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ADDITIF ALIMENTAIRE

Toute substance qui n'est pas normalement consommeée en
tant que denrée alimentaire 2n 300t ot n'est Pas normalement

uulis€e  comme  ingrédient caractéristique  d'une  denree
alimentaire. qu'elle est ou non une valeur nutritive, et dont

l'addition intentionnelle 3 la denrée alimeniaire. dans un but
technelogique ou organoleptique. a une quelconque étape de
la fabrication. de la transtormation. de la préparation. du
watement. du conditionnement. Jde Fermballage. Ju iransport
ou du stockage de la die denrée, entraine ou peur entrainer
{directement ou indirectement) son meorporation ou celle de
ses dérivés dans la denrée ou peut affecter d'une autre facon
les caractéristiques de 1a dite denrée. L'expression .ne
s'applique ni aux contaminants ni aux substances ajoutées aux
denrées alimentaires dans I= but de maintenir ou d'améliorer
les propriéiés nutritives.

AEROBIE

Qualifie un micro-organisme qui présente un besoin en
axygene libre pour son métabolisme et sa croissance, [ existe
des souches aérobies trés sirictes. incapables de s’adapter 4 un
milieu non aéré. mais de nombrewnx micro-organismes sont des
aerobies facultatifs. pouvant survivte en I'absence d'air. Les
aérobies (moisissures. levures et certaines bactéries) se
developpent 4 ia surtace des produits alimentaires et ne se
rouvent qu'exceptionnellement dans leur masse. L ‘absence
d’air (emballage sous vide. ... <1C) constitue le moven le plus
simple pour inhiber ces souches.
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CHAT PHU GIA

La cac chdt khong duge su dung  ahu cic thue phambinh
lhir(mg v thudng khong duge ding nhu 1 mot chit ca ddc tinh
thue phiam, mace daw ¢o hay KhOng ¢o gid n dinh dudng va ¢3¢
thém vdo trong cdc thye pham nhim dat cdc mue dich k¥ thui
hay cam quan trong mot giai doan nao dé cly sdn xudt, ché
hicn, x& [§. bao 26i. van chuyén hay bao quan. né co thé kéo
theo wrye ucp hay gidn Gép) sy teung e vivy Gic chd phu gia,
hay v&i cac ddn xudt cta no wong thuc pham. hay ¢o (he bing
cach khac lam anh hudng dén cdc tinh chit thue pham. To nay
khong dp dung cho cde chdl do su nhidm hodic cho thém vio
thie pham @& duy tri hodc cii thign dinh dudng.

TINH HIEU KHI

MOt mdL viosinh vat can O, w do cho Qud trinh rae d6) chil
v phit Irién. Co nhidng chung hidu khi bét hude, khong ¢o kha
ndng thich nghi v&i moi trugng khong cd khong khi. nhung ¢o
nhiéu loai vi sinh vit hige khi khong hil budce, ca the sOng st
khi khong cd khong khi. Vi sinh vt hidu khi {nim moc, ndm
men, mol s6 vi khuan) phat rién wén bé mat thue phidm. nhung
rdt hiém khi tim thidy duge v bén trong.  Loai ha khéng khi
(dong hao hi trong chin rhing) [a bidn phip Jon gian nhii Jé
uc ¢hé cde chung nav, '
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AFFINAGE

Derniére érape dans la fabrication de certains alimenis avamt
subi une fermentation. par exemple: saucissons et surtout
fromages. L'affinage des fromages esi une opération
extrememeni complexe au cours de laquelle le fromage. avant
déja subi caillage. décaillage. moulage et salage. va éire le
sitpe  de muliiples transformations microbiennes  qui
améliorent son arome. sa Saveur. $a lexiure el meéme son
aspect. Au cours de l'affinage. le fromage perd de 'eau. forme
sa croute. Dans la masse. on assiste a la destruction du
lactose. & une hvdrolvse limitée de la matiére grasse et a une
protéolvse de la caséine. L'affinage s'effectue dans des locaux
A

climatisés. L.a durée de-l'affinage est de 3 semaines dans les
cas les plus rapides. Elle peut étre de 4 mois.

AFLATOXINES

Toxines secrétées par Ja moisissures 4spergiflus flavus. et 4 .
parasiticus . Ces 1oxines peuvent avoir un role cancérigéne et
entrainent des accidents chez de nombreux animaux
domestiques . L'aflatoxine apparait surtout dans des lots
d'arachides ayant subi des altérations. par exemple par
humidité excessive { 10 a 35% d'eau ) . En général, l'aflatoxine
ne se retrouve pas dans lhuile : par contre. les tourteaux en
contiennent souveni . Une solution élégante, mais couteuse,
pour éliminer les toxines. est de sécher les arachides a l'abri de
I'air .
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QUA TRINH LAM CHIN

Giui doan cudi cung khi san xudl nhitng thue pham phai que
giai doan én men. Vi du: xic-xich va hau hét pho-mat.Qua
trinh chin cua phomial 1a mor qua trinh cue ks phifc tap.  do
phomaat phai trai qua quéa trinh lao wWa. tach wa. cho vaa khuan
Vi UGp mudi vi 8¢ 13 nai cua chuvén hod vi sinh da dane. Iixﬁ
cat thién hdong vi. cau trce va hinh thue. Trong qua lrfn}; chin,
phomat bi mai nuéc. 1o vo o ngoal. va o phia rong. laciose hi
phan kuy, chii béo bi thuy phan co gidi han \’Ei‘pcplid hoa
cazéin. Qud trinh lam chin dugce thuc hién trong nhitng noi ¢6
dizu hoa khong khi. Thai gian 1am chin kéo dai ba win wrone
nhing rzong hop nhanb nhit. N6 ¢6 1hé kéo dén hén thang. )

AFLATOXINES

Nhom dae 16 e ra boi nim méc Aspergilius flevus va
Dac 16 nay ¢6 thé gay ra une thu va dan dén
nhitng i bién & nhiéu gia sic . Aflatoxine thudng xuat hién &
nhitng 0 dau phong bi bién chil, vi du nhu bién chit do a6 dm
qué cao ( 10 - 35 o/o nudce ) . Thong thuéng. aflatoxine khong
thdy cd ¢ trong dau. nhung thudng chia trong banh diu . Mot
giai phap nhe nhing. nhung ddt, dé 1ranh doc 135, 12 1am kho dau
phing ma ranb ticp xGc voi khong khi - ‘

A.parasiticus .
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AGAR-AGAR

(Mousse de Ceyvlan= colie. mousse ou gélatine du Japon =
Alga spinosa)

Glue ou gelée provenant du traitement de certaines algues
marines (Gelidium algae. Gracilaria) que l'on ftrouve
principalement dans I'Océan Indien et dans le Pacifique.
Désséche. il se présente sous forme de filaments ou en poudre
et. traité par les acides. sous une consistance de gélatine
denommce commercialement gélose.

L’agar-agar est utilisé dans les soupes, gelées, crémes glacées,
Bien que proche du galactose il n'est pas digéré.

AGENT DE CONSERVATION (CONSERVATEUR)

Produit destiné & conserver les aliments. Les agents de
conservation ont pour rdle darréter les processus de
dégradation biologique.
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tRCu caa Cevlan = colle. réu holdc keo dong vt cua Nha = alirn
spinosa ). Dinh vio hedc dong lai do xi ¥ mdt vii 1oai 'L;jo bic::n
(Qe/id:‘um algae Gracilaria),ngusi ta tim thiy ng a.;hﬂ Vel g
An 49 duong va Thii binh duong. Lam kho, ng xudt hién dusi
dang sui diy hay trong dang bt va xi 159 b‘flng cdc axivl .dudi
trang thai dic .keo ddng viit £0i 1&n thuong mai Gélose- Thach
di duye U dung rong aip. sy dong gid. kem janh. oan
galactose. no khéng tidu hoi . -

CHAT BAO QUAN

San pham dang d& hao quin thue phdm. Nhing char bao quan
6 vai ird dinh chi qué trinh phan gidl sinh hoc.




AGENT DE TEXTURE

Substance mnaiurelle ou d'origine chimigue qui permel ou
faciliie le maintien en équilibre de phases physiques
héiérogénes présenies dans une préparation alimentaire. Par
leurs propriétés émulsifiantes et stabilisantes. ces additifs
conférent une onctuosité ou une gélification a une denrée
alimentaire préte a lemploi. En schématisant. le terme
émulsifiant est souveni réservé aux substances créant une
é¢mulsion entre une phase grasse et une phase aqueuse gt le
terme « hvdrocolioide » aux produits stabilisants une phase
solide dans un milieu aqueux. Ces propriciés sont dues a la
présence de groupements hydrophyles dans Jes emulsifiants
des matiéres grasses (phospholipides) et & la présence
conjoime de groupements hvdrophyles et hydrophobes dans
les hvdrocolloides, La trés grande majorné des agents de
texture autorisés comme additifs alimentaires sont d'origine
naturelle : leur emploi en 1echnologie repose a la fois sur leur
propriétés physico-chimiques précises et sur la nature du
produit alimemaire auquel ils sont associés.

AGGLOMERATION

Procédé de fabrication de poudres de lait entier instanianees .
11 comprend trois étapes : production de particules de poudre
de lait & la surface hurnide, agglomération de ces particules et
séchage des agglomérats . On distingue :

- L'agglomération par contact : la poudre de lait subit un
traitement par vapeur ou air humide et les particules. collantes
s'unissent les unes aux autres pour constituer des agglomérats
- L'agglomération par atomisation : la poudre, en suspension
dans lair. ‘est humidifiée par un liquide atomisé et les
particules s'aggiutinent.
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CHAT TAO CAU TRUC

(chit tao nhii, chat lam dac, chit tao gel, chat tao hinh
dang)

D6 1a nhdng hop chal ¢é ngudn gde 1 nhién hay hoa hoc giap
tao can bing cac trang thadi val Iv khong déng nhal rong mol
san phim thye pham. Do kha nang tao nhd hay &n dinh. nhing
chél phu gia ndy lam nén dd sanh hay tao gel cua san pham thue
pham sdn sang sy dung. N&i mdt cach don gian, thudt ngd "chél
a0 nhii” diing dé chi cdc chil 1ao ra mdt nhil wong gitia phase
diu vi phasc nude, ¢on theal ngl “chiit lam bén keo trong
nude” dung cho nhitng chat lam bén phase rin trong mdi trudmg
long. Nhitng tinh chidt nay phu thude vao sy 1on tai clia nhitng
o6 va nudce trong chil tao nhil coa nhing hop chit béo (cac
phospholipid) va vao sy 1dn tai lién hop cua cidc nhom ua nude
vi cdc nhom ky nudc trong cac chal “chil fam bén keo trong
nudc”. Phian 16n cac chit-lao cdv wric duge cho phép dung nhu
phu gia thuc pham déu c6 ngubn gdée w nhién @ viée su dung
chiing trong c¢bng nghé dua vao tinh chét hda iy, ciing nbhu dua
vao ban chit cia san pham thuc pham ma ching di cung.

SU TAO HAT BANG NGUNG KET

Qué trinh san xudl sa bdt nguyén béo hoa tan. N6 gdm 3 giai
doan: tac ra cac hat 1l bdt slta ¢6 bé mit &m. ngung k&l céc
phén 0¥ ndy lai vé sdy kho cic hat ngung két

Neudi a phan higt:

- Su ngung k&l hing cich tiép xbc @ bl sita duoc x1f 1§ bidng hoi
nuac hay khong khi am va nhing hat w, s& két dinh lai v6i nhau
dé tao thanh céc hal ngung két .

- Su ngung k&l bing céch sdy phun : bot, ¢ dang buyén phi
trong khéng khi. duge 1am am bing mot chal long phun va
nhing phan W s ngung k&L lai vai nhau .
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AMERTUME
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VIDANG - -

Une des + saveurs ou sensations gustatives fondamentales.
l."amertume correspond au degre de lz perception de Ia
saveur amere. Dans ifes produits alimentaires fermentes
(fromage. produits végétaux protéoiysés). I'amertume résulte

Mot trong 4 vi hodic cdm gide v gide cin ban, Tinh ding wong
Ung vai mite 4 nhan hiét vi ding. Trong cdc loai thue pham lén

B = men (fromage. sin phim thye vt bj phan giai protein) vi ding
parfois des serments hydrophobes présents dans les chaines ) 461 khi hinh thanh trong c&¢ doan ky nudc nim & vi tri Curbon
peptidiques. situés plus précisement vers I'extrémité o= cudi cung cua chudi pepud. Sy thay phin caséin 2i1au cac acide
terminal du peprtide. ['hydrolyse enzymatique de la caséine, amine ky nu6c biing enzyme thuémng 10 ra csc peptid ¢6 vi ding.
riche en acide aminés hydrophobes fournit frequemment des = 5 ’ ' N
peptides amers. & = TINH BOT
! ) ¥
AMIDON B = L4 san pham do sy quang hop. N6 13 ngudp glucid dy trit chinh
Mest le produit de la synthese chlorophyliienne. 11 constitue la il cha thue val. ¢6 nhiéu ¢ dang dy L irong hat ngt cde trong cu
principale réserve glucidique des végétaux. Il est abondant L va trong rc. Tinh bot 1a polymer cia alpha-giucose. ¢6 cOng thite
{mise en réserve) dans les graines de céréales, certains E‘ = chung 13 (C.H,,Og)n.
tubercules et racines, B
L'amidon est un polymeére d'alpha-glucose. Sa formule brute = AMYLAZA
est 1 (CgH|gOs)n = g bay 14 nhiing enzym thuée vio loai thit ba.( enzym thuy phén ) |
chang thiy phan tinh bot thanh dextrin va maltoza, Nguéi ta chia
AMYLASE L | , o A Rmrn ) A
ra Alpha-amylaza va Béta-amylaza. Nhing enzym nay hoat déng
Ce somt des enzymes appartenant a la troisiéme classe E- = rat rr}f_mh#lro?g hal‘dz_u' mactu khi' nlziy nfﬁm .(:“_hfm% con fiuqc.:jao
(hydrolase) qui hydrolysent 1'amidon en dexirine et maltose. E = ra hai nam ‘439‘??’11“‘? oryzae khi nhimg nam nay phat wién .
On distingue I'alpha-amylase et la beta-amylase. Ces enzymes leong cong nghiép thuc phim nhitng thzym ndy duge su dung
sont utilisées dans Iindustrie alimentaire pour saccharifier les ) S ¢ dudng hoa tinh bt
amidons.
= o= TINH KY KH{
ANAEROQOBIE = Micu o mot vi sinh vat sdng ducce trongz digu kién khong <6
o . = kKhong khi hay O,. Thi du : nhiing chung gayv 1hdi rita nhu
Qua_li.ﬁg un micro-organisme qui Vit en !'absgnce d'air ou B o Clostridium perfe_ngens, Clostridium botulinum. Nim men
d‘oxygepe. Ex - sermes o la putrt?ﬁlcnon tels que trong dicu kién yém khi, 1én men dudne 30 thinh rugu, CO. va
Clostnidium pertengens. Clostridium botulinum. Les levures, E- 4 N . r—l L : :
en ana¢robiose. fermentent les sucres en alcool, co- et chaleur. g131 phong ning lugng.
11 B o 12
S
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ANTICOAGULANT Kg CHAT CHONG PONG
| i 156 1 ir sviter la coagulati S . , .
i Produit autonse dans les z)abat oirs pout e ‘ guiation ] ' Dudc cho phép su dung trong cac 10 sat sinh nhdm trdnh su dong
| du sang : on utilise 'un mélange & parties égales de sel e1 de e R EL meudi ta di - hh’ ; ' £ dont
‘ phosphate de sodium. a la dose d'environ 10 grammes de ce l uytt. ngua 1a ._fmc moL hon hap harlg nhau cua mudi v
mélange par litre de sang. Des anticoagulants sont également & o phosphal natn. vol lugng khodng 10g hon hap 4o cho mou It
i utilisés comme additif dans la preparation de produils ] _‘ mau. Chil chéng déng cling duge su dyng nhu chit phu gia khi
' alimentaires domt on veut éviter la prise en masse. Parmi les = 5 s4n xual cac thuc pham md nguaoi 1a mudn tranh cac hién uong
principaux coagulanis : [es sels de caleium des acides 5 ! E tao dac. Trong cic chil tao dong : mudi cue calei vt acid
oxaliques et citrique. 1a dicoumaripe et 1'11epar1qe- qui l : oxalic va citric. dicomarin héparin nhiim tranh sy 1o protrompin.
empéche la format?on de prothrombine. et ' hirudine qu G- R hirudin dé trung how trompin.
. neurralise la thrombine. ]i
= CHAT CHONG OXY HOA
ANTIOXYDANT I .
=)
Addinf alimenaire utilisé en cours de fabrication pour eviter l Mot loai chét phu gia thuc ham dugc su dung trong san X U4l
. . - . . - | 3 p 2 p : [ L=
Iaction de l'oxygéne sur une denree alimentaire. .U'n | nbim loai bé anh huong cla oxy lén thyc pham. Chdl chong oxy
antioxygéne évite donc une déterioration des. qua}ues E: 5 hoa ngan chan sy giam chat lugng thyc pham. C6 37 chél ching
biologiques du produit. On dénombre 37 antioxXygenes l oxy hoa duge phép st dun s Phin va cic nudc chiu An
autorisés par les législations francaise et européenne. Eﬁ = 3 Jc pnep ng R :
] ANTI-TRYPSINE Ez-3  TINH CHAT UC CHE TRYPSIN
Qualité de certaines substances aui inhibent 1" action de la E':i,g Dic tinh ctia mdt s6 chil e ché hoal 86ng cud enzym wypsin.
tr._vpsir.le et par .conse'quem conduisent & des dﬁiguhes B =2 1am khé tigu hoa protein.
digesuives. Lalcuxssorf par exemple des haricots, détruit les *j Qué winh niu lam vd hoat cic chit khang trypsin, Vi dy @ dau
substances anti - Irypsine . 5:!. = haricoL
: 1
=
APPERTISATION E: 3 \ _
{ THANH TRUNG PO HOP APPERT
Procédé de conservation par la chaleur mis au point par 5 3 . ' o ‘ B
Nicolas Appert vers 1805-1810. applicable aux aliments —&‘3 Qua trinh hdo gquan thyc pham béng nhiét dugc néu ra bao
chauffés et conservés dans un récipient fermé (bocaux €n 3 Nicolas Appert (1805 - 1810). ap dung aéi voi cac thuc pham
verre fermes. boite de conserve, etc...) E_;; = duoc nau va bao quan rong bao bi kin (Lo thuy tinh kin, hop bao
. quan. ... 1.
13 &;ﬂa
¥ ,E;;;:B B
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AROMATIQUE (COM POSE)

Chimie : composé organique cvclique ou polvevelique dont 1a

tormule contient un ou plusieurs novaux benzenes,

Aliment : composé organique de structure plus ou moins
complexe (acide. alcool. cétone. amine. efc ...} deétecté par
I'oHaction.

AROMATISATION

Introduction. dans une denrée. d'une subsiance destinée a
donner un ardme.,

L aromatisation est dite artificielle lorsqu'elle met en Jeu des
aromes artificiels qui sont autorisés dans des cas précis
sirops. confitures. cacaos et chocolat. margarine. confiserie,
patisserie,

ASTRINGENCE

Propriétés d'une substance 3 reserrer les fibres de Ia
muqueuse buccale et 4 conférer ainsi une sensation d’apreté.

ATMOSPHERE CONTROLEE

L'atmosphére contrélée est utilisée pour conserver des fruirs
et des légumes post-récolie. L'atmosphére est appauvrie en
OXygene et est moderément enrichie en gaz carbonique par

rappott a |'air normal.

ATOMISATION

Méthode de -fabrication du lajt en poudre. qui consiste a
pulvériser. a I'étar de brouiiard. le lait dans une chambre
calorifugée. ou la chute des gourtelettes se fait dans un
courant d'air chaud. Ainsi. le sechage du lait est instantané et
la poudre de lait peut étre récupeérée.

13
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‘CHAT THOM : : :

V& mit hoa hoe, 1a hgp chidl hitu co don vong hode da vong.
cOng thite ciu 1ao ¢6 chia mot hodc nhidu nhin benzen.

V& mit thue phim. 13 hop chit hu co dugc o thinh w nhicy
hay it cdc nhom chal (axic, TUgu, Xclon. amin...) duge nhdn hiél
bing khiu gide.

TAO HUONG

Cho vao thue pham mot chit nham lav huong. Tao huong duge
noi 14 nhan o khi sit dung cic huong nhan 120 duge cho phép
trong nhitng trudng hop cu thé : siro, mut. cacao va sdcdla.
margarin. keo, binh.

VI CHAT

Bdc tinh clia mot chdl lam thu nho cac sg1 niém mac & miéng
Vi 1o ra cdm gide chdt.

KHONG KHI CO KIEM TRA THANH PHAN

Khong khi ¢6 kiém tra thanh phin duoc ding d€ bio quan traj
Cay va rau woi. Khéng khi do duge lam gidm thanh phan OXV
va tdng nhiéw hon thanh phin khi carbonic 50 V&I khéng khi
binh thuong.

SAY PHUN
Phuong phép san xudt sira bo, bing cich phun sita dudi dang
stong mu trong mét budng sdy; & 46 cic hat s@ta long roj rong
méLbudng gid nong. Do dé sida dugc [am khé mét cich nhanh
chong thanh sita béi.

16
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ATTENUATION

Pourcentage de sucre fermenté au cours de la fermentation.
En brasseric. on peut calculer Jauénuation pour Ia
fermeniatior. principale ou pour la toralité de la fermentation
{principale et secondaire).

AUTOMATISATION

Utilisation de commandes capables par elles-méme de dirtger le
fonctionnemeni  d'une  ou  de  plusieurs  machines,
L'automatisation des industries alimentaires est un phénoméne
recent. les processus biologiques se prétent difficilement 4 ce
type de commandes.

AUTOLYSE

Technique pratiquée classiquement avec les levures e[.lés
poissons. plus rarement avec la viande. L autolyse es: réalisée
a l'aide d’enzymes hydrolvtiques endocellulaires du produit,
qui transforment progressivement les protéines en peptlone.
peptides et acides aminés solubles. Dans le cas de levure.‘les
cellules vivanies soni traitées mécaniquement pour dilacérer
leurs membranes. puis elles sont ahandonnés 3 température et
pH conurdiés jusqu'au moment ou I'azote est passée sous
forme soluble. Les membranes somt alors élimindes par
centrifugation et I'autolysar est extrémement hygroscopique.
Les auytol.\'sats ont une sapidité développée, due aux
progriéies organoleptiques des peptides et des acides aminés
formeés. Leur efficacité nutritionnelle est géngralement

excellente en raison de la prédigestion subie par les matiéres -

protidiques el aussi parce que 'autolyse respecie les acides
amines. méme les plus fragiles comme le tryptophane,

17

m N
bl
W ow W

i o
e -

m
CTRT Y

i

;
¥

m

[

m
W W W

L

m

M i ey

i

L]

4

m

-

vy

umfmnlfmmln
W W W ww W ww

) i ]

t

A P ¥ sl

@

Y

z.‘ A
ﬁhn
) 1

bt “.i{_.

LUONG DUONG CBUYEN HOA

La % dudng 1én men rong gui trinh lén men.Trong ién men
bia. ¢O thé tinh luong duang chuyén hoa cho Wng giai doan lén
men ¢ cha gial doan 18n men chinh hodc toan bo qud irinh {én
men. bao gém ca 1én men chinh Vi lén men: phu.

TU DONG HOA

SU dung cic iénh ¢ the de diéu khién hoat dong cug mot hoilc
nhieu may. Tu dong hod trong cong nghiép thuc pham 1a mo
hi€n wong moi. vi cac ién trinh sinh hoc khé thich Ung vdj
Kicu 1énh nay.

SU TU THUTY PHAN

K§ thudt 6 dien ap dung che nédm men va ca, nhung hiém khi
4p dung cho thit. Qué rinh w thuy phén duge thuc hién nha cac
€nzym ndi bao cua san phim lam bién d6; Wng budec prolein
thanh pepid, peplon va cac axit amin héa tan, Trong wrudng
hop nim men. nhitng t& bao s8ng dugc xi }¥ co hoc @& pha va
mang. sau do duoc gid ¢ nhiét 4% va pH thich hap, cho d8n khi
Cac hop chal N chuyén sang dang tan. Mang 1€ bao sau dé duge
tach bing ly w@m. con dich W thdy phan dudc ¢H dac va séy. Bot
dich wr thuy phan ¢6 tinh hit &m rl cao vi manh do cac pepiit
va axit amin tao thanh. Gia tri dinh dudng cua dich W thay phan
rdt cao, khéng nhitng do protein dugc thuv phan thanh axii
amin, ma con do cdc axit amin duge gil nguyén ven, ké ca
Iryptophan 1a chit dé bj phan hity nhal.

