
1) A l’aide du doc.1 , expliquer  comment  des  aliments deviennent  « immangeables » ?
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

2) Expliquer à l’aide des documents 2 et 3, comment la technique de Nicolas Appert permet 
de conserver les aliments plus longtemps: 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

3) Expliquer à l’aide du document 4, pourquoi le lait UHT se conserve plus longtemps que le 
lait cru. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

4) Déduis-en comment doit-on conserver le yaourt, et pourquoi (=justifier) ?
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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IV. La conservation des aliments  
Une fois fabriqué les aliments doivent être conditionnés pour être conservés

Les aliments deviennent immangeable car ils changent de goût , d’odeur 
et de couleur, ceci est dû aux micro organismes qui se développent . 

Nicolas Appert indiquait de fermer des pots en verre et de les 
chauffer pour empêcher les micro organismes de se développer. 

Un lait UHT se conserve plus longtemps que le lait cru car à haute 
température les bactéries sont tuées .  

Pour conserver le yaourt on le ferme pour éviter la contamination et 
on le met au réfrigérateur pour éviter le développement des 
micro-organismes.   
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