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	Intitulé et thématique du projet : « Confiture » pour diabétiques



	Origine de la proposition : Relation avec une ancienne enseignante du lycée,  reconverti dans la fabrication artisanal de confiture. 

Problématique : Comment optimisé une recette de confiture pour diabétiques ?




	Présentation du projet
	L’objectif de ce projet est de trouver des solutions pour garder un DLUO restant dans les normes, tout en réduisant le taux de sucre de la confiture. Tout au long du projet nous travaillerons avec une confiture de départ : confiture de Banane où pour 1 kg de banane, 800 g de sucre. Une teneur total de sucre à 65g . Et une durée de conservation de 2 ans.


	Manipulations
 Envisagées
	→ Test de conservation de confiture dans différentes conditions (pot, couvercle) 
→ Test de l’ indice glycémique (glucomètre)
→ Teneur en sucre 
→ Test biochimique (pH et biomasse)
→ Test gustatif






	Principaux éléments de bibliographie
 et sitographie
	* Chambre de Métiers et de L’Artisanat
*Textes de Loi → Norme confiture 
* dgccrf.minefi.gouv.fr/conso.net
* https://www.fleurancenature.fr/blog/calcul-index-glycemiquecharge-glycemique




	Contacts envisagés avec le monde 
de l’industrie et de la recherche
	Sylvie Gacria-Prince (Productrice) 
Lycée de Théza ( à contacter)





	Préconisations de la commission académique :
[bookmark: _GoBack][bookmark: _GoBack]