1%
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BACTERIOSTATISQUE

Qualifie une substance qui a la propriété darréter le ™%

s

développement d’une croissance bactérienne. sans destruction -
des germes. . Y =
(g2 3
BAREME DE STERILISATION e
. B =
Dans lindusuie alimentaire. lorsqu'on procéde & une i
stérilisation. on wrilise des tables.  nommées barémes. qui T
fournissent les Sléments de l'opération, a savoir surrout la }Eﬂ_‘; =
temperature et la durée . L'application de ces termes demande 3
beaucoup de soin car la stérilisation est une opération qui est Eé ~
décisive quant a la qualité des produits finis . J
LR |

BESOINS ENERGETIQUES

Quantité  d'énergie que doit absorber un individu BT iR
' . v { =
correspondant au maintien de sa bonne santé et de son '

activité. Ces besoins varient dans des proportions notables, (B
mais pour un groupe donné on utilise des moyennes .
significatives. )
[} plip
BESOINS NUTRITIONNELS e =
Besoins en énergie. en protéines et en chacun des principaux B =
nutriments. nécessaires au  fonctionnement normal  d'un & I]

organisme en bonne santé. dont Pdge. le sexe et l'activiré

physique sont connus. E. =
L'expression " besoin nutritionnet " ne doit pas étre confondue E =
avec celle d'appors nutritionnels conseillés. =
E =

=
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'CHAT UC CHE VI KHUAN

“Ld mét chdt ¢b kha ndng ngan chidn su phat trién cug vi Khuin

nhung khéng tigu dié ching.
BANG TIET TRUNG

Trong cdng nghiép thue phdm. khi ién hinh UL iring, nzudi ta
su dung nhimg bdng. goi la bang Uét trung, cho biér ;)hﬁ;uz véu
(6 cba qud rinh. nhdl 13 nhiét 66 va thoi gian. Viec 4p dung
nhing bang nay cin dic biét chi ¥ vi tiét wing 13 mét giai doan
quy&l dinh d&n chilt lugng cia san phim cudi.

NHU CAU NANG LUGNG

Luong ndng lugng cin hip thy cud mot ¢ thd long tng véi
nhu cidu sitc khoé va hoat dong. Nhu ciu ndng lugng thay dai
trong moOt pham vi rong dang k€, nhung d6i v mot nhdm xac
dinh ngudi @ cé thé sy dung gid tri trung binh.

NHU CAU DINH DUGNG

Nhu cdu ning lugng, protein va cho cac chit dinh dudng chinh
cdn thiét cho cic hout dong binh thuimg cua co thé o trang thaj
siie kKhoe 181 trong dé 1da wai. sinh 1§ cling nhu cac hoat déne
thé chdl khic ¢o anh hudng dén. Khdi niém "nhu ciu dinh
duting” khodng nén nham 13n véi khii niem “khay phian dinh
dudng duge dé nghi”. '

20
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BIOCONVERSION

Les bioconversions sont realisees soit au moven des enzymes
libres ou fixées. soit au moven des cellules entieres libres ou
fixées. Lorsque 'on utihise le microorganisme entier. i joue le
role d'une enzyvme ou d'un complexe multienzymartique.
L'intérét des bioconversions réside dans le fait que les
transformations catalvsées s'effectuemt dans des conditions
expérimeniales (pH et tempéraiure) faciles a mettre en oeuvre
el que les molécules sont modifiees de facon spécifique et sans
réactions secondaires.

BIODEGRADATION

Destruction naturelle des composés organiques par les
enzymes et les microorganismes vivant dans un milieu donne,
en général dans un cours d’eau.

BLANCHIMENT

Traitement thermique appliqué a de nombreux aliments
d'origine végérale ( légumes ou fruits) dans le but diinactiver
les enzymes ( en particulier les enzymes responsables du
brunissement enzymatique ) donc d'accroiire la stabilité des
denrées, en vue des opérations ultérieures de conservation. La
méthode la plus simple consiste & plonger les légumes ou
fruits dans de l'eau bouillante,

BLEU

Accident dans la fabrication des fromages qui se traduit par
Vapparition en surface de taches bleudtres - ou verdaires -
provoquees par le développement du Pénicillium glaucum .
1'apparition de ce champignon nécessite une désinfection

rapide et compléte des locaux et du matériel .
21
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J CHUYEN HOA SINH HOC

Qua trinh chuyén hoa sinh hoc duoc thue hién hdi cic czim t
do holic cac enzim ¢6 dinh. bdi cdc 18 bio W do hodce cic 16 bao

. cd dinh. Khi ngudi1a su dun;: cac vi sinh vat. chiing déng vai

trd- cua moi enzym hodce 16 hop enzym. Uu diém cua s chuven
hod sinh hoc 1a cée qud rinh bién ddi ¢o xice ac thue hién rong
cac diéu kién thue nghiém {pH. nhié1 doy dé uén hanh. cac phan
t bi bién d6i mot cach dic hidu va khéng c6 phan g béc haj.

PHAN HUY SINH HOC

Su phan hiy w nhién coa cdc hop chét hitu co hing cic enzym
va phitng vi sinh vt dang s6ng trong mai trudng di cho. phin
1om trong dong nudce chay -

CHAN, TRUNG

Bién phdp xir ¥ nhiét duge dp dung cho phian 1dn cac thuc
pham ¢6 ngudn gdc thuc Val (rau qud) véi muc dich lam va
hoat cic enzym (dic biét 12 che enzym xic tac phan dng sim

&u) va nho vy lam tdng do én dinh cua thuc pham trong cic
X 1§ bao quan 1iép theo. Chin la phuong phap don gian nhing
FaU gua long nuac sol.

SU LEN MOC XANH

Su ¢f xay ra trong qué trinh san xudt pho-mat. biéu hién voi su
xuit hién rén bé midt nhitng vé1 mau xanh jo hay }\dnh.]J cay |
nhal. gay ra boi sy phét wrién coa Pénicillium glaucum | Kii
xudl hién nam mdce nay b3l bude phai khu trang nhanh va houn
i0dn chd & va cée vt ligu
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BROYAGE

Traitement physique d'un matériay solide pour réduire les
dimensions de ses constituants. Opération de uénie alimentaire
particuliérement importante, le brovage s'effectue a sec ou en
phase humide.

BRUNISSEMENT

Changement de coloration des produits alimentaires., Le
brunissement  peut étre provoqué par des réactions
enzymatiques liées & Yoxvdation des phénols ; on peut

c€galement observer, sous laction de Ia chaleur ou d'une

conservation prolongée un brunissement non enzymatique,
CAILLAGE

Phenoméne de prise en masse d'un lait soit par acidification
lactique. soit par action de la présure. Le caillage est une
floculation des micelles de caséine qui forment un gel compact
emprisonnant le sérum liquide. Le caillage est la premiere
¢tape de la fabrication d’un fromage.

CAPILLARITE

Phénoméne physique se traduisant par la montée d’un liquide
dans un tube de faible diameétre de la raille d’un capillaire.

CARAMELISER

Transformer du sucre en caramel sous l'action de la chaleur ou
d'un acide. La caramélisation s'accompagne d'une coloration
brune caractéristique.

.
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NGHIEN

XU Ay vat 1y moe chilt rin nhim myc dich giam kich thyece cig
¢du W Ld mot gud (rinh ddc¢ biét quan wong rong cong nghigp
the pham. sy nghién ca thé (ign hanh nghign kho hode nehien

.
SUSAM MAU (sy ndu héa )

Su thay d8i mdu cia thuc pham. SY sam miu ¢ thé iy g b
cac phdn ung enzym lién quan 61 cic qué trinh éx:- [:1.53 cac
phénol. Ngusi w ciing quan sat thdy su sAm mau dg tdc dung
cua nhiét hay do qua trinh bdo quan lau daj - sdm may khéné
do enzym.

SU VON CUC sUa

Hién twong 1o khéi rin 17 sita do suracid lactic héa, hode do e
dung cta men djch vi. Su von cuc sita |3 SU Keo g c;ilc mixen
Cua caséine, no 1o gel g1 phin dich bén rong. B4 13 eiyi doan
dau coa qua trinh san xugt fromage. i '

HIEN TUONG MAO DAN

Lad gud trinh vat 1y giai thich hién twong chit 1ong di chyveq 1&n

Mot Ong mao quan co dudmg kinh rdt nho.

CARAMEN HOA (THANG DUONG)
Su chuyén dudng thinh hop chdt caramen bail 3¢ dang cug
nhiét da hay acid. Su caramen hda kém theo SU a0 [hﬁng maét
mau ndu dic inimg.
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CATALYSE

Phénomene chimique par lequel une substance dite catalvseur
accelere la vitesse d'une réaction.

Pour les réactions biochimiques les enzyvmes jouent un réle de
catalvseur.

CENTRIFUGEUSE

Machine. en général électrique. permetiant la séparation de
composés en fonction de leur densits. Le principe de cetie
séparation se fonde sur la force centrifugeuse créée par la
rotation autour d'un axe fixe. La centrifugeuse est utilisée
pour clarifier des liquides ou pour séparer la créme du Jait.

La centrifugeuse & tamis est une variété de centrifugeuse qui
permet une seéparation liquide-solide par €jection de la phase
liquide dans les fentes d'un tamis alors qu’il v a rétention de la
phase solide. On peut uriliser un tamis a fentes, des tdles
perforees ou une substance poreuse.

CHILLING

Mot anglais signifiant le refroidissernent pratiqué quelquefois
en brasserie pour traiter la biere aprés fermentation. de
maniere & faire floculer des matiéres azotées nommeées
glutines. Le chilling contribue au brillant de la biére mais
elmine des substances qui apportent du moelleux et du
mousseux.. Le chillproofing compléte ce traitlement thermique
par d’autres procédés tanin. bentonites, - enzymes
proteolvtiques.
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SUXUC TAC

Hién wong hoz hoc trong 86 man chat duge 20i 13 chai x0c tac
khi n6 1am gia wWing (6¢ 46 cua phan ang. DSi v nhitng phan
Ung sinh hda. cdc cnzvm giir vai tro chal xac e,

MAY LY TAM

Ld loal méay ¢ thudng 12 mdv dién ) cho phep tdch cde chal
thanh phin dya theo ty trong cta ching. Nguvén ¥ cua ga
wrinh 1ach nay dua trén luc ly tam duoc sinh ra khi guay guanh
mot ruc ¢b dinh. May Iy tam con duoc sif dung d¢ 1am trong
chal 1ong hotic tich kem tr swa. May 1y tim loc 1a mét dang cai
bién cua mdy ly tam cho phép tach hai pha ran.Jong bing cich
cho pha Iong di qua mit sang va gi lai pha rdn. Ngudi 1a ¢o thé
sif dung sang khe. 16n duc 16. hofic vat liéu xap.

SULAM LANH

T nay c6 ngudn gdc 1 1iéng Anh. ¢6 nghia 12 su lam lanh
dugc ap dung trong lam bia sau khi 1én men, nhé dé ma lam k&l
b&ng nhitng vat chal chita dam dugc goi la glutin. Su lam lanh
ddng gbp vio viéc Jam trong hia, nhimg né loai bé nhitng chil
tao tifth ém diu va gay bol. K¥ thudt bd sung cho vide xit 1%
nhi¢t nay boi st dung céc chdt tanin, bentonit va enzym thuy
phén protein.
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CHLOROPHYLLE

Pigment vert donnant leur couleur aux végétaux supérieurs.
La composition chimique de la chlorophylle est proche de
celle de hémoglobine du sang, Les chlorophylles a et b sont
auterigéss pour la coloration en masse ou en surface de
nombreux produits alimentaires : huiles et graisses. potages.
salaison. confitures. légumes. ...

COAGULATION

Phénomeéne de prise en masse d'un liquide qui abourit 4 une
phase solide & structure de réseau, le coagulum, et une phase
quide qui exsude le sérum. La coagulation du lait est la
premiére phase de la fabrication des fromages. On définit la
force coagulante d'une présure comme le nombre de volumes
de lait coagulé par un volume de présure en 40 minutes i
35°C.

COLLAGE

Opération qui a pour but d'entrainer et d'éliminer par depdt les
pariicules en suspension dans une boisson - en particulier dans
le vin - par introduction d'une substance, la colle, qui peut étre
d'origine minérale ( Kieselguhr, bentonite ) ou d'origine
organique { blanc d'oeuf. sang frais. caséine. tanin, gélatine.
el . )

COLGRANT
Produnt chimique. d’origine naruretle ou synthétique utilisé

dans la fabrication de ceraines denrées alimentaires pour
colorer le produit.
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DIEP LUC

Sde 16 o ra mau xanh u thuc vit bic cao. Thianh phin hoj hoe
cua diép luc tuong 1y vai thinh phin héa hoc cua hemoglobin
cua mau,

Nhitng diép luc a v b dugce phép diung d& o mau cho ca khoi
hodc trén bé mdt cla nhigu thye pham : dau va md . canh .

trong cic san pham udp mudi. mit. rau v gua vv....

SUDONG TU

Hién wong két thanh khdi cia mot chat Iong din 16i lao mot
pha rdn c0 cdu iric mang goi 1a coagulum. vi mot pha long
dugc tach ra goi ld sérum. Su ddng t sta 2 khiu diu tiép trong
san xudl pho mat. Kha nidng ddng e cia enzym duoce tinh bing
50 thé tich sita dong w rén mdt thé tich enzym g 35°C trong
40 phat.

SU LAM TRONG

Qud urinh ldng nhidm muc dich kéo theo va loai bo nhitny igy
piidn O dang huyén phi trong cic san pham nudc udng - dic
biéL 2 rong rugu vang - bing cach dua vao mdt chat. 13 méx
chil keo ¢6 thé ¢o ngudn gic khodng ( Kiesselguhr, bentani )
hav ¢O ngudn gdc hitu co

({dng trdng tring. mau tWoi. cazéin. lanin. gélatin).

CHAT TAO MAU

J

Sién phim hoa hoc ¢o ngudn gde w nhién hodc Bng hop., duge
dong d&8 nhudm mdu trong san xudt mot vai loai thue pham.
28
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 COMPRESSEUR ' E 3 MAY NEN
i i Men A 5 ' b ! E .
Mac‘hlne (g_smz_?é apcleker ;”}?}gfszizrd l:;p{%gz' 1?an§m3r; = Li loai may dang dé tang ap sudl cua mol chit Khi. Trong hé
sysleme 1zorifigue. é S & - . L ) . ) N S e s .
ST = . ! o . sna lim tanh. mav nén hot chat lam lanh o khi vi )
frigorigéne gazeux et te refoule & une pression plus gleveée. = lhfl £ 1 1 fanh ma} hﬂ utch 1 th hil d‘ncnrno
On distingue les compresseurs volumetriques dans lesquels la E 2 dép Mot Ap sudl cao hon. Neudt phan bigt hai Joai may nen -
compression €si obtenue par réduction du volume intérieur mav nén thé tich. rong d6 khi nén duoge tao ra do sy glam ine
d'ime chambre et les turboCOMPresseurs. ou compresseurs b= = lich trong cua bubng nén va may nén tua hin bhay con gol i
dvnamiques.  dans lesquels le gaz est comprimeé  par mav nén dang lyc. rong 4o chit khi dugc nén boi siic kéo dong
entrainement dynamique au moyen d'une roue a aubes. = = lye nhés mot banh xe gaw.
(CEN : = s Aoy
CONCENTRATION ] sy cO PAC
' de 1 lite d B = |
ichissement diune substance de la totalte e Ses . e . _ .
Enrichissemen d. . ‘on d E‘—! - Sy lam gidu thém mot chil nao d6 trong s& cac chit tao thanh
composants ou d'une fraction seulernent (concentration O¢ =3 e hodc chi trong mot iEu ph e < e
. s de frui ] san pham hodc chi 1rong mot tiéu phan ( sy €o Gac stfa . cO QGac
lait, de jus de fruit). - T
. E*-i = nvdc Ep cua qual.
CONCHAGE = : = . R
TRON CUON
Brassage. malaxage de la pate de cacao. effectué a environ o =
70 °C pendant un 1€mps prolongé. 1l a pour but le :-l Tién trinh nhao. nghign bt cacao o 70 °C rong thért gian kha
. : a 5 3 e - . . s ~ o . -
remaniernent physique des phases du cacac par la réduction E-l = liu, Muc dich cua tién trinh 12 gilt 6n dinh cac dang phase cua
des PaﬂillCU]es et la C‘DT;S“;“UOH fjun dmall' ccallcndal. Egn;g;z e cacao bing cach giam kich thute chc hal 1 v cdu thanh trang
1 . icipe a la formation de larome par OB 1 . ke o ) B . )
temps. L Parteipe & 2 : P P i (h4i keo. Trong lic A6, nd ciing gop phén hinh thianh cic huong
rransformations biochimiques des construans de la feve. B = . o - = . s N
. = thom do nhitng bién ddi sinh hoa cua nhitng chit thanh phan.
. =
i =
E;i £
-y E
S;i 3
; B
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CONDITIONNEMENT

R
(i

Operation par laquelle un produit est placé dans un contenant
pour assurer sa conservation. Son  (ransport, ou  sa

DONG GOI

Qud mrinh dua sidn phim vio trong mot 1Gp bao bl 48 Jum hao

commercialisation. Par extention. le terme de conditionnement . H cho viée bao guan, van chuyén vi tiéu thy irén thi tredng. Vi
semplole également pour désigner le contenant iui-méme. On @; R moL nghia rong. thudl ngll dong poi con duge diing dé chihchinh
emploie souvant le terme emballage dans les deux sens T vo bao bi. Ngirai ta thudng su dune thuit ngi b';0 261 v&i haj
f s C - - - . < = e g 2 g :
(opération et contenant lui-méme ). Dans la mesure ou f'on e nghia (su bao g6t va vo baoy. Trone rudne hop da Xic dinh
établit une distinction entre le conditionnement et l'emballage, NEUi 1 coi gai 1 16p vo Lh ki | NS LU
o . o ) e o g g0t 12 10p VO LRl nhat truc LEp LEp Xic v san
cr considere que le conditionnement est emballage primaire . him. Xu hugne o s 1 o
: ; pham. .Suhuong chung hifn nuy 13 dong g6 kich thude aho da
directement au contact du produit. - = bao v& thuc phim khang bi bidn d& = L de
" .- . R dam 8] a1 vaL 1¢ 5 by o
La tendance est de choisir des conditionnements de petit b 1At d phar xhong b bten 401 vat Iy. hoa hoc, sinh hoc
volume qui protégent le produit alimentaire d'une évolution ES 01 tranf duge cac tic nhan bén ngoai.
physique. chimique ou biologique, en le metant a I'abri des o .
agents extérieurs, = g DONG LANH
CONGELATION B Mouticn winh dong lanh déng cach cn van hanh 2 buic, ¢4
g ation b du - : o = i san phém thuc pham rudc hét duge ha nhiét dd nhanh chong
e congeration condurte sefte €N deux rations. i P i . R =
e gelation bien conduite s Icme uX operations xuong -40°C bing cich nhing lanh trong hé nhiét dd thi (ha
les produits alimentaires sont d'abord abaisses e plus = g hoic di 15 o . . AT p
, - ) ! " ] ; ; vac ddt trong ludng khong khi tanh d8i luu cd nhigl da mone
rapidement possible 4 basse température (-40°C), soit par mudn. Tigp theo san phim duge b DL N =
. . . . . . . . - T . e G -2 ~
immersion dans un bain 4 basse température, soit par B dEn khi l,np : 1 pham dugc bao quan#u nhiét dd -20°C cho
N N . .. . . : en K A A hA 3 '] 3 1 . .
convection, c'est & dire, par exposition a un courant d'air 4 la K Hew thu. Gill 6 nhiél db khéng 461 -20°C 1 ditu kign
. . . . \ - 3 -, @ . A 3 a ~ A
température voulue. Ensuite, les produits sont maintenus a E- 3 1Y€t 401 bdo dim sy bdo quin pham chilt thue phim ddng lanh
une température de -20°C. C’est une condition absolue pour . hep ve sinh.
assurer la conservation de la qualité hygiénique des produits : ]
congelés. = 4 CHAT BAO QUAN
- 7 - . - - - ~ . . . .
CONSERVATEUR B3 Chdt thém dé gii trang thdi bao quan 181 cie thue pham.
Additif qui garde en bon état de conservation les aliments. &=
E . o
31 & 32
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Denrées alimentaires d'origine véeétale ou  animale, b=
perissables doni la conservation est assurée par !emploi
combing des deux techniques suivantes :

Conditionnement dans un récipient €tanche aux liquides. aux
gaz 1 aux mIcro - Organismes. a toute température inféricure - Dong g6 biing bao bi kin déi voi cde chil longe. khi va vi

Thuc pham ¢ ngudn ede thue vat hode dong val dé hi hy hong.
D¢ bao quan duge nhimg thue phim nay can su dung ke hap
hai k¥ thuat sau :

n A
W w

&55°(C ., = g sinh vl ¢ nhi¢t d& < 55 °C.

Traitement par la chaleur. ou tow autre mode autorisé . Ce = R - Xu 1§ nhiéi. hodc ta1 ca cac phuong thite khac chao phép. Qua
rrau;zmem doit avoir pour bul de detruie 0“1 dinhiber ' trinh X 1¥ nay nhim pha huy hoac e ¢hé hoan toan cac enzyvi.
e ; ames. d autre part les micro- : 7 Ac v ool 21 va chil dée of - ; .
totaiement d'une part Iles CNZYMES. G autre part les nucro | cing nhu cic vi sinh val va chit doc cua ching. Vi su ¢d mat va

organismes et leurs 1oxines. dont la présence et ia proliferation ! o e , . , - e
. . : iy . g phat nén cua ching c6 thé 1am hu hong thuc pham hodc khéng
pourraient aliérer la denrée considérée ou la rendre impropre = . oL . . s - =
o . . dam bao lam thdc in cho ngué .
a I'alimentation humaine . ] o e ,
Une conserve est dite appertisée lorsque la boite. ou le | | D& hop duge gol 1 it rung khi hép. bao bi cta ching da
récipient. hermétiquemnent clos a €té stérilisé par la chaleur . f dugc dong kin va it riing bang nhiéL.
_ E : =
CONTAMINATION &= i = NHIEM VISINH VAT
: PN M S j - - N . L . . .o
ln.troducnon. et dg\*eloppement,'dans un’mlheu dor\me. de & Su x&m nhép va phat (rién cua cic vi sinh vt khong mong
micro-organismes indésirables qui peuvent étre pathogenes ou ] mudn. chiing 6 thé 12 nhimmg vi sinh vl gay bénh hodc ¢6 hai
seulement nuisibles 4 la bonne qualité du produit final. | | N ) R , - e R
. . . . . trong mot irudng hode trong thuce pham. Su nhiém vi sinh vat,
Les risques de contamination doivent étre évilgs par une 6 thé am ois higm hal ] ‘ b . -
.- . . . s : m gl o { o b2
hygiéne rigoureuse et par une surveillance régulicre. = ) glam [1‘3 Jen.]; fong C,_al uong thue ;’dem. Nhing
: Elg nguy ¢o cua sy lay nhiém phal duge rdnh bdi su vé sinh
o tAara L hEn us i 5 5 .
CREMAGE g nghi€m khic va su giam sdl thudng xuyén.
B =
Mélange dair dans un produit de maniére a jui donner une { TAO KEM
consistance plus légére. soit pour des raisons technologiques. B, =
soit pour des raisons gastronomiques. On pratique Je crémage B4 R Sy nhao ron khong khi vao tong thifc &n dé cho ra mdt dang
N - . . '~y ] " '
des graisses en pauisserie. i dac nhung nhe hon. hodc vi 1§ do k§ thudl. hode vi I¥ do ngon
B = miéng. Ngudi ta Jam kem ulf nhitng chédt béo trong nganh iam
1 bdnh mn.
I
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CRISTALLISATION - SUKET TINH
C'est un phenoméne physique par lequel un corps {substance) i o . - B )
passe 4 I'étar de oristauy. Ce terme sienifie aussi plus e Bao f'.l. hién 1Ln,mg }'[_il tvorong do mat chat chu.\_‘cn sang trany
généralement le passage de 1'éta liquide a I'état solide. B thai tinh lhg Thudt ngir nay ih}f(;ng ding dé chi sy chuyén i
G i trang thdi {ong sang trang thai rin. )
CUISSON B
: B = NAU
Traitement d'un aliment par la chaleur permettant de le rendre
plus comestible . Par la cuisson. le collagépe des V."iande‘s est £ o Niu 1d qua tifh X7 1§ mot san pham biine nhiét dé (thue phim
dezruit.. ce qui les renc% plus tendres : le.s fibres ceﬂullos_lques E- of ro nén dn duee. NBO qua trinh ndu, colagen cua thit bi phé huy
d.es' vegetaux sont e'galement' ramolhefs' - On_distingue i lam thit mém hon. ddng théi cic sgi xenlulo cua thuc vat cling
différents modes de cuisson suivant le milieu dans leguel la B i 4 e Tov th N I ) s =
matiére traitée baigne : ; L.IC_I(.z memfa. uyﬁt uoc vao mdoi (n:rcm:g mzi nguyén lidu duge
- Cuisson a l'air libre - P =y xuly, ngL'rm‘ ta phar'} biét c&c phuong thitc ndu nhy sau :
. & feu vif ou au four Rétissage . . - Nau g 4p suat thutmg :
sur le gril . Grillage . &--5 - hing fua tnye Lép hode trong 10 gol 1a réu.
. dans une poéle Poélage E—: i nuong trén vi nudng.
- €n vase clos. doucement Ewuvée trong chao ran ran.
(ou a Petoufiee ) & = trong binh kin hip.
- Cuisson dans de la matiére grasse : ' ) - Ndu trong chiit béo
-+ un peu de graissc? Sa.ute E- 3 it chat béo ip chao
Cuisse beaucoup de graisse Friture E—o nhiéu chal béo rén.
- Cuisson dans de l'eay : e o
- Irempage dans de I'eau bouillante  Pochage . - Niu Lmng nudce ; s )
. ebullition prolongée Bouillon . nijung trong tlucaf.:.m( § ch':m. |
- Cuisson‘dans de la vapeur deau " 4 la vapeur " B nau trong nude soi kéo dai . luoe, mr?h.
- Niu rong hoi nuisc nau cich thay
B
E =
.
E =
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CUISSON SOUS VIDE

Cette technique de cuisson. a pression inferieure a la pression
atmosphérique. est appliquée -4 des produits alimemaires
préalablement conditionnés dans des emballages rendus
etanches a l'eau el aux gaz par un film d'aluminium. ou
eventuellement d'autres matériaux.

