CONSERVATION DES ALIMENTS : EXPERIENCES

Plusieurs facteurs influent sur la conservation des aliments: température, lumiére, présence d'air

(oxydation par le dioxygene de l'air)

ﬁspect de différents fruits ou lééumes fraichement coupés E1, puis deux jburs plus tard n.

Avocat fraichement coupé Avocat placé a la lumiére, sous
vide, a 20°C, pendant 12heures

Avocat laissé dans |'obscurité, sous
vide, a 20°C, pendant 12heures
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plaguette de beurre plaquette de beurre
sortie du réfrigérateur laissée a l'air libre
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