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	GÉLIFICATION, CONSERVATION EN GELÉES, CONFITURES ET COMPOTES

Les gelées, confitures et compotes, généralement connues sous le nom de conserves, sont étroitement associées aux saisons de l'année et à la réduction des déchets alimentaires, et peuvent être préparées à l'aide de techniques de conservation. La gelée d'écorces de pommes et la compote de pommes en sont un exemple typique. 
La gélification est la technique de base pour la préparation des gelées, confitures et compotes, et consiste à transformer un liquide en gel. Un gel est une substance élastique et translucide dont la suspension de particules devient plus ou moins fluide selon la concentration de l'agent gélifiant.
Les facteurs qui influencent le processus de gélification sont : la température, la concentration de l'agent gélifiant, le pH, le sucre et le stockage. La pectine, l'amidon, la gomme xanthane et l'agar sont des exemples d'agents gélifiants, qui donnent de la consistance à la gelée, à la confiture ou à la compote en l'épaississant et en la stabilisant, ce qui entraîne une plus grande fermeté.
Nous pouvons obtenir des gels à partir de divers aliments tels que les produits laitiers, les blancs d'œufs, les fruits, les légumes, la viande ou le poisson. Sa préparation et son utilisation en cuisine sont diverses. 
Dans la région méditerranéenne, la gelée de fruits est préparée en faisant cuire les peaux et les graines des fruits dans un liquide (eau, jus de fruit) et du sucre, et en filtrant le résultat. Une gelée de fruits se caractérise par sa couleur translucide, sa surface brillante et sa texture lisse. Les peaux des fruits ont une forte teneur en pectine, comme les pommes, ce qui facilite la gélification.
Les confitures et les compotes sont préparées en faisant cuire la pulpe de l'aliment (fruit ou légume, frais ou congelé) dans de l'eau ou du jus de fruit et du sucre jusqu'à ce qu'elle atteigne une consistance épaisse, légèrement brillante et une concoction sirupeuse. En moyenne, nous utilisons environ 500 g de sucre par kilo de fruits. Le miel, l'agave, la pectine ou la stévia sont de bonnes alternatives au sucre. Les fruits ou légumes sont cuits frais ou congelés, généralement en morceaux pour les confitures et entiers pour les compotes. Le sirop de cuisson des compotes peut être aromatisé avec des épices comme la cannelle, l'anis ou la noix de muscade, ou des herbes fraîches comme la menthe. Pour une alternative encore plus saine, les fruits peuvent être cuits sans sucre ajouté, dans un processus de cuisson encore plus lent, ce qui donne une saveur plus intense aux ingrédients.
[bookmark: _GoBack]La préparation des gelées, des confitures et des compotes est un processus lent, qui nécessite un feu doux et une attention constante, car les ingrédients doivent être remués fréquemment. Des versions uniques de gelées, confitures et compotes peuvent être réalisées à la maison, en utilisant différentes sélections de produits de saison. S'ils sont correctement emballés et stockés, ils peuvent durer plusieurs années. Pour prolonger la durée de conservation, les récipients en verre peuvent être pasteurisés dans de l'eau bouillante pendant 8 à 10 minutes (lire la suite module 3, unité 4, niveau base).
Le chutney (condiment aigre-doux en gelée d'origine indienne) peut également être considéré comme une compote, car sa consistance est moins solide et nécessite l'ajout d'un ingrédient acide (citron, citron vert ou vinaigre) dans la dernière partie de la technique de cuisson. Les chutneys peuvent être utilisés comme complément à la préparation des plats.


	Bénéfices/Avantages
(1000 caractères max.)
	Les gelées, confitures et compotes peuvent faire partie d'un régime alimentaire sain. Leur valeur nutritionnelle dépend du choix de l'agent gélifiant ajouté à l'ingrédient principal. Si l'on utilise du sucre, les valeurs énergétiques augmentent considérablement, alors que si l'on utilise un substitut tel que la pectine, les valeurs énergétiques seront beaucoup plus faibles. La quantité d'agent gélifiant déterminera la durée de conservation de la gelée, de la confiture ou de la compote, car il agit comme un conservateur. La fonction de l'agent gélifiant est de se lier aux molécules d'eau disponibles dans la préparation. Moins il y a d'eau disponible, moins il y a de croissance fongique. 
Les gelées, confitures et compotes sont particulièrement associées aux excédents de fruits et légumes, surtout en saison.  Cependant, ils sont également excellents pour réduire le gaspillage alimentaire des fruits mûrs, en utilisant les parties moins nobles comme les pelures et les graines, ou en réutilisant les restes de fruits et légumes frais, ce qui réduit les coûts des matières premières.
Les gelées, confitures et compotes peuvent ajouter une touche spéciale aux plats de viande, de poisson, végétariens ou de fromage, et servent souvent aussi de complément aux repas intermédiaires tels que le petit-déjeuner et les snacks.


	Produits représentatifs
	Gelée, confiture et compote de fruits : fraise, framboise, mûre, pomme, coing, myrtille, raisin, prune, cerise, ananas, figue, orange.

Gelée, confiture et compote de légumes : potiron, tomate, carotte.


	Risques associés
	Pour optimiser les propriétés organoleptiques du fruit ou du légume, nous devons maintenir un récipient couvert pendant le temps de cuisson afin que l'évaporation de l'emballage reste dans la gelée, la confiture ou la compote, intensifiant ainsi le goût.
Si possible, conservez-les dans un endroit sombre et frais.
La forte concentration d'un agent gélifiant dans les gelées, confitures et compotes empêche la croissance des micro-organismes. Cependant, des champignons peuvent apparaître à la surface. Dans ce cas, retirez-les soigneusement avant de les consommer. Pour éviter les champignons et prolonger la durée de conservation du produit, stérilisez les récipients et mettez-les sous vide chaque fois que possible. Voir le lien sur les meilleures pratiques pour l'emballage des gelées, confitures et compotes (lien vers la fiche de stérilisation).
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	Lire la suite
	
https://www.fao.org/3/v5030e/V5030E0m.htm
https://www.researchgate.net/publication/266214656_EC94-448_Let's_Preserve_Jams_Jellies_Preserves/link/54b52dc20cf2318f0f972bc6/download
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