Les produits cuits par cette méthode conservent de bonnes
qualités organoleptiques.

La température atreint au cours de ce mode de cuisson est
souveni légérement inférieure a 100°C. Les germes aérobies
ne peuvent pas se développer en raison de I'absznce d'air. mais
des spores. en particulier des germes anaérobies peuvent
persister. Pour éviter le risque lié & leur germination puis a la
multiplication des formes végétatives, les produits cuils sous
vide sont immédiaternent réfrigérés ou congelés. -

CYANOGENETIQUE (Glucoside)

Subsiance contenue en particulier dans les amandes améres. le

manioc.... suceptible de donner naissance a de lacide
cvanhydrique par hydrotyse, soit sous l'action d'une enzyme
specifique. soit par fermentation e1 également au cours de fa
digestion sous Peffet de la flore digestive. Le rouissage ou des
traitements  hvdrothermiques détoxifient les productions
contenant des substances cvanogénétiques. La détoxification
peut sc faire au aiveau du fole. par la thodonase, qui
transforme l'acide cvanhydrique en thiocyanate, moins
10Xique.

DECANTATION

Séparation par graviié des matieres solides en suspension dans
un liquide et qu'on laisse déposer. -
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NAU CHIN CHAN KHONG

K¢ thudt nay ducce (ng dung cho nhitng san pham thue pham da
ducce hao gdi trony cdc Joai beo bl bing mot 1dp mane nhom
hotic cac val li¢u khac ca kha nidng wranh sy x&m nhip cou nudc
v khi. Cac san pham duce ndu chin theo phuong phap nav giff
duace chat lLrLjng cam quan cao. Nhiét dd wrong qui trinh ndu
thuong dudi 1000 C. Cac mam VSV hiéu khi khong thé phit
trién duge do moi trudng thice khong khi. Nguoc 1ai céc bao
dic hiét ca cac VSV ky khi, van ¢6 thé 1on 1ai duge. Dé tranh
nguy co ndy mam va nhan 1én cia cac dang sinh dudng. cac san
pham chin & dang chan khong phai ngay lap e duge tam lanh
hodc déng fanh.

CHAT CHUA GOC CYANUR

Chét chita rong trai hanh déo ddng. khoai mi... hinh thanh acid
cvanhydric do sy thuy phin. hodc lac dong cua mdt enzyme
dic biél, hodc do sy Jén men wong khi 1iéu hoa. Ngam hay xu 1§
nhiét Jam hoa gidi chit ddc trong cdc san phiam chita cyanogen.
Sy giai ddc ciing c6 thé duge thuc hién noj gan do enzyme
Rhodanase. Enzyme nay hién doi acid cyanhydric thanh dang
thiocianate 1t dée hon.

LANG CAN

Viée d¢ 1dng nhim téch cic chit rdn ¢ dang huyén phi trong
mot chit 1ong nhé trong luc.
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DECORTICAGE

.
s
FIRr!

Operation mécanique qui consiste a €liminer la partie

BOC vO

Qui trinh ¢u hoc dé loai ho 10p vo bao ngodi cua san phim

extérieure de produits végéraux pour les améliorer. En Fo ) : '
alimentation animale. fe aécorticage des grains d'avoine réduit ' thuc vit nhiim muc dich ndng cuo chal lugng cua sin phim,
la teneur en cellulose et permet donc d'aceroitre lg TR Trong ché bién thic dn gia sac. vige hac vo cic hat vén mach
coneentration énergétique et azotée des tourteaux. . I3m gidm ham luong celluio va do vady cho phép lam 1dng him
: 2o hrong dam va niing fugng cua thite dn gia sic
DEGRE BAUME & =
+ ~
. o . L ) UG BAUME
Vieile unite de mesure de la densité d'une solution 2 laide -
d'un aéromeétre ou densimétre gradué en unité Baume du nom - i . . ) , . )
) - . " I Bon vi xua ding d& do ti trong ciia mal dung dich nhd luong
d’un physicien frangais du XIX sidcle. = o= AR Do s T Gung dich 1 g
| khi k&€ hodc ty rong ké khic vach bdng d& Baumé (1én nha Vit
DEGRE BRIX . ES ]}' Phﬂ.p o thé k\ 19y,
Poids (en gramme) dé mariére secke contenue dans 100 S PO BRIX
grammes de solution. donné par un densimeétre & flotteur. o
( | degré Brix =1.82 degré Baums). ) Lugng chit kho (g) chita trong 100 g dung dich duogc xdc dinh
£ = bang ty irong
- k€& phao (1 36 Brix = 1.82 dd Baume) .
E o=
B =
-
B - =
39 k- m 40
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DENSITE NUTRITIONNELLE

La teneur dun aliment en ufl nutriment  donng  esl
habituellement exprimée en gramme. &n milligramme. en
micra gramme pour 100 ¢ de Taliment considéré a Fétat frais.
Bien entendu. ce chiffre est fonction de la teneur en eau de cet
aliment.

De facon générale. les indications rendent mal compte de la
place d'un aliment dans la satisfaction des besoins en
PNULTIMEeNIS. Surtout €n vitamines ou oligo-€léments minéral.
Le concept. indice de densite nutritionnelle. vise a pallier
partiellement ceite difficulie.

Apports réels en ce nutriment pour 100 KCal de
Yaliment ou de la rauion

Apports conseilles en ce AUTAMENt exprimes pour 100
Keal '

Cet indice esi utile pour choisir les aliments permetiant de
couvrir les besoins en un nutriment préecis { ou en plusieurs)
dans le cadre de régime a teneur énergétique restreinte.

-~

DEPECTINATION

Traitement des pulpes de fruit pour éliminer la pectme €t
obienir un jus clair. Divers mathodes som utilisées. €n
particulier le traltement par des solutions enzymatiques. Cetie

technjque améiiore le rendement en jus du pressage des fruis.
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MAT PO DINH DUONG

Hién nay ham lugng dinh dudng cua mot thye pham dugc higu
thi bing gram. miligam. microgam. trén 100gr thyc pham woi,
G Jicu n'ii,\' duoe tinh toan phi hgp vai ham lugng nudc rong
thuc pham. '
NGOl mdt cach 1ong yudtch s¢v nay khong dé cap dén vai ro
théa man nhi cau dinh dudng nhat 13 vitamin va cac nguvén i
vi lugng cua thuc phim.

Lugng thirc dn dong hou thuc & cua thuc pham

khau phan d& nhan duge 100 keal

Luong thic dn ddng hoa hudng dan dé nhin duoc
100 keal.
Chi s& nay cin thiél d¢ chon mot thuc pham c6 ch 56 déng hoa
tryc 1iép x4c dinh (hay nhicu thuc phim) trong ruémg hop dn
kiéng vai lugng nang luong han ché.

KHU PECTINE

La phuong phap x{ Iy d6i voi thit qud trai cdy de tach pectine
vi dé thu dugc dich nudce ép rong. Co nhiéu phuong phéap khac
nhau duge 4p dung d¢ 1ach pecline, dac biét 1a phuong phap
ding enzyme. K§ thudl nay gitip ¢4i thién higu suat thu hot cua
dich ép nudc qua.
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DESAERATION coTd VT orerr
RATIO B o SU BAI KHi
Action d’éliminer I'air dissous dans un liguide : fajt. jus de B 3
fruit. etc ... Cette opération prévient dans une grande mesure. B w3 L3 vige loai khong Khi khoi MmOt chdt long nhu sta, nuée 1
éu les réactions biochimiques enirainant des peries nutritionnelles = cdy... Qui trinh nav ngdn chan phan 1&n nh@ng phan (ne sinh
o, dugs a I'oxydation et suceptibles de se produire au cours d'un B o4 hoa xay ra rong qua trinh xu ¢ nhiét vd bdo qudn gy ra sy mat
"6 traitement thermique ou de la conservation. dinh dutmg do phan Ung oxy hoy
= E a-? = (= o -
. DESINFECTION ' .
o _ = 4 KHU TRUNG
Y Elimination des fucro-organismes les plus redoutables dans un By

milieu donné. Contrairement 4 la stérilisation, la désinfection La phuong phip logi bo nhitng VSV nguy hi€m nhdi ra khoi
n' élimine pas 1ous les micro-organismes. | e mot méi truang cho wrude. Traj vai Hét tring, khir tring khang
loal bo duge h&l 141 ca moi VSV,
DESORPTION ~ B
dao , . g SUNHA HAP PHU
Libération d'un gaz ou d’une substance fixée a une autre -
. substance. Libération des matiéres actives. en particulier des =

. . i g Qua trinh giai phéng mat chdt khi hoge mét chat bi ¢8 dinh
enzymes fixées sur un support inerte. L Lk
= 3 tren mdt chit khac.
. T
- 3o AN CaAc ha . A 3 181 14 ¢4 i
DETERGENT Qtad'lrmh oiai ?honf' cac char hoat dong . dic biét 14 cac enzim
B3 c0 dinh rén mot chit mung Lro.
Produit d'origine naturelle oy synthétique pour [e nettovage [ .
des appareils, récipients et canalisations, Les detergents -4 THUQC TAY
e naturels ( bile. bojs de Panama. marron d'Inde: saponaire. ...) & 3
R . . . . \ [ ey n ’ ; . " . . - N o ,
© SOnt mamntenant supplantés par des détergents fabriqués 4 Hoa chdl ¢6 ngudn gée 1 ahjan hodc 1dng hop ding dé tdy rua
p partir d'hyvdrocarbures, Ces détergents agissent par attaque &= cde thiét bi, cic dung cy chifa, hé thdng dng dén. Hién nay. cic

chimique en desagrégeant puis solubilisant les souiflures.

q
On dis s e fcal q E 4 logi thude @y w nhign (mar, vo civ Panama, bi hat 11a...) ducc
0 disungue les détergents ajcaling soude. potasse, - A : A N ) .
.= = ; ¢ P thay the hidng cic loai thude vy tong hop 1 dau hoa. Cic thude
ammomiaque. carbonates de soude. ..} et leg detergents _ T N e T . L
acides B R 'ay ndy lac dung bdng cuch phan gidi rdi hoa tan cdc chil hin,
S Ngudi ta phian biét thuge tdy ki€m (x0i, carbonal nali,
- ummoniac...) v thude v acide.
| Y
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ETOXIFICATION : e
v = SUKHU DOC
. . b
Opération consistan: a éliminer un toxigue présent dans up o o o |
alimeni donné . En genéral pratiquée par des méthodes = ! = Lu’qua mn‘h loai bo chi d.(_m- cotrong mii thye pham nao do,
physico-chimiques. 1a détoxification peut s'effectuer par voie N Thong thuemg duoe thye hien bling phitong phip hoa 1v. qua
fermemaire.  comme par exemple [élimination de = 2 " trinh }%hu‘ dde con duge thue hign bang cich 1én men. vy du
thioglucoside des tourteaux de colza par fermemation dy [ loai bo thioglueoxi cua kho div cai hoi sy 1én men Georrium
Geotrium candidum . = l‘ = carndidum |
. o= ..

DEXTROSE ’ DEXTROSE
C’est un sucre simple. Ce terme est remplacé par glucci.ose. on I Dextrose 12 mét dudng don, Thuat ngiv nay thay bing glucose.
conumue cependant a emplover ge terme ll'm' Oe:‘;;?;? E’i =5 nhung ngudi ta vin sy dung thuit ngt dexirose ngdm maot

8 n . . . ‘o . '
monohyvdrate pour du D g-luco.se PUTHIE et cristaliise C" - . phan w nuée cho loai dugng D-glucose tinh khigt va két tinh ¢6
une molécule d’eau de cristallisation. De méme le dexirose en ) i . S L= i ' '

anhvdre ou ] ngam mot phan tr nudce. COng nhy vay dexirose dang héy

poudre (dexirose glace} est un dexirose vdre . om 4} : .

monohydraié ou un mélange de ces deux substances finement = (dextrose glace) 13 dextrose khan holc neam mdl phan w
pulvérisés avec ou sans adi:mction d’un agent agglutinant, R ntde  hodc 1a hdn hop hai chan nay tn hot cé hoac khong
E’ thém chdi két dinh.

DIABETE Sy — ) . .
‘ & i = BENH TIEU DUONG
Maladie métabolique trés fréquente. d' une gravité variable et j
avam des formes diﬁ‘éremes.ﬂ . ' Slimina b =ch e | Lid bénh nai gt ra thudng pdip, mie d6 wam trong thudng bién
Diabete sucré :Son symptome principal est | emmauor: j thién va ¢6 nhisy dang khic nhau.
) . i a > H en - h o
e;l(ces‘swe. d? s‘ucr?l l"srf:niiﬁlffﬁﬁrg&U:;;entme Ej = - Diabéte duone : Trgy ching chinh 12 su da; théo dudne qui
_ ' ne apporte, : i . g ST ‘ N
reg%lper @ 1 nsuine app . EE g mde qua dudng liéy (chitng dai glucoz), Trong da so trudng
amelioration proche de la guérison, P b iec ditu i thue én bine Insul] N .k
: . : : . H ¥ oW I : y . . o e
Diabéie rénal : Contrairement au précedent. dans cette forme 1 o "P vice Jed try “U“fné}u} f—’” \ana. nsuline cing gidp cdi
ci. le aux de sucre dans le sang {glycémie) n' est pas au Ej = thién duge tinh trang d€n gan mic lanh bénh,
dessus de Ja norme (1 g/t ol = - Diabéte than Nouge lai vai rudng hop rén. ham lugng
‘I dudng trong mau ¢ trudng hop nay (ching mau thita glucoy) lai
E: - thdp hon mic tiéu chuan (1g/1). :
.3 -
B
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DIASTASIQUE (ACTIVITE)

Caractéristique importante d'une substance susceptible de
provoquer une activité enzymatique. Larsqu'i) s'agit d'une
matiére premiére destinée a la fermentation. cette activité est

particuliérement  importante.  par exemple  l'activité
amylolytique d'une farine,

DIETETIQUE

Science médicale qui érudie et prescrit  les  régimes

alimentaires. Au dela des aspects sctrictement nutritionnels. ia
diétetique  essave de prendre en compte les aspects
psychosociologiques de I'alimentation.

DISTILLATION

Traitement d'une substance par la chaleur de maniére a
recupérer une fraction volatile, La distillation des vins ou des
mouts fermentés. permet d’obtenir 4 la fois I'alcool et les
produits volatiles. Ce procédé permet de préparer soii I'eau de
vie (alambic), soit de I'alcool industriei (colonne a plateaux).
La disillation fractionnée est la séparation, par &bullition.
d'un mélange de plusieurs liquides,

Elle repose sur les différences des points d’ébullition pour
chacun des constituants.
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HOAT LUC DIASTASE

Ladge tinh cua mdt chdl ¢o thé kich hoat cnzvme. Khi do
viin 8¢ chil ligu diu tién danh cho sy kan  men mq hoat
lye ndy 13 diic hiét quan trong. vi du hoat lyc cua
amilaz d6i v3i tinh bot

PHEP TIET THUC

Man y hoc nghién ciru va quy dinh ché d6 dm thuc. Ngodj khia
carh dinh dudng, phép tiét thuc con ds ¢ap d&n lanh vie Gm 1v-
X3 hoi. ’

SU CHUNG CAT

Xu 1y mot chit bing nhidt va thu v& phiin bay hui. Sy chung it
r.uqu‘ hodc nude ep nho 1én men cho phép nhian duge cang mot
ldn rugu va nhilng san pham bay hoi. Phuong phip nay cho
phép chudn bi rugu manh (ndi cat rigu) hode con céng nghiép
(cdt chung cdt c6 dia).

Su chung cdt uing doan Ja su phén tich hoi su s8i cua hén hgp
nhiéu chdt 16ng. Qui trinh nay dua trén nhiing su khac nhau cug
diem $0i cho madi cdu wl.




DORMANCE

La

Ewat physiologique de TePOS des graines végétales.
dormance est une caractéristique de la variété d' une orge gui
désigne I' intervalle de lemps entre le moment de la récolte de
I"orge et celui de sa maturation physiologique. Cette période
de dormance est variable d' une variéis d'orge & I' autre et d'
une annee a | autre,

On artribue la dormance & un mangue d' oxyaéne
du grain (la germination est favorisée s; on trem
dans une solution d' eay oxygénée).

al intérieur
pe ies grains

DURETE

Caractéristique d’eau qui contient. en solution. des sels de
chaux ei de magnésie. Ces sels forment. avec le savon des
grumeaux insolubles qui font qualifier I*eau de « dure ».

La dureté d'une eau se mesure en degreés hydrotimétrigues.

Le degré francais correspond a 10 mg de CaCo3 par litre.,

On distingue

La dureté permanenie correspondant aux chlorures et
.sulfates de Ca et Mg,
La dureté 1emporaire

chaux et de magnésie.

correspondant aux carbonates de
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. DO CUNG cUa NUGOC

‘J\'IIE?N TFAL?LNG (TRANG THA] NGU SINH LY CUA H4
THUC VAT o
Trar.]g thdi ngd sinh I¥ 13 mét die 1inh Cua gidng dai mach Xay
Fa grila hai thaj digm thu hoach va chip sinh Iy Zua.hal -Gl':dl- -
d\nz;n gl sinh 1y nay thay daj Ly thee Ling g;()'ns_' dm: r-nach Vi
1u'_\;‘1her: nam. Neudi ta cho rdng wang thii ngy sinh I do s:
thiu dxy ¢ ben (rong hat (sy nay mam s dién ra d& dane néu
duoc nhiing trong dung dich nuge gidu Oxy). . }

Bdc tinh cia nuge oq Ca?* va Mg & dang dunp dicp
Nhiing muej nay tao tha i Xé ph ;  Khone
o thi ' ‘d pha : ¢ 9

o T?nh oAy i ’nh Vol xa phopg dang von cyc khong
n. " NE cua nuéc duge dg bdng hydrotimaire, I do
cua ap twong : é s
' : pm ong duong 10mg CaCo lrong mér i Ngugi
la phan bjép .

PO cuig vinh cyu
Bo  cinp lam thgj

*La mudi Cloryy Ca 2+ v3 Mg 2+
“La musi Cachona Ca 2+

-
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S
1o
+

I

50




EAU e
Liquide incolore. inodore. sans saveur. De formule chimique
Ha0, formant de la glace a 0 °C et de la vapeur a 100 °C,
I'eau joue un role biologique essentiel dans la nature et dans
Falimentation.

La consommation d'eau par les indusiries alimentaires est
importante, qu'il s'agisse d'eau comme matiére. mais surtout
d'eau pour les nettoyages des appareils, récipients et locaux.
Ordre de grandeur de consommation pour les industries
alimentaires :

- Brasserie 1 54 10 foic le volume de bisre fabriqué.

- Industrie des boissons gazeuses : 5 4 10 fois le volume
fabriqué.

- Industries laitiéres : 2 4 10 fois le volume de lait traite,

Une eau., pour étre considérée comme potable, doit satisfaire
aux conditions suivantes:

I° ne pas contenir d'organismes parasites ou pathogénes:

3° ne pas contenir : '

- d'Escherichia coli ( dans 100 mi d'eay ):

- de Streptocoques fécaux ( dans 50 ml d'eay Y

- de Clostridium sulfito-réducteur ( dans 20 ml d'eau );

une tolérance existe pour les clostridium en petit nombre dans
les eaux traitées.

1° ne pas présenter d'indices chimiques de pollution, ni de
concentration en substances toxiques ou indésirabies.

4° ia minéralisation ne doit pas exceder 2 g par litre.

En ourre |, leau ne doit présenter ni odeur ni saveur
désagréabie. Composition chimique de i'eau porable

{ concentrations maximales )

- Magnésium ( en Mg ) : 123 mg/|

- Chlorures ( en C1) 250 mg/]

- Sulfates ( en SO4 ) 250 mg/l

Seule. une eau potable doit étre utilisée pour la préparation et
fa conservation de toutes denrées et marchandises destinées a
I'alimentation hurnaine,
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Chidt long khong mau, Khong mui, Khéng vi. chng thitc hod hoe
11 H,O. Bong bing 0 °C va hod hai v 100 °C. Nude Gong vai
tro> sinh hoc quan trong trong w nhién va trong thuc phim. Sy
tidu thy nude trong cong nghiép thye phim rat quan trong., ¢6
thé coi nudc nhu mdL nguyén lidu . Noj chung nuge dung ag

o

lam sach cdc 1hiét bi, dyng cu. Luong nudc 1iéu thy lrong ¢Ong
nghiép thuc pham nhu sau |
- irong cdng nghé ché bién bia : 5 - 10 lan lugng bia san xuil.
- trong cong nghiép nude udng ¢6 khi: 5 - 10 lan lugny nudc
duge san xudt.
- trong cong nghiép ché hién sita : 2 -10 lan lugng sita duge s
1§
Nute duge coi 1a uéng duge phai thoa min cic ditu kién sau :
I. Khéng chira cdc ky sinh trang, hodc sinh vat gay hénh.
2. khong chira -

- khudn E. coli {trong 100 ml nudc)

- Streptocogue técaux (lrong S0 ml nude)

- khvdn.  Clotridium khi suific [trong 20 mit nuée ]
cho phép ¢6 mét lugng nho clotridium rong nuée xit 19
3. Khong ¢6 biéu hién bi & nhidém héa hoc. nong do chit dée
hode cde chil khdng dung nap khéc.
+. Sy khodng héa khong duge vuot qui 2g rong 1 lit.
Ngoai ra. nudc khéng duoe ¢6 biéu hién cua mui. vi kho chiu.
Thanh phin hoa hoc 6 trong nude udng duge vai néng 4 cuc
dai 13 ;
- Mg =125 my/l
-Cl =250 mg/t
- 50, =250 mg/l Duy nhdt chi ¢& nudc cod thé udhg duge
Mot duge ding cho sdn xudt vi bao quan it ¢i thye phim
va hang hod dinh cho d6 dn cia ngudi.
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EDULCORANT E: fig J/ DU‘(‘)‘NC HOA HOC
Substance chimique en pénéral de synthése. possédant une CR u chil ¢6 vi neol thueme 13 che chit (@ e
saveur sucrée. La saccharine est un édulcorant utilisé pour E = HGu chal co vingot. thutmg 12 cac chiil 6ng hop. hSau.‘harmL i
lalimentation des diabétiques et interdit pour les denrées - mot l_"""f d%mng'i}na h‘-‘“'" duge sudung \rong thie dn cuu nhitng
alimentaires normales. En général. les édulcorants n'ont pas de = E' nguos '“'!_ bénh 1iéu dudmg va bi nghiem cam su dung rong cic
valeur nutritive et sont considérés comme des médicaments. ~ thuc pham binh thuong. Thong thuimg. duong hda hoc khong co !
B gia ri dinh dudng va duge xem nhu mot duge pham. '
ELECTROLYTE ‘ '
B CHAT PIEN PHAN
Substance dont la solution aqueuse permet le passage du E- = 1
couram électrique'. On appelle ions Qes atomes ou molecule-s La chét trong dung dich nuéc cho phép dong dién di qua, ngudi
chargees  électriquement  (  soit jesatvement  son E- ta goi fd ion. nguyén ut hodc phéin uf tich d;én (.ion duong }?oz”lc
positivernent). Au cours de la réaction d'électrolyse. les anions e ) . - : & e
(ex : le chlore CI") qui possédem une charge électrique E- = lenam). ‘
négative. se dirigent vers le péle positif tandis que les cations. . - Trong phan ing dién phan, cac anion (Vi du: CI-) tich dién am
charges positivement (ex : le sodium Na ) se dirigent vers la B ; = va t chuyén vé dién cue duong. nguoc lai cée cation tich dién
cathode. : f = duong st hudng vé phia cuc am (vi du: Na*!
Parmi les électrolytes il faut citer les chlorures, les — - Trong s6 céc chdt dién phan cin k& dén cac chil: Clorua,

bicarbonates, le phosphore. les acides organiques.

bicichonat, phdtpho, va cie axit hitu co.
Les electrolytes jouent un rdle important dans la régulation de

- Céc chit dién phén dong vai rd quan trong trong viéc didu

i

i

|

]
1
1
f

fa pression osmotique et du pH des liquides biologiques, pour *—I:g chinh dp sual tham thdu va pH cia cac dung dich sinh hoc, vai
i : - / toet . _— s e »
ce:tte raisan leurhsc‘)mme (.du (‘:o'te charge positivemen E.T= 1§ do nay doi hoi chang (dién tich duong va dién tich am) phai
negativernent) obéit & des lois précises. _] Wn theo nhing quy lual chink x4c
EMBALLAGE J BAG GOT
I . E}E
Systeme | de  protection qui  contenmi une  denrée ]
commercialisable. Par extension. le fait de placer la denrée R g HE thong bio vé thue phim ¢é tinh thuong mai. Noi rong ra.
dans son emballage et méme ['activité ¢conomique qui en E = bao g6i khéng chi 1d dé mét thue pham trong bao bi ma con la
découle. Les emballages jouent un role de plus en plus 1 mOL hoal dong kinh 1€. Bao g6i déng vai tro ngay cang quan
important en industrie alimentaire ou une 1ef1dg11§e se dessine .= trong trong cong nghiép thuc phim va hicn nay dang c6 xu
vers des emballages commodes. artractifs et individuels. i huéng bao gai tien loi. hip din, doc dio,
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EMBOUTEILLAGE ' o

Remplissage d’une bouteille par un liquide. Par extension.
I"atelier dans tequel ont lieu les opérations lides 4 la mise en
bouteilles. tirage. capsulage et éventuellement étiquetage.

