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https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-conserve-de-fruits-et-legumes-pasteurisation-sterilisation/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-conserve-pasteurisee-comment-choisir-son-pasteurisateur/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-conserve-sterilisee-comment-choisir-son-autoclave/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-fruitsplantes-aromatiqueschampignons-seches/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-stocker-les-fruits-et-legumes-notions-de-base/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-jus/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-cidre/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-legumes-lactofermentes/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-sorbet/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-vinaigre/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-sirops-de-pommes-poires-et-petits-fruits/
https://www.diversiferm.be/fiche-du-projet-trefle-confiture-confiserie-gelifiee/
https://www.diversiferm.be/outil-daide-a-la-creation-des-recettes-a-base-de-fruits/
https://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2024/05/Simulateur-de-fermentation-de-cidre.html
https://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2025/02/Choix-de-VP-VS.html
https://www.diversiferm.be/outil-caracteristiques-sechoir-fruits-legumes-plantes-aromatiques/


1. Fonctionnement de l’outil: Vérifier ou Formuler
www.diversiferm.be/wp-ontent/uploads/2025/07/Formulateur_2.html

http://www.diversiferm.be/wp-ontent/uploads/2025/07/Formulateur_2.html
http://www.diversiferm.be/wp-ontent/uploads/2025/07/Formulateur_2.html
http://www.diversiferm.be/wp-ontent/uploads/2025/07/Formulateur_2.html


2. Optimisation du coût des ingrédients: Confiture 

Fruit Sucre

Pectine



Mesure du brix
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45% d’eau/jus 

de fruit

55% de sucre Le sucre n’a pas d’eau en lui. 

 Composé à 100% de Matière sèche

 Sucre = 100°Brix

L’eau n’a pas de matière sèche. 

 Eau pure = 0°Brix

Le jus de fruit a une matière sèche faible

 Composé entre 4 et 14% en fct du fruit

 Jus de fruit = 4 à 14°Brix 

1% Sucre = 1% Matière sèche = 1°Brix 

Fruit Brix

Pomme 11,2

Abricot 11,2

Cassis 11

Pamplemousse 10

Citron 8

Orange 11,2

Pêche 10

Poire 11,9

Framboise 7

Cerise 13,5

Fraise 7

Tomate 5

Mandarine 11,2



Point législation

Confiture: « mélange, porté à la consistance gélifiée appropriée, de sucres, de pulpe 
et/ou de purée (non concentrée pour l’extra) d'une ou de plusieurs espèces de fruits et 
d’eau »
(AR du 19 mars 2004 relatif à la fabrication et à la commercialisation de confitures, gelées et marmelades de fruits, crème de marrons et sirops de fruits à 
tartiner destinés à l'alimentation humaine)
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Dénomination % minimum de fruits mis en œuvre Brix

Confiture/gelée
35 % en général

Min. 60 %
25 % pour les groseilles, sorbes, baies d’argousier, cassis, cynorhodon et coings

Confiture/gelée 

extra

45 % en général
Min. 40 %

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



Ingrédient Cout (€/kg) Confiture Pec
Fraise 5,00 € 1000
Sucre 0,69 € 1000

Pec 27,92 € 30
Gelfix 8,58 € 0

Pec Plus 43,63 € 0
Pectine Rapid Set 57,50 € 0
Pectine 325NH95 64,90 € 0

Eau 0,00 € 0
Total 2030

Cout MP (€/kg) 3,22 €



https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie
/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-rapid-set.html

Ingrédient Cout (€/kg) Confiture
Fraise 5,00 € 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/lfr-pectine-rapid-set.html
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-rapid-set.html
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https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-rapid-set.html
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-rapid-set.html
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-rapid-set.html


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 €



Ingrédient Cout (€/kg) Confiture Pec plus
Fraise 5,00 € 1000
Sucre 0,69 € 500

Pec 27,92 € 0
Gelfix 8,58 € 0

Pec Plus 43,63 € 20
Pectine Rapid Set 57,50 € 0
Pectine 325NH95 64,90 € 0

Eau 0,00 € 0
Total 1520

Cout MP (€/kg) 4,09 €



https://www.meilleurduchef.co
m/fr/achat/patisserie/ingredie
nts/gelifiant/lfr-pectine-
325nh95.html

Ingrédient Cout (€/kg) Confiture Extra
Fraise 5,00 € 450
Sucre 0,69 € 340,5

Pec 27,92 € 0
Gelfix 8,58 € 0

Pec Plus 43,63 € 0
Pectine Rapid Set 57,50 € 0
Pectine 325NH95 64,90 € 10

Eau 0,00 € 199,5
Total 1000

Cout MP (€/kg) 3,13 €

https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-325nh95.html
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-325nh95.html
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https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-325nh95.html
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-325nh95.html
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/patisserie/ingredients/gelifiant/lfr-pectine-325nh95.html
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3. Amélioration des props technologiques: Sorbet

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



Abaissement du point 

de congélation

Aw = 1Aw < 1

Aw = 1

Les petits sucres abaissent le point de congélation



Sirops
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Glucose Fructose

Amidon

H2O

Sucre

0%     10       20       30      40        50       60       70       80      90       100%

0%     10       20       30      40        50       60       70       80      90       100%

PS = 0

Maltodextrine

H2O

PS = 100

PS = 16

0%     10       20       30      40        50       60       70       80      90       100%

Sirop de glucose

30 à 60 DE 

(Dextrose équivalent)
H2O

PS = 24 à 48

0%     10       20       30      40        50       60       70       80      90       100%

Sirop de glucose 70DE 

= Sirop de glucose fructose
PS = 65

Glucose atomisé = 

Sirop de glucose 

en poudre
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Param Objectif

Brix 31 à 33°Brix

PS 25 à 33

%Fruit Fct(fruit): ex. framboise = 50%

FPD 10 à 25%: sorbet « dur »

25 à 35%: sorbet « normal »

35 à 40%: sorbet « cuillèrable »
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