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                                           (produits spécifiques : glucose poudre, fructose, alcool pur)
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Les glucides sucres
Les glucides amidons

(amylacés)
Les fibres alimentaires

petites molécules
macromolécules


Simples : glucose, fructose, sucre inverti (miel)

Doubles : lactose, saccharose 

Cellulose

Pectines



Sucre, miel, lait, fruits
Céréales, légumes secs, bananes, pommes de terre
Légumes, céréales complètes, fruits

Digestion rapide
Digestion nécessitant des milliers d’hydrolyses
Non digestibles

1 les sucres : 

réussir des cuissons de sucre (viscosités et utilisations, décuire un caramel ?  réaliser un caramel liquide ?  précautions à prendre pour réaliser une glace au caramel !)

1.1 Viscosité : « les cuissons du sucre »  à voir en TA cuisine

Les cuissons du sucre

désignation

degrés

proportions
%
cuisson aux doigts
emploi


Celsius

Densité
sucre/eau
eau
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Sirop

Nappe ou petit perlé ou lissé

Petit filet

ou perlé

Grand filet ou morve ou grand soufflé

Petit boulé

Boulé

Gros boulé

Petit cassé

Grand cassé

Caramel clair

Caramel

Caramel foncé
100

101

105

107,5

110

115

117/120

125/130

135/140

145/150

155/165

170/180

185/190
14

15

17

18

25

30

33

35

36

37

38

39

40
1,1074

1,116

1.133

1,1425

1,2095

1,2624

1,2965

1,3199

1,3319

1,3440

1,3574

1,3680

1,3830
1kg de sucre

+ 2l d’eau

1kg de sucre

+ 1l d’eau

1kg de sucre

+3/4l d’eau

1kg de sucre

+ 0,4 l d’eau

1kg de sucre + 1/3 l d’eau
40 %

22 %

18 %

12 %

10 %

8 %

5 %

0 %
le sirop file entre le pouce et l’index mais se rompt

Le sirop file entre le pouce et l’index sans se rompre
les fils s’allongent

Petite boule très molle

boule plus consistante

Boule ferme

Pellicule de sucre qui craque mais colle aux dents
Pellicule de sucre qui casse et ne colle pas aux dents
Le sucre jaunit

Le sucre est brun clair

Le sucre noircit,+ fumée âcre
Granités
Sorbets alcool

Sorbets fruits

Sirop Sorbets «courts»

Sirop à baba

Démarrage des fruits confits

Sirop sorbets «longs»
sirop mis en réserve
Confitures, gelées, Marmelades Pâtes de fruits

idem

crème au beurre montée sur jaunes d’œufs uniquement

Crème au beurre , mousse de fruits, appareil à bombe, marrons glacés

Fondant, meringue italienne

Caramel mou, 

meringue italienne

Pâte d’amandes,

Nougat mou

Nougat sec, bonbon, sucre tiré, fruits déguisés

Glaçages, nougatine, sucre filé, tiré, soufflé

Chemisage, aromatisation

Caramel pour colorant

TABLEAU DE RECHERCHE ET DE SYNTHESE (des paragraphes à venir)

Évaluation : de ---- à ++++ en fonction des réactions à étudier


Pouvoir sucrant
solubilité
hygroscopie
cristallistion
Utilisation principale
Utilisation

 annexe
Exemple : caramel 160°C

saccharose
++
++
++
+++
- pouvoir sucrant base

- coût très bas

- se dissout facilement
- agent de salaison

- prend l’humidité
- durcit et se vitrifie à froid

Glucose
+
+
+
+




fructose
+++



Régimes mais très cher



Saccharose + glucose



+
- anticristallisant ++

- peu hygroscopique
- stabilise les glaces

 permet d’ajuster la viscosité des sirops et nappages

- antioxydant

- prend peu l’humidité
- reste visqueux

Saccharose + acide (citrique, acétique..)



++
- anticristallisant +
- évite la coloration
- durcit lentement

Saccharose + miel ou Trimoline




- hygroscopique : conserve le moelleux



1.1. Pouvoir sucrant : goûter et évaluer par rapport à la valeur 1 (saccharose)
Sucre                (
saccharose
glucose
fructose

Pouvoir sucrant (
1 ++
0,65 +
1,5 +++

Tarif                  (
7,50F
20F


1.2. Solubilité : noter le temps de dissolution et reporter sur le tableau de synthèse (évaluation de --- à ++++)
Expérience 1
Expérience 2
Expérience3

30cl d’eau froide 

+ 15g de sucre blanc
20’’

++
30cl d’eau à 90°C

+ 15g de sucre blanc
4’’
10cl d’alcool pur

+ 5g de sucre
nulle

30cl d’eau froide

+ 15g de glucose
30’

+
30cl d’eau à 90°C

+ 15g de glucose
7’’



1.3. Hygroscopie (absorption de l’humidité de l’air = éviter le dessèchement d’une pâte = le moelleux d’une pâte à la conservation)  : vérifier l’état du sucre à la conservation dans un endroit humide et tempéré (prévoir à l’avance ce stockage)
stockage
Saccharose
Glucose poudre
fructose

