Recherche alimentaire
Une prise en filature

\ Au cours des années, les chercheurs
ont mis au point, au profit du consom-
mateur, des moyens de préserver la
' qualité des aliments au cours de la
' manutention, du transport et pendant
le stockage.

Pendant quelques mois, les portes de
I'entrepot sont restées hermétiquement
fermées. Des centaines et des centaines
de cageots longent les murs ruisse-
lants d’eau. L’air est toxique — il est
essentiellement composé d’azote et
contient 3% d’oxygene et 5% de gaz
carbonique. Bien qu’il soit dangereux
'de s’y aventurer, le «détective» n’hésite
pas. On ouvre une bouche d’aération.
Il pénetre dans I'entrepot, muni d’une
bouteille d’air comprimé portative et
d’une corde de secours. Comme il n’y
a pas d’échelle, il doit escalader les
boites qui forment une pile de 16
pieds de haut. Au fur et a mesure qu’il
avance, la corde s’accroche aux boites
et le tire vers le bas, mais il continue
sa montée péniblement. Des moisissu-
res filamenteuses poussent sur les ca-
geots, Trempé jusqu’aux os et épuisé
par ses efforts, il atteint le sommet.
Que va-t-il trouver? Il examine le pre-
mier cageot, puis le second et le troi-
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sicme. Son enquéte n’a pas été vaine.
Toutes les pommes sont en excellent
¢tat! Encore une fois on a prouvé que
les taux ¢levés d’humidité relative pro-
longent en réalité la durée de conser-
vation de la plupart des fruits et légu-
mes.

«LLorsque nous avons commencé nos
travaux sur la mise au point d’un sys-
teme de stockage a long terme des pri-
meurs provenant du Canada, il y a
environ 25 ans, on nous prenait pour
des hérétiques», a indiqué Claude
Lentz (scientifique devenu «détective»
pour la circonstance), chef de la sec-
tion de technologie alimentaire de la
Division des sciences biologiques du
Conseil national de recherches. «Tout
le monde savait que les taux ¢levés
d’humidité entrainaient automatique-
ment la croissance de moisissures et la
détérioration des aliments. Mais nous
faisons exception.» Installés dans un
vieil immeuble délabré de la rue John,
a Ottawa, M. Lentz et ses collegues
ont construit une chambre a double
paroi expérimentale pour le stockage
de produits réfrigérés. Dans le sys-
teme a double paroi, comme il a été
plus tard constaté, I’air refroidi circule
entre les parois plutdt qu’a l'intérieur
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de Ientrepot lui-méme. Seule la cha-
leur dégagée par les légumes est €li-
minée de I'entrepot, 'humidité est con-
servée comme dans les systemes con-
ventionnels, Comme il fallait choisir
un légume susceptible de se flétrir et
de se détériorer, on a utilis€¢ huit ton-
nes de céleri pour ces expériences! Ces
légumes ont été fournis par Agricul-
ture Canada qui a également accepté
d’en entreposer une partie dans un silo
ordinaire situé sur un de ses sites expé-
rimentaux. L’humidité a l'intérieur de
I’entrepot a double paroi a été main-
tenue a 100% — les murs, le sol et le
plafond ruisselaient d’eau. «Lorsqu’on
fermait la porte brusquement, on rece-
vait une bonne douche», a ajouté M.
Lentz. L’extérieur des boites en carton
était mouillé et recouvert de moisis-
sures et bien que ces conditions ne
semblaient pas adéquates pour la pré-
servation du céleri, lorsque Iexpé-
rience fut terminée, les résultats ont

Le Dr Bert van den Berg et ses collégues de
la section de technologie alimentaire prépa-
rent des ceufs pour une étude des méthodes
de refroidissement.

Dr. Bert van den Berg and colleagues in the
Food Technology Section prepare eggs for
cooling study.
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