
La déshydratation

Une des méthodes de conservation des aliments consiste à les déshydrater, c'est-à-dire à supprimer 
tout ou partie de l’eau qu’ils contiennent.

Cela permet à la fois de gagner du poids ce qui facilite le transport, et d’empêcher la prolifération 
de bactéries.

Il est possible de déshydrater les aliments à chaud, c'est-à-dire qu’en chauffant les produits, l’eau 
qu’ils contiennent s’évapore. La structure des aliments peut toutefois changer car ils risquent de 
cuire partiellement durant ce processus. De plus les aliments perdent une grande partie de leurs 
arômes qui disparaissent avec l’eau.

Une méthode plus efficace, la lyophilisation, consiste à faire évaporer l’eau par différence de 
pression. Les aliments sont tout d’abord congelés, puis soumis à une pression très basse voire au 
vide absolu : la glace d’eau est immédiatement sublimée en vapeur, sans que l’aliment n’ait subit un
processus de cuisson.

Ce procédé est plutôt onéreux et concerne surtout l’industrie pharmaceutique (conservation de 
produits fragiles), et l’industrie alimentaire (champignons, café, etc).

La lyophilisation en schéma



La lyophilisation permet aux produits de beauté de se passer de conservateur

En savoir plus sur:  http://www.lesechos.fr/13/09/2006/LesEchos/19750-196-ECH_les-cosmetiques-lyophilises-
montrent-le-bout-de-leur-nez.htm#LvjWlPjKhJJ4xiWZ.99
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