LE SUCRE DOSSIER

Petit GLOSSAIRE |

des SUCIES

Par Pierre Lefrancois et Francoise Ruby, recherche et rédaction, le 24 octobre 2005.

Passeport Santé.net

Le sucre blanc ordinaire est constitué de
saccharose (ou sucrose) pur. Il est généra-
lement extrait de la tige de la canne a sucre
ou de la racine de la betterave. Puisqu’il
sagit d’une molécule chimiquement pure,
le saccharose a la méme saveur et les mémes
caractéristiques physiques, qu'il provienne
de I'une ou l'autre de ces deux plantes.

Tous les végétaux, fruits, légumes ou grains,
de méme que lait et le yogourt, renferment
des sucres divers dans des concentrations
variables. Ainsi, le fructose, le glucose, le
galactose et le dextrose sassocient pour
former des molécules plus complexes, par
exemple le saccharose (canne et betterave),
le lactose (produits laitiers) ou le maltose
(grains). Ces sucres, ou glucides, consti-
tuent des réserves énergétiques qui sont
stockées en plus ou moins grande quantité
dans presque tous les tissus vivants.

Bien que plusieurs de ces sucres trouvent
leur place dans I'industrie agroalimentaire,
le saccharose demeure I'édulcorant le plus
répandu et le mieux connu.

Le sucre et ses proches

Sucre blanc. Saccharose pur extrait de
la canne a sucre ou de la betterave. Il est
constitué de fructose et de glucose. Cest le
sucre cristallisé du commerce, broyé plus
ou moins finement (fin ou extra-fin). On
le trouve également sous la forme de petits
cubes ou de petits blocs plus ou moins
rectangulaires.

Sucre brun (cassonade, sucre roux).
Saccharose renfermant plus ou moins
de mélasse, soit par suite d’un raffinage
incomplet ou d’'un mélange spécifique de
sucre blanc et de mélasse. La couleur de
la cassonade peut aller du doré au brun
foncé, suivant la richesse en pigments de la
mélasse.

Sucre brut. Jus de la canne a sucre non raf-
finé et évaporé. Se présente sous la forme de
cristaux bruns et secs. Il est généralement
destiné au raffinage.

Sucre turbiné (sucre turbinado, sucre
de plantation ou sucre nature). Sucre de
canne semi-raffiné. Il ne s'agit pas de sucre
brut, mais d’un sucre dont le processus de
raffinage est incomplet, si bien que les cris-
taux obtenus sont encore plus ou moins
colorés. Peut étre vendu en vrac ou en
morceaux.

Sucre a glacer (sucre en poudre). Sucre
blanc moulu en une poudre superfine a
laquelle on a ajouté un peu de fécule afin
d’empécher la formation de grumeaux. On
l'emploie notamment pour la confection de
glacages et de pates sucrées.

Sucre a gros cristaux (sucre glace). Sucre
blanc a gros cristaux employé en patisserie
pour la décoration.

Sucre a la démérara. Sucre granulé tres
humide généreusement enrobé de mélasse
onctueuse.

Mélasse. Produit dérivé du raffinage du
sucre de canne ou de betterave. Seules les
mélasses de canne a sucre sont destinées
ala consommation humaine. Les mélasses
de betterave sont employées pour la pro-
duction de levures et la fabrication d’acide
citrique. Elles peuvent étre ajoutées aux
moulées des animaux d’élevage.

Sucre inverti. Sucre liquide dont la molé-
cule de saccharose a été entierement ou
partiellement dissociée en glucose et en
fructose. Possede un pouvoir sucrant supé-
rieur a celui du saccharose. Surtout utilisé
pour la préparation industrielle de bois-
sons sucrées, de confiseries, de patisseries
et d’aliments en conserve.

Sucre liquide. Sucre cristallisé blanc dis-
sout dans l'eau. Employé dans les boissons,
les confitures, les friandises, la creme gla-
cée, les sirops et les confiseries fondantes
(comme le fudge).

Dextrose. Il s'agit de glucose purifié et cris-
tallisé obtenu par hydrolyse complete d'un
amidon ou d’une fécule.

Maltodextrine. Cest un composé
soluble de maltose et de dex-
trine, un additif alimentaire
apparenté au dextrose. Il
est utilisé notamment
pour épaissir les pro-
duits laitiers.
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Outre le saccharose, extrait de la canne ou
de la betterave, il existe une foule d’édul-
corants naturels. La nature des sucres
qu’ils renferment de méme que leur pou-
voir sucrant et leurs propriétés physicochi-
miques varient beaucoup. Certains de ces
édulcorants renferment des vitamines et
des minéraux, mais il sagit de quantités
minimes dont les impacts sur la santé sont
négligeables. Le choix d'un édulcorant est
plus une question de gott et de cott.

Miel. Substance sucrée produite par les
abeilles a partir du nectar des fleurs quel-
les butinent. Riche en fructose, son pou-
voir sucrant est généralement supérieur
a celui du saccharose. Sa saveur, sa cou-
leur et sa viscosité varient en fonction de la
saison et du type de fleurs que les abeilles
butinent.

Sirop d’érable. Sirop onctueux obtenu en
faisant bouillir la seve de 1’érable a sucre
(Acer saccharum) - leau d’érable - jusqu'a
112° C. Riche en saccharose (glucose et
fructose). Sa saveur et sa couleur varient
en fonction des années, du lieu de produc-
tion ou du moment ot I'eau d’érable a été
recueillie.

Sirop de malt. Tiré de grains d’orge ger-
meés, séchés, grillés puis moulus pour
donner une farine mise aussitot a fermen-
ter. Camidon contenu dans cette farine
se transforme alors en sucres (maltose).
Le sirop de malt d’orge est une sorte de
mélasse sucrée, destinée a enrichir, parfu-
mer et sucrer certaines préparations culi-
naires (patisserie, lait battu) et a faire de la
biere (par fermentation) ou du whisky (par
distillation).

Sirop de mais. Sirop de consistance
épaisse, préparé a partir de fécule de
mais. Composé principalement de glu-
cose. Largement employé en confiserie, il
se retrouve également dans les boissons,
les fruits en conserve, les cremes glacées,
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les aliments pour bébés, les confitures et
les gelées. Il est offert dans toutes les épi-
ceries. LUindustrie alimentaire emploie du
sirop de mais a haute teneur en fructose,
notamment dans la fabrication des bois-
sons gazeuses. Le sirop de mais a haute
teneur en fructose contient généralement
de 40 % a 55 % de fructose (plus rare-
ment 90 %), ce qui lui confere un pouvoir
sucrant supérieur a celui du sirop de mais
ordinaire.

Sirop de riz brun. Sirop épais obtenu a
partir de la fermentation du riz brun et de
l'orge entier. Il a une légere saveur de cara-
mel. Il contient des glucides complexes,
environ la moitié, et des sucres simples,
soit 45 % de maltose et 3 % de glucose.
Ces différents sucres ne sont pas assimilés
en méme temps. Un avantage dont tirent
profit les industriels dans la fabrication de
barres énergétiques destinées aux spor-
tifs. Le sirop de riz brun peut remplacer le
sucre et la cassonade dans la préparation
de desserts maison.

Concentrés de fruits. Sirops obtenus par
la réduction de jus de fruits, notamment le
raisin : ils sont riches en fructose.
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Notes

1. Dans quels pays consomme-t-on le plus de
sucre? http://www.beghin-say.fr/fr/espace_
conso/dossiers/lesaviez-vousfag/dansquels-
paysconsomme-t-.html
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