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INTRODUCTION 
Alors aujourd'hui nous allons vous présenter notre projet technologique accompagnée sur les confitures, en debut d' année nous avons decide de travailler ensemble car un  théme nous interresse particulieremnt, celui de l' ADN, mais en labo nous n' avons pas le nécessaire pour pouvoir realiser des TP a notre niveau, sacghant que la problematique sur laquelle nouqs partyions est une question que bneaucoup de scientique se bose aujourd'hui au niveau de la génie génétique.....
Nous avions alors décider d enous pencher sur la problématique des confitures de sylvie, ( ancienne prof du lycee...) personellement la  maladie etant un sujet qui me tiens a coeur, cest naturellemnt que nous avions decider de traviller avec  elle, le principe de départ etais simple, cree une confiture pour diabétique, donc avce moins de sucre, scant qu ecelui ci ets un conservateur naturelle.  
Pour cela il a d' abord fallu savoir et apprendre a dosert les sucres prensent naturelemnt dans le fruit ( banane choiqsis car gout sucre Indice glycemique faible...)
1° on part dou pour nos confitures et pourquoi
explication du dibeteLe diabète est une maladie chronique qui survient lorsque le pancréas ne produit pas assez d'insuline ou lorsque l'organisme n'est pas capable d'utiliser efficacement l'insuline qu'il produit. Cela se traduit par un taux de sucre dans le sang (glycémie) élevé : on parle d’hyperglycémie.1
4 confitures choisies a differents taux de sucre, le prix, le gout, la conservation entre en jeu, , 
2° UNE PERSONNE PARLE DU tp KIT ENZYMATIQUE DOSAGE DES SUCRES
Apres cette 1ere etape, il est important de savoir determiner une date limite de consommation piour notre confiture, scaghnt que celle ci aura moins de sucre, il faut savoir combioen de te:mps elle pourra se conszerver, 
3° UNE PERSONNE PARLE DE LA MICROBIO
CONClUSION
les  protocoles sont assez court cependant il fautre minutieux car les resultats sont determinant ^ppur la conservation des confitures.
