P@Tice – plateforme de travail collaboratif CEDUS / Education nationale – DOCUMENT enseignant  /  proposition

Les produits sucrants 

Le sucre (saccharose)

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix du saccharose en profession selon les critères suivants : son origine, son prix, son mode d’emploi, son type et son temps de conservation, ses propriétés (par rapport à sa composition), 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 : Sucre cristallisé, Sucre en poudre, Sucre moulé, Vergeoise, Cassonade, Sucre candi, Sucre liquide, Sucre inverti, Fondant

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1
	· Citer les principales formes de commercialisation du saccharose utilisé en profession.

· Classer ces substances sucrées en fonction de leur origine : betterave sucrière / sucre de canne Estimer leur niveau de prix. 
· Identifier la composition du sucre 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions du sucre avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du sucre avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique du sucre (dissolution, caramélisation, les réactions de Maillard, cristallisation), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


P@Tice – plateforme de travail collaboratif

	FICHE N°  
	Les propriétés technologiques du sucre
	Atelier expérimental


	OBECTIFS de découverte
	· Le sucre et ses différentes formes de commercialisation utilisées en profession, leurs spécificités

· Les interactions du sucre avec un agent : mécanique, thermique
· Les interactions du sucre 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 – REGULATEUR DE FERMENTATION – CRISTALLISATION – SOLUBILISATION – INSCOLUBILITE - TEXTURANT

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE 1  - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Temps requis

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Hygroscopicité du sucre

tendance à capter et fixer l’eau environnant

propriété d’hygroscopicité fonction de la taille des molécules de sucre (principe : plus la taille est petite, plus grande est sa capacité de rétention en eau)  CF FICHE PRODUIT

Niveau de difficulté

1
2
3
Matériels

Calotte ou cul de poule
Produits

Jaune d’œuf 1pièce, levure biologique, sucre semoule ou cristal
Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Composition du jaune d’œuf, de la levure biologique
Protocole expérimental
Constats

A) Placer un jaune d’œuf dans un petit récipient, répartir le sucre dessus 

Observer : à partir de 15 mn

Dessèchement en surface par contact du sucre sur les jaunes (le sucre 

capte l’eau contenu dans le jaune de l’œuf ce qui forme des agrégats insoluble)

B) Placer de la levure biologique émiettée dans un petit récipient, répartir le sucre dessus

Observer : à partir de 5 mn à 15 mn

Dessèchement en surface  par contact du sucre sur la levure biologique

il est conseillé de ne pas placer en contact direct le sucre avec la levure biologique pour éviter de la déshydrater

APPLIQUER 
A) Blanchiment des jaunes d’œufs avec du sucre dans le cas des 

fabrications de la  crème anglaise, appareil à crème prise, crème pâtissière…

B) Déshydratation de la levure biologique au risque de réduire ’une partie de ses propriétés fermentescible

Action inhibitrice de la fermentation (les pâtes levées fermentée) à forte concentration du sucre, entrainant la réduction de la quantité d’eau  libre dans la pâte nécessaire au développement des levures


	PROTOCOLE 2  - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Temps requis

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Régulateur de fermentation

Le sucre est un substrat (support) de la fermentation à faible concentration
Le sucre a une action inhibitrice de la fermentation à forte concentration, par son pouvoir hygroscopique, entraînant la réduction de la quantité d’eau libre dans la pâte nécessaire au développement des levures.
Niveau de difficulté

1
2
3
Matériels

Calotte ou cul de poule, fouet, spatule exoglass, thermomètre

Produits

Farine, eau, levure biologique, sucre semoule
Risques et précautions

Respecter les températures et les quantités des matières premières
Données

 (pré-requis)

Conditions de développement des micro-organismes
Protocole expérimental
Constats

Mélanger dans  3 calottes différentes les ingrédients ci-dessous 

1 - farine 0,200 kg, eau 0,100 kg, levure biologique 5 gr. 

