
CONSERVATION 
DES ALIMENTS

LES TECHNIQUES... EN BREF 
Les traitements de conservation 
appliqués aux aliments visent à 
préserver leur comestibilité et leurs 
propriétés gustatives et nutritives en 
empêchant le développement des 
bactéries, champignons et micro 
organismes qu’ils renferment et qui 
peuvent dans certains cas entraîner 
une intoxication alimentaire. 
Ces traitements reposent sur trois 
techniques :

 CHALEUR
x Pasteurisation 
x Stérilisation
x Appertisation 
x Semi-conservateur

 FROID
x Surgélation
x Congélation 
x Réfrigération

 AUTRES
x Conditionnement sous vide

ou sous atmosphère modifi ée
x Lyophilisation, déshydratation

et séchage 
x Fermentation 
x Salage
x Confi sage
x Saumurage, fumage ou fumaison

CONSERVATION PAR LA CHALEUR

� Pasteurisation
Destruction de la majorité des micro-organismes pathogènes 
et d’altération ; la technique utilisée consiste à chauffer les 
aliments à une température inférieure à 100°C et à les refroidir 
brutalement.

� Stérilisation
Traitement thermique qui a pour fi nalité de détruire toute 
forme microbienne vivante en faisant appel à des températures 
supérieures à 100°C.

� Traitement à ultra haute température 
Cette technique permet une conservation longue à température 
ambiante).
Le produit (le lait par exemple) est porté à une haute température 
au-delà de 135°C pendant une courte période (1 à 5 secondes), 
puis immédiatement et très rapidement refroidi.

� Appertisation (conserves)  : 
Procédé de conservation qui associe deux techniques : 
x un conditionnement dans un récipient étanche aux liquides, 

aux gaz et aux micro-organismes à toute température 
inférieure à 55°C ;
x un traitement par la chaleur qui a pour but de détruire ou 

d’inhiber totalement, d’une part les enzymes, d’autre part 
les micro-organismes et leurs toxines, dont la présence ou la 
prolifération pourrait altérer la denrée considérée ou la rendre 
impropre à l’alimentation humaine (stérilisation).

LES TECHNIQUES... EN BREF 
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CONSERVATION PAR LE FROID

Le froid est une technique de conservation des aliments qui arrête 
ou ralentit l’activité cellulaire, les réactions enzymatiques et le 
développement des micro-organismes. 
Néanmoins, les micro-organismes éventuellement présents ne 
sont pas détruits et peuvent reprendre leur activité dès le retour à 
une température favorable. 

� Réfrigération
Abaissement de la température pour prolonger la durée de 
conservation des aliments (entre 0 et 4°C pour les denrées 
périssables les plus sensibles).

� Congélation
Technique consistant à abaisser la température d’une denrée 
alimentaire de façon à faire passer à l’état solide l’eau qu’elle 
contient.

� Surgélation
Congélation rapide d’une denrée saine et en parfait état de 
fraîcheur en abaissant sa température très rapidement jusqu’à 
– 18°C en tous points.

LE SAVIEZ-VOUS ?

 Les semi-conserves sont des 
denrées alimentaires périssables, 
conditionnées en récipients 
étanches aux liquides, et ayant 
subi un traitement de conservation 
(pasteurisation, salage, séchage, 
etc.) en vue d’en assurer une 
conservation plus limitée que 
les conserves. Elles doivent être 
stockées au froid.
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PLUS D’INFORMATIONS

 � Décret n°55-241 du 10 février 1955 relatif aux conserves et semi-conserves .
 � Décret n°64-949 du 9 septembre 1964 concernant les produits surgelés.
 � Décret 2001-1097 du 16/11/2001 relatif au traitement par ionisation des denrées destinées 

à l’alimentation humaine ou animale .
 � Arrêté du 25 juin 1982 relatif aux traitements de conservation autorisés pour la préparation  

des semi-conserves d’animaux marins.

AUTRES TECHNIQUES DE CONSERVATION

 � Modification de l’atmosphère
Conditionnement sous vide : La mise sous vide réduit la quantité d’air autour de la denrée alimentaire 
et donc l’action de l’oxygène sur celle-ci ; cela permet d’éviter la prolifération, de bactéries aérobies 
et donc d’augmenter la durée de conservation.
Conditionnement sous atmosphère modifiée : Lors du conditionnement dans un emballage 
étanche, l’air qui entoure la denrée alimentaire est remplacé par un gaz ou un mélange gazeux qui 
dépend du type de produit, et permet de prolonger la durée de vie de celui-ci. Cette technique de 
conservation est associée à un stockage à basse température.

 � Séparation et élimination de l’eau

 x Déshydratation et séchage : Technique qui consiste à éliminer partiellement ou totalement l’eau 
contenue dans l’aliment ; Ainsi, les micro-organismes ne peuvent proliférer et la plupart des 
réactions chimiques ou enzymatiques de détérioration sont ralenties.

 x Lyophilisation : Congélation d’un aliment puis mise sous vide, l’eau passant ainsi directement de 
l’état solide à celui de vapeur (sublimation). Cette technique est réservée aux denrées alimentaires 
à forte valeur ajoutée tels que les champignons, le café soluble, certains potages instantanés…

 x Salage ou salaison : Les denrées alimentaires sont soumises à l’action du sel en le répandant 
directement à la surface de l’aliment (salage à sec).

 x Saumurage : Immersion d’un aliment dans une préparation composée de sel, d’eau, de divers 
ingrédients (aromates, sucres, etc.) et éventuellement d’additifs autorisés (technique utilisée pour 
la conservation des charcuteries).

 x Confisage : Préparation des denrées alimentaires en vue de leur conservation soit : 
 − en les faisant cuire lentement dans une graisse (porc, oie, canard), 
 − en les enrobant de sucre ou en les plongeant dans du sirop de sucre (confiserie, fruits confits),
 − en les mettant en bocaux dans de l’alcool (fruits à l’eau-de-vie) dans du vinaigre (câpres, 
pickles, cornichons, oignons) ou dans une préparation à l’aigre-doux (chutney).

 x Fumage ou fumaison : Méthode qui consiste à soumettre une denrée alimentaire à l’action des 
composés gazeux qui se dégagent lors de la combustion de végétaux. Le fumage joue le rôle 
d’aromatisation et coloration. Il s’applique principalement aux produits carnés pour lesquels le 
séchage, suivi du fumage, permet de conserver les viandes et poissons grâce à l’action combinée 
de la déshydratation et des antiseptiques contenus dans la fumée.

 � Conservation par acidification 
Fermentation : Transformation naturelle d’un ou plusieurs ingrédients alimentaires sous l’action de 
levures, bactéries. 
Les trois plus importantes transformations de denrées alimentaires par la fermentation sont : la 
fermentation alcoolique (vin), la fermentation lactique (choucroute, cornichons, fromages) et la 
fermentation acétique (vinaigre).


