande pas d'installation particulière pour le consornmateur: un seul coup d'æil
permet de vérifier la fraîcheur du produit.

Traceo sera sur le marché en septembre prochain. Des accords ont été mis en place,
notamment avec des acteurs majeurs de la grande distribution et de la restauration
(cantines, traiteurs, maisons de retraite,..).

ll-4 - Les étiquettes RFID
Les étiquettes RFID (pour lDendification par Radio Fréquences) apparaissent comme les
solutions les plus sophistiquées. Elles sont d'ailleurs appelées : étiquettes intelligentes,
étiquettes à puces, tag, transpondeur (équipement destiné à recevoir un signal radio et à
renvoyer immédiatement en réponse un signal radio différent et contenant une information
pertinente.

Conceptuellement, la RFID et le codage à barres sont tout à fait semblables ; tous les
deux sont prévus pour fournir I'identification rapide et fiable d'articles et des possibilités de
filiation. La principale différence entre ces deux technologies est que le codage à barres
se lit avec un laser optique et que le lecteur RFID balaye ou interroge une étiquette en
util isant des signaux de fréquence radio.
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ANNEXE 1 (3/3)

On distingue trois types d'étiquettes radiofréquence :
. L'étiquette en lecture seule : elle contient des données inscrites par le fabricant qui

ne peuvent être ni modifiées, ni complétées par la suite.
. L'étiquette en écriture une fois et en lecture plusieurs fois : elle contient des

données enregistrées par le premier utilisateur qui peuvent être lues mais pas
modifiées, ni complétées.

. L'étiquette en Iecture / écriture multiple : à la différence de la précédente, cette
étiquette pourra être écrite, effacée, modifiée et complétée plusieurs fois. Le nombre
de répétitions de ces opérations peut dépasser les 500 000 ou 1 million.

L'étiquette RFID devrait permettre un meilleur suivi des produits au cours de leur
transport. Couplée à des systèmes de contrôle de température, elle permet de mieux
déterminer les < ruptures > dans la chaîne du froid et les responsabilités des intervenants.
Cet outil offre une capacité accrue de contenu et une plus grande souplesse de
positionnement que le code barre, mais elle n'est cependant pas dénuée de limites
techniques (notamment dues aux perturbations électromagnétiques). La standardisation à
un niveau international est sur le point d'aboutir mais ne permet pas aujourd'hui
d'application dans les systèmes ouverts entre les partenaires indépendants.

Les puces RFID ne sont pas encore installées dans notre quotidien mais devrait
cependant rapidement équiper dans un premier temps les produits à forte valeur ajoutée
pour aller jusqu'à I'alimentaire. L'augmentation de volume devrait ainsi permettre la
diminution du coût,

Un indicateur basé sur un système d'enzymes incorporé dans un circuit passif de radio
fréquence a récemment été testé. L'enzyme agit en tant que bio-détecteur qui réagit au
temps et la température en augmentant la force du signal électrique. Le signal est
enregistré par un scanner et transféré à un logiciel qui reconstitue I'historique cumulé
temps température. Une solution d'avenir ?

ll-5 - Les traceurs de ternpérature électroniques
ll existe des systèmes de traçabilité des températures utilisant des enregistreurs de
température les plus petits au monde. Le capteur est un enregistreur miniature de la taille
d'une pile bouton, une puce électronique capable d'enregistrer l 'historique de la
température d'un produit lors de la fabrication, du stockage, du transport et de le stocker
sur sa mémoire, et ainsi révéler chaque limite dépassée. La plage de mesures s'étend de
-40'C à +85'C avec une résolution de 0,5'C. La taille et la robustesse du Thermo Bouton
permettent de le placer partout afin'de suivre la chaîne de froid. ll sert également
d'étiquette électronique inviolable et sécurise les informations liées à la traçabilité des
produits contrôlés (identification, origine, numéro du lot).

