remplacement de |'airH sous atmophére contrélée]

retrait de l'air sous-vide

antioxydants

<, @ ACTION DU DIOXYGENE

. emballage opaque LUMIERE 2

CONSERVATION DES ALIMENTS

acidification

anti-bactérien ajout de conservateur}

< {(5) ACTION DES MICRO-ORGANISMES capture de I'eau | —|_sucrage ou salage |

surgélation (procédé industriel : T a -50 a -30°C ; trés rapide)J

changement d'état lyophilisation (solidification puis sublimation) }

congélation (procédé domestique : T a environ -15°C; Ient)J

haute température : pasteurisation, UHT, stérilisation}
température }

wémture : réfrigération




