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1. Généralites

De nombreux phénomeénes thermiques sont observés en analysant les aliments entre -50°C et
300°C grace aux méthodes de I’analyse thermique et de la calorimétrie. Certaines des
réactions exothermiques observeées, telles que décomposition, fermentation ou oxydation,
peuvent présenter un danger (de ruptures d’autoclaves, d’incendies, d’explosions de
poussieres) dans certaines opérations industrielles (extraction, torréfaction, séchage,...) ou
lors de stockage. Dans les opérations a températures élevées, il y a lieu aussi de prendre garde
a la pression de vapeur d’eau qui peut aussi étre la cause de rupture d’autoclaves fermes.

Ces phénomenes endothermiques ou exothermiques des aliments (composés ou reconstitués)
peuvent étre identifiés et classés en observant les effets des constituants pris individuellement,
soit : glucides, lipides, protéines, eau.

2. Comportement thermique des glucides

Pour les glucides, les phénomenes principaux observés sont la cristallisation, la fusion, le
départ d’eau de cristallisation, la décomposition, la gélatinisation en présence d’eau et la
rétrogradation du gel, la transition vitreuse des glucides amorphes.

3. Comportement thermique des lipides
Pour les lipides, les phénoménes principaux observés sont la cristallisation, la fusion, le
polymorphisme et I’oxydation.

4. Comportement thermique des protéines

Pour les protéines, les phénomeénes principaux observés sont la dénaturation et son contraire
I’agglomération lorsque les protéines sont en solution, ainsi que la transition vitreuse et
I’oxydation lorsqu’elles ont été séchées.

5. Comportement thermique de I’eau

L analyse thermique et la calorimétrie permettent principalement d’observer la cristallisation
et la fusion ainsi que I’évaporation. La fusion de la glace sert souvent de base a la
détermination de I’eau congelable considérée alors comme de I’eau « libre ».

6. Conclusion
De tous ces effets thermiques certains se retrouvent dans les courbes calorimétriques des
aliments bruts et reconstitués telles que céréales ou poudres de lait.
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