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BTS QUALITE DANS LES INDUSTRIES
ALIMENTAIRES ET LES BIO-INDUSTRIES

E4 : SCIENCES APPLIQUEES

SAUMON ACCOMPAGNE DE RIZ ET D’UNE SAUCE AU MIEL

Le centre de recherche et développement d’'une entreprise agroalimentaire travaille a la mise,;au point
d’'un plat cuisiné a base de saumon, accompagné de riz et d’'une sauce au beurre et au miel d’acacia.
Ce plat cuisiné est conditionné sous vide et appertisé.

PARTIE 1 : SCIENCES DES ALIMENTS (50 POINTS)

1. ETUDE DES MATIERES PREMIERES (27 points)
11. Le poisson

1.1.1. Proposer deux types de classification des poissons.
1.1.2. Expliquer I'organisation du muscle de poisson. Préciser pourquoi le poisson est plus tendre
que la viande.

1.2. Le miel

A réception dans I'entreprise, un dosage HMF_(hydroxy-méthyl furfural) est réalisé.
1.2.1. Préciser l'intérét de ce dosage.

1.2.2. Donner la composition qualitative du miel:

1.2.3. Citer 'analyse permettant de certifier Porigine botanique du miel d’acacia.
1.2.4. Justifier la stabilité du miel-d’un point-de vue microbiologique.

1.3. Le beurre
Donner la définition du beurre.

Définir le terme’« émulsion ».
Préciser le_ type d’émulsion du beurre.

- A A
WN -~

1.4. La gomme de xanthane

La gomme de xanthane est un additif, agent de texture, utilisé pour épaissir la sauce.

1.4.1. Définir le terme additif.

1.4.2. La gomme de xanthane est un agent épaississant. Préciser la différence entre un agent
épaississant et un agent gélifiant.

1.4.3. Citer un autre ingrédient ou additif qui peut étre utilisé a la place de la gomme de xanthane.

15. Leriz
Deux types de riz sont commercialisés couramment, le riz blanc et le riz complet.

Le riz complet est présenté comme meilleur sur le plan nutritionnel.
Commenter cette affirmation.
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2. ETUDE DES PROCEDES DE FABRICATION (23 points)
2.1. Le saumon
Avant sa préparation, le saumon est paré.

2.1.1. Définir le terme « parage ».

2.1.2. La préparation du saumon nécessite une éviscération. Préciser les conséquences dune
éviscération mal effectuée.

2.1.3. La législation impose une conservation particuliére pour les produits de la péche. Préciser la
contrainte imposée par la loi.

2.2. Le miel

Lors du stockage du miel, une cristallisation est possible.

2.2.1. Nommer la molécule qui cristallise.

2.2.2. Donner le facteur essentiel qui explique qu’un type de miel est davantage cristallisé qu’'un
autre.

2.2.3. Un miel a cristallisé lors de son stockage. Citer une technique qui-permet de le liquéfier.

2.3. Le beurre

Le beurre est un produit dérivé de la créme fraiche.

2.3.1. La créme fraiche est produite a partir de lait. Rappeler comment est produite industriellement
la creme fraiche.

2.3.2. Expliquer la transformation de la creme fraiche(35 % de matiéres grasses) en beurre.

2.3.3. La fabrication de beurre génére un sous produit: le babeurre. Donner la composition
gualitative et une valorisation du babeurre.

2.4. La Gomme de xanthane
Préciser le mode de production de la gomme de xanthane.
2.5. Leriz

L’annexe A représente le diagramme de traitement du riz aprés sa récolte.
Compléter le diagramme présenté et le remettre avec la copie d’examen.
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PARTIE 2 : GENIE INDUSTRIEL (50 POINTS)

1. ULTRAFILTRATION (13 points)

Des protéines laitieres sont utilisées pour I'élaboration de la sauce au beurre et au miel. Leur
production fait appel a une étape d’ultrafiltration du lait.

1.1. La filtration peut étre mise en oeuvre en filtration frontale ou en filtration tangentielle. Rappeler
sous forme de schémas la différence entre ces deux technologies. Préciser les entrées et les sorties.
1.2. Dans le cas des protéines du lait, la technologie mise en ceuvre est l'ultrafiltration. Justifier ce
choix.