Ces puces sont conçues au Etats-Unis, et le logiciel entièrement réalisé par les ingénieurs
de Progrès Plus, qui a mis un place un réseau de distribution en Europe. (...)
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ANNEXE 2 (1t21

La qualité organoleptique de la tomate
Article publié par l'INRA (février mars 2000)

Sur le marché du frais, les consommateurs demandent aujourd'hui à la tomate
davantage de goût. En effet, depuis les années 90, une mutation naturelle apparue
dans un gène (le gène rin, pour ripening inhibitor) est utilisée dans de nombreuses
variétés de tomate afin de leur assurer une plus longue conservation. Mais ces variétés
dites "long life", si elles se conservent bien, présentent une qualité gustative limitée.
La recherche d'indicateurs de la qualité organoleptique devient donc aujourd'hui un
véritable enjeu pour la recherche.

La qualité organoleptique fait référence à tous les sens : outre son aspect extérieur, elle est
définie par les saveurs perçues au niveau de la langue (acide, sucré, salé, amer), les arômes
perçus par voie rétronasale (citron, bonbon acidulé, tomate verte, terreux, pharmaceutique...)
et les tedures (peau croquante, fruitferme, fondant, juteux...). Mais les bases biologiques et
génétiques de la qualité organoleptique sont peu connues. ll s'agit en effet d'un phénomène
complexe, faisant intervenir plusieurs types de molécules : sucres, acides, arômes...
Pour tenter d'en mieux appréhender les composantes, un programme de recherche associant
I'lNRA, le CTIFL (Centre technique interprofessionnel des fruits et légumes) et les
établissements de sélection Clause, Tézier, Vilmorin et Gautier a été entrepris de 1992 à
1997. La première partie du programme, en étudiant dix variétés d'origines diverses, a permis
de définir des critères pertinents d'évaluation de la qualité et de mettre au point des
méthodologies concernant les analyses physiques, chimiques et sensorielles ; la deuxième
partie a orienté les recherches sur la caftographie moléculaire des facteurs génétiques
contrôlant chacune des composantes de la qualité.

L'analyse sensorielle, un passage obligé pour aborder l 'étude physico-chimique de la
qualité

L'analyse sensorielle consiste à faire une description à la fois qualitative et quantitative des
caractéristiques perçues par le consommateur en faisant appel à un panel de dégustateurs.
Après un travail coltectif d'harmonisation, des profils descriptifs rendant compte des
caractéristiques organoleptiques de diverses variétés ont été obtenus. Ce travail constitue un
point de départ conduisant à I'identification d'un petit nombre de variétés présentant des
différences de qualité organoleptique marquées, et sur lesquelles des analyses physico-
chimiques ont été réalisées (dosages de sucres, d'acides et d'arômes).
Les caractéristiques sensorielles des saveurs sucrées et acides sont ainsi apparues bien
corrélées aux mesures chimiques des teneurs en sucres et en acides. A I'inverse, les
caractéristiques de texture sont relativement indépendantes des mesures physiques de
fermeté ou d'élasticité du fruit. D'autre part, si le rôle odorant de quelques composés a pu être
mis en évidence et des différences variétales détectées, la relation entre I'intensité globale de
I'arôme et la quantité de ces composés reste très difficile à évaluer. Seule I'analyse
sensorielle par des dégustateurs permet de caractériser et de quantifier leur niveau
d'expression.
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ANNEXE 2 (2t21

t.1
Le gène rin et les composantes de la qualité

Afin d'évaluer I'effet du gène rin sur le goût des tomates, des variétés, identiques à I'exception
de la présence ou de I'absence du gène, ont été comparées. Si la mutation nn n'entraîne pas
de modification qualitative au niveau des composés aromatiques, elle peut provoquer une
diminution des teneurs en substances volatiles. Les analyses sensorielles révèlent un effet
négatif du gène rin sur la texture, alors que les caractéristiques de saveurs et d'arômes ne
semblent pas significativement affectées. Le contexte variétal dans lequel le gène est
introduit semble jouer un rôle essentiel sur la qualité des variétés "long life".
Compte tenu de ces résultats, il semble donc possible d'obtenir dans I'avenir des variétés
conciliant longue conservation et bon goût, sous réserve de mieux comprendre les
modifications induites par le gène nn sur l'évolution de la texture des fruits au cours de la
maturation.

