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Objectifs

A l'issu de cet enseignement, I'étudiant aura acquis en terme de :
Savoir :

- la place, le role et I'importance des technologies alimentaires dans les secteurs de
l'agroalimentaire et de la santé publique

Savoir faire :

- Connaissance des différents processus de la chaine alimentaire pour le
développement des compétences dans la manutention, le suivi contréle qualité, la

transformation et le conditionnement, etc.

- |dentifier les différents processus technologiques et comprendre leur applicabilité
et utilité dans les filieres agroalimentaires

- Se familiariser aux machines de production et les appareils de manufacture
Savoir étre :
- Savoir investir et innover dans le secteur de I'agroalimentaire

- Proposer aux étudiants de nouvelles perspectives d'apprentissage
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Introduction

Bienvenue sur le Cours de Technologie Alimentaire

Ce module a pour but de familiariser les étudiants aux différents processus technologiques employés dans le secteur
de l'agroalimentaire et de l'aquaculture dans le but d'avoir une production alimentaire réglementée et

commercialisable (produit fini maitrisé).

Ce cours est destiné aux étudiants de 2éme Année Master en Hydrobiologie appliquée. Il leur permettra, a la fin de
leur cursus universitaire, de mettre a profits leurs acquis au service les entreprises de production, transformation et
de fabrication des produits issues de I'aquaculture. lls pourront ainsi réaliser le suivi contréle qualité des produits
aquacoles (hygiene des locaux et conditionnement des produits, respect de la chaine du froid, sécurité sanitaire,
etc.), suivi du cahier de charge, suivi et surveillance de la production, suivi du déroulement de fabrication des produits
alimentaires, manutention des outillages et équipements de production, innover dans de nouvelles technologies de
production alimentaire en expérimentant nouvelles techniques de production, conditionnement, transformation, etc.

- Déterminer et mettre en exergue la place, le role et limportance des technologies
limentaires dans les secteurs de et de la santé publique
- Impliquer I'étudiant dans les différents processus de la chaine alimentaire afin qu'il puisse

développer des compétences dans la manutention, le suivi controle qualité, la transformatior T PDF disponibles
etle conditionnement, etc. T s e Samesrsl

- Identifer les différents processus technologiques et comprendre leur applicabilié et utiité
dans les filigres agroalimentaires
- Familiariser 'étudiant aux machines de production et les appareils de manufacture
- Inciter I'étudiant a s'investir et innover dans le secteur de fagroalimentaire
- Proposer aux étudiants de nouvelles
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Chapitre | : Généralités

|  Chapitre | : Généralités

1. Objectifs
Objectifs

- Définir et comprendre la notion de technologie alimentaire

- Déterminer et mettre en exergue la place, le role et I'importance des technologies alimentaires dans les secteurs de

I'agroalimentaire et de santé publique
- Identifier et déterminer le role des acteurs intervenant dans les processus technologiques

- Schématiser et synthétiser la chaine d'alimentation en cing processus technologiques

2. Introduction

&, Définition

La technologie de I'alimentation est I'application de la science alimentaire et des techniques scientifiques a la
sélection, la conservation, la transformation, le conditionnement, |a distribution et |' utilisation des aliments en vue
d'une alimentation saine et équilibrée, de bonne valeur nutritionnelle et qualité organoleptique.

Les scientifiques et les techniciens de I'alimentation étudient la composition des aliments sous les aspects physiques

, microbiologiques et chimiques.

En fonction de leur domaine de spécialisation, les spécialistes de I'alimentation peuvent mettre au point des
méthodes de traitement, de conservation, d'emballage ou de stockage des denrées alimentaires, en respectant les

spécifications de I'industrie et du gouvernement et les normes réglementaires.

Cf. "La technologie alimentaire”

Technologie alimentaire



Introduction

- Historique :

Les premieres recherches dans le domaine de la technologie alimentaire
sont anciennes. Parmi les premiers procédés figurent l'invention, en
1810, de I'appertisation, par "Nicolas Appert’. Le procédé ne s'appelait pas
alors mise en conserve et Appert n'en connaissait pas en réalité les
principes de fonctionnement, mais la conserve a eu un impact important sur
les techniques de conservation des aliments.

Les recherches de Louis Pasteur sur I'altération du vin et sa description de
la maniere de I'éviter en 1864 fut un premier essai pour donner des bases
scientifiques a la technologie alimentaire. Outre ses recherches sur
I'altération du vin, Pasteur fit aussi des recherches sur la production de

I'alcool, du vinaigre, des vins et de la biére et sur l'acidification du lait. Il mit
au point le procédé de la pasteurisation — procédé de chauffage du lait et
des produits laitiers pour détruire les éventuels micro-
organismes pathogénes responsables de la dégradation des aliments et
causes d'affections. Par ses recherches dans le domaine de la technologie
alimentaire, Pasteur fut un pionnier en bactériologie et en médecine
préventive moderne.

- Notions de base :

Les technologies agroalimentaires concernent les différentes opérations effectuées sur des produits agricoles
/aquacoles, apres leur récolte, en vue de I'obtention d'aliments. Ces matiéres premiéres- qui sont souvent instables,
non sdres, de caractéristiques variables et de faible qualité nutritionnelle - sont ainsi transformées en denrées
alimentaires sdres, plus stables et de bonne valeur nutritionnelle.

Différents procédés sont mis en ceuvre ; leur choix est fonction des caractéristiques des éléments constitutifs de
I'aliment et des objectifs de sécurité sanitaire et de qualité des aliments. Les activités industrielles et artisanales vont



Chaines d'alimentation et processus

se différencier dans leurs démarches. Alors que I'artisan mise sur son savoir-faire et sa capacité d'adaptation,
l'industriel va systématiser les mesures pour réduire la subjectivité des interventions et garantir la stabilité des
aliments en termes de qualité.

