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Cette édition approfondit les 100 sujets tout en conservant 12 exercices de laboratoire et 16

annexes. Elle ajoute huit pages d'étude intégrée, quatre fiches instrumentales, quatre

tableaux de diagnostic pour 16 défauts et un lexique unifié de 60 termes.
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2. La fiche d’identité sensorielle

Commencez par le produit et sa fonction : un potage de tomate léger servi
immeédiatement differe d’'une sauce concentrée utilisée en petite quantité.
Définissez l'usage avant de parler d’équilibre, afin de rendre le critére explicite.

Décrivez séparément salinité, acidité percue, aréme, texture et persistance.
Chaque attribut recoit une méthode d’observation et un repére verbal.
L'agrément est relevé a part : une intensité plus forte n'est pas nécessairement
préférable.

Ajoutez les identifiants de recette et de lot, le rendement final et le mode de
service. Ces conditions influencent I'expérience. Une simple liste d’'ingrédients
ne suffit pas pour reproduire une séance.

Application et interprétation approfondies

Reliez chaque attribut a une référence sensorielle et a une méthode de
service. « Ardbme herbacé 6 » exige une herbe, une échelle et une
température définies. L'identité devient ainsi une spécification exécutable.

Tableau 3
Champ Exemple opérationnel
Produit / version Potage de tomate / T-01
Portion 20 g dans un recipient identique

. Ecoulement régulier sans séparation
Texture cible :
visible
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36. Acidité mesurée et percue

Le pH décrit une propriété chimique distincte de I'acidité percue. Deux
échantillons de pH proche peuvent différer selon la nature de I'acide et la
composition du milieu.

L'échelle est logarithmigue : une unité correspond a un facteur dix d'activité des
ions hydrogéne. Cela ne démontre pas une acidité percue dix fois plus forte.

Relevez pH, étalonnage et température avec un instrument adapté ; notez
séparément I'acidité sensorielle. La comparaison ne détermine ni durée de
conservation ni sécurité microbiologique.

Application et interprétation approfondies

Distinguez pH et acidité titrable : le premier décrit une activité ionique, la
seconde la base nécessaire jusqu’a un point final défini. Leur association aide
a interpréter des échantillons de pH voisin.

Figure 23

pH = —logio a(H*)
ApH = 1 - activity ratio = 10

perceived sourness # pH

Schéma original | données d'exemple construites pour I'apprentissage
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Transformations pendant la cuisson

Objectifs du chapitre
Relier transfert thermiqgue, géomeétrie, charge et rendement.
Définir un trajet thermique documenté au-dela de la durée.

73. Un bilan énergétique simplifié

La chaleur est une énergie transférée sous I'effet d'une différence de température.
A matiére et élévation identiques, une masse supérieure exige plus d'énergie.

Q = m c AT suppose ici capacité constante, sans évaporation, changement de
phase ni pertes. Pour 1 kg d'eau de 20 a 60°C avec ¢ = 4,18 kJ/(kg:K), on obtient
167,2 k] absorbés, non la consommation réelle du braleur.

Application et interprétation approfondies

La consommation exige |I'énergie entrante sur la durée ; Q estime I'énergie
absorbée. Leur rapport dépend du périmeétre de mesure. La puissance de
I'étiquette ne suffit pas a connaitre la consommation réelle.

Figure 57

G'=m ¢ Al
1x4.18 x (60 —20) =167.2 k)

Schéma pédagogigue original ; calculs illustratifs, non mesures de terrain.
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Etude intégrée 2 : la formule pesée

Choisissez purée de tomate sans sel ajouté, oignon épluché, eau, huile
d'olive, sel et herbe identifiée. Les pourcentages concernent le sel ajouté,
hors sodium naturel. Réduisez la base tomate-oignon-eau de 1050 g vers
950 g, puis ajoutez huile, sel et herbe selon un procédé documenté et
vérifiez 1000 g de produit. La cible est massique, non une durée universelle.
Pesez ajouts, pertes et prélévements.

Tableau 49

Purée de tomate sans sel ajouté 700
Oignon épluché 150
Eau 200

Huile d'olive 40

Sel 6

Herbe 4
Total des entrées 1100

1050 - 100 +40 +6 +4 =10004¢
6 /1000 x 100 = 0.60% added salt
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Lexique trilingue 1

Cette page aligne les termes dans les trois langues. Consultez les définitions

opérationnelles dans les sujets et annexes concernés. Une traduction ne rend

pas des méthodes différentes interchangeables.
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Tableau 60

English

Flavor

Taste

Orthonasal aroma

Retronasal aroma

Mouthfeel

Astringency

Pungency

Attribute intensity

Liking

Fitness for intended use

Francais

Saveur globale

Golt

Aréme orthonasal

Ardme rétronasal

Sensation en bouche

Astringence

Piguant

Intensité d'un attribut

Agrément

Adéquation a l'usage

150



