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1. Fonctionnement de l'outil: Vérifier ou Formuler
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Formulateur d'aliments a base de fruits

Type d'aliment : = Confiture/Gelée

-

Catégorie : - Sélectionner un type d'ingrédient - ~ Ingrédient : ~
[ Remplissage manuel des quantités

Type Désignations Brix DE % Sucre Pouvoir sucrant Quantité (g) Supprimer

Quantité de produit fini (g): 1000

Eau a rajouter/évaporer (g): 1000.00

Paramétres de formulation

Parametre Formulation Cible visée Cibles théoriques
Brix 0.00 60,0 > 60
% Fruit 0.00 35.0 > 35%
% Sucre 0.00
Pouvoir sucrant 0.00

Télécharger en Excel
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2. Optimisation du cout des ingrédients: Confiture
i |
, |

Pectine




Mesure du brix

1% Sucre = 1% Matiére séche = 1°Brix

-

L’eau n’a pas de matiére séche. Pomme 2

: _ E = 0°Brix Abricot 11,2

45% d’eauljus _ = Eaupure . . _ Cassis 11
de fruit Le jus de fruit a une matiere séche faible Pamplemousse 10

— Composé entre 4 et 14% en fct du fruit  Citron 8

— = Jus de fruit =4 a 14°Brix Orange 11,2

Péche 10

, , _ Poire 11,9

55% de sucre _ Le sucre n'a pas d’'eau en lui. Eramboise 7
— Composé a 100% de Matiére séche Cerise 13,5

= Sucre = 100°Brix Fraise 7

Tomate )
Mandarine 11,2




: « mélange, porté a la consistance gélifiée appropriée, de sucres, de pulpe
et/ou de purée (non concentrée pour I'extra) d'une ou de plusieurs especes de fruits et

d’eau »

(AR du 19 mars 2004 relatif a la fabrication et a la commercialisation de confitures, gelées et marmelades de fruits, creme de marrons et sirops de fruits a
tartiner destinés a I'alimentation humaine)

Dénomination % minimum de fruits mis en ceuvre Brix
o .
Confiture/gelée 35 % en general , _ , , , , Min. 60 %
25 % pour les groseilles, sorbes, baies d’argousier, cassis, cynorhodon et coings
: . o .
Confiture/gelée 45 % en général Min. 40 %

extra

35 % pour les groseilles, sorbes, baies d’argousier, cassis, cynorhodon et coings




Type d'aliment :  Confiture/Gelée v

Catégorie ©  Texturant ~ Ingrédient: Pectine ~

Remplissage manuel des quantités

L . . %o Pouvoir L. -
Type Désignations Brix DE e T Quantité (g) Supprimer
Fruit Fraise 1 0 9.00 1125 1000

Sucre Saccharose 100 0 100.00 100.00 1000

Texturant Pectine 100 0 0.00 0.00 30

Quantité de produit fini (g). 2030

Eau a rajouter/évaporer (g): 0.00

- 1 2akje Imperial Pec - 1kg fruit - 1kg suiker Paramétres de formulation
- 1 sachet de Pec - 1kg de fruits - 1kg de sucre Paramétre Formulation Cible visée Cibles théoriques
Imperial _
Bereiding: Préparation: Brix 56.16 60,0 - 60
1. Maak het fruit schoon en snijd het in 1. Nettoyez les fruits et décgupez-les it 1026 o e
stukken. Meng geleidelijk 1 2akje Pec en morceaux. Mélangez soigneu-
met ongeveer 1 kg fruit en breng dit sement 1 sachet de Pec pour 1kgq de " Suere oo
aan de kook. fruits et portez a ébullition. :
. Voeg Langzaam 1 kq suiker toe eens . Une fois que L ensemble commence _
het geheel begint te koken. a bouillir, ajoutez lentement Pouvoir sucrant 54.80
. Vul, na 1 minuut flink koken, de 1kq de sucre.+ T
confituurpotten tot aan de rand en . Aprés 1 minute d ébullition, - :
sluit ze oFl:middelLijk af met een remplissez les pots jusquau bord et Ingrédient Cout (€/kg)  Confiture Pec
deksel of cellofaan. fermez-les immédiatement avec un Fraise 5,00 € 1000
couvercle ou une feuille de cellophane.
Gedetailleerde info, tips & P Sucre 0,69€ 1000
3:brulksaanuljzlng voor gelei: 2ie info in Plus d'infos, de con.sell.s & la préparation Pec 27,92 € 30
verpakking. de la gelée: voir a L intérieur. Gelfix 8.58€ 0
= Pec Plus 43,63 € 0
Ingrediénten: dextrose, voedingszuur: citroenzuur, geleermiddel: pectine. Pectine RapidSet  57,50€ 0
Ingrédients: dextrose, acidifiant: acide citrique, gélifiant: pectine. Pectine 325NH9S ~ 64,90€ 0
Eau 0,00€ 0
Total 2030
Cout MP (€/kg) 3,22€