Un travail qui a conduit à la mise en (Euvre de nouveaux outils utilisés en sélection

Ces recherches ont permis de mieux appréhender ce qu'est la qualité organoleptique chez la
tomate. En maîtrisant I'analyse sensorielle, et en associant cette technique à I'analyse
instrumentale, on sait désormais décrire une variété avec précision. Les sélectionneurs ont
ainsi constitué des jurys experts en analyse sensorielle, qui interviennent dans leur travail de
sélection. Des techniques d'évaluation des compositions en molécules aromatiques ont été
optimisées, et permettent maintenant d'analyser un grand nombre d'échantillons.
Parallèlement, en construisant une carte moléculaire des régions chromosomiques
intervenant dans la variation des composantes de la qualité, on peut envisager d'optimiser les
schémas de sélection en y intégrant I'utilisation de ces marQueurs moléculaires, bien que leur
utilisation en routine nécessite encore des adaptations techniques.
Certains domaines demeurent toutefois obscurs et méritent d'être approfondis. Le rôle des
molécules aromatiques dans la perception globale de I'intensité aromatique reste à définir.
De même, les changements de texture des fruits, suite notamment à la modification de la
durée de conservation, demeurent mal expliqués au niveau moléculaire. On est également
loin de connaître encore la totalité des gènes intervenant au cours du développement du fruit
et participant à l'élaboration de sa qualité. Les recherches actuelles s'orientent vers ces
questions ainsi que vers I' identification de géniteurs originaux pour I'amélioration de la qualité.
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ANNEXE 3 (1t2)

pparue,il y à quelqùcs
décennieq la cuisson

I sous-vide n'occupe
pas encore la place
quellemériædans les

unites de produciion.,. Pourtant
cene technique de cuisson pré-
sente bien des avantages pour les
gestionnairés ! Quels qùe soient
le type et le niveau de votre acti-
vité, lâ cuisson sous-vide est à por-
tée dc tout type d'exploitation.
L,ongtemps, sa mise en ceuvre n'a
Été opérée qu au uavers de la cuis-

*!91 el 194-e louple positionnée
dans une madrine sous-vide alîn-
de réduire I'air à un tàux supé-
rieur à 99 96. Cette poche pow-ait
ensuite etre positionnée dans un
appareil de cuisson par immer-
sion ou dans un four mixte en
mode saturation de vapeur,
Une nouvelle approôe teônique
consiste àavoir recours auxconte-
nants rigidesjetabies en polypro-
pylène ayant fait I'obja d'un ther-
mo filmage avec un film de cuis-
son, Ces contenanBsont déjà fré-
quemment utilisés pour assurer
le conditionnement des denrées.
Afin d'approcher les caractéris- 

--

tiquesdæ cuissorrs en poôe souple
cet emballage pourra recevoir un
système permettant une gestion
de Ia contre pression de I'euviron-
nement extérieur et intérieur du
contenant. Ce système est décli-
né sous 3 formes: I'ajout d'une
valve sur le film de cuisson, ce der-
nier bénéficiant d'une microper-
foration au niveau de la dépose
de valve; llutilisation de baquetes
avec valve intégrée dans la struc-
ture du contenant; le thermo fil-
mage enfin pouvant être réalisé
aumoyen duo film à écbange ga-
zeux microperforé,
Cette vdve étant étanche jusqu'à
+ 74 oC, elle devient peimâble
à partir de ce stade, permett.rnt
ai.si les échanges gazeux géné-
rés par les diverses pressions lors
de la cuisson. Après le condition-
nement, Ie contenant est placé
dens un four mixte à saturation
de vapeur,
Il est aussi possible d'atæindre dæ
temPératures Permettant Par
exemple uue phase de pasteuri-
sation. La cuisson sous-vide per-
met urr échange intense des sa-
veurs, de part son procédé.