La technologie alimentaire est un domaine éclectique qui recouvre un large panel de techniques et d'innovations en
développement partout dans le monde : techniques de culture avancées permettant de créer des plantes adaptées a
un climat ou un sol spécifique ; réfrigération plus efficace pour améliorer la chaine du froid ; systéme hydroponique
pour arroser les plantes dans les serres ; satellite permettant de surveiller les cultures, d'observer les maladies et
d'évaluer les besoins en engrais, etc.

3. Chaines d'alimentation et processus

Nous entendons par chaine de l'alimentation les acteurs participant a I'élaboration des aliments: fournisseurs,
agriculteurs, négociants et intermédiaires, les transformateurs de matiéres premiéres de base et de coproduits en
produits finis et/ou en produits alimentaires intermédiaires (PAl), le transport et le stockage, les grossistes, les
distributeurs et le consommateur final.

On peut également considérer comme acteurs de la chaine de I'alimentation les pouvoirs publics, les experts et
chercheurs, les médias.

Les acteurs de cette chaine mettent en ceuvre un ensemble de processus découlant des secteurs primaires,
secondaire et tertiaire de I'économie. Ces processus mis a la chaine conduisent a partir d'un élément cultivé ou élevé
a un produit fini vendu et consommé a grande échelle. Selon les modalités d'organisation de ces processus, le niveau
de dépendance économique entre les acteurs, leurs relations commerciales et juridiques sont trés variables et
peuvent conduire a des modalités d'organisation trés hétérogenes.

On peut schématiser la chaine de I'alimentation en cing processus importants :



Chaines d'alimentation et processus

- -industrie du génie génétique -engrais
T -industrie chimique -produits
g -industrie semenciére [ phytosanitaires
-industrie du machinisme agricole -médicaments
-céréaliculture
d . -exploitations familiales -élevage
LUt @ -grandes entreprises [ -péche, aquaculture
-arboriculture
FILIERES 3 E
o -produits finis
. ) | -premiére transformation -produits
transformation -deuxiéme transformation ~ alimentaires
intermédiaires (PAI)
J J et coproduits
-commerce traditionnel
distribution [ -grande distribution, GMS
-restauration
. s -restauration au foyer commerciale
consommation l [ -restauration hors foyer -restauration
o collective

La chaine de I'alimentation

© Complément : Processus N °1 : Mise en disposition de I'agrofourniture

Cet ensemble comporte:

- Les fabricants de matériel agricole (tracteurs, moissonneuses-batteuses, équipement d'élevage, pompes ...)
- Les fabricants d'intrants (engrais, pesticides, fongicides ...)
- Les fabricants de semences.

Ce processus a pour objectif de mettre a disposition des agriculteurs les outils et les intrants nécessaires a la
production de matieres premieres brutes. Il est rarement évoqué faisant partie intégrante de la chaine alimentaire,
alors qu'il est incontournable et méme stratégique. A titre d'exemple, le développement des OGM a bien pour origine,
en partie, le travail des producteurs de semences et il se répercute a I'ensemble des autres processus.

© Complément : Processus N °2 : Production de matiéres premieres

Cet ensemble comporte tous les agriculteurs et éleveurs. Le résultat de ce processus est la production de matiéres
premiéeres dites brutes qui seront transformées par le processus suivant (N°3).

Ce processus s'oriente aujourd'hui vers deux grandes directions:

- La production de matiéres premiéres associées a une identité terroir.
- La production de matiéres premiéres découplées d'une image territoriale.

Entre ces deux exirémes, il existe de multiples possibilités, notamment sur la définition géographique du territoire et

son organisation.

© Complément : Processus N °3 : Transformation des matiéres premiéres

Cet ensemble modifie, transforme les produits fournis par le secteur primaire (agriculture). Ce processus peut étre

fractionné en plusieurs sous-processus: transformer et contréler, innover ...



Chaines d'alimentation et processus

Le processus de transformation met en ceuvre de nombreuses opérations: le raffinage (par exemple le blanchiment
du sucre, du sel...), la débactérisation (ex: pasteurisation, stérilisation...), I'extraction (amidon de mais, extraits de
plantes...), la transformation proprement dite (broyage, torréfaction, lyophilisation, cuisson, fabrication d'arémes de
transformation ...), I'assemblage (soupes et potages, sauces, plats cuisinés...), le conditionnement, les contréles.

L'organisation de ces opérations forme les procédés agroalimentaires. Ces procédés désignent les moyens utilisés
par l'industrie agroalimentaire pour transformer la matiére en aliment destiné a 'assiette du consommateur.

© Complément : Processus N °4 : La distribution

L'unité de transformation et le consommateur sont rarement situés dans le méme espace géographique. Il est
conséquent nécessaire de transporter I'aliment de son unité de fabrication au lieu d'achat par le consommateur.

Ce processus, communément appelé distribution, met en ceuvre des opérations de stockage, de logistique, de
transport, d'allotissement... Il se traduit par I'achat d'un produit par un client.

© Complément : Processus N °5 : La consommation

Sardine en conserve Le processus de consommation correspond aux étapes allant de

Sardine au port

< &@ I'achat du produit par le consommateur final, & la consommation

hez le marchant de poisson

1-j’achéte la boite de sardine
-5 ite

dudit produit (ingestion, destruction des emballages...). Ce

3-j’assaisonne

processus est soumis a de nombreux facteurs qui ont été traités

7-je la cuis Gain de temps
8-je 'assai

précédemment.
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