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se produire au cours du stockage des denrées. L'exemple le plus comu de 1'alté-
ration chimique d'une denrée est le rancissement des graisses et des huiles
exemptes d'eau. On peut empé&cher le rancissement chimique par les anti-oxydarts;
1'acide sorbique et d'autres produits analogues de stabilisation sont, dans ce cas,
sans effet. On doit dire ici, cependant, qu'en dehors de 1'altération chimique,il
peut se produire une altération de nature microbiologique, en particulier dans les
émulsions qui contiennent de l'eau, altération que l'on peut éviter au moyen des

produits de stabilication.

Les différents types d'altération microbiologique ont beaucoup
'- . ” . .
plus d'importance en ce qui nous concerne. La plupart des denrées alimentaires
sont, en raison de leur teneur en matiére grasse, en albumine, en sucre ou en
cau, de bons milieux de culture pour les microorganismes. Une altération micro-

biologique peut essentiellement avoir pour cause :

- des bactéries,
- des levures,

- des moisissures.

Les levures et les moisissures sont les causes d'altération habi-
tuelles. Le pain moisi, les jus de fruits fermentés, le vin qui a subi une fermen-
tation défectuecuse sont des exemples d'altération causée par ces groupes de micro-
organismes. Les moisissures et les levures ont une propriété particuliere: celle
de nrovoquer, lorsqu'elles sont encore a tres faible concentration, donc longtemps
avant qu'elles ne sdient visibles 2 1'oeil nu, des modifications de la saveur et de

1'odeur et d'occasionner ainsi une altération de la qualité marchande.

Parmi les nombreux procédés qui se sont développés au cours des
sitcles pour rendre durables les denrées alimentaires, nous parlerons de ceux
qui se sont dirigés contre les altérations microbiennes. Et ceci, d'autant plus,
que toute denrée est plus ou moins contaminée par un germe ou un autre, étant
donné qu'il est pratiquement impossible, pour de multiples raisons, de fabriquer
des produits alimentaires de fagon stérile. Ce ne sont pas les germes que 1'on

trouve constamment en petit nombre qui peuvent occasionner des dégradations,











































































































































































































































































