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	Mots clés
	Séchage, déshydratation, lyophilisation, conservation des aliments

	Sujet/Domaine
	
	
	1 :  Questions générales de nourriture salutaire et de faible impact environnemental 

	
	2 :  Produits typiques locaux et variétés (de base ou avancée)

	X
	3 : Techniques de préservation/conservation de la nourriture traditionnelle

	
	4 : Préparation des alimentes/techniques de consommation/selon la Pyramide Alimentaire 

	
	5 : Recettes traditionnelles, locales et liées au patrimoine culturel




	Niveau
	Avancé 

	Description/Contenu

	Le séchage et la déshydratation sont des méthodes de conservation des aliments qui nécessitent l'application de chaleur pour éliminer l'humidité. La lyophilisation est une méthode de conservation qui nécessite l'application de froid pour éliminer l'humidité.

Le séchage élimine partiellement la quantité d'eau libre présente dans l'aliment, diminuant ainsi son humidité. Les fruits, la viande, la morue et les épices sont des exemples de produits alimentaires qui peuvent utiliser le séchage. Dans un environnement professionnel, le séchage peut être appliqué à l'aide d'un four ou d'un outil pour déshydrater. Le temps de séchage diffère en fonction de l'épaisseur et de l'humidité de l'aliment, ainsi que de la température choisie. Lorsque cette méthode est utilisée à l'extérieur, les conditions environnementales, telles que le courant d'air et la température ne sont pas contrôlées, ce qui nécessite une attention régulière jusqu'à la fin du processus.

La déshydratation élimine toute la quantité d'eau libre présente dans l'aliment, réduisant l'humidité à presque 0%. Avec cette méthode, les conditions environnementales sont contrôlées par l'utilisation d’un outil pour déshydrater, tant dans les environnements professionnels que domestiques. La déshydratation est destinée à conserver les aliments pendant de longues périodes. Les exemples d'aliments couramment déshydratés sont : les fruits, les champignons, les tomates, les herbes aromatiques. Pour assurer la qualité du produit, l'emballage sous vide doit être réalisé en utilisant les plateaux ou les boîtes adéquats, ou en ajoutant un gaz inerte.

La matrice de l'aliment, la forme de présentation, la façon dont l'aliment est coupé et la température influencent la durée et la gestion du séchage et de la déshydratation.

La lyophilisation est une méthode de conservation qui consiste à congeler rapidement le produit (à des températures inférieures à -50°C), puis à éliminer la quantité d'eau libre du produit par sublimation. Cette méthode est appliquée dans une atmosphère sous vide, ce qui permet à la glace de passer directement de l'état solide à l'état gazeux sans passer par une phase liquide. La lyophilisation vise à réduire la perte de composants volatils et thermosensibles, en stabilisant les produits à travers plusieurs étapes du processus : congélation, sublimation, séchage sous vide et stockage. Cette méthode est principalement utilisée dans l'industrie alimentaire, et peut être appliquée aux fruits, aux légumes, à la viande et au café entre autres.

	Bénéfices/Avantages

	Le séchage et la déshydratation visent à inhiber l'activité microbienne et à réduire l'activité enzymatique. Ces méthodes visent à augmenter la durée de conservation des produits alimentaires, à faciliter leur stockage en raison de leur plus petit volume, et à préserver la couleur et les arômes naturels. De plus, elles peuvent être appliquées sans ajout de conservateurs ou de sucres.

Certains produits préalablement séchés ou déshydratés peuvent être réhydratés pour être consommés dans leur état d'origine, comme les haricots et les pois chiches.

Les avantages de la lyophilisation comprennent la simplification de l'environnement aseptique, une plus grande stabilité des poudres sèches comme le café ou le lait, l'élimination de l'eau sans chauffage excessif du produit, ainsi que l'absence d'altération chimique des substances susceptibles d'être détériorées par la chaleur ou la perte de constituants volatils. La lyophilisation offre également une plus grande résistance à la propagation des micro-organismes.

Ces trois méthodes augmentent les options pour le consommateur, en garantissant que les produits hors saison, comme les champignons déshydratés, conservent leur qualité. En outre, elles peuvent également représenter un moyen de réduire le gaspillage alimentaire.

	Produits représentatifs 
	
Séchage : fruits (prunes, pommes, dattes et raisins), légumes secs (pois, fèves et lentilles), épices (romarin et persil), poisson (morue).
Déshydratation : fruits (pomme, ananas, kaki, fraise et mangue), gélatine.
Lyophilisation : fruits (fruit de la passion, kiwi, ananas et pomme), légumes (carottes, brocolis et tomates), fruits de mer (crevettes), champignons, lait et café.


	Risques associés
	Dans la préparation des aliments par des méthodes de séchage, de déshydratation et de lyophilisation, la qualité de l'emballage et son stockage sont des facteurs critiques pour maintenir un faible niveau d'humidité afin d'éviter la contamination du produit par des micro-organismes.

Le contrôle de la température est essentiel pour déterminer les caractéristiques du produit final (goût, odeur, texture, couleur), en fonction, par exemple, de la perte de composés volatils, de la dénaturation des protéines ou de la formation de couches durcies à la surface.

	Langue
	Français 

	Pays
	Portugal 

	Partner conjoint 
	UA
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· Bennamoun L, Li J. Drying Process of Food: Fundamental Aspects and Mathematical Modeling. Natural and Artificial Flavoring Agents and Food Dyes. 2018; 29–82. doi:10.1016/b978-0-12-811518-3.00002-8
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