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Les autres produits sucrants  
(sucre inverti, glucose, glucose atomisé, miel)
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix des produits sucrants suivants (sucre inverti, glucose, miel) en profession selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, son prix, son type et son temps de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières base saccharose ou amidon : Sucre inverti, Saccharose (produit référence), Glucose haut DE, Glucose bas DE, miel 

· Autres matières possibles (selon le cas) : dextrose, fructose

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les autres produits utilisés comme agent sucrant en profession, autre que le saccharose. Différencier ces produits en fonction de leur origine
· Estimer leur niveau de prix. Identifier leur composition. 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2


	· Identifier les interactions des autres produits sucrants avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des autres produits sucrants avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 
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	FICHE N°  
	LES AUTRES SUCRES, 

les produits dérivés du saccharose et de l’amidon
	Atelier expérimental


	OBECTIFS de découverte
	· Les autres sucres et ses différentes formes de commercialisation utilisés en profession, leurs spécificités

· Les interactions des autres sucres avec un agent : mécanique, thermique
· Les interactions des autres sucres avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS- CLEFS
	HYGROSCOPICITE – POUVOIR ANTICRISTALLISANT – TEXTURANT A ROID 



	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE 1  - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Temps requis

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Pouvoir sucrant : le pouvoir sucrant du saccharose est par convention fixé à 100.
Tous les sucres n’ont pas le même pouvoir sucrant (cf Fiche produit)
Texturant
Propriété du saccharose et des autres sucres en solution d’abaisser le point de durcissement (ou point de congélation) de la solution en dessous de 0°C, apportant une texture caractéristique aux préparations (notamment une malléabilité ou «cuillérabilité »). Le point de durcissement est fonction de la nature des sucres (cf Fiche produit). 

Niveau de difficulté

1
2
3
Matériels

5 calottes (petite dimension), fouet, moule souple exopan petite taille 

Produits

Sirop de glucose, sucre inverti, glucose atomisé, sucre semoule, eau 
Risques et précautions

Respecter scrupuleusement les quantités des matières premières
Données

 (pré-requis)

Origine et composition du  sucre et des produits dérivés du saccharose et de l’amidon
Les formes de commercialisation

Protocole expérimental

Constats

A) Mélanger à froid : 
1- Eau 0,100 kg +  glucose sirop 40 DE 0,050 kg
2- Eau 0,100 kg +  sucre inverti 0,050 kg
3- Eau 0,100 kg + glucose atomisé 0,050 kg
4- Eau 0,100 kg + sucre 0,050 kg
5- Eau  
Gouter et classer suivant leur intensité du plus sucré au moins sucré 
+++

- - -

Sucre inverti

Sucre 

Glucose sirop à 40 DE    

Glucose atomisé à 40 DE 
Eau  

B) Couler en moule souple tous identique de 2 cm d’épaisseur ou du même poids chacun. Congeler et observer leur texture après congélation non fondue évalué en grattant la surface avec une cuillère
1

2

3

4

5

friable

friable

Moins friable, encore dur
Un peu moins friable,  plus dur
Dur indéforma-ble

Démouler et poser sur une feuille de papier absorbant

Observer la vitesse de fonte 
Lente
Rapidee

Eau

Sirop de glucose
Glucose atomisé
Saccharose
Sucre inverti

APPLIQUER 
Hygroscopicité 

Utilisation de sucre à forte hygroscopicité pour augmenter les durées de conservation des produits (exemple du sucre inverti, du glucose, du sirop de glucose)

Utilisation :

- de sirop de glucose à bas DE dans les fabrications ayant tendance « à remouiller » rapidement (exemple d’un  appareil à croustillants) et dans les confiseries dures ; 

- de sirop de glucose à haut DE dans les fabrications propice au dessèchement (exemple des pâtes levées fermentées, pâtes battues…), dans les confiseries tendres, dans les ganaches bonbons …