État
Forme un bloc  ++
Cristaux déliés +


1.4. Cristallisation ou plutôt durcissement d’un sirop :
                  Expérience délicate et longue 

                  À démarrer rapidement :

   nettoyer 3 poêlons (gros sel + vinaigre)

   préparer 3 sirops (sucre, sucre + glucose,

   sucre + acide), amener à 160°C et refroidir
   en « roulant » le poêlon, noter les températures :

  « de coloration »  « de cristallisation »,

   le temps de cristallisation ‘à partir des 160°C)


T°C de coloration
T°C de cristallisation
Refroidissement en’

Sucre

(250g de sucre + 80g d’eau)
160/180°C
115°C

+++
10’

Sucre + glucose

(250g de sucre + 80g d’eau + 50g glucose)
150°C
85°C

+
30’

Sucre + acide

(250g de sucre + 1 jus de citron)
120/140°C
105°C

++
20’

Influence de la vitesse de cristallisation
( rapide : cristaux de petite taille (sucre en poudre)


( lente :   cristaux de grande taille (sucre candi)

1.5. Autres phénomènes ou conseils pratiques :

Réaction de Maillard
Combinaison d’un glucide avec une protéïne à des températures données qui engendre des flaveurs spécifiques

Agent de salaison
Mise en valeur du pouvoir salant d’une denrée

Il faut partir du produit final
Pour savoir s’il faut rajouter du sucre, glucose, acide, sirop, alcool… à une préparation

Les termes « massé » ou « tourné »
= cristallisation accidentelle :

- poêlon pas assez propre

- présence d’amidon

- sirop « remué » : ajout d’oxygène et poussières

- sucre impur (écumer un sirop)

- amorces de sucre cristallisé sur les parois : ces cristaux soustraient la substance dont ils sont composés)

Réaliser un sirop
- nettoyer le poêlon en cuivre

- eau 1/3 du poids du sucre + sucre : feu vif jusqu’à ébullition

- ajouter glucose ou acide : feu doux (si feu fort : risque de cristallisation)

- nettoyer les bords des parois au pinceau humide

- écumer si présence d’impuretés

2. Les amidons : Réussir une béchamel, lier un fond à la fécule plutôt qu’à la farine, différence entre une pâte à crêpes et une pâte à choux, pourquoi utiliser de suite une pâte à choux, pourquoi un feuilletage peut-il se conserver et pas une pâte à choux, pourquoi mettre en place de la farine torréfiée 
2.1.  La constitution des amidons

Un amidon est constitué de chaînes de molécules de glucose : il en existe 2 types

L’amylose
L’amylopectine





- chaînes linéaires

- donnent un gel mou


- chaînes ramifiées

- retiennent beaucoup d’eau

solution visqueuse stable (qui ne rétrograde pas)

2.2.Les propriétés en présence d’eau

Expérience 1 : les différents amidons

- mesurer 1/4l d’eau

- porter 3/4l d’eau à ébullition

dès l’ébullition :

- mélanger farine + eau froide

- verser dans eau bouillante

- mélanger et mettre à feu doux

relever la T°C d’épaississement

laisser cuire 3’
classer les viscosités

laisser refroidir

classer les viscosités

classer l’opacité
Préparations


Base
T°C

épaississement
Viscosité

 (épaississement)
Opacité

à froid
Commentaires





à chaud
à froid




1l d’eau

120g de farine


Farine : 

20% amylose

80% amylopectine
56 à 73°C
Référence

+
Référence

++
++++

jaunâtre
 Rétrogradation à froid

 Saveur persistante : blé mais plat


1l d’eau

120g de maïzena


Maïzena :

10% amylose

90% amylopectine
62 à 74°C
++
+++
+++

blanc
Saveur plate

Persistance : maïs


1l d’eau

120g de fécule
Fécule :

25% amylose

75% amylopectine
56 à 59°C
+++
+++
+

translucide
Apport de volume en charcuterie

Saveur neutre

Expérience 2 : les ajouts

- idem expérience 1 mais rajouter les éléments supplémentaires au départ
1l d’eau

120g de farine


Base







1l d’eau

120g de farine

0,20l de vinaigre
Base + acide
67°C
-
+
blanc
Ex : acide lactique du lait


1l d’eau

120g de farine

120g de beurre
Base + mat. grasse
66°C
- - -
-
Jaunâtre
La mat grasse diminue le gonflement la viscosité et protège contre la rétrogradation, nappant et dense


1l d’eau

120g de farine

400g de sucre
Base + sucre
76°C
--
--
Jaune 

et 

translucide
Le sucre est nappant

Expérience 3 : réaliser une béchamel

- 1l d’eau + 80g de farine + 80g de beurre

observer la viscosité en suivant le tableau 




Noter l’état-en fonction des T°C 




2.3 Propriétés à sec
Faire griller à sec 80g de farine dans une poêle

Observer
aspect
couleur
saveur
commentaires





Dextrinisation=simplification des molécules (hydrolyse de l’amidon)

+ de saveur, - de viscosité, + de digestibilité 

�





� INCORPORER MS_ClipArt_Gallery  ���





� INCORPORER MS_ClipArt_Gallery  ���





� INCORPORER MS_ClipArt_Gallery  ���





�





�





�





�





�





�





Dans l’IAA : pour sauces liées et surgelées : utilisation de farines 100% amylopectine (Roquette)
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