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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’ optique de ce projet est d’ étudier toutes les problématiques autour de la conservation (DLUO) d’ une confiture alléger en sucre voir sans sucre. On dois aussi réfléchir à l’ indice glycémique afin de pouvoir validé cette confiture pour des individus étant diabétique.


	Manipulations
 Envisagées
	· Test de conservation de confiture dans différentes conditions
· Test de l’ indice glycémique
· Teneur en sucre 
· Test biochimique
· Test gustatif
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