Catégorie :

Type Désignations
Fruit Fraise 1
Sucre Saccharose 100
Texturant Pectine 100

Paramétre

Brix

%Fruit

% Sucre

Pouvoir sucrant

Formulateur d'aliments a base de fruits

Texturant

Brix
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Type d'aliment - | Confiture/Gelée

+ Ingrédient :

) Remplissage manuel des quantités

DE

%
Sucre

9.00

100.00

0.00

Quantité de produit fini (g): 1000

Eau a rajouter/évaporer (g): 88.50

Paramétres de formulation

Formulation

60.00

35.00

58.80

59.59

60,0

35,0

Cible visée

Télécharger en Excel

Pectine

Pouvoir
sucrant

11.25

100.00

0.00

-

Quantité (g) Supprimer

350,00
556,50

5,00

Cibles théoriques

> 60

> 35%

LOUIS FRANCOIS

PECTINE RAPID SET
150 sag
PECTIN RAPID SET

geélifiant / gelling agent
Ingrédients: pectine E440i, dextrose..
Dosage indicalif:0.14 0.6 %.
Mode d'emploi: Mélanger avec 8 a 10 fois le poids de sucre,
La di i pléte est obl en15 minutes environ,
La gélification est déclenchée par I'addition d'acide,
Pour utilisation dans les denrées alimentaires
A conserver a I'abri de I'humidité et de la chaleur
Ingredients: pectin E440i, dextrose..
Recommended dosage: 0.1t0 0.6 %
Indication: Pre-mix with 8 to 10 times its weight of sugar.
Comp i ion is after 15 minutes.
Gelling occurs with addition of acid.
For use in foodstuffs.
Keep away from humidity and heat (< 20°C)
Poids net / Net weight : 1 kg

Production date :
Lot/ Batch:

DLUO / Best before :

LOUIS FRANCOIS - 17 rue des Vielles vignes
77183 CROISSY BEAUBOURG - FRANCE
Tel. : (33) 0164 62 74 20 - Fax : (33) 0164 62 74 36
clients@louisfrancois.com

Ingrédient
Fraise

Cout (€/kg)
5,00€

Confiture
350

Sucre

0,69€

556,5

Pec

27,92€

0

Gelfix

8,58 €

0

Pec Plus

43,63 €

0

Pectine Rapid Set

57,50€

5

Pectine 325NH95

64,90 €

0

Eau

0,00€

88,5

Total

1000

Cout MP (€/kg)

2,42€

https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie

/ingredients/gelifiant/Ifr-pectine-rapid-set.html
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Voor een nog sterkere fruitsmaak
Geleisuiker

eltrx

Sucre gélifiant
Pour un goiit encore plus fruite__

pvoorstel,
900N de Snars.

Type Désignations

Fruit Fraise

Ingrédient libre | Sucre gélifiant

Paramétre
Brix
% Fruit

% Sucre

Pouvoir sucrant

Brix DE % Sucre
11 0 9.00
100 (1] 100
Quantité de produit fini (g): 1500
Eau a rajouter/évaporer (g): 0.00
Parameétres de formulation
Formulation Cible visée
40.67 40,0
66.67 150
39.33
4917
Ingrédient Cout (€/kg) Confiture Gelfix
Fraise 5,00€ 1000
Sucre 0,69€ 0
Pec 27,92€ 0
Gelfix 8,58€ 500
Pec Plus 43,63 € 0
Pectine Rapid Set 57,50€ 0
Pectine 325NH95 64,90 € 0
Eau 0,00€ 0
Total 1500
Cout MP (€/kg) 6,19€

Pouvoir sucrant Quantité (g) Supprimer

11.25 1000
125.00 500

Cibles théoriques

> 40

> 45%



Type Désignations Brix DE % Sucre Pouvoir sucrant Quantité (g) Supprimer

Découvrez encore plus de K Fruit Fraise 1 0 9.00 1125 1000
: s et astuces syr 1
ww.imperialbaking.be
E Sucre Saccharose 100 0 100.00 100.00 500
Texturant Pectine 100 0 0.00 0.00 20