1.3. Enfiltration tangentielle, définir les termes : seuil de coupure, FCV.

1.4. Rappeler la différence entre polarisation d'une membrane et colmatage d’'une*membrane en
ultrafiltration. Préciser la conséquence sur la poursuite du traitement.

1.5. Une microfiltration du lait peut étre réalisée. Préciser les différences entre) microfiltration et
ultrafiltration pour les critéres suivants :

- différences de pression,

- taille des pores,

- molécules et particules impliquées.

2. PASTEURISATION DU MIEL (6 points)

Le miel peut étre pasteurisé. Le matériel utilisé pour cette opération est un pasteurisateur tubulaire.
2.1. Justifier le choix de I'appareil pour le traitement thermique ‘du miel.
2.2. Expliquer son principe a l'aide d’'un schéma.

3. SECHAGE (14/points)

Le fumet de poisson utilisé est déshydraté. Le-matériel utilisé pour sa déshydratation est une tour
d’atomisation.

3.1. Dessiner et Iégender un schéma. de principe de cette tour. Préciser les entrées et les sorties.

3.2. Calculer le débit massique de fumet:déshydraté sortant de I'appareil.

3.3. Calculer la capacité évaporatoire de I'installation.

3.4. Positionner 'ensemble des points sur le diagramme de Mollier (Annexe B a rendre avec la
copie).

3.5. Déterminer la capacité évaporatoire de I'installation en utilisant le diagramme de Mollier présenté
en annexe B.

3.6. Comparer lerésultat calculé (question 3.3.) au résultat obtenu par le diagramme (question 3.5.).
Analyser les résultats.

Données.: Fumet avant atomisation :
Qmi =5 th’
MS; =10 %

Fumet aprés atomisation :
Qm2 : a déterminer
MS; =96 %
Caractéristiques de l'air a I'entrée de la tour d’atomisation :
Débit d’entrée d’air sec dans la tour = 52 t.h™
T°C séche = 265°C
I/P, =0,001
Caractéristiques de I'air en sortie de tour d’atomisation :
T°C séche =70°C
T°C humide = 55°C
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4. HOMOGENEISATION (3 points)

Le créme utilisée dans cette préparation est homogénéisée.

4.1. Expliquer le réle principal de 'lhomogénéisation.

4.2. Compléter le schéma de la téte d’homogénéisation présenté en annexe C (a rendre avec la
copie).

5. APPERTISATION (7 points)

5.1. Définir 'appertisation.
5.2. Lors cette opération unitaire, le produit est maintenu 25 min a 110°C.
Déterminer la valeur stérilisatrice obtenue lors de ce traitement.

5.3. Calculer le nombre de microorganismes présents en fin de traitement.

Données : T =121,1°C t* =1 min
microorganisme de référence : Clostridium botulinum ; D1gy1.c = 0,21 min et z = 10°C
taux de contamination dans le produit avant traitement thermique = 20 UFC.g"

6. CONDITIONNEMENT SOUS VIDE ET EMBALLAGE (7 points)

6.1. Citer un intérét du conditionnement du sous vide.

6.2. Réaliser une étiquette du produit fabriqué (saumon/accompagné de riz et d’'une sauce au beurre
et au miel d’acacia) :

- selon la réglementation en vigueur,

- en citant également deux mentions facultatives.

Données : saumon : 25 %
riz: 30 %
sauces : 45 % (dont eau 75' %, sel, poivre, miel 7 %, fumet de poisson en poudre 3 %,
creme 6 %, beurre’5 %, gomme de xanthane 2 %)
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ANNEXE A

DOCUMENT A COMPLETER ET A RENDRE AVEC LA COPIE

DU RIZ A LA RECOLTE AU RIZ PRET A CONSOMMER
(photos du laboratoire vétérinaire de Lyon)

0.U.x = Opération Unitaire
Rizx = type de riz représenté

»( Balle
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Farines basses...
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ANNEXE B

DOCUMENT A COMPLETER ET A RENDRE AVEC LA COPIE

DIAGRAMME DE MOLLIER
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ANNEXE C

DOCUMENT A COMPLETER ET A RENDRE AVEC LA COPIE

TETE D’HOMOGENEISATION VUE EN COUPE

. o\ : globules de matiére grasse
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