EMULSIFIANT

Subsiance permettant de réaliser et de stabiliser une émuision
( dispersion.-sous forme de fins globules. d'un liquide dans un
autre avec lequel il n'est pas miscible).

EMULSION

Liquide constitué par le mélange de deux substances non
miscibles dont lT'une est dispersée dans Vautre a Pérat de
gouttes trés fines. On distingue donc une phase dite continue
et une phase dite dispersée,L'adjonction d'un élément extérieur
nomme ¢émulsifiant facilite la stabilisation des émulsions.

EMPRESURAGE

Terme de fromagerie désignant l'introduction dans le lait d'une
quantite donnée de présure qui provoquera le caillage,
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QUA TRINH DONG CHAT

Qud trinh @0 diy chai bing mot chit long, Ma rong ra ld cong
doan bao gom cice thao tde rot vio chai. van chuyén, dong ndp
va ddn nhin.

CHAT TAO NHU TUONG

Chit che phép 2o vi On dinh nhl wong (¢6 ng
dich long dudi dang hinh ¢
val dich  long

duge).

hia 3 p“ﬁn in !
u nho trong 1 d!c,h long khac ma
khong trén ldn vao nhau

-

nay nd

THE NHD

Dung chii l6ng 1ao thanh bdi viée trdn 1An haj chal khéng hoa
tan, chdt ndy phan an vao trong chdl kia & trang thdi nhing hat
rdt nho. Ngudi 1a phan bigt mot pha goi 13 pha lién we va mou
pha goi la pha phan tin. .

Vige thém vao mét véu 18 hén ngoai 18n 1a chil nhi twong lam

dé dang hon sy 6n dinh cdc thé nhi

CHO MEN DICH VI VAO SUA
Thuat ngd coa nghg lam pho mat chi qud trinh cho vao

trong sita mot lugng xdc dinh men dich vi (Jdy & da mai khé
con béj md men ndy lam ting cudng sy adng tu sda.
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ENDOPEPTIDASES - ENDOPEPTIDAZA
Groupe d enzyme protéohytique ayant la propriete de couper o= Nhe oeolviic ¢6 ddc tinh cit i cac lien ké _
S Ly T . Y AL olc LIC €O Gdl 1 Cd .
les liaisons peptidiques & Iimtéreur des molécules et. par = f,“m cin/}n P Y L{ e tinh 4 cat 1?n _Cl pcpi”_
conséquent de transformer les chaines polypeptidiques en S noi phin (. 120 T8 fac mach peptit agin L0 cdc chui
petits peplides . Leur action est en général spécifique : la = = polypeptit. Hoal linh cua ching thutng didc trung : trypsin tan
mypsine ataque les  liaisons peptidiques qui incluent le ' cone lién k€l pepul 4o hoi cacboxyl cua lisin va arginin .
. . o . . — . . ar . .- . ' . " . . -
carboxvie de la lysine et de l'argmne : fa chvmorrypsine qui o=~ chimotrypsin 1dn cong lién két cachoxyl clu cde axit amin nhan
: attaque les liaisons carboxyles des aminoacides aromatiques : = I‘ = thom : tryplophan. tyrosin, phenyialanin : pepsin kem dac higu
' trvptophane. Tyrosine. phénylalanine : la pepsine est mMoins | hon. subtibilisin va papain cling it ddc hicu.
spécifique de méme que la subtibilisine et la papaine. B =
‘ | B& SUNG CHAT DINH DUONG
ENRICHISSEMENT E,;‘ | ‘
Adjonction & un aliment d'un ou plusieurs nutriments bien B Sy Lhe_m vao ‘E“IC an mdL hoac ‘nhlcu iiuong chil véi n-u_n ty 1é
| déterminés et en proportion bien déterminge afin d'augmenter = ! = xac dinh dé ting ham luong dinh dudng trong thic an nham
la valeur nutritive de l'aliment, ou dans le but de prévenir une ' l muc dich ngita bénh suy dinh dubng trong quan the.
pathologie de carence dans une population. i
Exemple @ enrichissement du sel de _cuisine en iode pour l ENZYME
assurer la prévention du goitre endémique. | )/
. o _"!_E L chat thudc nhém protein, nod lam thudn tgi. gia lang tHc dd
' ENZYME “1 phan ng sinh hoa, nd gilf vai trdé quan trong rong cic tién
. o . - . I it = trinh sinh 1y cua (@t ca sinh vat.
Substance protéinique qui facilite. accroit une réaction E"i ' \ i
i biochimique et joue un rdle important dans les processus | T
‘ physiologiques de tous les organismes vivants. l
3 E;l‘ g
| E 1 E
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EPURATICN

Opération qui consiste a éliminer. d'une matiére premiere, les
glements étrzngers qui s'v trouvent .

En laiterie. I'épuration réalisée par une centrifugeuse. permet
d'extraire du lait 1ous les détritus organiques .

En sucrerie. I'épuration est une phase tres importante qui-

consiste & purifier le jus de diffusion par un traitement
combirant un chauffage et 'action de la chaux .

ESSENCE ABSOLUE

Mariére arématique obtenue & partir d’un arémate par
raitement. au moyen d'alcool. d’eau et dont le solvant
d’extraction a été éliminé complétement. L extrait absoly ne
doit contenir aucun autre produit.

ETIQUETTE

Portion de papier ou de toute autre matiére sur laquelle
figurent les principales caracteristiques d’un produit emballg.

Compte-tenu de la tendance a vendre des produtts emnballés et
en libre  service, I'ériquerte est le moyen essentiel

-d’information du consommateur.

Selon les normes internationales recommandées. I'étiquette ne
doit pds décrire ou présenter le produit de fagon fausse.
rompeuse. mensongére ou suceptible de créer une Impression
¢ITOnge. _

Ainsi. I'étiquette ne doit pas présenter. 4 l'aide de mots.
Mages. ou autre matiére. une possibilité de confusion avec un

autre  produit.  L'étiquette "des produits préemballés est

obligatoire. Elle doit faire corps avec 'emballage : c’est 4 dire
que I'on ne peur modifier I'étiquetage.
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QUA TRINH LAM SACH

Ld gua trinh foyi ho cde philn uf la ra khoi nguyén liéu. Trong
cheé bién sita. qud trinh lam sach dugce thuc hién bing miy ly
1am. cho phép wdch bo cac manh vun hitu co ra khoi s,

Trong san xudl dudng. qua trinh lam sach 1a mot giai doan quan
rong dé lam sach nudc ep

bdng phuong phdp xut 14 két hap gia nhiét v tac dung cia vai,

TINH DAUNGUYEN CHAT

Huong ligu thu duge i mdl chil thom bing s 1y nho
alcool. nute va dung méi dang cho si 1§ tich chiét né da byj
ot hoan odn. Viée tach chiél nguyén chil phaj khong duge
b0 sung mdt sin pham c6 miu hodc san pham ndo khac.

NHAN

Nhiin bing gidy hodc bing bat ky vau li¢u khdc ma rén do the
hién nhing dic tinh co ban cla sin phim duoc dong géi.

Tay theo nhitng tiéu chudn qudc 1& duge dam bao. nhin khong
duge mo 12 va gidi thiéu san phim khong dang sy thit (d6
tri. lra dao ). diéu dé ¢é the o ra mot A wong khéng diing
Cling vi thé. nhan khong duoe gdy nén sU nbdm 1an véi nhimg
san pham khic hiing nhimg ngl. hinh anh.v.v...Nhin coa san
pham truoe khi bao g6i 13 bdt bui. Nhin phat phi hop vai bao

uoH,
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EVAPORATION

Emission de vapeur par une surface libre de liquide &1 en
indusirie. opération qui consiste a éliminer de leau par
traitement & la chaleur. En sucrerie.  I'évaporation  suil
immédiatement I'épuration des Jus de diffusion.

EXHAUSTEUR DE GOUT (AGENT DE SAPIDITE)

Produit chimique qui agit sur jes récepleurs gustaiifs pour en
accentuer Ja sensibilité. Les agenmis de sapidité sont des
produits de synthése dont Temploi est autorisé mais doit étre
porté a la connaissance du consommateur.

EXOPROTEASE

Groupes d' enzymes protéolytiques avant la proprieté de
détruire les liaisons terminales des chaines peptidiques
Faminopepiidase, sécrétée par ie rein. hvdroivse les liaisons N
terminales sauf celle de la proline. la carboxypepiidase.
sécrétée par le pancréas attaque les baisons pepridiques C
terminales . Avec la dipeptidase. elles constituen: les
‘principales exoprotéases.

EXTRACTEUR.

Appareil dans’ lequel on effectue Ia séparation d’une phase
solide a partir d'une matiere qu'elle imprégne. 11 existe des
modéles trés nombreux d’extracteurs suivant le type de
produits & traiter.

EXTRACTEUR CENTRIFUGE
Appareil destiné 4 faire passer un produit d*un tiquide ot il est
dissous dans un autre liquide grice a une combinaison de
melanges et de circulation 4 contre-courant.
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SUBOC HOI NUGC

La su thodt hoi aude 1rép hé mit 1 do coa chal ong. Trong
cong nghiép. do 1d cong doan toai ho nude bliing qui trinh xu 15
nhiel. Trong cOng nghé ché bign dudmg. su hde hai nuge dueoc
thue hién lién sau qui rinh loc nude dich.

CHAT PIEU V]

San pham héa hoe tdc dung dén co quan vi gjac dé ling su nhay
cam. Viec st dung nhitng chdl didu vi 1a nhiing séan phim 16ng
hap phai duge cho phép va théng Lin cho ngudd tiéu thu.

EXOPROTEAZA

Nhom enzym proteolyiic ¢6 tinh chal phin cdt cde lién kél cud;
rong mach peptit : Aminopeptidaza duge Giél ra ur than thuy
Pphan cac lién K&t ur dau N lan cung. ngoai trir lién kél cua
prolin, Cacboxypeptidaza, ducc 1iét a tiy tuy, ln cdng vao lién
k&l peplit ¢ C tin cing. Cing véi dipeplidaza chang 14 nhimng
exoproleaza chinh,

THIET BI TACH CHIET

Thiét bi dé thyce hién qud wrinh ach pha rin W mét vat litu chia
nd. Co nhiéw loai thigt b lach chid phu thude vao ting loai san
pham can xir 1%

THIET BI TACH CHIET LY TAM
Thict bi dang d¢ van chuyér sin pham wr mdt chat long hoa 1an
no sang mot chilt tong khac bing phuong phip 16 hop ron 13n
va Wwin hodn nguge chigu
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EXTRACTION

Opération de génie alimentaire qui consiste en un transfert de
matiere depuis une phase solide vers une phase liquide.
L'extraction par I'eau froide ou bouillante, est la plus simple
des extractions.

En brasserie par exemple on pratique 'extraction de principes
utiles du malt depuis la farine de malt par 'eau au cours du

" brassage " qui a donné son nom & cette industrie. Dans
Pindustrie des jus de fruirs | Fextraction est lopérarion nar
taquelle fe jus est récupéré, en yénérai par pressage.

EXTRUSION (cuisson extrusion)

Cette technique consisie 2 soumettre un produit ou un
mélange hydraté 4 un chay age sous pression en Yintroduisant
dans un cylindre en acier qui est chauffé dans lequel tourne
une vis d'Archimede dont le pas se resserre.

Le produit est ainsi soumis i Faction de la chaleur. de Ia
compression et de forces de cisaillement, A la sortie du
cylindre. le produit. poussé par la force d'Archiméde est
contraint de passer a travers une filicre dont la géométrie est
congue en fonction de la forme du produit final que l'on veut
obtenir.

[T est l'objet d'une fore décompression. d'aurant plus gue l'eau
{ qui dans le mélange se trouvait 4 une lemperature et a une
pression  élevée) vp e VAPOTISer  instantanément, Cette
décompression danne au produit final un aspect plus ou moins
expanse.
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CHIET NUAT

Ld cOng Jdoan cong nghé chd hign thire pham chuyén vat chii
pha rdn sang pha Jung, Chidl xud bing nudce (lanh hode nong}
13 s chiél xudt don gian nhat. Trong ¢ong nghé ¢hé bign bia.
Ngudl ta chidt xudl cic nguyén 16 nha r bdt mach nha bing
nuGe rong qud irinh nhao tron, Trong san xudl nuéce qud. chiél
xudl 1a cong doan 1hu nuée dich yua bing qua trinh ép.

EP DUN

K& thudt ndy bao udm viéc dinra | san pham hodc | hén hap
san phdm udt biing viee gia nhiét dudi dp sudi cac 1 xv-lanh
bing thép duoe da nong irong ¢6 &ALk vit Archimede, budge
cua vit duge thu nhé din. San phim chiu tic déng cia nhiél. dp
luc nén vi cic luc do ma xar. San phim dugc diy hing vit
Archimede mdi cach cudng biic qua khudn ¢é cdu trac hinh hoc
theo dang cua sin phim mong mudn ¢ dsu ra cta xy-lanh. Ap
SUlt O du ra bi gidm A8t negdL, hon Lheé nda, nuéc (trong hon
hop 0 nhiél dd va ap sudl cao) so bay hoi titc thi. Su ha ap sudt
ddt ngdt s€ 1am no san phim nhiéu hay it.
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FACTEUR DE CROISSANCE - N VEU T6 SINH TRUONG
. . : Rl ®
Substance. en eéneral non encore identifiee. mais pouvant - o . . : . ) _
e < , | Li moOt chat thong thuong con chua duge xice dinh. nhung
avoir dans certaines circonstances un eftel favorable sur e B m ‘ S s = Son enTE Y ! e
dévcloppement d un organisme. Ce 1vpe de subsiance a 6ié i = urong ’mt_\l‘_\dl lruo’nl_:' h(}.p ch %hc ch 1.'11(_11 fdc \dung lich c&l_JL 1{0;;
déceld dans les résidus de fabrication de 1" alcool. dans la seve. 5w sy phdt iricn Cua mao sinh vat. Loar chil nay duge phat hign
dans le jaune d' oeuf. dans les "fish solubles”. eic. Cenames ! thay trong phe pham cua qui 1rinh san xudt rugu rong phua
vitamines. avani d érre identifiées. omi €té qualifiées de E_: o= cav. wong long do wrdng. trong dich bdt cd hoa wn.... Mot vil
facicurs de croissance. F*"] = vitamine ¢ling duge xem 13 nhiing véu 16 sinh truong.
1 - g
| FACTEUR LIMITANT g_} =5 YEU TO GIOT HAN
I.‘.a \-:alleur blologlque d. u{le protemne ah{pentalre depend de B =2 (}/ Gi4a i sinh hoc cua prowein wrong thue pham iy thudce vao su
I'équilibre. des acides aminés de cette proteine. _J e o .
On considére T'équilibre des acides aminés indispensables | can doi acit amin ¢o trong protein. o o
(puisque les non-indispensables peuvent €tre obtenus par = ! = Ngudn ld Xem XC1 U cin dmn cac’aud.amm.khnng thay thé (h@
I'organisme grace aux réactions de transamination) par rapport vi co thé Cé thé 1ong hop duoc cac acid amin thay thé nhd phan
a 'equilibre considéré comme optimal. celui de la "protéine de — tng chuyén amin hod) theo sy cin bang (31 vu cua protein
référence”.L'acide aminé qui fait le plus gravement défaut {par % i chun.
rapport & Toptimal de la protéine de réference) est celui qui E_‘;:g Acid amin bi thiéu hut nhiéu nhét ( theo sy 181 vu cua protein
limite la synthése protéique. On le désigne comme "facteur E;-i chuin) 12 acit amin gidi han sy 1dng hop prolein.
limitant" de Ja protéine considerec. :‘-Q’g Negudi ta goi d6 la "y&u & gidi han” cud prowein.
:_i St
FERMENTATION g LEN MEN
Transformation biochimique  provoquée par des micro- il 2/ e S o e ) )
organismes. La fermentation peut se produire en I' absence i L& qué trinh bién doi 5_“”‘ nou gdy ra boi VSV. Sy lén men co
d’" oxygene ( fermentation anaérobie) comme pour la Eiomd né xay ra rong dico hign khong ob dxyv (én men vént KR vi
transformation du sucre en gaz carbonique et alcool. sous I i du : Su chuvén héa duang thanh CO, vi rucu dudi 1ac dung cua
influence des levures. La fermentation peut égaiement se E 2 g men. Su 1én men ciing c6 thé xdy ra rong khdng khi (1én men
produire a I air Jibre ( fermentation aérobie ) . par exemple. la ‘ Ej = higu khiy. vi du: s chuyén hoa rugu thinh axit axétic.
' wransformation d' alcool en acide acétique. Les fermentations i_’l Su tén men ¢6 mot tam quan rong dang k& vE mil sinh hoc v
ont une importance biologique et indualatrielle ‘cons-u.jerable: qu’ By = cone nghiép. nhit Ja trong san xuit thye pham (riou. bia. niou
il s agisse 'de pro@uctions alunemasre_\_(vm.' b]e.rc ¥ Cj{_jrcl E‘-_i""' tio. fromage. banh mi. xdc xich.. |. san xudl vitamine.chal
fm!.na,igéts- pain. saucissons) ou de productions de vitamines. d =t = Khang sinh. vy,
antibiotiques. etc... b £
\ ' 65 S
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FISH SOLUBLES

Expression anglo-saxonne utilisée pour désigner un résidy
liquide du traitement de poissons apres extraction de | huile et
de la farine. Ces fish solubles. condensés ou non. voire séchés.
presentent un certain intérét alimentaire pouUr ies animaux en
raison surtout de leur richesse protéigue,

Composition chimique pour 100g -

- Matiére séches 50¢

. Lipides . 2-6g

. Protides 33 - 36g
.Sels minéraux 10g

FLASH EVAPORATION

Vaporisation partielle et rapide d'un produit par traitement
brusque a la chaleur. )

Dans la fabrication de jus de fruit. les premiers ¢léments ainsi
distillés sont réintroduits ultérieurement car leurs qualités
organoleptiques sont conservées.

FLOCULATION

Processus par lequel des matiéres colloidales en suspension
dans un liquide se rassemblent en flocons et précipitent sous
I'action de ia pesanteur.

FLUIDISATION
Procédé continu de scchage qui s'applique a un produit qui
présente une répartition de granulomeétrie. de densité et de

facteur de forme suffisament étroite. Le produit ne doit pas
devenir collant dans les courants d*air chaud.
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DICH BOT CA HOA TAN

Phe pham o dang fong cug qud trinh xu v i sau khi 33 1ach
dau v bot Dich bot ed nayv. o dang ¢ dic hode khong o diic.
<o khi duge sdy kha. ca Ml trong mot vai joai thue pham danh
cho gia sde. do ¢ ham lugng protéine cao.

Thanh phin hoa hoce Linh rén {00g

. Chit kho 30g
. Lipide 2 . b
. Protides 33 - 36g

. Mudi khodng 10g

SU BAY HOT NHANH

Bay hoi nhanh mét phin audce lrong san phim bai xit |y nhigt
dot ngot. Trong qud trinh san xedt nudce qud. nhing chit bay
hot dau tién s& duoe bd xung e lui dé dam buo tinh chil cam
quan cta san pham.

KET BONG

Tién wrinh cdc chdt keo dang huyén phil trong dung dich tdp
hap lai thanh nhitng 1im bong vi k& wha dudi tic dung cua
rony iuc,

SU LUU CHUYEN HOA

Phuong phip sdy lién we duoe dp dung cho mot san phim

“dang hat. ¢o Ly trong vi ¢o hinh dang du bé. San pham nay

khong bi dinh chiit trong tuong khong khi néng.
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GELIFICATION

Agregation de molécules protéiques dénaiurées formant un
réscau protéifue ordonné.

GERMINATION .

Opération importante de la malterie qui suit'le trempage et au
cours de laquelie l'embryon du grain d'orge commence 2 se
développer en sécrétant des enzvmes . Ces enzvmes ont nour
rble principai de dédoubler ['amidon en maltose et dextrines et
de provoquer la désagrégation du malt .

Trois facteurs doivent surtout étre surveillds durant la
germination : la température (de lordre de 10 a 20 °C IR
Ihumidité de l'air et une bonne aération .

On peut utiliser divers produits pour contrdler au activer la
germination (par exemple lacide giberallique )} : on doit
également éviter le développement de moisissures ou de
parasites. L'opération de germination dure de 7 3 9 jours si
on veut uhe désagrégation movenne du grain On peut la
prolonger jusqua 11 ou 13 jours si lon souhaite une
désagrégation poussée, comme en Angleterre par exemple .
Les diverses méthodes de germination sant

- La germination sur aire, traditionnelle. ou le grain est étale
sur.une aire en couche de 104 15 ¢cm .

- La germination pneumatique : Le grain est en couches
eépaisses 2t on insuffle de l'air conditionné soit dans des
caisses .soit dans des tambours .

- La germination continue est la méthode la plus moderne

dans laquelle le trempage et la germination ne sont plus
distincts .
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HOA GEL

Su k€t dinb cde phin W prot@in bidn Jang lao thanh mot mang
Ui protein sidp x&p ¢ thi .

