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Les boissons

L’enquéte Individuelle et Nationale sur les Consommations Alimentaires (INCA) de 1999
montre que la consommation des sucres simples, aliments « snacking », boissons sucrées,
viennoiseries..., est plus forte chez les adolescents que chez les adultes. Cette enquéte montre
que les adolescents ont tendance a préférer les aliments a densité énergétique élevée et 3 densité
nutritionnelle faible.

1. Aspects nutritionnels : les adolescents et les boissons non alcoolisées (23,5 points)

« Les besoins en eau ne sont pas basés sur des apports minimaux car cela pourtait induire un
deficit hydrique dii a de nombreux facteurs qui modifient les besoins hydriques, tels le climat,
l'activité physique et 'alimentation. » *

1.1 Préciser les apports souhaitables en eau pour les adolescents| puis présenter le bilan
hydrique.

1.2 Les apports conseillés en eau des adolescents sportifs 'sont trés variables : ils doivent
étre modulés en fonction des besoins pour maintenir-Constamment I'état d’hydratation.

1.2.1. Aprés avoir justifié I'apport hydrique recommandé pour ces sportifs, préciser le
- choix des boissons et les modalités pratiques-de prises avant, pendant et aprés
I'effort.

1.2.2. Justifier les intéréts nutritionnels-du produit présenté en annexe 1 dans le cadre
d'une activité sportive.

1.3 Donner les définitions réglementaires des produits proposés dans annexe 2 (3 pages).

1.4 Réaliser une analyse nutritisnmelle dé ces produits par rapport aux fruits (on prendra en
référence 'ensemble des valeurs/moyennes des fruits). Conclure sur les intéréts de ces
boissons.

1.6 L'etiquetage du produit 1 - annexe 2 insiste sur Ia présence de vitamine C.
1.5.1. Préciserdes’apports nutritionnels conseillés en vitamine C pour les adolescents.
1.5.2. Indiguer’les sources alimentaires et les réles de cette vitamine.

1.5.3. Proposer pour les adolescents une journée de menu du mois de septembre
permettant de couvrir I'apport conseillé en vitamine C.

* (Pourquoffaiit-il boire de I'eau ? Pour maintenir la balance hydrique. E.JEQUIER, F. CONSTANT, Les cahiers de
Nutrition et de Diététique, Sept.09, Vol.44, N°4).
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2. Aspects technologiques (7,5 points)

2.1 Les boissons « light »
l.e produit 2 - annexe 2 contient des édulcorants.

2.1.1. Aprés avoir défini ie terme « édulcorant », proposer une classification des
édulcorants.

2.1.2. Préciser les intéréts de I'utilisation des édulcorants intenses de synthése dans
Falimentation du bien portant et dans le cadre de régimes particuliers.

2.2 Laconservation des boissons

les jus de fruits du commerce ont généralement subi des traitements thermiques tels
qu’une flash-pasteurisation ou une stérilisation.

2.2.1. Donner le principe de ces traitements. Indiquer ce qui les différencie.

2.2.2. Comparer, sous forme de tableau, les conséquences de ces deux traitements sur
les qualités nutritionnelles, organoleptiques, microbiologiques et les aspects
pratiques de ces boissons.

3. Aspects microbiologiques (9 points)

La fabrication de la biére utilise Saccharomyces cerevisiae.
3.1 Préciser les réles de ce micro-organisme dans Ia fabrication de la biére.

3.2 Proposer deux exemples d'utilisation des levures en technologie alimentaire.
Justifier votre réponse.

Parmi les moisissures, certaines sont pathogénes.

3.3 Preciser les conditions physico-chimiques favorabies a leur développement,
3.4 Indiquer les conséquences de leur multiplication dans les aliments.

3.5 Donner les moyens(de prévention du développement des moisissures.
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ANNEXE 1

PREPARATION POUR BOISSON DE L’EFFORT
AROME PAMPLEMOUSSE - CITRON

Conseils de préparation :

Diluer 3 mesures de poudre rases dans de 'eau et compléter jusqu'a
obtenir 500 mi de boisson liquide. Bien respecter ces indications pour
que la boisson soit isotonique.

