Science et aliments
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Science et aliments

- Une entrée intéressante par une approche qualitative :

= assurer la qualité sanitaire des aliments

= préserver, modifier, améliorer la qualité nutritionnelle des
aliments

= agir sur la qualité organoleptiqgue des aliments

= une recherche de la qualité a tous les niveaux de la chaine
des aliments, de la matiere premiere a l'assiette (approche
globale, en relation avec 'EDD)
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Assurer la qualité sanitaire des aliments
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Assurer la qualité sanitaire des aliments
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Préserver, modifier, améliorer la qualité nutritionnelle des aliments

La qualité nutritionnelle d’un aliment résulte a la fois de la qualité des produits agro-alimentai
dont 1l est 1ssu et des trarfements qu’il a subi. Les procedés de transformation permettent
préserver mais aussi de modifier les qualités nutritionnelles des aliments. Certaines techmqp
permettent ainsi d’adapter la qualité des aliments aux besoins des consommateurs.
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Préserver, modifier, améliorer la qualité nutritionnelle des aliments

Les fermentations sont Elaborer et/ou suivre une démarche expérimentale pour
tradifionnellement utilisees - comprendre et expliquer les transformations subies par la
pour transformer et conserver matiere lors d’une fermentation

les aliments - 1dentifier le role de mucroorgamsmes dans la transformation

de certamns aliments
- détermuner les  conditions  physico-chimiques  du

développement des mucro-organismes responsables d’une
fermentation(Saccharomyces cerevisae)

Recenser, extraire et exploiter des informations pour :
- Etablir le lien entre la valeur nutritive d’un produit laitier et
son procedé de fabrication (protéines, calcium)
- Montrer I’origine biologique de quelques aliments 1ssus d’une
fermentation.

Des aliments sont con¢us pour | Recenser, extraire et orgamiser des mformations pour :

repondre a des besoins - Deécouvrir et expliquer la notion d’aliment probiotique
particuliers (probiotiques, - Deécouvrir et expliquer la notion « d’alicament »
alicaments, ._.) - Decouvrir les domaines actuels de recherche dans le domaine

de la création de nouveaux aliments (exemple : PASTALEG
(INRA), ...)
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Agir sur la qualité organoleptique des aliments
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Le gout des aliments Recenser, extraire et orgamser des informations pour identifier :

- des molécules spécifiques qu jouent le role de stimulus de nos
organes des sens en matiére de goit et d'odorat.

- le role des mucro-orgamismes dans le golt de certams aliments
(exemple . influence des mucro-orgamsmes ufilisés sur le gout
final des fromages).

Adopter une démarche scientifique pour :
- éelaborer un schema fonctionnel du circuit de perception du gonit.

- metire en évidence des différences individuelles dans la perception
des gotts.
Utiliser un logiciel de visualisation d’images cerébrales pour :
- localiser les zones cérébrales impliquées dans la perception du
gout (exemple : logiciel eduanatonust, .. )
Recenser, extraire et orgamser des informations pour :
- comprendre commment on peut concilier golGt et qualite
nutritionnelle (role des additifs de saveur salée ou sucrée — projet
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Agir sur la qualité organoleptique des aliments
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Une recherche de la qualité a tous les niveaux de la chaine des
aliments, de la matiere premiere a lI'assiette (approche globale, en
relation avec 'EDD)
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Une recherche de la qualité a tous les niveaux de la chaine des

aliments, de la matiere premiere a lI'assiette (approche globale, en
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