QUA TRINH U MAM

La giai doan gquan trong cua qua trinh san xudt malt sau qua
arinh ngim. trong giai doan ndy. pam cua hal dai much bi diu
phat rién dong thdi wo ra cac enzym. Nhing enzym ndy ¢ vaj
tré chinh trong viéc phéan ¢t tinh bot thanh maltoza. dextrin va
pha hy malt |
Ba v&u (6 ¢iin duge chd ¥ theo ddi trong khi i mam [&: nhigt 4o
(1 10 °C dé&n 20 °C ),d0 am khong khi va sy thong khi .
Ngudi ta ¢O the sit dung cac chdt khidc nhau d€ kiém tra hoge
thic ddy qua trinh ndy méim (vi dy dung axil giberalic ... ) dbng
th¢i phai han ché sy phél trién cua ndm méc va k¥ sinh vat .
Qua trinth ndy mam kéo dai 7 dén 9 ngay néu mudn ¢ su pha
" huy trung binh cua hat.Con néu mudn ¢d su pha huy manh cua
hat ¢6 thé kéo dai 16i 11 hodc 13 ngdy nhu & Anh .
Céc phuong phap d€ t mam la:
- U mim trén san theo 15i ¢6 truyén .
mot 10p diy tr 10 dén 15¢cm . N
- U miam théng khi : Hat duge x€p thinh nhitng lop diy v,
ngudi ta thoi khi 83 duge didu hda . hode vao trong ting nein
horaflc trong tang tréng. .
- U miit lién tuc : 1a phuong phap hién dai ahdl rong do vige
ngdm va nﬁ’y mam khong ¢on phan biét nita: '

hat dugc trai ra trén __,;
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GLUCIDE £ . . o
' g \ GLUCTD ( Hydrat cacbon hodc dudng )
Composés organiques de formule générale Cn(H~Om. lls e 2 L o
: possédent deux fonctions alcool et une fonction réductrice qui R HUP Ch“} huu co o cong thae tong quat ]“' C,(H,0 Yo
| peut étre soit un groupe aldéhyde. soit un groupe cétone. : Ching <6 hai nhom chire rugu va mét rhom chife ¢o tinh khi
%i Les glucides peuvent étre soit des sucres simples {oses) B2 cé thé Ja nhém aldehyd hode 12 nhém ceton. -
l‘ comme le lactose. le fructose. le glucose. etc ... soit des i Cac glucid c6 the 13 dutng don gidn (oses) nhu luctose |
l' assemblages des différents oses : jes poh'saccharides {osides). B fructose . glucose v.ve. hode 13 hon hop voi cac duéimye khae \
i comme la cellulose. l'amidon. le glvcogéne. eic.. E“J = cac polysacharid (osid) nhu: cellulose, tinh bot plycogen. v,
_ Partie protéique de la farine. constituée de deux matiéres E«.}l = Phin prolein cua bot my dude cdu tao (0 hai hop chit
N albuminoides. la gliadine et la gluiéine. Par ses propriéiés _ - ; - : bagp chal
i}‘_ d'extension, le gluten joue un role essentiel dans la B = albuminoid : g.lxadm va glutemn. Nhd ¢o6 tinh truong no. gluten |
) panification. 11 sert de base a la fabrication de pain pour ] 1 dong vai ro rdt quan trong trong san xuél banh my. Gluten 13
f diabétique. E i = chii chu yéu trong san xufll bank my cho ngudi bi bénh tidu
| B T = dudng.
: GOMME ARABIQUE (gomme acacia, gomme du “{ -
) Sénégal) &l_i% GOM ARABIC
: Ag v un ex i d | Sl . " o . , , .
;ii?;s ‘i‘; ctl:‘:[e\;;e P;;? (:T:ssmdeds léonzz\tsigi?fai?c?gblezar(?‘eesf 1 = Téc nhén tao k&l cdu. bil ngudn W nhya cia loii Acacia Lél ra
ymére d pf d*acid : d 1' d B = trong nhimmg diéu kién khong thudn loi. Gom arabic 12 mot hop
un polymére de galactose et d’acides uroniques dont le poids - e o - = e A
moléculaire offre une grande variabilité (de 60.000 a 2 E:ﬂ = cnat cao phan we cua dudng Galaclose va acide uronique cd
millions). Utilisé pour ses propriéiés d’hydrocolloide comme ~-§ trong luong phan w bién déi (11 60000 dén 20060000). Do
additif alimentaire. il peut étre emplove trés largement par les ET = nhitng ddc tinh hoa keo trong nude. gdm arahic duge su dung
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vapeur d’eau que I'air froid.

HUILE ESSENTIELLE g ‘H DAL
) TINH DAU

Mélange de corps variés. comprenant en. particulier des = N . " . . =
terpenes (hyvdrates de carbones non aromatiques pour 95%) et s ,;V Hon hap nhitng chdt khic nbhau chu yeu 1a cac
des composés oxveénés (alcools. aldéhvdes. cétones) qui som o ~ (93% hvdraicarbon khong thom) vi cie hop char thom i
aromatiques. L'huile essemtielle existe dans I'épicarpe des -4 ! - rucu. aldchyi. céon). Tinh dau 16n wi trong vo cua § ,
agrumes - elle est extraite par des moyens physiques. | ~ duge trich Iy biing cde phuong phap vauIi nhy ép 1rye 1
e);prlession directe ou entrainement 2 la vapeur d'eau. == chung 161 cudn hai aude. Tinh dau 1a nguven licu ca
L'}_1u1le t_as:sentiellle est la manere pr‘emjé:re de base pour ies %J huong cho ho cam. Tinh dau ¢o thé o dang thé nhuny d
3‘-:;?;2;15E.E:ijigigl?sipigze?iﬁ.EU"e orute mais également 5__1 : tht o dang logiterpene. dang tinh ché hode mat hdn 3¢
HUMECTANT g_.[ = CHATLAMKHO
Substance qui réduit lactivité de l'eau en raison de son poids E"'[ = Chit lam giam d6 hoal tinh ctia nurde nhe rong lugng
moiéculaire élevé. de son degré d'ionisation important ou de 1 _ can. do db fan hoa 16n hay kha ning cd dinh nu6e bing
sa capacité a fixer de I'eau par diverses liaisons physiques. Les E. = val Iy"khac. Cac Glucid. Protid. cdc mudi khodng ia of
glucides. les protéines, les sels minéraux sont des agents __! = lam khé. Buéng Saccharose va mudi NaCl duge dionge
hgrpecxams. Le saccharose et le chiorure de sodium sont B giarn hay ¢ ché su phat 1rién vi sinh vit trong cdc thuc p
utilises  depuis longtemps  pour réduire ou inhiber le r | |
développement microbien dans les produits alimentaires. N PO AM

e | - A
HUMIDITE 2 -
Ouemtité d'eas Liouid . ?-;,;_{-:E Lugng nuace o dang 16ng hoic hoi ¢o trong val chit, thug®
§’exprime souventcg;:"/i. o vepeur que conent un coms, Eﬁ*g hlt;n“bang % s e C 32
M popent € ‘ | . ’ =g D0 am wong ddi ;13 U 1¢ gia luong hoi nude thae sy cil
k rele proportion entre la quantité¢ de vapeur e Khong khi va kha nang hidp thu 18i da cua khone khi ¢
¢ eau eflectivement contenué dans Fair et la capacité s o e Bep ~ : PO
d’absorption (saturation} de I'air 4 la méme tempeérature. La E.';;__.. - n{“@l ‘}O' Luang hoi nuc‘r? lr’ong k{hon’g khi Phl".‘,lhm‘}c. .=
quantité de vapeur d’eau comtenue dans I'air dépend de Ia . -‘:ﬁ do khéng khi. Khong khi néng ¢é thé cha nhidu hoi nu
terpérature de I'air. L'air chaud peut comtenir davantage de S:"' = khong khi lanh,

=
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HYDROLYSE P

Decomposition chimique d'une substance par action de l'eau.

; En general. il v a division de la molécuie initiale en deux
fractions sur lesquelles se fixent respectivernent le H et le OH
de I'eau.

Les réactions d'hydrolyse sont extrémement nombreuses et
importantes. Par exemple les protides sont dégradées en leurs
acides aminées constitutifs. les esters en acide et alcool. etc..
La réaction d'hvdrolvse est trés lide aux conditions aénérales
~du milieu ; elle est souvent réversible.

HYDROSOILUBLE
Caractéristique d'une matiére qui peut se dissoudre dans I'eau.
INACTIVATION

Action avant pour effer de fait perdre, 4 une substance
donnée, une de ses propriétés biologiques ou physiologiques :
Jes  traitements par la chaleur provoquant  diverses
inactivations.

L'inactivation peut étre événement favorable si elle fait perdre
a un produit sa toxicité : elle peut &tre défavorable si elle
inhibe un systéme enzymatique.

g INHIBITION

E Phénomene de ralentissement d'une réaction biologique
(réaction enzymatique. réaction antigéne/anticorps. liaison
: d'une hormone ou d'une lipoprotéine a son Técepteur) sous
It linfluence des divers facteurs qui changent l'affinité des
] réactances les uns pour les autres.
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- THUY PHAN

Su philn grii hda hoe mot chit bing tac dung coa nude. Thone
thuong phdn W nguvén thuy b chia lam 2 phin. trong do mdi
phan € ndi vai nguvén W H hoic OH ciia nude,

thn ung thuy pn-&p rat lhydng g4p va vd cing quan trong.
Chéang han cic protid by thuy phin thanh cdc acid amin tong
Ung. cdc ester bi thuy phan thanh acid va alcool... Phin (ne
thuy phiin chiu dnh hudng 1ryc € cua médi rudnge va thugne 13
phan ing thudn nghich,

CHAT AINUGC
Tinh chét ciia mdt chal ¢é hé wan (rong nudc.,
SU VO HOAT

Tac dung lam médt mou trong nhilng dic tinh sinh hoc hodc sinh
[y coa mdt chdt. Xir 1y nhiét c6 1hé gay ra hién tugng vé hoal.
Su khir hoat tinh 12 ¢6 lui khi n6 lim ma ddc tinh ¢ba san phim
vd ¢6 1he bil lgi néu noé e ché he enzyn.

SU KIM HAM

L& hién wugng lam cham mét phin dng sinh hoc (phan Ung
enzym. phan {ng khang nguyén / khing thé. m&i lién he gilla
hocmon hoic fipoproein vi ddc tinh thu cam cua né) dudi 1ae
dung cua nhigu yéu 18, nhitng vé 15 nay km thav-d8i tinh wone
hop gida cic chit phan ing. )

30
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INHIBITION COMPETITIVE R KiM HAM CANH TRANH
inhibition de l'activité d'une enzyme due & la fixation. sur le I Sy he hoat tnh " J i A
_ ) , , . an che hoat tinh cua mot enzy sUC :
site actif de lenzyme. d'un composé de struciure et de E o= tR e RO metenzym do Mo _m\h Lai Lrungs
configuration spatiale voisine de celle du substrat. : haat d"”‘_lj' cug enzym mol chil <6 ciu lrue va hinh dang u
Cette substance enire donc en compétition avec le subsirat o= t co chil Chal nay s¢ canh tranh véi co chal d¢ kén hay:
pour occuper le siie actif de l'enzyme. : trung tam hoat dong cua enzyvar. Sy kim him canh tranh &
L'inhibition compétitive peut éire levée par une augmentation = manh ken nhéi su lnge nome do co chiat
de la concentration en substras. = ; =
- PUONG NGHICH PAO
INTERVERTI E_] -
‘o : La hén hop glucose va fructose nhan duge khi thuy phan df
Qualite d'un sucre obtenu par la transformation du saccharose i e ' ' -
, : SACCATOSC. i
(dextrogvre) en un. mélange lévogyre de glucose et de I 1
lévulose. E- = S E
| CHIEU XA
' — Y]
IRRADIATION = I = .
- ‘ Eo= Phuong phap bao quan thuc pham dudi tac dung cua céc il
Procedé de conservation des alimemts par action d'un i hoa (tia X nhdn duge Wi Cedt v Cets” hode boi mat¢
ravonnement Jomque (ravons X fournis par le Cobalt 60 ou = o= electron nhéan duge nhd mot bd gia 16e ¢o kich thude nho){
par le Césium 137, soit par un faisceau d'électrons produil par = i = tia nay han ché nhitng phan tng phn huy. fe ché 1ac dung!
-
des acce]era@urs de taille modeste). . . L ] Enym va cac vi sinh vai rong san pham duoc x1r 15, ‘
Ces rayons imerrompent, dans le produit traité. les réactions E. = . {
. - . , . et
de dégradations en ralentissant l'action des enzvmes et des } YSOLAT PROTEIN ,
MiCTro-oTganismes. E- = 0 ‘
‘ : | :
ISOLAT DE PROTEINE gJ = San pham chtra 18 thiéw 90G protein nhiin duge khi xu 1y cé{_-'
' , | Nl cO dau hoac cac Tod) ... }
Aliment contenant 90% ou davantage de protéines. Les isolats Bo= i
sont obienus par traitement de graines oléagineuses. de [ i
. = = E—r a '
feuiltes. etc. ] :
- |
E‘*i =
| S
;o
-l oy -
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JAMBON JAMBON

S |
Produit de la charcuterie cuite provenamt en France Thit ngudi ¢O nguon géc o Phip. sin xudl wr dai lyn. Vige san
exclusivement du membre postérieur du porc. La fabrication = g Xudt jambon bao gdm nhicu cong doan @ loc dai. doi khi ro
du  jambon comprend différentes  étapes ! parage. o xuong. it mudi. 4& rio nude, va lam chin, Ngudi ta phan hiét:
eventuellement désossage. puis florrage. pompage. immersion. = - Jamhon chin, rit xuong ¢é hinh dang khic nhau: dai ( jambon
égouttage et cuisson . o mandolin). khéi ctip -
On distingue : , o .

s . . . .y . amboen Paris), hode hinh ru.
-les vant différentes formes : { T ;
ks jambons cuits désossés ayant cromes 1o B 3 - Jambon chin ¢ xwong . nhu jambon York (xu I{ mudi chim
oblongue (jambon mandoline), parallelépipédigue (jambon de — S -
Paris ), cylindrique K =y va chu yéu ld hdp chin), hodc jambon Praha ( cdt ron , ngim
-les jambons cuits 4 I os, comme e jambon d' York (traité en E‘E trong nuéc mudi ngot diu . hun khoi va sdy kho nhanh)
salaison lente et surtout étuvé) - Trong s6 cac toai dic san c6-thé ké @n Jambon Reims lim wy
ou le jambon de Prague (coupé rond. salé en saumure douce =i nhing mi€ng thit lung va W jambon chin k¥, b3 sung el thom
¢t sucree. fume et rapidement séché) N saut 46 nén chil trong khudn hinh tam gidc hay hinh chit nhac.
Parmi les spécialités. on peut citer également ) S
-le jambon de Reims, préparé a pariir de morceaux choisis -~ VI KHUAN LACTIC
d'épaules et de jambon bien cuits, additionnés d'une gelée B I
aromatisée puis fortement pressés en moule tronconique ou
rectanﬁulau-s P 9 ) 38 =5 Ho vi khudn ¢é thé ¢o6 mit rong s@a va trong cdc loai thyc
- § pham khac lam bign dai duang glucose va lactose thanh axj

LACTOBACILLES laciic. N6 tham gia trong cdc qua trinh én men lactic Xay ra

} T | mat cich w phat hofic 12 duge dinh huéng rong cong nghiép
Familles de bactéries qui peuvent éire présentes dans le lait et L thuc phimy: yaourt hodc 13 cic san phim lén men khic, bap cai
d'autres aliments. qui transforment le zlucose et le lactose en 1= g muéi chua, nhitng sdn pham thit 1én men.
acide lactique. lls interviennen: dans les fermentations B -3
lactiques qui se produisent spontanément ou qui sont dirigees -
dans les industries alimenraires : vaourts et autres produits T |
laitiers  fermentés. choucroute. produits de charcuterie )
fermentés. IS |

B

83 E - 84 -
S
. |
il - et e S ‘Mﬁ;-fﬁﬁ‘j&“" RS ﬁmﬂi"“”_&""':ﬁrf‘ m".!::".i:'\u. "'—[
= = Lt = o o




T T e e e ks e oty il A NEe

LACTOFERMENTATION E— LEN MEN ST
Fermentation du Jait sous l'action de MICTO-0rganismes. P~ N g o _ . o o A a
Désigne  épalement  une épreuve . d'incubation  sans o om ~[’)u Iu.w. lén r}mn cuy s‘ua du_(f: Lde dL:mg\cuu visinh vat He
dénombrement des germes. domnt I'aspect du coagulum apres T tinh vi sinh vt duge danh gid dya vao tinh rang sira dongy
12 ou 24 heures a4 30 ou 37°C donne des indications sur Jes F oo sau 1= hay 24 gicra 30 hay 37 © C ma khéng ¢in phaj dém siv
activites microbiennes : coagulum homogéne gélatineux = } sinh vaL St dong dong nhit. deo khi len mcen laclic thuf
fermentation lactique pure. Coagulum spongieux avec bulles E 1 =] Sia d0ng W xOp va ¢o bot khi 13 do nhigm vi khuan dang e
‘de gaz = fermentation par des bactéries coliformes. Coagulum E”’"I Sita dong ket cum 14 1én men phan giai dam. Phuong phé}
flaconnewx = fermentation prowéoivtique. CG type de tesi est ! = kiém tra ndy nay vin con duge s dung rong san suit pha
encore utilisé  par certaines fromageries modestement i = quy mé nho, ) . .1
? équipées. - : {
LACTOSERUM LACTOSERUM ! ,

San pham phu trong qua trinh san xuft fomal hay cascin. ba
g0m laciose. protein hda tan nhal 13 béla lacioglobuiine v
alpha lactalbumine va mét phan cic chét khoang cia sia. .'

Sous-produit de la fabrication de fromage ou de la fabrication
de caséine. Le lactosérum contient du lactose, des protéines
solubles surtout la béta lactoglobuline et l'alpha lactalbumine,
et une partie des minéraux du lait. i
SUA THOM j

L1

O O O O
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LAIT AROMATISE

3
1
-

)

|

]

- }
) e _y . oo Sla tiét tring, da tich bo hodc chua, ¢é dudgne chone,
Boisson stérilisée constituée exclusivement de lait, écrémé ou ' & : : ng hoac khéng,

: itionné o e duge b v liéu. Céc chal mau di ing che
non, sucre ou non, additionné de substances ardmatiques ::',;,; =~ J¢ DO sung huong ligu. Céc E:hal mau dung chE) h(:'r ciing ch9
naturelles el phiép sir dung cho sifa thom. Cic chii 1am bén vt Iy duoe du -
Les colorants utilisés. pour Je beurre sont également autorisés o vao la agar-agar. alginat, carragenat, pectin nhung chi ding chd’
pour les laits aromatisés . Des stabilisateurs phvsiques peuvent i sita socola -

. N . : ) . oy . . N !
egalement étre introduits: agar-agar, alginates. carrachénates. ; Séict them aong 1w la mon trang miéng duoc {am T sita loal
pectne. mais pour les laits chocolatés seulermnent | S chilt béo mét phian hay hoan loan, duong . chit mui w nhiég vi
me arémarisé emprésuré : de,sse:rt preparé a partir de lalf‘ : g = tam dong 1w nhé hoat dbng cua enzym dong Lo (rennin) !
( lfm partiellement ;Creme ou eclrgme ). du su;rei. des' matieres 3 ;;;_E" Sita thom gel hée @ 12 mén tring migng duge lam i sita thom .
P o +y = R g g T s e g . B . . . - - ' ;
aromatiqu S matureies, ei coagu © par action de la presure - dugc gel hoz nhd che chit tao gel khic nhau nhu agar-agar,
Lair ardomarisé gélifié: Dessen prepare & partir de lait dont la aleinat . pect] ’ N i
P B . . — alermat . 1. 3 .
pélification est obtenue par divers produits :agar -agar. = ok £ Pecti ‘ }
- alginates. peciines. X
- o
E'% 86
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" LAIT CONCENTRE

Produit alimentaire obtenu par concentrarion sous vide du lait
. Le lait concentré se présente sous forme liquide ou semi-
pateuse. en boite ou en tube . La teneur en matiéres grasses d'

-

. |

E ¥

SUA PAC

L3 san phim ¢6 ddc chin khong cua sita . tHn Wi dusi dang long
hoidic sét. dung trong hdp :

un litre de lait concentré est au minimum de 90 g. Aprés E - ha).” trong fng. Hﬂ:?rduqng Ch;‘l héo Lr~ong n_u}L '_i.l sta ddc m:i
dilution. un litre de lait reconstitué doit avoir une reneur 7 imeulavo g MO lit sita sau khi pha lodng lai phai chia it nhat
minimum de 34 g . La conservation du lait concentré est = = 35 g chilt kho. Viée bdo quan sita dic duge thue hign hodce bing
assuree : soit par addition de sacharose. en quantité telle que - cdch hd sung dudng sao cho ap sudt thim thiu cia mo; trudmg
la pression osmotique  du  milieu ne permeite  pius e E g dat d&n gid tri ngdn cin duge su phdl wrién cua mim vi khuin
développement de germes microbiens ( lait concentré ). soit B o (431 vai st dic co dudng) holic biing cich tiét lrﬁng.s'au b vl

par siérilisation aprés conditionnement { lait concentré non
sucré ),

LECITHINES

Phospholipides qui sont ‘présents en particulier dans le tissu

hop (481 v6i sla dic khong dudng)
LEXTTIN

La Toai phdtpho lipit ¢ mil chi y&€u trong cic m6 than kinh vi

nerveux et le cervean. & = bi ndo. Trong cac loai thye phdm, 1&xitin chu yéu ¢ trong long
Dans notre alimentation, les lécithines sont apportees surtout dd witng ga. gan dong vat va dau ddu wong. Lexitin duoc su
par le jaune d'oeuf. le foie des animaux. I'huile de soja. = = dung nhur chat1ao nhil trong ¢ong nghiép thuc pham.
Les lécithines sont utilisées comme émulsifiants dans les ]
industries alimentaires, ETE
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LEVAIN LACT! T
QUE E™®  MEN GIONG LACTIC }
Culture de bactéries lactiques sélectionnées. capables de se - , . . Ll L N
I : Hlg : : Vi khudn lactic duoc chon loe ¢ khu nang phat tnien trong st
mulupler dans le lait. le caillé ou la créme pour produire au = & .d' o hav h U theo © o
- a . R . 3 30 oo hay b > L ax ay J LY [SERY AW
moment favorable I'acidité et 1'ardme recherchés. Un levain - sa @ong hay kem d¢ wo axithay huong vi theo § muon vao
doit étre non seulement une cultiire active. mais une culture o thioi diem thich hop. Men giéng khong nhing phai ¢4 hogt tinh,
pure {(absence de contaminants), sensibles aux inhibiteurs. ils mic ¢on phai thuan chung (khong bi nhiemt. Vi rdt nhay cam
nécessitent des soins de préparation atientifs (choix de lait E v@i cac chat de ché. chang cidn duge chudn by k€ 1udng (chon

d'excellente qualité. . aseptie. conditions d’incubation). La ) stta chal lugng cao. vo tring. diéo kién u thich hop..). Qua wrinh

preparation du levain est réalisée 4 partir de cultures obrenues ke 1 = nhan men gidng duge thuc hién i cic chung chon loc cua cic
au moven de souches sélectionnées provenant de laboratoires e phong thi nghiém chuvén mon. Men ging Wn tai dudi dang
SPéCiali.Sé,S' 1l se pré'seme sous forme liquide. désséchée. | - ]éng.vsﬁ'\-' kho, déng khé. ddc. dong lanh. Gidong  duge duy
lyophvlisée, concentree. congelee. ‘Les cultures meres sont | | i nha Cfa-\, ruven. Khéne nén kéo dii vide cay truvén sau 7 - §
entreienues par repiquages successifs. Il est conseillé de ne ] . s .- hone thi nehid huven mé CUne
pas prolonger les repiquages au-deia de 7 ou & jours. ce qui B g ng_ay.‘ma pfm d”?c cac phong | nghiemm chiyen mon cung ¢
suppose la livraison hebdomadaire des souches dites _ | cdp hang tuan dudi dang thuong mai. }‘
commerciables par des laboratoires spécialisés. E—i = .

' = = NAM MEN
LEVURE

Thuc vat don bhao (n2m don bao). kich thude cuc nho. ¢6 kha b
ning 1ao nén cic qué trinh bifn d6i sinh hoc trong coag nghiép b
thuc pham khi ¢ hay khéng ¢ su hién dién ciua khong khi.
Prac biét, ndm men thudng 13 tdc nhan cia cdc qud trinh 18n men
trong san xudt rugu, bia. bianh mi.

i
' )

Organisme végétal {champignon) unicellulaire, microscopique.
capable de produire des transformations biologiques a l'air
libre ou en mikieu clos ; les levures sont en particulier des
agents de ferrnentations : vinification. brasserie, panification.
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LEVURE CHIMIQUE

(=levure antificielle. levure minérale. poudre 3 lever) substance
chimique présentant différentes formes commerciales. ayant
comme proprietes de faire lever le pain par dégagement de
gez carbonigue sans qu'il v ait une véritable fermeniation
biologique

La levure chimique est constituée par du bicarbonate de
soude. ou du carbonate d’ammoniaque. ou par un mélange de
ces deux sels auxquels on ajoute un sel d'acide fon
susceptible de faire dégager le gaz carbonique.

LEVURE SAUYAGE

Organisme microbien qui se développe spontanément dans un
milieu sans qu'il y ait une introduction volomtaire de levure
s€lectionnée.

Les levures sauvages peuvent provoquer des accidents de
fabrication, par exemple donner & la bidre un golt aigrelet.
Cependant, certaines fermentations ont lieu sous l'action des
levures sauvages (en vinification en particulier).

LIPASE

Enzyme de la famille des hydrolases libérant des acides gras et
le glvcérol des glveérides responsables du rancissement. Les
enzymes sont presentes dans les graines d’oléagineux, dans le
lait. la viande et le poisson etc... Elles sont produites par des
moisissures (Aspergillus niger. Penicillium glaucum. Rhizopus
stolonifer), des bactéries (Pseudomonas. Achromobacter ... )
et des levures.