Quantité de produit fini (g): = 1520

Vous frouverez dans le tubleau ci-dessous La quantité idéale de sucre pous Fau a rajouterfévaporer (g): 0.00

dig”“;gﬁ:&‘mmmm{“ﬁmﬂmﬁmpi voire j Parameétres de formulation
e sucre. bal
sauf Pour les fruifs nés 5o 7 ﬂ : Paramétre Formulation Cible visée Cibles théoriques
’ ‘ Brix 41.45 40,0 > 40
%Fruit 65.79 45,0 > 45%
% Sucre 38.82
RS Ceoiix de rhvbort W3009¢ sumpem S 2 Pouvoir sucrant 40.30
Plus, portez a ébullition et ajoutez le reste du sucre. '
Ingrédient Cout (€/kg) Confiture Pec plus
| Fraise 5,00€ 1000
| 600g | m 8 ] Sucre 0,69€ 500
avec 50ml d'eau dans une casserole fermée jusqu'd Pec 27,92€ 0
PG Kok dempla el e Gelfix 8,58€ 0
0 mix%%g Pec Plus 43,63€ 20
m goo g 4 Pectine RapidSet 57,50 € 0
max. 325 ¢ | Pectine 325NH95 64,90 € 0
; : Eau 0,00€ 0
Remplisse2 les aras bord, fermez-les et Total 1520
retournez-les usqub ce quils refroidissent. Cout MP (€/kg) 4,09€




Type Désignations Brix DE % Sucre Pouvoir sucrant Quantité (g) Supprimer

Fruit Fraise 11 0 9.00 11.25 450,00
Sucre Saccharose 100 0 100.00 100.00 340,50
Texturant Pectine 100 0 0.00 0.00 10

Quantité de produit fini (g): 1000

Eau & raouter/é (a): 199.50 LOUIS FRANCOIS
dau a rajouter/evaporer . .

J porerte PECTINE 325NH95
Paramétres de formulatlon Gélifiant pour préparations fruitées, laits gélifiés aromatisés

Ingrédients: Gélifiant: Pectine amidée E440ii, Saccharose.

Dosage indicatif: 0.52 1.5 %

Mode d'emploi: Mélanger avec 3 4 5 fois le poids de sucre ou avec
d'autres ingrédients secs et disperser dans I'eau sous agitation rapide.

Paramétre Formulation Cible visée Cibles théoriques e s
Non destiné a la vente au détail.
A conserver 2 I'abri de la chaleur et de I'humidité.
Brix 40 00 400 > 40 Gelling agent for fruit preparation, flavoured gelified milk

Ingredients: Gelling agent: Amidated pectin E440ii, Sucrose
Recommended dosage: 0.5t0 1.5 %

Indication: Pre-mix with 3 or 5 times its weight of sugar or powdered
ingredients; disperse in water under agitation to avoid lumps.

Complete dissolution is obtained after 15 minutes.
0, . 0, Restricted use in food. Not for retail sale.
/0 F ru |t 45 - 00 45 1 0 > 45 /0 Store in closed packaging away form humidity and heat

Poids net / Net weight : 1kg
Lot/ Batch: 260A1
% Sucre 38.10

A consommer de préférence avant /

Best before:
= 3
800586 []

31700434

LOUIS FRANCOIS - ZA Pariest - 17 rue des Vieilles vignes
77183 CROISSY BEAUBOURG - FRANCE
Tél.: (33) 0164 6274 20 - Fax : (33) 0164 627436
clients@louisfr is.com - www.louisfr .com

Pouvoir sucrant 39.11

Ingrédient Cout (€/kg) Confiture Extra

Fraise 5,00€ 450
Sucre 0,69€ 340,5
Pec 27,92€ 0 ) S R
Gelfix 8,58 € 0
Pec Plus 43,63 € 0 https://www.meilleurduchef.co
Pectine Rapid Set 57,50 € 0

Pecting 325NH5| 64.90€ m m/fr/achat/patisserie/ingredie
Eau 0,00€ 199,5 nts/gelifiant/Ifr-pectine-
Total 1000 325nh95.html