Ingrédients :

Sucre ; maltodextrines ; correcteur d’acidité : acide citrique ; sels
minéraux (sodium, potassium, calcium, magnésium) ; arémes
naturels ; vitamines C, E, B1 ; colorant : Béta-caroténe

Analyse nutritionnefle moyenne :
Pour 100 g de poudre Pour’? L de boisson
reconstituée

Valeur énergétigue 1607 kJ 1386 kJ
Protéines 0 0
Glucides assimilables |90 g 76'g
dont sucres totaux {72 g 619
Acides organiques 594¢ 5g
Lipides 0g Og
Matiéres minérales
Potassium | 210'mg 180 mg
Sodium | 810'mg 690 mg
Vitamines ‘
B1]0,5 mg 0,4 mg
Ci118mg 100 mg
E|l7mg 8 mg
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ANNEXE 2

PRODUIT 1
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PRODUIT 2

Boisson gazeuse rafraichissante aux fruits avec édulcorants. Ingrédients : eau gazéifiée, jus d'orange et aulres agrumes

a base de concentré 12% (orange 10%, citron, pamplemousse, mandarine), pulpe d'orange 2%, extrait de zest d'orange,

~rdmes naturels, édulcorants ; aspartame et acésulfam de potassium, conservateur : sorbate de potassium. Contient
une sow:2 e phénylalanine.
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ANNEXE 2

PRODUIT 3
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Nectar de jus d’abricot a base de @
__Buree - Teneur en fralts : 40% minimum (f?

A déguster seul our an cocktail,

Pour apprécler toutes les qualités gustatives de ce
nectar d'abricot, agitez-le avant d'obvrir el servez-le
&cide ascorblque, trés frais,

Eav, purée d'abricot 40%, sucre, antioxygéne :

Pour 1 houteille de 200 mi : Pour 100 mi ;
énergie : (7, 437 ki /103 keal énergie : 218 kJ / 51 keal

protéines . St 16g protéines 084
glucides 2dyg glucides 124g
dont sitereg o ZZg dont sucres
lipides o traces linides traces
donf acilss gras seturds - .. trmces dont acides gras saturds traces
fibres-alimentaires : 0,2g fibres alimentaires _ — 01g
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Aorés ouverture, ce produit doit élre conservé au réfrigérateur Cﬂfes R
et consommé rapidement. le bon tri
A consommer de préférence avant le : voir sur le couvercle.
. Jetez les
Volume net : embalages o
carton et métal
Pour nous contacter : dans le bac de tr sélectif
x c CIRIED 69 69 69 69 69 de valre commune.

APPEL NON SURTAXE
2 o g Jelez
W { gégk les bouteilles
Distribud par avec les
8P 30159 - 95533  (edex & aballages verre.
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ANNEXE 2

PRODUIT 4

Smoothie
Des fruits
et rien d'autre!

a———.

Un verre de 200m| de Soothic Abricot Fruits Entiers(Mixés

Péche Banane est préparé 3 partir de 316 de frpsits, et Pur Jus de Froits
e qui contribue a vous apporter [ dux 5 gastines

de fruits et légumes recommandées par jour,

@ Les Smoothies sont 100% naturels™ et
riches en fibres, Pas de sueres gjostés™
Pas ge colovants... Pas de consacvalonrs
Mélange de [ruils entiers mixés (619 ot jus de fruits.
Ingrédients: purde d'obricol (2674, jus de saisin, purde
diz pomime, jus d'orange, purde de banane (127 ) vt dde
pocha {7790

nu{m!té nuititionnels pour 100 mf 200 mi

Yalear énergétioue 240k 480K
. SReal 113keal  Conre dinionnstion
Protéines 07¢g 149
Flucides 13,98 2L1g 20, sue dEstienns
flont seres(”*) 133g 268¢ s, \
inides 0Lig  Oig 95708 Ceden
dant saturés Og 01p
Fibres alimentaires 288 562 i
Sadium 0g g

Cet emballags contient 3 4 4 portions
Chague verre de 200mi costicnt

R A
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{1} % des Repdres Nutritionnels Jodiratiers pour
un adite avec un appo L mayeirte 2000 keal.
Les Reperes Hedritionnels fonrnaliers at fes
pertions peuvent varisr Gelon age, lo sere.
I'activité physique.
Pour plus dinformations vove teopicana.le
("} He contient tengue des fruits. sans aucen 2ddib.
(**) Sucresnatvreflemesnd présents dans las fruils.
{***) Conformément 4 la réglementation 21 Viguen!,  —re oo
Conserver au réfeipérateur ef consommer "
danslesd jours aprés ouverture. M
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