(Température de l’eau 28°C)

2 - farine 0,200 kg, eau 0,100 kg, levure biologique 5 gr, sucre 0,020 kg.     (Température de l’eau 28°C)

3 - farine 0,200 kg, eau 0,100 kg, levure biologique 5 gr, sucre 0,060 kg.     (Température de l’eau 28°C)

Observer : à partir de 30 mn de pointage environ 

1

2

3

la pâte gonfle

gonflement mois important

presque pas de gonflement

APPLIQUER 
· Les pâtes levées fermentées

· Pour conserver les pâtes levées fermentées dans de bonnes conditions fermentescibles après le passage au froid (maximum 4 jours) ou au congélateur (maximum 6 jours)  il est préconisé  d’augmenter les proportions de sucre exemple : de 80 gr au kg de farine augmenter jusqu’à 150 gr pour permettre aux micro-organismes de se nourrir pour croitre et se multiplier lors du passage prolongé au froid  
Exemple : pâte à Rois  



P@Tice – plateforme de travail collaboratif
	PROTOCOLE 3  - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Temps requis

5

10

15

20

25

30

35

40

45

- Cristallisation

La cristallisation dépend fortement de la maîtrise des techniques, de la température, de l’humidité de l’air. Elle peut-être désirée ou accidentelle 

Désirée : fabrication du saccharose par ensemencement, cristallisation du sucre candi, fabrication du fondant, les intérieures liqueurs (cristallisation de l’enveloppe du bonbon au contact avec l’amidon, le sucre soufflé par le satinage excessif apportant souplesse au façonnage et permettre au sucre de masser avec le temps rendant sa conservation possible)…   

Accidentelle : sucre « massé » (intervenant à la suite d’un refroidissement d’un sirop de sucre au contact d’impuretés, d’agrégats de sucre formés sur les parois du récipient de cuisson risquant d’ensemencer le sirop au refroidissement, …)

Cristallisation des bonbons de sucre cuit (berlingot, …) pendant leur stockage (à la suite d’une t° élevée entraînant une évaporation de l’eau des produits, ou dans le cas d’une humidité importante dans l’air ambiant

Cas du fondant dont la t° à ne pas dépasser dans sa mise au point est de 37°C (le dépassement de cette t° plafond entraîne la fonte des petits cristaux de saccharose, ce qui conduit au refroidissement à une augmentation de la formation de gros cristaux rendant le glaçage  mat).
Niveau de difficulté

1
2
3
Matériels

Récipient de cuisson (type russe), spatule exoglass, thermomètre (à sucre ou digital)
Produits

Eau, sucre semoule
Risques et précautions

Risque de brûlures : prendre soin dans la manipulation du sirop
Données

 (pré-requis)

Origine du saccharose, principe de fabrication du saccharose

Les formes de commercialisation du saccharose

Protocole expérimental
Constats

Dans un récipient de cuisson (type russe), soigneusement lavé, placer :

0,100 kg d’eau et 0,300 kg de sucre semoule. 

Cuire l’ensemble à 120°C

Saupoudrer hors du feu de 5 gr de sucre semoule. 

Observer. 

Le sirop de sucre blanchi
Observer de nouveau au bout de quelques minutes en agitant avec la spatule.
On observe une recristallisation de la masse (phénomène de formation d’agrégats de molécules de saccharose, et de grossissement des cristaux formés). 
APPLIQUER 
Cuisson des sucres 

La cristallisation peut être évitée  par l’adjonction de matières anti-cristallisantes (exemple du sirop de glucose, du sucre inverti, du sorbitol…). Les agents anti-cristallisants agissent dans les fabrications en limitant le phénomène de cristallisation des molécules de saccharose. Ils agissent : 

· sur le saccharose (réduction voire suppression de la formation de cristaux de saccharose par : augmentation de la viscosité du milieu, localisation des agents anti-cristallisants entre les molécules de saccharose, grande solubilité des agents anti-cristallisants) 

· sur l’eau (limitation de la cristallisation de l’eau)

En pratique, il est courant de combiner les agents anti-cristallisants pour : 

· réduire le risque de cristallisation sans augmenter notablement la viscosité du milieu : préférer dans ce cas un mélange de sorbitol et de sucre inverti (volume réduit de ces molécules) au lieu du sirop de glucose

· conserver des fabrications en limitant l’adsorption d’eau : éviter le sorbitol et le sucre inverti au pouvoir hygroscopique notable
· limiter le pouvoir sucrant d’une fabrication (Pouvoir sucrant du sorbitol et du sirop de glucose moins intense que celui du sucre inverti)
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	PROTOCOLE 4  - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Temps requis

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Solubilisation – Dissolution 

(expérimentation 1-2-3-)

Propriété de solubilité du sucre d’autant plus importante que la température est élevée, conférant à la solution de sucre une viscosité (le niveau de viscosité est fonction notamment de la concentration en sucre dans la solution)

Insolubilité (expérimentation 4)
- dans la matière grasse (exemple des beurres salés avec cristaux de sel)