CoutMP (€/kg) 3,13€
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Pectine Type Code Brix Temps gél° pH Gel Utilisation
Gélification d l'acide, pour confiture,
Rapid Set HM E440i| »>60 4 & 8 min 3adz2 Non réversible gelée, fourrages non cuits
Gélification a l'acide, pour confiture,
Medium HM E440i| >60 | 15a25min | 28431 | Nonreéeversible gelée, fourrages non cuits
Extra Gelification a l'acide, pour confiture,
slow Set HM E440i| 55 24h <35 Non reversible gelée, fourrages non cuits
Gelification a l'acide, texture ferme et
Jaune HM E440i| >76 Inconnu 32-35 Non réversible peu fondante: confiserie gélifiée
Gelification avec le calcium disponible,
LMA: Thermostable pour fourrages cuits et en fruits sur
324NH95 |DA* = 16-19% |E440ii| 32 a 60 24h 325-35 | (DA* faible ~ LMC) sucre, pour confitures allégées
LMA: Thermoréversible| Gélification avec le calcium disponible,
X58 DA* = 20-24%|E440ii| 33 a 60 Inconnu 35-37 | (DA* élevé ~LMA) pour nappage sur biscuits ou tartes

“DA (degré d'amidation) = % de COOCH; remplacé par COONH,

LOUIS FRANCOIS

INGREDIENTS ALUMENTAIRES DEPLIS 1008




7,00 €
6,00 €
5,00 €
4,00 €
3,00 €
2,00 €
1,00 €
0,00 €

Cout MP (€/kg)

+25%

Confiture Pec

Confiture
pectine

7,00 €
6,00 €
5,00 €
4,00 €
3,00 €
2,00 €
1,00 €
0,00 €

Cout MP (€/kg)

+49%

Confiture

Gelfix

+23%

Confiture Pec
plus

Confiture
Extra pectine




3. Amélioration des props technologiques: Sorbet

Comment avoir ?
1) une texture cuillerable
2) sans cristaux d’eau




Température (°C)

185

150

125

100

Glace + Sirop

Abaissement du point
de congélation

Glace + Sucre
63.6

20 40 60

%Sucre

80

100

Les petits sucres abaissent le point de congélation




Sucre PS =100

SIrops
Amidon O
« | | | | | | | | | R
0% 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100%
H,0
O O ~
Maltodextrine O DDDDDDDDDDCDDDDDD
4 | | | | | | | | | .
0% 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100%
H,0
© O o ~— =
Sirop de glucose O O DDD C}DD OOOOOOOO
30 a 60 DE 4 | | | | | | | | | s

(Dextrose équivalent) 0% 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100%

H,0
Sirop de glucose 70DE O O @ o : O O

= Sirop de glucose fructose o O O OO0 0 DDDDD.
| | | | | | .
0% 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100%

PS

0

PS =16

PS =24 a 48

Glucose atomisé =
Sirop de glucose
en poudre

PS =65
16



Type Désignations Brix DE % Sucre FPD Pouvoir sucrant Quantité (g) Supprimer

BriX 31 é 33°BriX Fruit Framboise 14 0 9.00 0.00 11.25 500,00
PS 25 a 33 Sucre Sucre inverti (Trimoline) | 78 100 7800 1.86 120.00 0
%Fruit  Fct(fruit): ex. framboise = 50%

FPD 10 a 25%: sorbet « dur »
25 a 35%: sorbet « normal » Sucre  Glucose atomisé 95 42 3756 0.87 4184 0
35 a 40%: sorbet « cuillerable »

Sucre Saccharose 100 0 100.00 1.00 100.00 250

Quantité de produit fini (g): 1000

Eau a rajouter/évaporer (g): 250.00

Paramétres de formulation

Parametre Formulation Cible visée Cibles théoriques
Brix 32.00 32,0 31a33
%Fruit 50.00 50,0 50%
% Sucre 29.50 22,5 20425
Pouvoir sucrant 30.63 29,0 25433
FPD 25.00 30,0 254a35

17



=

Type Désignations Brix DE % Sucre FPD Pouvoir sucrant Quantité (g) Supp

BriX 31 é 33°BriX Fruit Framboise 14 0 900 0.00 1125 500,00
PS 25 é 33 Sucre Sucre inverti (Trimoline) 78 100 7800 186 120.00 51,58
0 . “ry L . _ 0
/OFrUIt FCt(frUIt)' ex. frambO|Se - 50 /0 Sucre Saccharose 100 0 100.00 1.00 100.00 142,02
FPD 1 25%: sorbet « dur »

Sucre Glucose atomisé 95 42 3756 087 41.84 71,32

0Oa
25 a 35%: sorbet « normal »
5a

35 a 40%: sorbet « cuillerable »

Quantité de produit fini (g): 1000

Eau a rajouter/évaporer (g): 235.08

Parameétres de formulation

Parametre Formulation Cible visée Cibles théoriques
Brix 32.00 32,0 31a33
%Fruit 50.00 50,0 50%
% Sucre 25.40 22,5 20a25
Pouvaoir sucrant 29.00 29,0 25a33
FPD 30.00 30,0 25a35

18
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