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TP 1 : TECHNOLOGIE DES FRUITS ET LEGUMES
Contrôle de la qualité de la confiture de pomme

· Introduction
La confiture est une confiserie obtenue, de façon générale, en faisant cuire dans une bassine certains fruits, éventuellement dénoyautés et coupés en morceaux, avec un poids équivalent de sucre. C'est une technique de conservation alimentaire pour les fruits les plus fragiles, c'est également un moyen de consommer certains fruits astringents comme le coing ou amers comme la bigarade.
Les fruits sont mis dans une marmite, une bassine à confiture ou une boule de concentration, et bouillis avec l'équivalent de leur poids en sucre (ou équivalent en pouvoir sucrant en fructose) jusqu'à ce que le mélange s'épaississe. La confiture est versée, encore bouillante, dans des pots à fermer avec un couvercle.
Une gelée est une confiture où n'est pas conservée la pulpe des fruits. Une marmelade était à l'origine une confiture de coing (marmelo en portugais). Aujourd'hui, le terme désigne plutôt une confiture à base d'agrumes ou alors une préparation très épaisse dans laquelle les morceaux de fruits ne sont pas totalement pris en gelée. Une marmelade doit contenir au minimum 20 % de fruits.
1. Objectif du tp
- Evaluation de la qualité physicochimique et microbiologique de la confiture.
2. Analyse
2.1. Test de stabilité
Pour réaliser ce test de stabilité, il faut 3 pots de la même série: un témoin qui reste à température ambiante, le deuxième pour l'étuve à 37°C, le dernier pour l'étuve à 55°C. Dans leur étuve respective, les pots y restent 7 jours. Le 8ème jour, le pH  des pots étuvés est comparé à celui du témoin. Une variation de plus de 0,5 unité pH indique la présence d'une activité bactérienne et par conséquent la non-conformité du produit. Une variation inférieure à 0,5 unité pH témoigne de la stabilité du produit et de sa conformité.
2.2.  Détermination de l'humidité
Elle exprime la quantité d'eau contenue dans le produit et elle informe sur une éventuelle détérioration du produit. Dans une capsule en porcelaine préalablement incinérée et tarée, on introduit environs 10 grammes de confiture exactement pesés. On sèche à 70 0C sous vide jusqu'à ce que deux (2) pesées consécutives faites à 1 heures d'intervalle ne diffèrent pas de plus de 3 mg. Un dessiccateur a été utilisé pour mettre l'échantillon à l'abri de l'humidité.
Calcul : H% ═ (M1-M2)/P.100.
M1 : masse de l’échantillon avant étuvage,
M2 : masse de l’échantillon après étuvage,
P : prise d’essai.
2.3. Détermination du pH
Pour déterminer le pH, trempée l'électrode du pH-mètre  dans la solution de confiture à analyser après l'avoir calibré avec des solutions tampons de pH (4) et (7). 
[bookmark: _Toc147499681][bookmark: _Toc161328864][bookmark: toc88]2.4.  Dosage de l'acidité totale
Ajouter 90 mL d’eau distillée à 10 g d’échantillon et faire chauffer jusqu’au début de l’ébullition. Après refroidissement, titrer avec c(NaOH) = 0.1 mol/L en présence de phénol phtaléine.
Calculs : Le résultat est exprimé en meq./100 g (confitures). 
a) meq./100 g  =  EP1 * C01 / C00 
C00  =  10 [masse d’échantillon en g] 
C01  =  10 (facteur de conversion) 
2.5.  Détermination du degré Brix 
Le degré Brix mesure le taux de matières sèches solubles contenues dans une solution sucrée. Il est déterminé avec un réfractomètre. Une goutte de sirop filtré dans du papier absorbant a été déposée sur la lame du réfractomètre munie d'un prisme en dessus. A travers le prisme on a fait la lecture sur la règle graduée située au fond de l'appareil et éclairée avec la lampe électrique. 
Matière sèche % ═ 100- H%.
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