91
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‘THUOC NG HOA HOC

"Thude ng nhin o, bot noi " 13 chii hoa hec ton wi dugj
nhi¢u dang thuong pham khic nhau. co cung tnh chit lam ng
hinh do sy gidi phong khi cacbonic . ma khong can ¢o mot su
1én men sinh hoc thit su. Thude nd haa hoc dugce 1:10' bu.i
hicachonat natri . hodc cachonat amon. hay hon hop c-{m haj
mudi ndy va bo sung thém mudi cia mére axit manh du d& tam
giai phong khi cacbonic,

NAM MEN DAT

Vi‘sinh vit phdl rién t phit trong moi trudng khong cdy
chung chon loc. Nim men daj ¢6 thé gay ra nhitng su ¢G trone
qua rinh san sudt. thi dy lam cho bia ¢6 vi chua, Tuy nhier,
mot vai qué trinh [&n men (dic biét 14 [én men TUQU vang} xay
ra dudi 1ac dung cua ndm men dai.

LIPAZA

Enzym ndy thudc ho nhiing enzym thuy phan d€ gia; phong
niiltng axit béo va glyxerin tir nhitng glyxeril. ma nhimng chiy
nay gy ra su o1 khér . Nhing enzym nay cé mit trong hat
nhling cdy c6 diu. trong s¥a ,irong thit va 4. vv....Chﬂné ch.n
duoc 1ao ra bdi ndm mdc (Aspergilius nicer. Penicillium
claucum. Rhizopus stolonifer...) vi khuidn ( Pseudomonas.
Achromobacter,.. ) via nm men .




LIPIDES

Substances organiques graisseuses. insolubles dans leay
solubles dans les solvants organiques. On distingue d'apres la
chromatographie. les lipides non polaires ou neutres. esters
formes entre un polvalcool. le ghveéral el un ou plusieurs
acides gras. les glveérides avant surtout un role énergérique.
Les hpzdes potaires ou chargés sont en général des
phospholipides “dans lesqueis Facide phosphorique est lie 3
deux alcools sm;:j.fhn‘n= de diester phosphorique gardant une
fonction acide 10m<:abe Ces lipides omt surtout un réle de
constituants permanemc de la structure celluiaire.

LIPOSOLUBLE

Caractéristique dune matiére qui peut se dissoudre dans
I'huile.

LIQUEUR

Boisson alcoolisée constituée par une eau-de-vie ou un alcool.
arOmatisée de substances végétales soil par macération. soit
par distillation de ces substances végetales. soit par )'empioi
combiné de ces procédés. Le degré alcoolique minimum en
France est de 15° Les liqueurs peuvent éire édulcorées avec
du sucre. du ghuicose ou du miel.
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LIPID

Chdt héo hitu co. khdng hda an trong nuac, houw wan (ropg
nhitng dung mai hi co.
.’\gum ta phan hi¢t bdng phuong phap sic ke

* nhimg lipid khong phin cue hoide trung tinh. esic duge
lao thanh gitta moL rugu du chire - glvxerol. via mat hode nhidy
axit béo. cac glyxérd ¢ mat vai 1o cung cap ndng iugng dang
ke.

* nniling lipid phéan cuc hoac mang dién tich nhin chung
nhiing phospholipid. trong 46 cic acid phosphoric duoc ndi vai
hai nhom nrgu dudi dang diesier phosphoric tao nén nhdém chic
acid phén ly. Céc lipid nay cé mat thudng xuyvén trong ciu tric
1€ hao.

CHAT Al DAU
Tinh chai cia mot ehdt ¢6 thé un trong diu.
RUQOU MUT

Nude uting ¢6 con duge hop thanh bai TUOL trAng hodic mét loal
¢On vi duae lao huong thue val nhér qud tinh ngam. qui trinh
chung cil hay hd sung cic san phim cua gua 1rinh chung i
nhiing hop chal thue vat nay. hodc bing cach su dung kél hop
cac phuong phip rén. DO ruge nho nhil o Phiap 1a 15 Ruou
mii cd the duoc lam dju vi hiing duong. gluco hodce bing mal
ong.
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MACERATION

Procédé qui cansiste a laisser séjourner une matiére premiere,
en genéral solide. dans un liquide a temperature et pression
ordinaires . [a macération est un des procédés permettant
d*améliorer la qualité des jus de fruits .

On peut distinguer la macération enzymatique la macération
sulfureuse et la macération a chaud '

MALAXAGE

Opération traditionnelle de la fabrication du beurre qui
consiste, apres le barattage et le délaitage, a purger e beurre
des derniéres traces de babewre et de Yeau de lavage qu'il
contient . Le malaxage contribue a 'homogeénéisation du
produit fini . Dans les procédés modernes de beurrerie. le
malaxage est une des phases finales du barattage continu. ie

ol

n

"

———

QUA TRINH NGAM

L3 qud trinh d& cho mot nguyén licu, thudng & dane rin. vio
trong maot chil tong o nhigt do va dp sudl thudmg )

Qud trinh ngam 13 mot trong nhitng phuong phip cho phép
nang.cao chit lugng cia nude Gua. Ngudi ta phin bidt qud trinh
ngam cé enzym. qui trinh ngidm cé luu huvnh vy qua trinh
ngim co nhiét do .

QUA TRINH DANH BO

Mdt cong doan uong qua trinh san xudl bo o truvén. sau khi
dénh sira ¢€ fam bo va loai nuge sUa. téch ra khoi by nuse sia
Va nUGe rua oon lai. Qua trinh danh bo 26p phin ddne hoa san
phim cud;j - i

beurre passant alors & travers des filiéres qui le compriment . == Trong nhitng phuong phap san xuit bo hién dal. qua (rinh d4nh
] bo 1d mot wong nhitng giai doan cubi cing clia qua (rinh danh

MALTAGE = i of sta liép theo, ho sau d6 di qua ddy chuyen ép . '

Opération essentielle de la malterie qui consiste a transformer =g SAN XUAT MALT

lorge en un produit utilisable directement par la brasserie : le = I n o

malt, H = ~ . )

Le makage comprend toute une série d'opérations qui sont : = @ \eud trinh thu nhan malt w dai mach bao gm cic cang doan
- la préparation de lorge (séchage, stockage. nettovage, chinh

calibraac) = 3 - Chuan bj dai mach (sdv. bao quan. ldm sach. chon..

- le trempage - Ngam nudc,

- la germination = 3 - Nay mim.

- le touraillage = - Sdy.

-le dégermage et le stockage du malt 4 - Loai mim va bio quan

Au cours du maltage. Forge perd une pa.rtie de son eau et E 4 Tronﬁ qud trinh sin xudt malt. dai mach mét Mot phi o
dautres pertes ont égalememt lieu : au total. 100 ke d'orge ‘ ot 5 | hit khic. Thome therrm T P nuge va
- . ~ . ~ h -'( ad s - . - by - . . . . .
nettoyes fournissent seulement 75 kg de malt, B id o Sl 19p chat khde. Thong thuong, 100 kg dai mych cho 75
- g mall.
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MATIERE SECHE

Dans un produii. le pourcentage de matiére seche represente
la proportion en poids de matiére présente que Yon
obuendrait par dessication du produit. cest a dire la
propottion en poids d2 matiére qui ne soit pas de 1'eau.

MATURATION

Transformation lenie que subit un produit pour artiver a un
¢tat favorable. soit sur le plan organoleptique. soit sur le plan
du travail ultérieur . Par exemple. les creémes glacées subissent
une maturation qui consiste 2 laisser développer laction des
stabilisateurs afin d'améliorer la texture ei de faciliter de
travail ultérieur des crémes

MATURATION DE LA VIANDE

Transformations biochimiques que subit la viande apres
abattage . Cette maturation améliore la tendreté et les qualités
gustatives de la viande

MELASSE

Sous-produit & I'état liquide. de la fabrication des sucres de
canne ou de betterave.

Sirop dense. visqueux. incristallisable. nlus ou moins riche en
sucres. la mélasse est quelquefois urilisée encore comme
engrais mais sa récupération pour l'alimentation se justifie en
raison de son apport nutritionnei pour les animaux. comme
maiiere premiere de distillation ou comme support  de
fabrication de levures.
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., CHAT KHO

Chat kho trong mot san pham 4 thanh phan vé Khai luane (inh
bang phan tram) ¢ic chat thu duce khi lam kho san phfl-m‘. do i
e l¢ Khén lugng cua val chal khong phai ia nuae vo v khoi
lugng 10an ha.

QUA TRINH CHIN

Ld qud rinh bién doi wy wt cua mdt san phim dé dat dén trane
thii thi¢h hop. hodc vé mil cam quan. hodc dé dip ing Ch()-q‘L-Ifi
trinh ché bién sau nay. Vi du : kem lanh phai chiu mat qua winh
chin bao gdbm su hoal ddng cua cac chal on dinh d¢€ hoan thién
cdu wric va lam dé dang cho cong doan liép theo cua kem . |

HIEN TUONG CHIN CUA THIT
Nhiing hién 661 hoa sinh ma thit 1rd; qua sau gi€t mo. Hien

teng chin lam cai thien dé mém va chal lugng vé min vi cua
thit

RI BPUONG

La mét phy pham cua conyg nghé ché hién dudng mia hodc cu
cdi dusng. dudi dang chi long. dac. dd nhét cuo. Khong kél
inh duge, con chita il nhigw duong. Ri dudng doi khi duoc sit
dung Jam phin ban nhung ¢6 e Lan dung lam thic dn gia suc
do ¢ gid i dinh dudmg. hodc 1am nguven l1éu sdn xuidi con.
hadc tam moi rueng cay rong cOng nghé san xuil nam men.
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MEMBRANE SEMI-PERMEABLE

Surface mince. percée de trous microscopiques a travers
lesquels certaines substances passent alors que dautres sont
arretees. L'ultrafiltration est un proceédé de tamisage sur une
membrane semi-perméable dont les pores sont extrémement
Hins et retiennent Jeg molécules dont le poids est compris entre
1000 et 5*7105 -

METABOLISME

Ensemble  des transformations biochimiques  qui
s'accomplissent dans un organisme vivant : certaines de ces
réactions aboutissent a des synthéses (anabolisme), d'autres a
des dégradations {catabolisme). La plupart de ces
transformations sont catalysees par des enzymes,

METABOLISME BASAL

Concept de physiologie. C'est Ia dépense energétique
necessaire pour assurer le fonctionnement d'un organisme au
TEPOS, au calme. & je(n, placé dans upe ambiance thermique
qui limite au maximum la dépense de thermorégulation.

MICRO-ONDES

Technique de cuisson. de rechauffage ou de décongélation qui
consiste 4  soumetire Faliment a un ravonnement
clectromagnétique en fréquence élevée dans I'enceinte d'un
four spécial. - '

L'échaufferment de l'aliment résulte de I'agitation de molécules
non conductrices et présentant une polarité électrique, La plus
abondante de ces molécules st la molécule d'eau.
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MANG BAN THANM

L2 mot mang monyg chda nhidu 1§ ¢ duang kinh cue nhe., ma
mOL vii chdt ¢o the xuyén qua duge trong Khi nhitng chat khic
bi gilt lai. Phuong phap siéu loc 12 mét phuong phip loc qua
ming bin thim ¢6 cic b vo cang nho. €1 lat nh@ng phan w
co trong fugng o 1000 dén Sx105

TRAOC BGI CHAT

Toan bd nhitng chuyén héa hda sinh Xay ra trong co thé sing,
mot vai phan Gng din 16i sy Gng hop (4ué trinh dbng hoa), mot
s8 khdc din 16i su phan hay (qua rinh di hoa). Phin 1n cac qua
trinh chuyén héa duoe xic t4c hii CnNZym.

TRAO POT CHAT CO SO

Dy 12 mot khdi niém sinh 13 didn 4 su tiéu &n ning lugng cin
thi€t d¢ ddm bio hoat ding cia co the khi nghi ngoi, thu gidn,
khi ddi. Quad trinh ndy xay ra trong moi trudng nhiét han ché
61 da sy Lidu 16n nhiét nhiim digu hoa than nhiét.

NAU BANG VI SONG

Li k¥ thudt ndu nudng. ham nong. hay rd déng bang cach dit
thite an dudi tic d¥ng cua tia dign L co An 36 cuo lrong maot o

dic higt,

Su nong lén cua thite in do sif chuyén dong cua cic phin w
khong din dién va phin cuc. trong dd nuoc 1a phin w dang ké
nhal.
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MICRO-ORGANISMES

Organismes microscopiques VEZELAUN Ou animaux. a savoir,

les moisissures. levures. bactéries et virus,

MOISISSURE

- Ensemble des champignons de petite taille qui croissent

rapidement en milieu biclogique e provoguent  des
transformations utiles ou nuisibles, selon les cas.

MQUSSE ALIMENTAIRE

Ce sont habituellernent des dispersions de bulies de gaz dans
une phase continue liquide ou semi-liquide gui contient un
surfactant soluble. -

Dans de nombreux cas. e gaz est de lair et la phase continue

est une solution ou une suspension aqueuse contenant des
proteines.

MOUT

Liquide sucre servamt de matiére premiére dans les
industries de fermentation : jus de raisin (vinification J, jus
de pomme ( cidrerie ). extraits de malt { brasserie )

Les éléments les plus importants d'un moiit son -

- Sa teneur en extrait ou densité mesurée ( qui exprime pour la

biere Je " degré " du produit fini ).

- Sa teneur en sucres fermentescibles ( qui permet de prévoir

et de conduire la fermentation ),

- Son état biologique et sa couleur qui influent sur le produit
fini .

E~T =
K . VISINH VAT
Eoow oo ‘ .
| Nhang co thé rit nho cua thue vil hode dong vac 14 cde joui
;‘i ~ nim maoc. ndm men. vi khodn, virus -
| :
M
= ; = NAM MOC
Foom o |
| Toan bd nhiing ndm ¢6 kich thude nho. sinh trueng rit nhunh
gﬁ < lrong m.(")i lru(;ng sinh hoc va gy ru suf bien doi cd loi hay cé
E-—-: g hai. tiy theo Wng trudng hop.
|
E“"[ ~ DANG THUC AN XOP
E— = . ) .
] Thong thudng d6 1 su phan tan cha cac bot khi trong mét pha
B lién tuc. dang léng hay dang ban rdn c6 chita mot tac shan
- ' hoat dﬁng b¢ milt {surfactant) hod lan,
E"]' = Trong da s& truemg bop, khi 1d khong khi va pha Jien we ta mo
F::i—i dung dich hodc madt huyén phd trong nude ¢6 chita protein .
Bo- DICH CHUAN BI LEN MEN
E-J-E o
_L Dich dudng dang lam nguyén liéu wrong cong nghiép 1én men :
e nudc €p nho (trong san xudl rugu vang), nude €p 4o (trong $an
__—_-! = xudt nudc giai khat 1én men). dich chiét malt ( rong san xual
l hia). ‘ ’ - ‘
B, ;}I Nhing y&u 16 guan uong nhil cua mdt dich chuan bj lén men la
e ] - Him lugng cua chit chiét hay U trong do duge (thé hign &
Esua “43" cla bia).
&;-i:_-,g - Ham lugng dudng c6 thé 1én men duge (cho phép du doan va
5:1‘ di¢u khién gud trinh 1&n men) o
L - Trang thai sinh hoc va mau sic cua nd anh huong d6n san
E::'Ig phim cudi .
mef 02
T ' .




MYCOTOXINE ST
Toxine sécrétée par un champignon. La contamination des
aliments par les mvcotoxines peut provenir de moisissures.a la
récolte. de pollution en cours de fermentations (fromages,
charcuterie). Elle peut ¢galement résulter d’une accumulation
de résidus toxiques dans les tissus des animaux nourris avec
des aliments contaminés. .

NECTAR

L’appellation « nectar de ... » suivie d'un nom d’espéce est
réservée au produit résultant d’une addition d’eau et de sucre
a un jus de fruit. pratiquement non consommable & I’état pur
comme boisson en raison de son caractére trop pulpeux ou
rop acide. Les nectars sont obtenus notamment a partir
d’abricots, péches. Prunes. goyaves. cerises aigres, cassis,
framboises et poires.

NORME ALIMENTAIRE : (standards alimentaires )

Ensemble des régles et lois définissant les critéres que doivent
remplir les aliments pour étre commercialisés, Les normes
alimentaires se rapportent essentiellement aux domaines
suivanis composition, présentation. fraicheur, origine,
hygiene. nature et quantité d'additifs ete...
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~ Bde 18 duae el ra bai cle loai ndm. Sy nhidm dde 10 cua thue ‘
= | pham c6 thé do ndm mde rong thai k¥ thu hoach. sy nhiém ban L
= trong qua irinh 1€n men (format. thit ngudi). No ¢o thé teh u { L F
T trong nhing md ddng vit duge nudi voi thuc phim nhiém doc o
E“‘ o 18. ;] ¥
1 . T
B3 NECTAR
- |
S| L
1 Ngudi w goi “Nectar ctia...” tay theo t€n cua uing loai nguyén "
= litu qua ban dau dugc ding lam ra san phim vi co qué trinh .

bé sung thdm nudc va dudng vio nudc qua. Nube qua ndy
khong tiéu ding duge ¢ trang thai nguén thay do tinh chal qui
mem nhuyén cua gia hodc tinh qui chua cia ching. Cic
nectar ndy thu duge it qua mo. ddo, man. so-ri chua, phic bén
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: . ' W - L
l thuc phim phai tudn thi gé duge thuong pham hoa. Quy pham y }f
E l" | thue pham ¢6 lién quan chi y&u dén cac linh vuc sau : thanh b
= H phin. hinh thitc. d6 wei ngon. ngudn gdc. vé sinh, bin chit va 5B : 3
[ tuong cdc chat phy gia ... .
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NUOC MAM

Le plus connu des « mams» asiatiques correspond & un
protéolysat enzymatique de poissons entiers dans une saurnure
a forte concentration saline. Lés poissons sont entassés dans
des cuves. en aliernance avec des couches de sel. qui élimine
ie risque de développemem d'une flore pathopéne. Les
proteases proviennent des tissus animaux et de la flore
contenue dans les viscéres de poisson. Le jus soutiré se
compose essentiellement d'oligopepiides et dacides aminés
libres. Sa qualité organoleptique est fonction du choix des
poissons ou des crustacés utilisés et des modalités du
soutirage. Le nuoc mam se compose en g/l. d’environ 250 g
de NaCl, 15 g a 25¢g d’azote totale dont prés de 90% soni 4
I'étar d° ohg:opeptides ou d’acides aminés libres et le reste sous
forme de sels ammoniacaux,

NUTRITION

Fonction par laguelle un individu utilise les aliments pour se
maintenir en vie. c'est-a-dire exercer des activités vitales

crowssance. développement. motricité ete. La science de la

nutrition étudie les relations entre lindividu et les aliments :
régimes alimentaires. physiologie de l'alimentation, variations
pathologiques.

L'expression " nutrition en santé publique " est uritisée pour
désigner les relations entre les régimes alimentaires et la santé.
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NUGC MAM

La mét loai nude chidm ndi Léng cta chau A thu duge do su thuy
rhin Bﬁng enzym cic protéine cua cd trong dung dich nufﬁc mudi
nong di cao. Cé duge xép thanh 1ap xen ke vén mudi. nhaim giam
sif p~hél rién cdc VSV giav bénh. Enzvm thuy phin protéine ¢o
trong cac mid cud Ca va rong cac vi sinh var 1 rudt ¢i. Chin dich
chi¢l ra gém cac oligopeptide va céc acid aminc uf do. Tinh Chﬁl
cam quan cua sin pham phy thude viée chon cd (hav 6m cuat -

phugng thie chiét nuée mim. Trong mot lit nude mam cé Zh(Jg
mudi NaCl. 15 - 25g niwe w do {trong 806 90% ¢ dang
oligopeptide hay acid amine w do, phin con lai ¢ dung mudi

amoniac)

DINH DUONG

L3 chiic niing cac ca thé sif dung thic dn A€ duy tri sy sGng. e
la thuc hien cac hoat dong sOng. nhu
van ddng, ...Khoa hoc vé dinh dudng nghién cfu cac méi guan
hé gilta cic ca thé va thic dn, ch® 46 #n udng. sinh I nudi
Thanh nglt ~ dinh dufmg va v & cbng
dung d€ chi cac m&i quan hé gita ché dd in wdng va sic

dudng, bién doi bénh 1.
4éng”
khoe hodic bénh 14t trong pham vi mdt cong d6ng dén s6 Xéc

sinh (ruong, phat wién.

= dinh v&i muc dich ddu tranh chéine cic bénh it dodin udng
ou Jes maladies au niveau d'une population donnée. L'objectif . | khong ding cach nhy lam dung rugu.
de la nutrition en santé publique est de lutter contre les g
maladies lices a des défauts alimentaires, comme par exemple L I _
des carences d'alcoolisme . etc.. E:i:'-g
_ —~ .
e
105 B2 106




4.5, 6. 7 .. atomes de carbone d'ou
Triose. rérrodes. pentoses: hexoses €t heptoses. {es 0OSE€s

sont absorbables par 12 muqueuse intestinale selon des \
mécanismes actifs de wransfert. =3 t\ |
: ¥
OSMOLE : E 1\9
La force exercée pat les molécules osmouquemem actives \
d'une solution gexprime €0 osmoles ou € mmi—osmoles (il est - )
rappelé que [osmose est le passage de leau, des tons, &t de \
certaines mol_é:cules 3 travers une membrane senﬁ-pennéable = |
pour aller de 13 solution 1a moins concemree vers 1a <olution 12 \
plus cOnNCEniree. = ‘\ |
= 3
OSMOSE \ i

phenoment ) vsique de passage dions @ (ravers une =
membrant semi-perme'ab\e. Elle joue Wb cple important en
wiologie au niveau des membranes cetlulaires. Elle est res =

weilisee €N industrie pout 1a concemrmion de jus.

Wr’Wg:‘—- - st
| SR L B I ST o
> o) - e TR A T _—‘5'-"" i o vy
ey Tt : =
y sl .

fc Quge 120 nén boi cic phan (it tham nau hoat 400E it mot
.o dich (nam thiu hay vi tham ‘hiu (cdn ahd rang sY¥ tham

3 sy di qua mang ban \him cua nuGc. 100 vi mot 0 phan
ot dung dich ndng 4o thip SanE mot dung dich ¢b nong
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OSMOSE INVERSE o | THAM THAU NGUOC
% Proceéde physique de | séparation fondes sur la  semi- S o . L. : L .
| e ot S A . S ! 7 Qué trinh var 1V dong dé tich nuac dus wren tinh ban tham cuu
i permeabilité de certaine§ membranes qui laissent passer I'eau E o3 o L A A e L
| pure et arrélenmi les jons salins. [Dans osmose inverse. on - mang. cho phep nuace ‘L"“h kKhigt i QUi con cacaon muo ‘h'_ 3k
‘ applique & la solution & traiter une pression supéricure a la Eow wift lai. Trong tham thau ngugc. ngud 1a tic dung ten dung dich
pression asmotique. ' can tch moL ap sual cao hon ap sudt tham thaw,
| | £ 3
: ORGANOLEPTIQL‘E‘J — CAM QUAN
| =
| Les proprieies organol Iptiques d'un alimem ou d'une boisson = ! =] - Nhitng dac tinh cam quap cua thuyc phim hav nuoc udng duge
sont CEUGS. percues par ]]es organes des sens : couleur. odeur. : nhan biét boi ¢ic co quan cam gidc gdm: miau, moi. vi. ciu tric...
Saveur. texture. etc. . o , _ : = y = Thong thuome cac dic tinh cam guan cua thue pham c6 thé duoc
Actuellement les proﬁr:eies organoleptiques d'un aliment , e S . . - .
peuvent ére analvsées jarice 4 des méthodes précises. faisant = o= phan tlich bang cac phuong phap rac dinh nbu thanh 1ap nhom
[ appel 4 des groupes d‘i.ndi\'idus (panei de dégustation) : les ‘ I thu ném. két qua thit ném duge xac Q;nh theo mén thang diém
réponses. établies & l'aifie d'une échelle arbitraire. sont ensuite = i =2 nbat dinh sau d6 s& duge phan tich thong ké.
soumises a une analvse/statistique. == .
‘ ] - THANH TRUNG
PASTEURISATION | Eoo= -
‘ I — X119 nhiét cac san pham thyc pham véi nhiét do va thdl gian
Tfaitemc:-nt par la Ichale‘ur des aliments ou produiFs E i - xac éinh nhim 13éu diét 14l ca cac vi sinh vl gav bénh dudi dang
gl?mem‘au‘es. a une femperature et pendant une dluree E. = sinh dudng v phan 1om cac vi sinh vaL man cam sao cho chi lam
éterminée pour assurer la destruction de tous les micro- I tha~ A& 181 {1 thanh phin vA oif 1 cAm quan cua san pham. Mot
organismes pathogeénés, sous forme végétative, et de la = oo 1a; (:’,1 mL_l an Rl . AN q . . Ph"' L
majorité des micro-organismes susceptibles d'avoir une action l san pham dé thanh tring khong Ph_aj la v trung. can phai bfiU |
déiériorante. tout eh n'apporiant gque d=s modifications = quan lanh. St thanh ring khic nhigu so véi U&1 trang. vi no chn
minimes & la cgmposition et aux  caractéristiques [ cho phép bao quan wong mot thai gan ngan.
organojepugues du produit. Un produit pasteurisé n'est pas oo
forcememt stérile. it ddit étre conservé au froid. |
La pasteurisation est donc bien différeme de la stérilisation car o=
elle ne permet qu'une conservation de ¢ourle durée. E__I =
£ 2
|
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PECTINE !

