Question N°1 :

Indiquer tous les éléments qui différencient le lait pasteurisé entier du lait stérilisé demi-écrémé.

(3 points = 3 x1)

La couleur de ’emballage

* Rouge pour le lait entier

®* Bleu pour le lait demi-écrémé

La teneur en matiére grasse

= 36 g au litre pour le lait entier

* 1545 g a 18,45 g pour le lait demi-écrémé

Le traitement thermigue d’assainissement

* La pasteurisation, inférieure a 100°C entre 72°C et 85°C pendant 15 a 20 secondes.

= La stérélisation, supérieur a 100°C, a 115°C pendant 15 a 20 minutes.

Question N°2 :
Citer les 3 variétés de féves de cacao utilisées pour la fabrication des divers chocolats de
couverture : (0,5 x 3 = 1,5 point)
- Criollos
* Trinitarios

» Forasteros
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Question N°3 :

Indiquer le réle des principales étapes de fabrication du beurre pasteurisé :

(3 points = 6 X 0,5)

Etapes

Roéles

Ecrémage

Sépare ia créme du iait en utilisant Ia force centrifuge d’une

7

écrémeuse centrifugeuse.

Pasteurisation

Cette opération a pour but d’éliminer la flore pathogeéne
(germes), pour les beurres qui porteront I’appellation « beurre
pasteurisé ». Elle se fait a une température 90°C a 95°C
pendant 30 a 120 secondes.

Maturation

Cette opération a pour but de développer 1’aréme du beurre par |

I’ajout de ferments lactiques, la créme va miirir pendant 15
heures environ.

Barattage

Le barattage va permettre d’agglomérer les globules gras entre
eux. Cela va permettre de séparer la matiére grasse du petit lait

ou babeurre.

Lavage

Cette opération a pour but d’éliminer Pacidité due a Ia
maturation, ainsi que la caséine et le lactose pour une meilleure
conservation du beurre.

Malaxage

Le malaxage consiste 3 débarrasser le beurre de son excédent
d’eau, puis a répartir les 16 % maximum d’eau restante en trés
fines gouttelettes pour obtenir une masse homogéne.

Question N°4 : (3 points =2 x 1,5)

Justifier les utilisations du glucose dans :

- Les sirops de sucre :

Le sirop de glucose est utilisé dans la fabrication des sirops de sucre pour empécher

ou freiner la recristallisation du saccharose, dans la fabrication de sucres cuits

(sucre tiré, caramel sucre coulé...), fondants, sirops, liqueurs, confitures, fruits

confits...

- Les préparations de patisserie :

Le sirop de glucose est utilisé en patisserie car il retarde la dessiccation des produits

en leur conservant leur moelleux tout en leur assurant une plus longue conservation.

- Il permet aussi de faire briller les glacages dans lesquels il est incorporé.
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Question N°5 :

Donner 3 roles du jaune d’ceuf dans une glace aux ceufs. (3 points =3 X 1)
¢ Les jaunes jouent le role de liant (émulsion) grice a la lécithi

et d'épaississant griace aux protéines.

e IlIs favorisent I’homogénéité, I’onctuosité et le foisonnement de la glace.

e Ils contribuent aussi a la couleur et a la saveur du produit.

Question N°6 :

Relier par des fléches les fruits et les régions ou ils sont cultivés. (2 points = 4 X 0,5)
MIRABELLES BOURGOGNE
CASSIS >< LORRAINE
- FIGUES CENTRE ET
>< MIDI DE LA FRANCE
FRAISES : BASSIN MEDITERANEEN

Question N°7 :

Citer les ingrédients et expliquer la fabrication d’une péte de fruits a la framboise.

Ingrédients :
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=  Sucre

* Sucre inverti

= Sirop de glucose
* Pectine jaune

= Acides

Fabrication :

* Mélanger la pectine avec une partie du sucre,

= Chauffer la pulpe a 45°C et ajouter le mélange sucre et pectine,

* Porter a ébullition,

= Ajouter le restant du sucre avec le glucose, le sucre inverti,

» Cuire Pensemble 2 107°C au thermomeétre ou 75° Brix au réfractométre,
* Incorporer la solution acide et mélanger,

»  Couler aussitét dans Pamidon ou en cadre, laisser durcir,

* Découper et enrober de sucre cristal.
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