Cuisson sous-vide

Guisson sous-Yide et
Guisson à juste
temBénature
la cuisson àlajuste température
est une technique de gestion des
températuresafin que les denrées
conservent leus gualités organo-
Ieptiques. Elle confère ainsi aux
viandes uIIejutosité a une ten-
dreté o<ceptionnelles.
Cuisson sous-vide et cuisson à "

juste température peuvent etre
combinées. Cette combinai-
son présente de grands intérêts
économiques, une grande qua-
Iité et le respect de la sécurité
des consommatews,

les bénéfrces
éconorniques
La cuisson sous-vide permet un
allongement de la durée de vie des
plats cuisinés. Cette erctension de
Ia durée de vie des produits ne
peut êue obtenue qu'après vali-
dation au travers d'une étude de
vieillissement microbiologique
conduite par un laboraoire d'ana-
lyse microbiologique. Ia gestion
de la production, de la conserva-
tion et de la distribution de ces
plats nécessite une parfaite maÈ

trise des process définis et des
fidres techniques.
Llassociation de la cuisson sous-
vide à un traitement thermique
à la juste température permet
d'ampliffer les bénéfices écono-
miques. Àinsi le rendement à
la cuisson desviandes par exem-
ple est optimisé de plus de 15 %
(selon le type de viande et les
barèmes de orissons ascociés). Le
budget alimurtaircpeut ahsi être
forteDent réduil
Enfin si la cuisson est râlisée en
contenants jetables thermo fil-
més,la simplificatioq du proces-
srls de traitement des plats orisi-
nés peut générer uo gain de pro-
duaivité de près de 20 9o au tra-
vers de I'incoduction du Eavail
enæmpsmasquâ
Ia mise en cuwe de cuisson de
plats cuisinés de manière tradi-
tionnelle nécessite un oontôle du
cuisinier. Àinsi la cuisson et le
conditionnement d'une viande
sautée dans une cuisine centrale
en liaison froide nécessitent près
de I I opératioris ou manipula-
tions enoe le déconditionnernatt
et le stockage en chambre froide
produits finis.
Dans le cadre d'une cuissou en
contenant jetables sous-vide, la
cuisson est réalisée en four mixte
en dehors de toute supewision.

un tÉaÊtement thenmÉçue
à la iusËe ternpéraÉure

n'213 - SEPTEMBRE 2008

Ferffiet damplifter les
béméftees économlques
Il en résulæ un pin de produc-'
tivité sur les tâches de produc-

tion et de conditiotrnemenL Irs

cuissons étant réalisées sous
emballage,les temps de Plonge
bénéficient également dun dlè-
gement conséquent.
Il est awsi possible de traiter ces
cuissons lors des phases noc-
turnes. Ce type d'organisatioo
associe le terrre de cuisson à la
juste température à c€lui de cuis-
son de nuit, mais rappelons que

la cuisson en teraps masqué Peut
égalernent être conduiæ tout au

long delajournée

Qualité
organoleptique et
sécurÛté alimefitaine
Cuisson sous-vide et cuisson à
jusæ æmpérature pennetteDt de
garantir outre un excellent ren-

oement a la curs60n.
une çalité organolep-
tique importante.Ceue
qualité permet de ré-
pondre otalementau:<
b6ûins de @teins types
de consommateurs:
ainsils Penmnes âgr'e
ea institution peuvcnt
sc voir proposcr des
viandes ou despoissms
très tendres et très ju-

teux; la gamne des alimants pro-
posés peut ainsi être élargie.
Pasmils sources ale pste d€ Eal-
uise sanitaire, les manipulations
des denrées après cuisson asso-
ciées à une non-maltrise des
durées de gestion des tempéra-
tures entre + 63 "C et + l0 "C
constituent une source majeure
d'inquiétudes. la cuisson sous-
vide en poche souple ou en bar-