Substance gélifiante contenue dans de nombreux produits Eﬁ'ﬁ

végeéraux . principalement dans les pomunes et les écorces E;*;-*
B

d'agrumes. Elle est composée de polyméres d'acide D

-~ PECTINE

Chat lidu wo gel hdu. ¢6 nhidu trong san pham lhuc vat chi vy
€O lrong tdo va lrong vo cam quyt. Pectine 1a hop chdt cao phin

galacturonique avant un poids moléculaire cntre 30.000 er === 0 eua acide D-Gallactunorique ¢6 trong lugng phan wr Khodng 1
300.000. On distingue __ - 30000 d€n 300000. Ngudi ta phan hiét : : o
-les pectines (plus de 70% des groupes carboxyles a I'étar E"‘ = - Pectine véi hon 70 % nhém carboxyl bi ester hoa, goi I3
esterific) dites « a gélification rapide » en milieu acide et en = - = “pectine 120 gel nhanh” rong méi rudmg acide va véi mat nony
presence d’une forte concentration de sucre. - = a6 duang cao. ’
-les pectines (avec un degré d’esté cathon inférieur 3 50%). B =3 - Pectine v@i mitc 40 ester héa nhoé hon 50 %, <@ a0 gei
Elles gelifient en présence de caleium, 4 pH proche de a I Khi c6 calcium, & pH gan trung tinh v6i mat ham lugng duong
neutralité et en présence d’une momlcjre quantite de sucre. P o) théip hon :
1i n additifs alimerraires utilisés notamment o T . ,
:;SCEE%;SIE;?: rtn;jizsel]eq tpem-'enteéitre largement employées | Pectine 12 chil phu gia thye phim duge su dung chy y&u trong
en technologie alimentaire. g nganh ché blcrl mift. nhu}qg no ¢d thé duge s dung rong rij
- : trong ctng nghiép thuc phim.
PIGMENT E. o= ; ,
SACTO
Substance organique d’origine r}aturelle contenant un |~ JRY: | ,
groupement chromophore et conférant ainsi une coloration B g  Chdtlidu hou co co ngubn gée w nhién, chua moL nhom chi
aux prodgns ?;’mlﬁm\ et Ve_getaulh coptenant des Plgme_msl- En mang mau v 130 ra mau J cic san phim déng va thue val ¢o
ahmerru.amon v ©st excepionnel quiun pigment mineral ou E 3 chita sic 16. Trong thuc pham, chi ¢o séc 16 khodne hodc sdc 13
synthétique soit responsable des colorations, 4 | exception des (Bng hop dung dé (o miw. neosi it ca chromop;meiﬁ S
chromoprotéines et de cerrains colorants azoiques. Voici CT e S o T e ) ~
que]quelsJ pigments : Anthocyane, Capsanthine (g.‘armjm'que SRL s0 chdl tao mau azoique. Mt 6 cdc sc 1§ nhu - Anthocyane -
caratenide. chiorophylle. Mélanine, riboflavine. Turménique | | Capsalmhme - Carminique - Caroténoide- Chlorophylle
. Mélanine - Riboflavine - Turménique.
POINT ISOELECTRIQUE SIS
‘ B B 3 ) DIEM DANG PIEN
pH auquel une substance amphotére exemple : proiéine) est :
sans charge électrique ou posséde un jnombre ¢gal de charges E -4 .
negatives et positives. Les protéines sont parfois insolubles a L pH ma ¢ 45 moL chdt ludng tinh (nhu protéine) khong tich
leur point isoélectrique et précipitent. ] dién hodc cd 56 dién tich duong va im bing nhau. Nhing
. protéine thudng khing tan va tao tia & diém ding dién.
1 I 112 | .
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POUVOIR SUCRANT

e . | :
Propriétés d'une substante qui donne. dans la bouche. upe
saveur comparable a celle du sucre (saccharose). -Certains
produits de  svmthése représentent un  pouveir sucrant

considérable. comparé au sucre. comme le montre I'échelle
approximative suivante :

Saccharine et dérivés 300 & 700

Duicin 1502 250

Cyclamates 30230

Levulose 1.5a1.7

Sucre imterveri b2

Metagse 1.10

Saccharose 1.0

Glucose 0.70

Maltose 0.3240.60

Sorbitol 0.30

Lactose 0.20

P.P.M./P.P.B.

Ces abréviations serveni & indiquer le teneur d'un COrps

présent en trés fajble qua_‘mité dans un milieu biologique, par
exemple un polluant présent dans un aliment.

P.P.M. signifie une partie par million, c'esi a dire un
milligramme par kilogr € ; P.P.B. signifie une partie par
billion mais ce terme est emplové avec une signification
différente. 11 ext préférahhe de parler de micro-organisme par
kilogramme pour une conlkemration de 10-9,

PRESSE
Apparei] utilisé couramment dans I'industrie des Jjus de fruir et
en vinification pour faire| subir une pression appropriée aux
fruits permetiam d’en tirer le jus sucré ou moit . On utilise
indifféremment les 1ermes|presse ou pressoir . ’
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PONGOT

Diéc tinh cua mot chil co duge khi o trong mi¢ng. moL vi ¢ the
sosanh vail vy cua dudng
{saccharose), Mot vai san phiim tGng hop e vy ngot dang ke, wo
van dudng. theo thang hac nhur sau:
* Saccharin va cac dan xudl
* Dulcin

300 dén 701
1500 dén 250

* Cyelamat 30 dén 30 :
* Levuiuse 1.5 den 1.7

* Budng nghich dao 1.20

* Mt 1 1.10

* Saccharose ]

*Glucose 0.70

* Maliose 0.32 dén 0.60

* Sorhitol 0.30

* Lactose 0.20

P.P.M. , P.P.B.

Cum 0 viét it dé chi ham luong cua cdc chdl co mit v lugng
rdt nho trong moi rudnyg sinh hoc. vi du cac chil nhiém cb mil
trong thuc thic pham. p.p.m. chi don vi } phan tridu. ca nghia
1a T miligam trén kg. p.p.b. chi don vi | phin ti nhing thua ngt
nay duce ding véi cac ¢ nghla kihac. nd duae ihOGng dung hon khi

ndl micro-gam trén kg nhim chi ndng do cd 10+,

—

MAY EP

La thiét bi duge s dung rong rai wong cong nghiép nude gqud va
rong san xudt rugu vang. Dang @€ ép qua nhiim thu lay dung
dich nuoc qua ngot hode dich chuan bi 1én men .
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PO U K C {

Extrait de 4 cailletie  des jeunesf bovidés, 3 activité
Proteéolyvtique, se composant de deux éléments tres distincts -
la pepsine bovine (EC 24230) of 1 chymosine (EC
34.234) La pepsine bovine. dom I"activité €nZymatique se
maintient apreés |e S€vrage. présente une activits maximale 3
PH 4.5 la chyvmosine est une endopep?idase qui disparait au
moment du sevrage et correspond @ upe dénomination
classique de « présure ». La propriété egsentielle de la présure
est de favoriser [ coagulation du lait) Qg définit ainsi upe
force coagulane qui est le nombre de wl[umes de lait coagulé
par un volume de présure en 40 minute 3 35°C. On comnait
maintenant des présures microbiennes OE végétales avant deg
propriétés comparables mais se différengiant de la présure de
Par une activité prore tytique plus Jarge,\
Provoquant une protéolyse partielle des rotéines lactiques, ce
qui constitue un prejudice d*ordre techn logique, L emploi de
: i ole intéressanie qui
Actuellement on

Pe€rmettrait une économie de produit,
recherche des substituts de la présure,

PROTEASE f

Ce sont des Fnzymes protéolytiques fais!a.nt partie du groupe
rés imponant des hydrolases. Elles hydrolysent les liaisons
peptidiques des. protéines. On distingue| les proteases et les

peptidases.
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Dich chiet wy da mu; Khé con he ¢o hoat tinh phan Ziai dam.
€O hai thanh phin ry rér
pepstn bo (EC. 3.4.23.1) va chymosin (EC. 3.4.23.4), Hoat tinh

. .Pepsin bo khong doi sau Khi cai sita, dar 2id irj cao nhiy ¢ pH =

4.5. Chymosin 13 Mot enzym endopeptidase s¢ bign mdl vio HTE
cat sita vi thich hop. véi 1én goi ¢ dién 14 rennin. Tinh chat chu
Y&u ¢la rennin 13 lam cho s déng u dé dang hom, Ngudi ta con
dinh nghia CUdng do ddng u 1a s thé tich siza ddng 1y trén mot
thé tich rennin sau 40 phit ¢ 35 oC, Nedy nay, ngusi a con biét
dén rennin ngudn géc vi sinh var hay thuc VAt ¢ dic tinh iUong
duong nhung laj ¢co hoat tinh thiy phan dam |on hen enzym cé
ngudn giic ddng vat, lim thuy phan Mt phan protein sta ; diéu
rdy bt loj va mat cong nghé. Sy dung rennin ¢g dinh cing 1a
mot phuong phép hay & giam gid thanh sip pham. Hign nay,
NZUoi la dang (im nguon thay thé rennip.

PROTEAZA
Pay 13 nhing enzym thty phin protein ndm trong nhém rat quan
lrong cuz nhimg cnzym thuy phan | Ching thay phan nhimng lign

K€t pepiit cug protein. Ngwi 1a phén biét ra nhing proteaza vi
Peptidaza,
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PROTEINE TE.\'TUREE

Les protéines texturées sont des concenirés ou des isolats de
protéines végétales traitées de telle sorie qu'elles constituent
des imitations de viande. dun polt moindre mais d’une
qualité nutritionnelle et olrganoleptique pouvant etre de méme
niveau.Dans le cas de protéines fabriguées 2 partir de
lourteaux  d'oléagineux.| ta martjere premiere est mise en
suspension en miliey legerement alcalin de  maniére a
pepioniser les giobulines. Des guelles sont en suspension
aqueuse, le jus est centrifugé et ies sous-produits insolubles
(cellulose. glucides, lipides résiduels) sont éiiminés, La
fraction protidigue sblulgle est amené a I'éwat pateux sans
chauffage suceptible d’entrainer une  dénaturation des
molécules protidiques. On ajoute alors des liants et des
arbmes de viandes, de poissons... A la sortie. « Jes fibres »
SOnt coagulées par passage dans un bain d'acide et som
sechées. Elles sont réhvdratées au momem de Femploi et sont
ntroduites dans diverses denrées comme substitui de viande
hachée. Leur qualité bactériologique et mutritionnelie est
satisfaisanie. de plus par des supplémentations en acides
aminés, il est facile |d'obteni une valeur protidique
comparable a celle de la vliande.

PROTEQLYSAT

Produit obtenu par hyérolyse enzymatique d'une matiére
proi€ique (par exemple dés protéines du lair}.
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PROTEIN CO CAU TRUC SO1

Protein c6 cdu tric sgi 13 protein dam dic hay protcin kél s w{:

thue vacduge xu [§ dén mide gione nhu thit. vi khéne bhng.

nhﬁng .dinh dudng vi dic tinh cam quan ¢ thé dat cung mat
mirce ;j(fn. Trong wruéng hop protein duge ché hien 1o bant dau.
nguven licu duge hoa thanh mal huvén phu trong madi trudéng
k;ﬂl{] nhe dé pepton hda cic cau 1. Say do. dich duge Iv @dm va
nhitng phu pham khong tan (cellulo. glucid. béo con lai) duge
loai ho. Phin protein tan dugc chuyén sang trang thai sé1 ma
khong duge dun néng d€ trénh sy bién tinh protein, Ngudi wa cho
thém cac chéi lién k&1 va huong thit. huong ca. Cudi cing. cic
"sgi ™ protein dugc keo tu nhd cho qua dung dich axit va sav khn
Chiang hap thy nuéc wd lai khi s dung va duge cho vao nhidu
dang thyc pham khéc nhau dé thay thé thit bim. Chat luong cua
ching vé mil véH tring va dinh dudng dal véu cau : hon nita. vi
ching duge bo sung axit amin nén gid 1 protein ¢6 thé so vé;
thil.

DICH THUY PHAN PROTEIN

San pham nhéan duge bing céch thuy phian mot protein nha
CRaym (Vi du protein cls sia).
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PROTIDE

Composés organismes présemts dans toutes les cellules
vivantes. Avec les glucides et les lipides. iis constituent ia base
de la matiere vivante. Cependant.|en plus des atomes de
carbone. d'hydrogéne et d'oxygéne.
de fazote et eventuellement du soufre et du phosphore.Les
protides sont soit des acides aminés. soit des macromolécules
formées d'union Jd'acides aminés. ‘
Representant la moiti¢ du poids sec des cellules, les protides
jouent un role essentiel dans la strucrure et dans la physiologie
des celluies. Elles sont, en pamcuher, le support de
linformartion génétique. base de la %eproduction.
PUTREFACTION ;|I

f
Décomposition des matiéres orglam’ques en particulier des
protéines  s‘accompagnant  frés  souvent  dodeurs
nauséabondes dues.a la formatiop d’amine ou de diamine et
d*hydrogéne sulfuré (H2S).

f
RADIO-PASTEURISATION |

Traitement d'un produit alimentaire par irradiation, & dose
modérée. pour obtenir une stabilité microbiologique
comparable a celle que l'onf obtiemt par pasteurisation
classique par la chaleur.

s
:

les protides contiennent - -
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5 Chdl hitu cu hién di¢n trong 141 ¢a cac (& bao sdng. Cang véi
‘glucid va lipid. ching tao nén co 39 cua vil chat sdng. Tuy ?
r

g o E— ~-nhién: ngoai cic nguyén 16 cacbon, hydro va oxy cic protid ¢on .-:l .;
I chifa nito va thudng ¢on ¢6 luu huynh va phospho. (O
E"i g Cic protid ¢6 the 1a cic acid amin hodc 1 cdc phan ut ién duge {
-5y 12o thanh  cdc acid amin. b
] = Cac protid chi€ém nia trong lugng kho cua 18 bao nén chiing gii o
EITE 2" mot vai trd quan [rong trong cdu ric va wong sinh 1y & bao, Bic b
E-:Q biét, ching 13 chil mang thong lin di ruvén, cu sd cla su  sinh i
_[ : san.
F—}Q ) SU THOI RUA [
-
= ¢ =5 Su phin hay cde chdt hiru co dic biét 13 cic proléine kém theo ¥
E'“! 2 mai gy khé chiu do sy tao thanh cdc amin. diamin va sulfur
| hydric. !‘1
.- | ' "

THANH TRUNG BANG CHIFU X4

La qua trinh xu 1y mét sdn pham thyc phim bing chidu xa, véi
tieu lugng vita phai nhim dat (6 tinh dn dinh v€& vi sinh rhu khi
thanh tring bai nhiét.
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RANCISSEMENT

i[ Apparition d'un gouy douteux et/ou d'une odeur désagréable.

l Je rancissement du Beurre est di a des réactions dhydrolyse.

! Dans les matiéres| grasses comporant un pourcentage

\ appreciable d'acides gras insaturés. il v a. en présencé
d'oxygene. formati n de peroxvdes. puis de substances

!

- céronigues.

'g i La pre5°nce d'anti- chg, génes (en particulier tocopherols. dont
5 la vitamine E) dLerue le risque d'oxydation des produins

4 . alimentaires. !

* !

] !

! REACTION DE MAILLARD

|

|

; Réaction comp}exiﬂ qui a heu entre Jes protéines soufrées au

E cours d' un chauif*aae et qui se 1radun par un brunissement.

Ceile réaction a #heu aussi bien ‘en cours de cuisson . de

stérilisation. \'oifre de stokage des conserves. Elle ¢
accompagne d' m?e diminution de la qualité nutritive.
!
REFRIGERATFON
‘; Mode menager Jle pius employé pour stabiliser des produits

; grace a leur mamnen a une température relativerment basse
' (+5°C). Dans ces conditions, les micro-organismes
- psychrophiles ne sont pas inhibées et les mesophﬂes ne le sont
; que partiellement. Cast pourquol  la réfnigération  est
! davantage un procédé qui freine la prolifération microbienne

! [ . . s
gu‘une technique de conservation au sens strict, des matiéres
alimentaires.
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SUHOIDAU

La sy xuft hién mol mui hodc vi khd chiu. Su hdi dau cua ba fa
do cac phan ing thuy phan.

Trong chii béo ¢ chla mot ty 1¢ dang ke acid béo chua bio hou
khi o oxy s€ lao nén peroxyt. sau do 1a cde hop chat céion.

Sy hoi dau sé bi han ché véi su ¢ mit cua cde chit chang oxy
hoa (sinh 10 E).

PHAN UNG MATLLARD

La phan @ng phic tap xay ra gifta nhling protéine ¢d chia |
huynb rong qué trinh dun nong, thé hién bing su hoa néu. Phy
{tng ndy cOn xady ra trong qué trinh ndu. qua trinh Lél tring. tha
chi ca trong qua trinh luue Ul cua nhitng san pham do hop.
din dén su giam chal lugng dinh dudng cua san pham,

TAM LANH

La cach thudng duce ding d€ 6n dinh céc san pham nha gi
nhiét 4o tuong d6i thap +5°C. Trong diéu kién nay. cic vi
vai chiu lanh khong bi tc ché nhung nhitng vi khudn chiv
kém bi han ché mot phin. Do 46 1am lanh 12 mét tién trinh
can U pum Widn cua vi sinh \uL fa midt n:w: Ll‘iuu.l bau i

nghia hep 4G vai cdc chat thuc pham.
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RIGIDITE CADAVERIQUE ; Sy e~ v L b,
Q | ] TN .. SUCUNG XAC :Liv;--i -

Etat de dureté des masses musculalref intervenant 24 a 48 = . . . ) . , I
heures aprés la mort . Cette rigidité edt provoquée par des - La trang thdi co chng cua Khob co xav ra trong Khoung thai gian b
processus métaboliques divers : formation d' acide lactique. ' T W24 - 48 g1 sau khi chét. Sy co cing niy ¢o thé do nhigu qud i§ o
baisse du pH. diminution de la concéntration en adénosine E==avgy  inh chuvén hoa khic nhau giy ra nhu a0 thanh acide | R
triphosphate. Pour diminuer cette durété et rendre la viande _‘ﬂw‘_“—""— tactique. giam pH. giam nbng dd adénosine triphosphale, : '
. . . \ .o i . vl
plus comestibie. ‘l] est necessaire de la conserver quelques E"fj-‘ B¢ gidm sy co cling ndy va gifp cho co thit tra fai d& dn hon, cin bl

jours en atmospheére réfrigéree. ' : phai hbao quan thit vai ngdy trong didu Kién lanh. | S

| k «.
RIZ ‘ { LUA I 1‘
| i
Plante la plus cultivée du monde. | o . L o P
Graminée comprenant de trés nombreuses variétes. certaines Loai cdy luong thuc duge irbng kha nhigu trén the g101. Laa i

(Oryza sativa) gbm ril nhigo ging khac nhau. Mt 38 chiu duoc
nuGe mua (la nuong) trong khi d6 mot s& khac cin ngap trong

se satisfaisant de pluies (riz pluvial),'. alors que d'autres ont S
besoin d'une submersion plus ou moins prolongée (riz irrigué. é@

riz & submersion non contrdlée, riz flottant). Les rendements l e nudc (1tia nudce, laa troi. laa ndi). Nang sual loa o the thay doi
peuvent varier de 10 quintaux a l’he;x:tare en culture pluviale, | w10 ta‘ha (ddi vai lda nuong) dén 70 (a/ha (d8i vai laa nudc).
jusqu'a 70 quintaux en cuitt{re irriguc?e. _ ‘ | Ngodai vai wd quan wong lam luong thuc, lia con duge s dung
En dehors de son role alimentaire] exceptionnel. le riz est | SR | a€ san xudt ruou, tinh hot. glucoze, thitc an gidu vitamin, .
utilisé pour fabriquer de l'alcool, de ,'l'amidon, du glucose, des = l ’ ' -
. . . - T 2R , 2
aliments vitaminés. etc. ], l j GAO (GAO XAT TRANG)
RIZ BLANCH]I S . .
I ‘ Gan lit sau khi dd tdch cam
. . , . E -5
Riz cargo avant subi une abrasion d péricarpe. [ )
: . = 5 GAO LAT
RIZ CARGO | . ,
J i =] Thoc dd hae vo wrdu.
Riz entier dans sa baile:
3 i =]
= ,r* =]
=~
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RIZ ETUVE

Riz avant subi ume précuisson avant d'étre décortiqué de
mani¢re a faire diffuser Jes vitamines de l'enveloppe dans le
grain. ce qui conduit 2 ine meilleure valeur nutritionnelle,

RIZ GLACE

e ——

Riz blanchi enrobé de $lucose et de 1aic.

RIZ PADDY

—_——

{

Riz enserré dans sa ballle. impropre & la consommation.
i
SACCHARIFICATJON

Transformation de \'Lﬂtif‘:res amylacées ou cellulosiques en
sucres fermentesciblek ; Phénoméne biologique trés important
de la malterie. la sadcharification est, dans cette industrie, la
transformation du malt en maltose, sucre simple. Ceue
fermentation s'effectue sous Iinfluence d'amylase, 4 une
lemperature élevée (60°C et au-dela).

SACCHARIMETRE BALLING

Appareil. de laboratoire permettant de mesurer, par un
flotteur. la densité kn sucre. évaluée en grammes pour cent
dune scolutioniOn [parle couramment du degre Baliing en
brasserie : par exemple, on dit d*un moii quiil est 4 103 ©
Balling lorsque 100/ p de ce mout contiennent 10.5 ¢ de sucre
a 17°C.D'une maniére genérale, on exprime, ‘pour une higre
donnée, I'extrait du moit primitif en °B.Ainsi. les bieres de
densité courante sont entre 10 et 11 °B alors gue les biéres
anglaises & fermentation haute onr un degré Balling élevé :
Pale Ale a :13.5 °Bf Porter : 12.5 °B. Stoui : 17°8 ¢1 au-dela.
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GAO DO
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Thix: dugce chin trude khi boe vo nhim nwuc dich chuvén viiamin
i 1p vo cdm vao rong ndi nhd hai. nha do gid tei dinh dudng
cua hat duge tang 1én.

+ S A

GAO NAT BONG
Gut xdl rang duoe bao mdt 1ap rlucoze v hot walc,
THOC

Laa chua hoc vo riu. khong sit dung ngav duoge.

QUA TRINH DUONG HOA

Qua trinh bién d6i nguyén lidu ¢ dang tinh bat hode cellulose
thdnh cac loal dudng c6 thé 1én men. La hitn tuong sinh hoc ri
quan rong trong san xudt malt. trong k¥ nghé nay. qua trinh
dudng héa, 1 sy hién ddi tinh bol, dextrin cia malt thanh
maltose, dudng don. Qui trink 1én men dugc thuce hién dudi tac
dung cia men amylase & nhiét dé cao (60° C hoidc cao hon)

DUONG KE BALLING
La dung cu thi nghiém cho phép do iy rong dudng tinh theu
phin rdm cua mot dung dich. bing phuo ndi. Ngudi a thuong
ndi dén d¢ Balling trong san xudt bia vi du khi ngudi ta ndi dén
mot dich ép ¢610.3° B nghia 1a trong 100g dung dich c¢d 10.3g
dutmg ¢ 17¢ C. Nhin chung, 68i v6i mét loal biu. ngudi @ bidu
thi phin chiét cis moit ban daubing dd B. Nhu vay. 1y trong ¢
cac Joai hia thong thudng wr 10 - 11 ©B. cac loai bia 1én men
manh cia Anh ¢6 dé B cao : Paic Ale 1@ 13.5 °R. Porter ! 12.5

-B. Stout | 17° B hodc cao hon.
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SALAGE
f

Technique traditionnelle de semi-conservation des denrées
alimemtaires. [l faut distinguer les opérations de trempage dans
une saumure et celle de salage en surface. Le sel exerce. en
effer. deux actions trés différentes, I’ulfte de nature chimique,
l"autre d’ordre physique. D'une part. i} sélectionne les micro-
organismes présents dans un milieu ¢n inhibant les germes
halophobes lorsque la concentration erf sel atteint environ 3%
et en favorisant la croissance des so'{lches halotolérantes et
halophiles. Ces derniers se développent encore lorsque la
concentration dépasse 20%. De I'autre, un salage 4 sec en
surface contribué a déhydrater la douche superficielle du
produit traité : le sel tend a capier P'dau se situant . selon les
lois de I"'osmose. 1l en résulte qu’a _L"équilibre, le produit se
recouvre d’une saumure concentree, Linhjbant certaines flores
et que la couche superficielle de la denrée est faiblement
hydratée, ce qui reduit aussi les risques de reactions
biologiques (enzymatiques et microbiologiques). Malgré ces
actions favorables. un salage n’est pas suffisant a lui seul pour
assurer une bonne stabilité a un prodfuit frais.