Cas des appareils à pâte à bombe, des pâtes levées non fermentées type pâte à cakes  (le dosage  de sucre inverti conseillé est de 5 à 10 % en remplacement dans les mêmes proportions du saccharose), ou des fabrications destinées à une conservation au froid négatif
Cas de la meringue et des appareils meringués (meringue pour décor (tarte citron meringuée, …) ou meringue comme élément de composition d’une mousse (mousse aux fruits, au chocolat, …)

Confiseries : rétenteur d'humidité dans certains produits 

Pâtisserie industrielle : prolonge dans le temps la qualité de fraîcheur des produits finis
Texturant à froid 

Cas des préparations glacées dans lesquelles du sucre inverti, du miel est ajouté (exemple : nougat glacé au miel)
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	PROTOCOLE 2  - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Temps requis

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Texturant à froid : influence des sucres sur la texture d’une glace
propriété des sucres en solution d’abaisser le point de durcissement (ou point de congélation) de la solution en dessous de 0°C, apportant une texture caractéristique aux préparations (notamment une malléabilité ou «cuillérabilité »)

Propriété fonction notamment de la quantité de sucre en solution et de la nature des éléments en suspension principalement le pouvoir de rétention d’eau des composés hygroscopiques
Le sucre inverti et le glucose atomisé ont la propriété de retenir l’eau ou de lier l’eau, l’eau lier n’est plus congelable, une glace contenant du sucre inverti est plus molle que la même  glace contenant du glucose atomisé car le sucre inverti retient davantage l’eau 

Les sucres diminuent le durcissement total d’une glace, limitent la quantité de cristaux de glace formés en retenant l’eau cette eau ne sera plus disponible pour cristalliser et durcir en glace

Une glace contenant du dextrose, du fructose, ou du sucre inverti sera plus molle donc plus spatulable à température ambiante que la même glace contenant du glucose atomisé ( toujours à extrait sec égal en sucre)

Niveau de difficulté

1
2
3
Matériels

Calotte, fouet, moule souple exopan petite taille, balance microgramme
Produits

sucre inverti, glucose atomisé, sucre semoule, dextrose, fructose, eau 
Risques et précautions

Respecter scrupuleusement les quantités des matières premières
Données

 (pré-requis)

Origine et composition du sucre et des produits dérivés du saccharose et de l’amidon
La notion d’extraits secs (NB : les proportions pour le sucre inverti dans l’expérience sont différentes afin de conserver le même extrait sec).
Protocole expérimental

Constats

Mélanger séparément :  

1- Eau : 0,080 kg + dextrose 0,030 kg
2- Eau : 0,080 kg + fructose 0,030 kg
3- Eau : 0,080 kg +  0,030 kg  d’un mélange de 50% de dextrose et de 50 % fructose 
4- Eau : 0,073 kg +  sucre inverti 0,037 kg
5- Eau : 0,080 kg + sucre semoule 0,030 kg
6- Eau : 0,080 kg + glucose atomisé 0,030 kg
7- Eau : 0,080 kg
Gouter  et classer suivant leur intensité du plus sucré au moins sucré
+++

- - - 

fructose

sucre inverti

dextrose

Saccha-rose

glucose atomisé 40 DE

Couler dans des flexipan de poids équivalent. Placer en cellule de surgélation. Observer leur texture après congélation évaluée en grattant la surface avec une cuillère 
Dextrose

Fructose

Fructose et dextrose

Sucre inverti

Friable

Friable

Friable

Friable
Sucre semoule

Glucose atomisé

Eau

Moins friable (plus dur)
Moins friable (beaucoup plus dur)
Dur, indéformable
Observer la vitesse de fonte en démoulant chaque bloc et en les plaçant sur un papier absorbant. 

Rapide

Lente

Dextrose

Fructose, sucre inverti, mélange fructose et dextrose

Saccha-rose

Glucose atomisé

Eau

APPLIQUER
· Glace à l’eau, glaçons

· Glace

· Glace au lait

· Glace aux œufs

· Crème glacée

· Glace aux fruits

· Sorbet

· Sorbet plein fruits

· Sorbet « nom de l’alcool »




P@Tice – plateforme de travail collaboratif