. quette permet d'évitcr la Phase
de manipulation après la cuisson.
Si ces cuissons sont réalisées en
dehors des plages horaires dc
production encombrées, la sou-
plesse obænue en terrnes d'orga-
nisation permet alors d'optimi-
ser les outils de refroidissement
à des heures où elles ne sont pas
utilisécs hôituellement.
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ANNEXE 3 (2t21

Enfin, autre point de sécudté' si
I'operculage a été mal rédisé,le
Êlm flotte et I'agent d'allotisse-
meltpeutdù€ct E€ntvisu 

-

tes plats cuisinés à ne pas utiliser.
D'après François Anigoa, ingé-
nieur restauration, c il est néces- -'

saire dc garder cn mémoire que
c€s concepts de cuisson innorznts- 
riment avec rigueur,notanrment
au niveau des assaisotrrements,
des paramètres de cuissons et dcs
conditions d'hygiène de mise en
æuwe. Ils nécessit€ût de remettrc
en cause certaines pratiques pour
tout peser, appliqucr les mêmes
consignes de cuisson, de temps et
ce quel que soit l'agent en chargc
de leur mise en ceuvre r.

[a cuisson sous-vido
en emballage souplc
Selon François Hauton, directeur
du CRËA., parnri les différents pro-
cess de cuisson sous-vide, le plus
répandu est la cuisson çn embal-
lages souples- Læ denrées pcu'vent
subir un préraitement (blanchi
ment ou marquage). Puis la cuiç-
so[ peut se faire à basse lem-
pératrue, Ia cuissoo des produits
conditionnés doit s'effecuer dans
une arnbiance buæide. Elte 1rcut lic
ré2liser dans dss cellulcs dc orisou
ou fours à air b,'mide ou vapeur
fluante ou bien dans tout système
de ruissellement, daspersion ou
d'im.mersion. Les régulations les
plus fines sont obtenues dans des
matériels à irnmersion. [æs maté-
rids spécifiques dérdogpés powla
cuisson sors-vide à basse tempéra-

. ture sont aujourd'hui très perfor-
mants,la précision dc régulation
est de È f "C. Deplus ces matériÊls
assurentlja coEtinuité du process
en géraat égalernent les phases dc
prerefroidissement et de refroidis-
sement après cuisson

lflandeg Iégumes
et féculents
D'après Franck Bergé, ingénieur
restauration du C€ûtlle hospitalier
d'Aurillac & DidierThuiIier, dftec-
tnrr du cabiaet Cuisine9,pourles
cuirsons des viandes à hsec æ jusæ
teurg&aturc et sous-vidê, il ast if
portant de coÉneltreleur comp+
sitioll Iæs ftæs musculaircs ontisr-
nent des srucnrresproÉiques ap-
pelées myofibrilles. La jutosité des
pikes deviande cûites dépeildra dÊ
Ia température atteinte par les cel-
hles myofibrillaires car elles détien-
neût le pouvoif de rétentioa d'cau
de comtitution du muscle. A par-
tir 68 "C cene pmpriÉté n'adste plus
et I'exsudation pendaot la cuisson
sera maxirnum. Le tissu conjonctif
est constitué principdement d'une
protéine appelée collagène. Une
cuisson parfaite transfornrera cette
substance élastique eD une tffitrre
gélatineuse et fondante. Cette réac-
tion (hydrolyse) est conditionnée
par la température et la durée du
traiteureot thermique.
À température constante le niræau
de cuisson reste identique un rûti
de bceufpeut être conservé plu-
sieurs hcurcs saignant si I'am-
biancc du matériel de cuisson est
programmée entre 52 "C et 57 "C.
Uattendrissement est en rapport
direct avec la durée du traiæment
thermique en milieux aqueuL
Moins la t€mpérature appliquée est
élerrée phulc tcrnpc de cuisson pour
les pièccs à fort tatux de collagène
sera long.