SAPONIFICATION

Destruction par hydrolyse des| matieres grasses. Les
triglycérides, attaqués par une base forte. libérent le glycérol
et les acides gras qui les constitue L. Les els de sodium et de
potassiumn des acides gras sont les savons. solubles dans Ieau.

SAUMURAGE
Opération qui consiste & placer uxr produit dans une solution
de sel afin soit de le conserver; soit de limprégner . En
général, le bain de saumure contiént du chlorure de sodium .
On peut v ajouter du salpétre, dul saccharose ou des produits
arématiques .
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‘ ﬂ 4 - K§ thuit truyén thong ding dé bao guan thue phim. Can phin

E_*-t ?_:‘s;-,, _bi¢t qua trinh agim thyc phidm trong nude mudi va udp mudi

!E’J“f_ah‘w trén- bé;-ma’t. Mudi ¢o hai Lic dung hodn 1odn khic nhau : tic
1[[ . dung hoa hoc va vat 19, Mot mit. musi Ge ché cédc vi sinh vat Ky

iy ' .

min khi nong a6 mudi dat dén khodng 5%. va 1a0 didu kién
tHruan 19t cho sy phdl rién cba nhiing chung khang‘man v ﬁa
midn. Nhing chung va mdn con phat (rién duge khi nong do
mudi vugt qud 20 %. Mit khéc. qué winh u6p musi kho Lré; ba
mdl gop phan ldm mat audc 10p bé mit san phim : mudi c6 xu
huéng hdp phu nudc wén bé miit theo nhitng dinh ludt thdm thau.
K& quad la khi dat duge cin bing, san phdm duge bao phi bdi
-—-mot-dung dich nude mudi dim dic Gc ché mot 8 vi sinh vil, va
khi bé mdt san pham it nudc. nhitng phan Ung sinh hoc (cua
enzym vi vi sinh v cling khd xday ra. Du vay. chi ding mudi sé
khong du d€ bao dam duge sy 6n dinh cua san pham tuoi,

XA PHONG HOA

Su pha huy chdt béo bing thdy phin.Céc wiglycerit bi phin hay
duc¢i tdc dung cua mot bazo manh, giai phong glycerol vi cic
4Xit béo. Mudi cua natri va kali vai axit béo duoc 2ol 13 xd
phong. tan trong nudc. '

=g QUA TRINH NGAM NUGC MUOI

T 2 Ld qui trinh cho mot san phdm vao trong dung dich mudi. hoilc
d& bao quan. hodc d&€ u6p sin phidm. Thong thudng, hé ngam

= - chda dung dich mudi NaCl. Co thé thém vdo d6 kali nitral.

v A dudng sacchurose hode cdc loai huong ligu,

| ' 128
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SAVEUR

Qualité gustative des ialjments due a l'action de produits.
genéralement non volalils sur les papilles du gourt situées sur

la langue. Les sensal lons élémentaires de la saveur se
rattachent a types fondamentaux : le sucré: le salé. I'amer et
I'acide. |

SECHAGE

Orération qui consiste |a éliminer I'eau qui se trouve dans une
substance.
Traitement induswriel prés important. le séchage peut ére
réalis par simple acyion de la pesanteur (égouttage). par
action de force cemr‘tiﬁ.\ge (essorage), par lrailement a la
chaleur (évaporation).

SEDIMENTATION

Dépdt trés Jent. On parle de sédimentation en trois zénes de la
dréche dans la cuve filire. de sédimentation naturelle de la
levure en fermentation |secondaire, etc...

SORPTION

SPORE

Forme resistante de

=™ |
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on” d'uh . e
Mode de fixation d'une substance sur un support, soil par J
voie physique, soit parjvoie chimique. S
E .o
1
certaines bactéries qui peuvent ainsi E j‘%_
supporter des conditions de milieu défavorable en particulier ‘5“&
une elévation de temperature. Elles peuvent redonner la forme T
vegétative lorsque le milieu redevient favorable. R |
-
-
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VI

Chat luang vi gide cua thue phim 1y thude vae 1de dong cuu san
phani. nhin chung 1& kho bay hoi 1én nhd déu ludi. Nhitng cam
eide chinh cua vy gdn vai bon vi co ban: ngot. man. ding. chua,

LAM KHO

Qua trinh logl nudce trong modi chit lidu ndo do.Lam khi 1d bién
phip cdne nehiép rat quan tron, ¢ thé ithue hign gian don hai tac
dong cua trong hue (Fam rao). cha lue by @m (vl kho) bay hiing
cach sif 1¥ nhiét (bay hoi).

SULANG
Su Hing xudng rit cham. Ngudi ta ndi sy ling trong ba idng

cud ba rugu bia trong thing loc. su ling w nhién cus ndm men
trong su len men phu .vev...

SUHAP THU

Phuong phap ¢d dinh mét hop chilt wrén mdt chat mang bing con
dudng vit 1y hodc hod hoc.

BAO TU

Dang dé khang cua mot vai loai vi khuan. chilng ¢ thé ton tai

-trong nhitng difu kién cua mdi trudng kKhidc nghiél. ddc biét 1a sy

gia ting nhiét do. Ching cé 1hé g lai dang sinh wruong khi moj
ruong 1o nén thuin gl
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1 S i i “ONDINHSAN-PHAM THUC PHAM - - - - - —— J=
Traitement™ d'un produit pour! éliminer des facteurs 5;3 : . e L e i
susceptibles  de PTOVOQuer uné  évolution néfaste. [g ol S Cic bién phip xu v as h;m»chc. nhUnﬂ.g bién dai Umng mnfqg i'-
stabilisation peut étre d'ordre ph_\_'sique*(traitement par froid. == - mudn trong gua trinh bao quan san phim thyuc phim. C& nhiéy .
par des rayons. etc.) ou d'ordre ¢hi ique. &ﬂm 2y bién phip 6n dinh thyc pham: phuong phap vat Iy (xi 1y lanh, ' if
N nhiét...). phuong phap hoa hoc (sif dune chay chong oxyhou...), A
SUBSTRAT B=ay Y
‘ , E oo CO CHAT !
Molécule ou subsiance sur laquelle agit une enzyme qui en ‘ WL | :
catalyse la transformarion chjqu_e‘. Chaque enzyme agit sur E-= Firdn 1 hay thug the chiu lac ddng xac dc hign da; hoa hoe cua
"noou nlusieurs substrats bieq d#hms.f_.e sens du mot a eté A mét enzym. Mai enzym tic dong wén moy hay nhizu cq Ch-?a't ca

elargi : substance soumise |a Taction dwn synthése Ly
enzymatique ou d'un réactif chj jque, qui va le transformer.

dinh.Y nghia cia it nay d; duge md réng: 14 char sa bi bién daj

SULFITAGE B hoc.
Traitement d‘une substance par Fanhydride sulfureux. Tres S SULFIT HOA

. den I3 * -, i3 e .
Couramment utilisé comme procedé de conservation pour les
vins, les Jus de fruit, les produits de charcuterle:. Le SO, est | S | Ld phuong phip xu 1y béng anhydritsuifuro, Buge sit dung ra
introduit soit 301U5 form?. llqufde ou Ei’ﬁazeuse.- Solt sous lfO@e | = pho bién nhit mét phuong thite bio quan rugy vang, dich qua ép
d'un des sels so ub!gs. L.mteret 1 sullitage est d cire a 1 fois €4t san pham thit ngusi. SO, duoc dua vao hoic dusi dang long
conservateur, anuseptique, [antioxydant et egalement o
décolorant e —a hay khi. hoic dugi dang mét trong cic loai mMUOGt 1an cua nd. Uy

E .= diem cud qui trinh sulfi hod 1a vira hdo quan, diét con tring,

SUPPLEMENTATION chong ()xy hod va tay mau.
Ce t€rme a en nutrition. un sen§ précjs - supprimer. ou réduire o CHAT BC SUNG

metiement la déficience en uL[J acide aminé d'une protéine,
déficience qui limire laptitude de la protéine tournir leg
acides aminés indispensables ala synthése protéique.

=5

= TU nay wrong dinh dudng ¢6 nghia xac dinh 1a b6 di: nghia 1i lam
2idm mét ¢cich rd rang su thiéu acid amin rong protein, sy thiéy

= nay han ché khg ndng cua protein rong su cung ¢dp cic acid

= amin thiét y&u cho sy tong hop protein.

<
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Abaissement rapide de lia temperature d' une denrée pour
atteindre -18°C. La ergélation ne se différencie de la
congélation que par lfl rapidité qui permet - de franchir
rapidement la zone de cristallisation du produit.

l

SURSATURATION ,'

- I
Etat d*une solution ligujde qui contient. & une tempérarure et

une pression données, une quantite dissoute supérieure 4 celle
qui correspond 4 la saturation,

La sursaturation peut [ére un étar relativement stabie des
solutions sucrées concenirees. En général, elle cesse lorsque
I'on introduit un crista‘])dans sa masse,

l
SYNERGIE "

SURGELATION

l
Renforcement des eﬁelfts d'un produit par un autre produi e
résuitat de cette assoqiation é1ant supérieur 4 la somme des
effets individuels de ces produits.

l

TAMPON ,'
- |

Substance qui s’oppo,’se au changement de pH d’une solution
dans le sens de I'aicdiinité comme dans le sens de 1'acidité .
Les sels d acides et d%.- bases faibles sont utilisés dans ce but .
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CAP DONG = [DONG LANH NHANH |

La ha nhanh nhi€t &0 cua mot san phim dé nhanh chong dat
dén - I8 ¢ C. Su ddng lanh nhanh chy khic su dong lanh o chd no
cho phép nhianh chong dar dén ving ket tinh cua san pham:

DUNG DICH QUA BAO HOA

rang thil cua mdt dung dich long ¢6 chita min Wuong chit wn §
cao hon lvong chdt tan ¢ diém bio hoa tai maot nhigt do va ap ‘
sudt cho trude Trang thii qha bdo hoa co the |3 mol trang thai
tong d6i bén cua dung dich duang . Nai chung. trang thii qua
bdo hoa s¢ mat khi ngudi 1a cho thém di chj maot linh thé nia.

HIEP TRO

Téng cudng 1dc dung ciiza motL chél nho mot chéit khac, két qua
lac dung cua sy hiép trg sé cao hon 1Ong cac (ac dung riéng ré
cha témg chal

CHAT DEM

La chél chéng lai su thay doi pH cha mdt dung dich theo huéme

kigm hiw cling nhu axit hon. Mudi cua CAC axit V&6 VI Sl i
kigm y&u duge sit dung cho muc dich nay.
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TANIN

Substance d’origine vegéiale, présente dans certaines graines
de céréales et de légumineuses. aindi que dans les fourrages,
Les tanins sont des polyinéres de natlire phénolique ;

-les tanins « hvdrolysables » sont co poses d’acide callique er

d'acide ellgalique d'oy

la subdivision en callotanins et

ellagitanins, Leyr poids moléculaire via de 500 a 3000 environ,

-les tanins « condersés »

ONt un novau de flavone comme

element de base, Leyr poids molécuilire s érale entre 6000 eg

20.000.

Les tanins ont une forte

rendent  insoiubles. Par

phénomeénes de

la digestion en

affinité pour Jles proteines qu’ils
Ces propri€tés ils entravent les
Inactivant leg enzymes

digestives particuliérernent les svstémeés proteolytiques.

Sur le plan nutritionnel,

les tanins aligmenten: le besoin en

g
= 2

" TANIN

Mc-nfg,]jéu cO nguén goe thue vt co rong et 50 hat ngil cée.

cdy ho ddu vi co lam thie 4n cho gia ste. Taain 13 hop chit cao
phin U thude nhom phenol ;

- Tanin “¢6 ihé thiy phan™ 13 phic hop cua acide gallique
va acide ellagiyue dé phan chia thanh galloanin va élaritanin,
Trong lugng phian ur cia ching khoang it 500 d&n 3000,

- Tanin “¢d ddc” ¢6 chia nhém Flavone, trong luang phan
e khodng wr 6600 dén 20000.

Tanin ¢o ai lyc rdt manh déi v protein vi lam cho chiing khong
hoa 1an. Do dédc tinh nay. tanin gy trg ngai cho viée Ligu hoa.
hing cich ¢ ch& cac men téy hoa. ddc bigt 13 he théng men
thuy phin protein.

Vé mdt dinh dudng. tanin lam gia W¥ng nhu ciu vitamine B,, vi
nd lim giam sy hip thu B trong rugt. Cing 2idng nhu viy,
tanin lam gia tding nhu ciu nhém chic cung ¢dp méthyl
(méthionine. choline, bétaine) d& thyc hién giai dé¢ 1anin bing
phan Ung methoxyl hoa cac phenols. Nguac lai. tanin doéng vai
(o i€ Kiém vitamine C do kha ndng khit cla ching.

TETRAPA_K

Qui trinh déng g6i ¢o bon mét Kin. duge cai tién boi Thyy Dién
(1933). Hop duge su dung la gidy carton rdng polyetylen mil
trong €6 chiéu lia cye tim nhim dam bao ét rung.Dang goi
Tetrapak lim cho vigc 16n iy dé dang va bao quan (6L cho cic
thic pham dang long .

| —
vitamine B12 car ils agissent avec ce facteur et diminuent son =
absorption intestinale, De méme ils augmentent les besoins en |
donneurs methyle (méthionine, chlg Ine. bétaine) érant donne I
que la détoxication des tanins est réalisée par la methoxylation ~RE |
des phénols. Par contre ils jouent un role d*épargne vis a vis | _
de la vitamine C ep raison de leur propre pouvoir réducreur, B [rg
-
TETRAPAK = I &
e . o . . = -4
Procédeé d'emballage éranche tetraedrique, mis ay point en i
Suéde ( 1953 ) e Support utilisé st un carton trajté ay |
polvéthyléne domt Ia face imérigure St passe€e aux rayons |
ultra-violets afin d'en assurer l'aseptie . L e tétrapak est facile & = | =5
stocker @ il assure urie bonne conservation des liquides = { =
. - . 1
alimentaires ", :
E -8
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TEXTURE

R BT

y
Propriéiés physiques. mEcanique et rheologique d'un produit

alimentaire. percus par |

consommation. Par exemple :

Fétar cnistallin de la ma
particulierement 2 celle
renfermant une muliitud
souplie : 1l se tanine aise]
cristaux présenie une ¢
cassante : il se tartine

conduit a i"obtention d'u

TORREFACTION

Traitement par la chaleu
but de développer ei fixe
torréfaction s'effectue a

de minutes : elle entraine
IFarome et

développemeni de

caractéristique.

TOURTEAU

§ organes des sens au moment de la
la texiure du beurre dépend de
iere grasse. Cette notion est lié plus
de la consistance.  Ainsi un beurre
e de cristaux fins offre une texture
ment. Un beurre renferman: de gros
xture plutdt ferme mais friable et
. L’excés de malaxage du beurre
ne texture longue et collante,

r des grains de café veri avant pour
r les qualités aromatiques du café. La
200 °C environ pendant une dizaine
un dégagemen: de vapeur d’eau. un
unz  coloration  brune

Produit de Ihuilerie obtenu aprés extraction de I'huile d*une
graine oléagineuse. Pendant longiemps. il fut considéré

comme un sous-produi

prédominante en raison

de la demande considérabie en

protéines destinées a la
des extractions par solv

leurs protéines ne soni
traitements industriels. a

Fextraction par pression
qualité protidique dimin
emperatures subies dans

zootechnie. Les tourtzaux provenant
ant ne referment que 1% d'huile et
I pas endommagées ac cours des
I'tnverse ceux qui résuliaient de
ctaient plus riche en huile et dune
uee en raison des pressions e: des
la vis d'extraciion.
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KET CAU

Dac tinh vai Iy, co hoc v tnb luu bién cua thue pham. nhan biet
duoc h-fmg: cde e gquun cant gidce lace téu thu, Thi du nhu : két
cau cua bo phu thuoe vaoe trang that ket tinh cua chit béo.

Khai ni¢m nav (k&1 cau dac biét rin gén vai khai niem vé tinh
hen chat. Mol logi her hop thanh 1 cac tinh thé min. thi co cau
tric mém deo dé “phét banh mi
tinh the tho. bigu bi¢n céu ule rdi chal. nhung dé bé vun. kho
“phét bidnh mi”. Nhao rdn bo qud do s& thu duge cau rae son dai
va dinh.

. Mot doai bes hinh thanh 10 cac

QUA TRINH RANG

Phuong phap sir 1§ nhi¢t hat ¢a phé nhim muc dich phét rién va
cd dinh mbi tham cua cd phé. Qui trinh nay thue hién o khoang
200 C trong vai chuc phit. kém theo su thodl hoi nuéc. gia
tang huong vi va chuyén sang mau nau dic nImng.

KHO DAU - BANH DAU

San phim cba nganh ché bién dau. thu ditoe sau khi trich 1v dau
clia mot loaj hat ¢O diu nao do. Trong mdt thdi gian dai. khé diu

duoc xem nhy 13 mdt phy pham, nbung hidn nay Vi Ul cua 10 oo
nén vugl trdi de nhu ciu wong lng vé protcin cho nganh chin
nuoi.

Kho dau irich by bing dung méi. chi ca chita 1 & dao nhung
protein cug ching khéng bi 16n haj trong qua trinh xu IV cong
nghiep. Newge tai. khd ddu do ép con chiu nhitu diu hon va
chal tueng prowein bi sii giam do phai chin ap hue vi nhigi a6
lrong vis ép,
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TRANSFORMATION

Terme utilisé pour marquer les étapes industrielles qu'une
matiere subit pour devenir un produit comf‘nercialisable. Dans
lindustrie alimentaire. la premiére transformation est proche
de la ferme.

Par exemple, pour lindustrie de la \-';;ande .de porc. on
distingue : |

premiére transformation @ I'abattage

deuxieéme transformation : la découpe ou/le parage .

troisiéme transformation : la charcuterie.

TRIAGE
Opération qui consiste 4 éliminer. en général par des méthodes
physiques simples des impureiés. 1

TYNDALLISATION

Procédé de conservation des aliments qui consiste a chauffer a
une certaine temperature permettant de respecter les qualités
du produit et de détruire une partie [des microbes, puis a faire
refroidir a température ordinaire, pendant un certain temps. de
fagon a ce que les spores nonjdémruites germent £t se
ransforment en forme végétatives] plus fragiles ; on chauffe
alors une seconde [ois pour déwruire ces formes. L'opération
peut étre répétee. La t}-ndallis}uion donne des resuliats
satisfaisants en laboratoire : elle ¢st beaucoup plus difficile &
pratiquer en usine, ‘

Li w ding d¢ chi nhitng quy trinh cong nehé ma
phai trai qua d€ wd thanh mot thuong phim. Trong codng nghiép
thige phim, sy so ch& thuémg duge dic ¢ gin ngi san xudl - Vi du
ddi voi cong nghiép ché bién thit lgn, ngudi ta phan biét cac giai

doan ché€ bién nhu sau :
- ¢1€1 ma.
- pha thit

- ¢hé bién-cic loai thit ngudi.

SANG

Qua trinh loai tap chal. thuémg dugce thyc hién bing phuong phip
vidt 1y don gian. Vi du: sang lda mi cho phép loai cic hat yén
much. dai mach... ra khoi 1da mi.

PHUONG PHAP KHU TRUNG TYLDAL

Phuong phdp bdao quan thuc phim bing cich dun néng thuc
phidm d&n méL nhiét 46 nao d6 d& van gid duoc chil luong sin
phim va tiéu diét mdt phin vi khuin, sau d6 1am lanh dén nhiét
d% binh thudng trong mdt thai gian nhdt dinh d&€ ahdng bio w
chua by tiéu diét phit tnén vd chuyén sang dang dinh dudng véu
hon . Ngudi ta dup ndng iép an tha hai d& tiéu digt chang. Qud

trinh nay ¢6 thé duge 1ap lai.

Phuong phap khu wing Tyldal cho k&t qua (18t trong phong thi

nghiém, nhung rdt kho thuc hién trong xi nghiép.
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L.HT.: ULTRA HAUTE TEMPERATURE

Application & un alimen{ (le lait par exemple) dune
temperature élevée. habitue]lemen: 140°C. pendant un temps
trés court. 4 secondes par xemple. Ceci permet d'obtenir la
méme qualité hyvgidnique Jue les procédés "classiques" de
sieriisation. mais préserte mieux les nurriments (en
parucutier les vitamines) etfles qualités organolepuiques.

!
ULTRACE!‘\'TRJFUGA#ION

!
Procédé consistant & sounjertre un produit en général fluide . a
l'action d'une force cemﬁrifuge. par rotation & irés grande
vitesse. L'ultracentrifugaiion est urilisée pour séparer des
macro-molecules. ou dq’s particules cellulaires. & des fins
d'analyses ou de préparations.

VALEUR BIOLOGIQ/ E

= valeur nutritive = coefficient de rétention

Pourcentage d'un aliment effectivement assimilé par un
orgapisme. La valeur biclogique est souvent utilisée pour
définir le pourcentage |d'azote assimilé. retenu par l'animal
pour couvrir son besoin azots.

VEGETALISME
Regimie alimentaire proscrivant d’une maniére absolue tous Jes
produits ¢ origine animale ¥ compris le lait et les oeufs.

VIN

Boiscon alcootisée obtenue exclusivement par Iz fermentation
aicoolique. totale ou partielle. de raisin frais. foulés ou non.
ou de moUts de raisigs.
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TIET TRONG O NHIET DO SIEU CAO iéng Anh poi 10
HTST..

l:i'ng dong de netirung thue phiun (thi du nhu sty o nhiét di can
khodng 140 C rrong thai gian rdt ngdn. 4 gidy ching han.
Phuong phap nay cho nhiing thue pham khu trang ¢o cha lugng
vé sinh wong duong vai phuong phip co dién nhung bao vé cic *
chat dudng hiéu va pham chatl cam quan 160 hon (dae biet doi v

cie sinh 0.
LY TAM SIEU TOC
Ly tdm mot san pham (chu y&u 12 chdt long) vai e do cue 1on.

Siéu ly tam duoce su dung dé tach cic dai phin W hodc cic bao
guan wrong phan tich hodc chuan bi mau.

GIA TRJ SINH HOC

(HE &8 tuu =gid tri dinh dudng )

Phin Lrim cia thiic An ma thuc 18 car thé dbne hod - Gia tri sinh
hoc thudng xuyén ducc s dung dé xac dinh phin irdm déng hod
cua ni o gilt bot ddng vai 8¢ dap dng nhu ciu vé ni to -

CHE PO AN CHAY

Ché dd an udng cam mou cach wvel ddi 14t ca cae san pham 1
dong vai ngay ¢ sffa v irimg.

RUQU VANG
Do véng ¢ cbn duge dicu ché dic biét bai qua trinh lén men

ruoy hoan win hoac ting phin qua nho woei di ép holie chaa ép.
hay tir dich ép cua qua nho
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Produit résultant de la fermemation ac vque du vin, En
realité, le vinaigre de vin est aujourd’hui assez rare: la plupart
des vinaigres étant fabriqués a partir d’aicdols divers mélangés
a de 'eau.

VITAMINISATION

Addition de vitamines aux produits/alimemaires. Cette
opération peut avoir simplement pour but de réintroduire des
vitamines qui ont été dérruites en cours de fabrication
‘compensation  ou  revitaminisation). |On peut ¢galement
voulotr réajuster des variations dues auk conditions naturelles
standardisation) ou au contraire enrichir le produit fini
enrichissement). 7

l

YOGOURT (ou Yoghourt ou yaourf)

-ait fermenté par action de deux ferments lactiques associés :
-actobaciltus buigaricus et Streptocgccus thermophilus. Les
aits fermemés par Bifidobactérium (lacto bacillus bifidus)
ssoci€ le plus souvent a4 un Str ptococcus, ne peuvent
rétendre a cette dénomination.
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=cic loul pha trong nudce.

-5y b0 sung vitamin vao thye phim. Bién phip ¢d thé dun - gidn

T irinh sén xuat Hodc ngudi ta cing ¢6 thé didu chinh lai nhitng

Sdn phdm cia qud trinh [8n men axdtic rugu vang. Hién nuy.
S o - P - . — . - . !
-diim tit regu vang rit hidm, phdn 10n dam duge san xudt ue ruge i F

Xung cic vitamin 44 bi pha huy trong qua

thay d8i cho phi hop v&i diéu kién v nhién. hodc nguoc lai
mudn lam giau vitamin cho san pham cuéi cung.

SUA CHUA

Sda [€n men laclique nho 2 chung hén hyp: Lactobacilius
bulgaricus va Streptococcus thermophilus. S@a 18n men bai
Bifidobactérium (Lacto bacillus bifidus) thudng hon hop vai
Streprococcus khong ndm trong phin dinh nghia nay.
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