
Zeitschrift: La Croix-Rouge suisse

Herausgeber: La Croix-Rouge suisse

Band: 66 (1957)

Heft: 4

Artikel: Les procédés anciens et modernes de conservation des aliments

Autor: [s.n.]

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-682811

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 25.11.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-682811
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


L'alimentation et l'hygiene

LES PROCEDES ANCIENS ET MODERNES

DE CONSERVATION DES ALIMENTS

Preserver les aliments pour les conserver,
c'est un art vieux comme le monde,
champignons, insectes et microbes en effet, si l'on ne
les en empeche, ont rapidement voue k la
deterioration et ä la putrefaction les denrees alimen-
taires. D'autres denrees subissent au contact de
l'air des alterations chimiques ou physiques qui
les rendent rapidement impropres k la consom-
mation. Le docteur W.-C. Cook, appartenant aux
Laboratoires de recherche nationale d'Ottawa,

couramment appliquees, la mise en conserve de
produits traites et, tout au moinSj partiellement
cuits, et la refrigeration qui permet d'offrir ä la
consommation un produit demeure essentielle-
ment naturel. Ce dernier procede est de plus en
plus generalise en Amerique du Nord, on peut
aujourd'hui, par une congelation rapide, fournir
au consommateur des aliments surgeles, c'est-
ä-dire dejä traites et prets ä la cuisson, voir
merne, actuellement, cuits d'avance.

L'lnstitut de nutrition d'Amerique centrale et de Panama envoie des dieteticiennes se rendre compte de
la fagon dont s'alimentent les populations indigenes pour remedier ä leur malnutrition. (Photo O.M.S.)

rappelle que pour assurer la preservation des
aliments destines ä fournir des stocks precieux
ä d'autres temps il importe essentiellement

de les debarrasser des microbes pouvant entrainer leur
deterioration ou de maintenir le nombre de ceux-ci ä

un niveau suffisamment bas;
d'empecher (par un empaquetage approprie, notam-
ment) que ces microbes pUissent penetrer ä nouveau
dans les aliments;
de prevenir l'exposition ä l'air et l'absorption d'humidite.

Les methodes actuelles de conservation des
aliments reposent sur deux techniques tres an-
ciennes, le sechage, et la salaison (ou le sucrage)
et sur deux techniques modernes de plus en plus

Deux autres methodes, l'emploi d'anti-
biotiques et celui de radiations ionisantes, n'ont
guere depasse l'ere des essais. Laissons le
docteur W.-H. Cook expliquer en quoi elles
consistent:

La conservation par les antibiotiques
On a eu recours recemment aux antibiotxc^aes pour

arreter le developpement des microbes et pour
completer ainsi les resultats obtenus par la refrigeration.
A l'heure actuelle, les autorites sanitaires limitent l'uti-
lisation des antibiotiques ä cette fin; dans certains
pays, toutefois, l'emploi de 1 'aureomycine est autorise
pour la conservation de la volaille ou du poisson. II est

difficile de prevoir des ä present le role que les
antibiotiques pourront jouer dans la preservation des ali-
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En Inde, pour ameliorer et augmenter les recoltes, le gouverne-
ment fait defricher des territoires jadis voues au paludisme
pour les rendre ä l'agriculture. (Photo O.M. S.)

ments, mais il ne semble pas probable que leur emploi
se generalise.

II faut noter, tout d'abord, que, si l'on n'a pas constate

de perte des qualites nutritives dans les aliments
traites par des antibiotiques et si les residus actifs de
ces derniers sont negligeables, l'influence des elements
residuels non actifs n'a pas encore ete determinee. Bien
que l'on n'ait pas decele jusqu'ici d'effets toxiques, les
autorites sanitaires se montrent naturellement pru-
dentes ä cet egard.

En second lieu, on risque de voir apparaitre, apres
quelque temps, des souches de microbes resistants,
comme cela a ete le cas dans d'autres domaines, et ce
phenomene pourrait limiter la valeur des antibiotiques
en tant que moyen de conservation.

Enfin, leur emploi ne peut servir qu'ä supplementer
les methodes actuellement pratiquees, telles que la
refrigeration, et ne saurait, ä lui seul, remplacer celles-ci.

La sterilisation au moyen de radiations

Une autre methode, qui se rattache ä l'äge atomique,
mais qui est encore, en grande partie, au stade des

experiences et des essais, pourrait etre appelee ä jouer,
dans l'avenir, un role beaucoup plus important en matiere
de preservation des aliments.

Les radiations ionisantes, comme par exemple les

rayons gamma, les rayons beta et les rayons X, produits
par les piles atomiques ou par des generateurs d'elec-
trons, ont, comme on le sait, la propriete de tuer les
microbes. De telles radiations peuvent, par consequent,
servir ä steriliser les denrees alimentaires, sans qu'il
faille chauffer celles-ci ou les cuire partiellement. Les
divers articles devront neanmoins etre conserves dans
des recipients scelles pour eviter la reintroduction des
bacteries.

Certaines des radiations en question n'ont qu'un
faible pouvoir de penetration, ce qui limiterait les di¬

mensions des recipients utilises. D'autres radiations,
ayant une force de penetration plus grande, exigeraient,
en revanche, des periodes d'exposition plus longues.

II resulte des travaux actuels que certains des
aliments exposes k des doses de radiations süffisantes
pour assurer la sterilisation acquierent un gout ou une
odeur desagreable. On peut, dans certains cas, eviter
cet inconvenient en procedant ä l'irradiation ä des

temperatures basses, ou en ajoutant certaines substances
chimiques approuvees qui contiennent des « radicaux
libres » susceptibles d'empecher l'apparition de ce gout
deplaisant.

II semble, ä l'heure actuelle, que le coüt de la
sterilisation par radiations serait assez eleve. Le procede
est certes interessant et pourrait offrir plus qu'un simple
complement des methodes existantes, mais de nom-
breuses recherches devront encore etre effectuees ä ce

sujet. La valeur nutritive des produits traites par ce

moyen semble demeurer satisfaisante, bien que les doses
elevees risquent de detruire certains acides amines et
certaines vitamines.

Dans le cas de diverses categories de produits. il
pourrait y avoir avantage k utiliser les radiations ä des
doses sensiblement inferieures ä Celles qui sont requises
pour la sterilisation. Des doses faibles de ce genre ont
la propriete de detruire les insectes dans les cereales,
d'empecher la germination des pommes de terre et des

oignons et de tuer une partie, sinon la totalite, des

micro-organismes contenus dans les viandes. En ce qui
concerne la viande, par exemple, ce dernier procede
pourrait servir ä completer les resultats obtenus par la
refrigeration et serait, ä cet egard, extremement utile;
il ne saurait toutefois constituer, pour la preservation
des aliments, une methode süffisante en elle-meme,
comme ce serait le cas de la sterilisation par radiations.

Une deleguee de l'Institut de nutrition de l'Amerique centrale
et du Panama partage pendant une semaine la vie d'une famille
guatemalteque pour etablir le dossier exact de ses ressources
alimentaires. L'Institut a ete cree en 1946 avec l'appui du Bureau
regional panamericain de l'O. M.S. (Photo O.M.S.)
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