- dans l’alcool
Niveau de difficulté

1
2
3
Matériels

1 calotte, 1 fouet, 1 thermomètre

3 russes de dimension petite (parfaitement nettoyées)
Produits

Eau, sucre cristal, sucre semoule (à granulation fine)
Risques et précautions

Risque de brûlures : prendre soin dans la manipulation des sirops 
Données

 (pré-requis)

Les changements d’état de l’eau (température de passage de l’état liquide à l’état gazeux, autres paramètres)
Protocole expérimental

Constats

1) Dans une première calotte placer 0,100 kg de sucre cristal et 0,100 kg d’eau froide. Dans une deuxième calotte, placer 0,100 kg de sucre semoule et 0,100 kg d’eau froide. 
Constater la vitesse de fonte 
Solubilisation du sucre limité à froid, exception faite en présence de sucre à très fine granulation et par action mécanique (fouet…) 

2) Dans un récipient de cuisson (type russe), verser le mélange de la première calotte. Chauffer  doucement jusqu’à 50°C 

Observer. Constater la vitesse de fonte
Fonte du sucre. 

Dissolution des sucres dans l’eau fonction de l’état des sucres (granulation) et de la température

 3) Récupérer le sirop de l’expérimentation ci-dessus et cuire jusqu’à 180°C, 

constater au thermomètre les différentes  températures 
Elévation « ébullioscopique » : propriété des sucres en solution d’élever la température d’ébullition de la solution au delà de 100°C (// t° de l’eau limitée à 100°C)

4) Disposer au fond d’une calotte une légère couche de sucre, et verser à hauteur de l’alcool. Constater
Le sucre ne se dissout pas apparemment dans l’alcool
APPLIQUER 
1)  Exemple du matériel  nommé « sirogène » composé d’une cuve et d’un malaxeur, utilisé pour fabriquer en continu un sirop à froid sursaturé sucre pour limiter les risques de prolifération microbienne.

2) Degré Brix, échelle mesurant la teneur en sucre d’une solution 

 Principe de réalisation des sirops de sucre

Exemple en glacerie avec la mesure du degré Brix d’un appareil à sorbet pour évaluer son extrait sec (principalement sa teneur en sucre)

3) Principe de cuisson d’un sirop de sucre cuit

Applications : 

cuisson des confitures 103°c, 

cuisson des pâtes de fruits106°c 107°c,  meringue italienne 118 à 121°c, 

pâte à bombe au sucre cuit 118°c à 121°c et d’autres applications   

4) Application : pour procéder au mélange alcool – sucre, dissoudre au préalable le sucre dans de l’eau (sirop).exemple : fruits à l’eau de vie 



	PROTOCOLE 5  - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Temps requis

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Texturant à froid (extraits secs)

Propriété du saccharose 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 »)

Niveau de difficulté

1
2
3
Matériels

Moules souples en flexipan (modèles ronds à petits fours), 2 récipients de cuisson (type russe), 2 fouets, 1 chinois à piston
Produits

Eau, sucre semoule 
Risques et précautions

Risque de brûlures : prendre soin dans la manipulation des sirops
Données

 (pré-requis)

Origine du saccharose

Les formes de commercialisation du saccharose

Protocole expérimental
Constats

Verser dans des moules en flexipan de volume identique 2 cm d’épaisseur à l’aide du chinois à piston : 
A) de l’eau  dans 5 ronds à petits fours
B) un mélange de 0,100 kg d’eau et de 0,030 kg de sucre préalablement porté à ébullition dans un récipient de cuisson (type russe), puis refroidi.  (verser dans 5 ronds à petits fours).
C) un mélange de 0,100 kg d’eau et de 0,100 kg de sucre préalablement porté à ébullition puis refroidi (verser dans 5 ronds à petits fours).
Placer en cellule de surgélation. Oter les différents blocs, les placer sur 3 feuilles de papier absorbant (A, B et C). Observer leur texture après congélation, et leur réaction à la température ambiante. 
A

B

C

ferme au toucher (dur)

souple après quelques minutes a température ambiante

molle fonte rapide

Propriété de fonte  fonction notamment de la quantité de sucre en solution et de la nature des éléments en suspension

APPLIQUER 
Pâtisserie – les produits glacés : cas de la pâte à bombes, des meringues italienne pour les produits  glacés  (parfait, bombe glacée, les mousses, les soufflés glacés …). 

Glaces alimentaires selon le code des pratiques loyales : glace au lait, glace aux œufs, crème glacée, sorbet, sorbet plein fruits…
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