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Atelier : Les produits sucrés (annales 2004)
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● La confiture et les fruits secs
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1. LE SUCRE
1.1. Le sucre blanc raffiné est un sucre de betterave ou de canne contenant 
au moins 99,7 %de saccharose.
Technologie:

1.2. Formes commerciales
Sucre en poudre ou sucre semoule - sucre en morceaux - sucre pour 
confiture (+ pectine) - sucre glace - cassonade - vergeoise - sucre liquide - 
sucre candi - sucre roux - sucre vanillé... (en citer 5)

Matière 1°er Betterave

Lavage Epierrage, épaillage

Découpe en cossette Diffusion par osmose dans eau chaude à 75°C. Obtention d’un jus de diffusion impur (14% sucre)

Epuration Jus épuré par précipitation

Filtration Evaporation Obtention d'un sirop à 60 à 65 % de sucre

Cristalisation 85°C Cristallisation à une température réduite (éviter la caramélisation)

Essorage puis séchage Obtention d’un sucree blanc (2eme cat). Le 2ème jet sera envoyé vers la raffinerie pour obtenir du sucre de cat 1





2. LE CHOCOLAT

2.1. Chocolat : "produit obtenu à partir de cacao en grain, de cacao en pâte, de cacao en 
poudre ou de cacao maigre en poudre, et de saccharose, avec ou sans addition de beurre 
de cacao, contenant au moins 35% de matière sèche de cacao, au moins 14% de cacao 
dégraissé et 18% de beurre de cacao





2.2. Chocolats allégés

L'allègement ne change pas fondamentalement la nature du produit. L'allègement porte sur la teneur en 
sucre. Ils sont obtenus par remplacement du saccharose par des édulcorants : fructose (dans ce cas la 
teneur énergétique reste proche du produit initial) ou polyol et/ou édulcorant intense.

Chocolat light en annexe :
le cacao (70 %) est augmenté d'où une saveur forte en cacao, l'apport en lipides 4 % est ainsi 
augmenté > au chocolat "classique", les glucides 35,5 %sont <, le sucre est remplacé par des polyols 
(anticarieux) ce qui rend difficile la diminution de l'apport énergétique qui est identique au chocolat 
"classique".
Mg : apport comparable au chocolat "classique" avec un biodisponibilité réduite (FAV, Oxalate ?)
Ces produits sont donc peu intéressants !





3. LA CONFITURE ET LES FRUITS SECS
31. Confiture : mélange à consistance gélifié de sucre et pulpe et/ou purée de fruits ; 
la quantité de pulpe de fruits est >ou égale à 35 % (extra : 45 %)
Gelée : idem et de jus de fruits ; la quantité de jus de fruits est > ou égale à 35 %
Marmelade : idem et pulpe et/ou purée, jus, écorces de fruits en quantité > ou égale à 
20% 





A vous de préparer vos Mind Map !
🎓 Le système cardiovasculaire


