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 UNIVERSITE IBN-KHALDOUN TIARET

Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie

Master 1 : Agroalimentaire et contrôle de qualité  (2023-2024)            Semestre : 02

Module : Génie industriel alimentaire 2
Correction de l’examen
Consultation Le  22 /05/2024  (Salle1 Labo C) a 10:00 H

I)-Répondez par vrai (V) ou faux (F) aux proportions suivantes :                     (10pts)
Vrai-A partir de 60 0C, la chaleur tue une partie des microbes.

Faux-Le froid augmenter la synthèse protéique

Vrai-Ces techniques de froid sont basées en partie sur une diminution de l’activité de l’eau dans l’aliment 

Faux-Un pH bas diminue la sensibilité des microorganismes
Faux -l’unité de débit de dose est kGyJ/Kg  

Faux - La dose d’irradiation efficace elle est le même dans tout les aliments
Vrai- A des doses supérieures à 6Kgray, l’irradiation peut dégrader les vitamines ainsi que d’autres nutriments diminuant ainsi les qualités nutritives des produits.          
Vrai- L’électrodialyse : Les ions Na+ sont attires vert la cathode.
Vrai -Electrodialyse : Les anions peuvent traverser une membrane anionique

Faux-Les opérations unitaires avec transfert de matière : distillation,  sublimation, Centrifugation      

Q1 : Quelle température pour tuer une bactérie ?                                                              (1pts)
Les températures supérieures à 60 0C tuent les bactéries.
Q2 : Quelle est la température maximale d'une stérilisation ?                                           (1pts)

La température d'un autoclave peut atteindre 121 - 134° degrés Celsius. À ces températures, la stérilisation peut être effectuée efficacement.
Q3:Quels sont les deux paramètres à contrôler lors de la pasteurisation ?                      (1Pts)
La pasteurisation est un procédé physique basé sur le traitement thermique, avec un contrôle de la température et de la durée, des aliments liquides et solides afin de réduire considérablement leur charge microbiologique
Q4 : Quelle est la différence entre déshydraté et lyophilisé ?                                         (2pts)
La déshydratation élimine entre 90 et 95 % d’humidité des aliments, tandis qu’avec la lyophilisation le pourcentage est supérieur et permet d’éliminer 98%   , 99%  de l’humidité.   
Q5 : Quels sont les avantage de la lyophilisation.                                                        (2pts)
Ce procèdes permet une conservation pratiquement illimite, permet de grosses économies (évite le transport réfrigéré et diminue considérablement son poids et donc le cout de transport). De plus aucune altération biologique n’est appliquée et les propriétés chimiques conservées.  

Q6: Quelle est la différence entre congélation lente et congélation rapide ?             (3pts)
Congélation lente : 

-utilisée pour la congélation de grosses pièces

-la T=-20 0C 
-la formation de cristaux de glace de taille relativement importante par rapport à celle des cellules du produit

-les aiguilles tranchantes des cristaux de glace peuvent percer et déchirer la paroi des cellules peu résistantes et favoriser une certaine exsudation lors de la décongélation
; 
Congélation rapide
-Technique de refroidissement utilisé pour des petites pièces fraîches et salubres. 
-Le produit est alors soumis à une température plus basse que pour la congélation lente, soit environ -40 °C, afin que le cœur du produit atteigne rapidement la température de -18 °C à maintenir. 
-Cette technique permet la formation de nombreux et petits cristaux de glace qui ne détériorent pas l'aliment. 
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