Ies fruitq légume$ et ftculÉxrts sont
constitués principalement de cel-
lulose, de pectines, de vitamines et
d'oligo-élénents et pourles fécu-
lents d'amidon. La cuisson sous-
vide en poôs ou en barqu,ette pour
les frtrits * légumes nécesdte moins
de précision Eæ pour le traiternent
des viandes ou poissous. Il est sÉ-
cessairede disposer d'une ambian-
ce adaptée en terme d humidité:
celle-ci inpacte fortement la rapi-
dité * la $alité de Ia arisson- llan-
biance idéale est constituéepar nne
saturation dc vapcur ou bien par
un baind'eau-

Iæstcmpératurer de cuissons se-
mntcffirprises €nûe 83"et 95 "C.
Audelà de cene tfspérature un
ph&romène de dégazage apparalt
Afin que les légumes s'amollis-
s€Dt, iI est nécessaire de ploccr
ceux-ci dans une ambiance sup,é-
rieure à 85'C, Ie temps de cuis-
son étant quant à lui plus long
que pour une cuisson a I'anglai-
se ou vapeur. I: palpation est le
serd mqrcn d'appr€cier I'appoint
de cuisson-

Pour ls fruits la transfurqratiol
reùerdrée par la orisson n'eet pas
spécialement I'attendrisscment
maie l2 gfl2lfuissgsn des pectine*
Pour atteindle cc r&ultat Ia re"n-
pérature est sirnilaire à celle ap-
pliErée aux légumes.
Les féculents sont des produits
riches en amidons, Ceux-ci éda-
tent à une temp,érature dÊ g3 .C.
En se transformant ils vont r&é-
ler dæ arômes ftÈreoent sucés.
Le recours à Ia cuisson sous-vide
pour les fruiæ, Ies légumæ et Iæ
ftculenb p€rmet les b&réûe sui-
vaats: présenration des qualités
organolrytiques, le produit mser-
ve sa savcur naturelle, ainsi que
sa totaleaorcetrfèdon crr arûmes-

sation de matière grasse est for_
temeutréduite. L.adjonction de -

. sucre, de @Àservateur et autres
adjurantestinutile FnÊn les mi_
néraux, les oligo-éléments et lesvrtamhêssont@nservés. l*

ErièCarnmelin

N'213 - SEPTEMBRE 2OO8 LA CUISINE COLLECTIVE
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Fiche technique ( DDS )

PRODUIT PROFESSIONNEL N" PO,1
N'PO.02 (dose)

\hte partenaire régimal

BP 48,78550 HOUDAN
: +33 (0)1 30 46 94 70 - Fæ<: +33 (0)1 30 88 13 90 - wwwvoussert.fr

DÉTERGENT
NÉSINIEGTANT
SURODORANT

'Concentré en partum, . Asselnls80nl, . Nel|trallse les mauvâlstâ odeurs.
. DÉtergent pulseant pour toules 6udaces lavablæ, srns rlnçaç, pl{ neule
. Déeinfectant confonne aux normee AFNOR ûlFI 72151 e{ Et'l lMl (bactériclde}, EN 1275 (fotqicide} el EN
1276 s$ S,taphylococqJs aureus à 1%.

tltilisalion : lldoie, désinfeft d FrTume en une sflle qcéralion, sam dnçage lo.n ks s* d hx surlffi réddfft à ltau {ca||da'
ges, ûEmnplaslque, ceÉmiqr, muhe, sob proié96 ol non). Parfume les hcâux psdarf & lotqlæs tæUres €t ne!ûalse ùrtle
rned les mauvais$ od€urs. ldÉalen entretien manudou mécaniq[EquolidiBn pw h 0dhdivitéq hôphur, misons ù reraib, Mld-
l€fie.., Dans le ca$ ds neltoyags de suilacss g| cofllact av€c des d€ffé6s slimsnhlres, dncer à I'eau.
Doæ de 16 ml : source Pad0mée :AfiùhrEe, llvan&, Citroh veil, Pa[Flemousse, Florale, Mimsa, fhcbr,T06cane,

Pislache, Ctodat otrnge, Ponme SiÉe.
Eidon de I L el 5 L : soutæ Ftuihminée : Gtron vert, Pécte, &ste de cttmn, Ftaise, Pamplernusæ;

source de Bien+fe : Ambianæ, Eucalyptus, Tonique, Anis menildé, t/bnthe lralrhs.
souræ Flotrb : Florale, Vrolette, GÏèueleuille, Lavande, Mimosa, Muguet.
souræ EnÊobi!éÊ : ûrypre, Vanile, M&iteranée, Toscane
solrce de Déllces : Caramel, Pishdæ, Choælat oran$, Réglisse, Gourmardise, Pomme Ephée,

Hhum Café, Jardin des Délice6.
Diqonible en lrlts de il litrs et 2t0 lites (avec robinet).
Mode d'emdsi : le DDS s'efidoie ff diluton dafis l'€au clnde pour une ulilisation lrnnuelle w ftcanisée sans nnpge o0 en
pd!Éle8lion.

Lavage el asôainlssement 1 d0se pour 10 lilres d'eau 25 ml pouf 10 lfireÊ d'eâu
50 ml Ddlr 10 [tr6s d'eauLa'nge el dfuinlectiofi I dos€ Dour 6 litres d eau

Pulvédsati0n (désintedion bactéd,1i{ie et odorisatiofl) : dfluthn d€ 20 à S% en lonctl0n de la É[Eneme souhaitée.
Proprié'tÉs microbiologiques : Le DDS æt confonne aux nonnes AFltloR NFI 72151 . EN 1010 . EN 1275.
Mivté Bactérude:efi dilutbn à 0,25% (dæe ænænûæ 16 ml)et 0,5% (1 et 6libes),Tflps de cddad:5 min,
Adivité Fongicide : en dilution à 4%. TemF de contad : 15 min.
Tableau drctiviÉ sul bs souchæ :

heudamonas aeruginosa 0,5% 0,2fl" 0,25%
Bcheilchia coli 0,5%
$aphylocoæus aureus 0,25% 0,250Â 0,5%
Enterococc$ hhae _ 0,057" .
Aspergillus niger" 4ch
&ndida albicans* fh
Nature chimique : déteeerû polyvahnt à base de tenslo actils non ioniques, tensio actih cati0flhues, parlum, sdvant, colohnts*
et eau ('selon les pafums). Recommaftation CEE 89/542 :

Tsnsio actifs IE|l bniques
Tensio actif s cationioues
Cerâcterisliqu€Ê physico+himiques :

15 à 30%
moins de 5%

5à1s%
moins de 5%

Liquide limpide
spédtique sdon les parfums

7,0 r 0,5
1,0 t 0,01

A$ed Liquide fimpide

o

o

o

.;

3
I
r l

J I

âi
-r

C0uleulodeur Séci|ique selon l€s padums
pil

D€nsité (g/cm', 20'C)
7,0 t 0,5

1,fl) r 0,01
Sécurité : Xl-inilant. 836 : idlant poû hs yeu)( Ml : dque de lésions oqdaires graws. 82 : consarrer lnrs de pofiée des enfails.
S26 : en cas de mtad awc les yeu, lava immédhlement et abomamm€nt aws de I'eau et corEdhr un Sédaliç{e.

G|Ino[ vEil
PECHE

# Champignons microscopiques
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