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Méthodes :

� Quantité de breuvage mesurée en millilitres (1000 ml)

� Quantité d’épaississant alimentaire mesurée en grammes 
(+/- 0.01 précision)

� Épaississant alimentaire saupoudré sur la surface du liquide, 
mélangé au fouet pour 30 secondes, couvert et réfrigéré 24 h 
(sauf café)

� Retirer du réfrigérateur, mélangé au fouet, prise de température 
avant chaque essai (dans le bol)

� Deux lectures de consistance au Bostwick, pour chaque échantillon 
(lecture minimale et maximale : moyenne obtenue)
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Tableau 1: Nestlé Thicken Up Clear 

(maltodextrine de maïs, patate et xanthane, poudre)
Breuvage

(1L)

Recommandations

du fabricant

(g/L)

Consistance obtenue

(Standards OPDQ)

Qté d’épaississant

requise

(g/L)

Température

moyenne

(°C)

Lecture Bostwick

(cm/30 sec) 

Essais 1 & 2

Moyenne

Café 11.2 Nectar 18 74.3 14.3

22.4 Miel 28 69.8 8.3

33.6 Pouding 50 75.1 4.2

Jus de pomme
11.2 Nectar

14
5.9 13.9

22.4 Miel 25 9.4 7.8

33.6 Pouding 35 8.4 4.6

Eau 11.2 Nectar 17 7.2 14.3

22.4 Miel 35 7.3 8.7

33.6 Pouding 60 6.1 4.8

Lait 11.2 Nectar 15 6.7 14.5

22.4 Miel 23 6.7 7.5

33.6 Pouding 35 4.9 3.3
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12 13 13.5 14 15 16 17 18 19 23 24 25 26 28 32 35 37 42 50 57.0 60.0

Nestlé Café 12.8 20 17.5 15 15 14.3 13.4 9.19 9.44 8.28 3.75 6.32 4.24

Nestlé Jus Pomme 15.4 12.7 13.9 7.8 4.55

Nestlé Eau 15.5 14.3 8.73 5.7 4.81

Nestlé Lait 14.5 7.46 6.81 3.31 2.94

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

B
o

st
w

co
ck

 c
o

n
si

st
e

n
cy

 r
e

su
lt

 (
cm

/3
0

 s
e

co
n

d
s)

Nestlé Thicken Up Clear (g/L)

Graphique 1: Résultats de consistance Bostwick pour 

breuvages mélangés avec Nestlé Thicken Up Clear

Nestlé Café Nestlé Jus Pomme

Nestlé Eau Nestlé Lait

Miel

Pouding

Nectar

Boîtes Rouges

OPDQ Consistance

Standards pour:

Nectar (13 - 15 cm/30 sec.)

Miel (7 - 9 cm/30 sec.)

Pouding (3 - 5 cm/30 sec.)
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Tableau 2: Breuvages Nestlé prêts à servir

Breuvage Consistance

(Fabricant)

Consistance

obtenue

(Standards OPDQ

Température

moyenne

(°C)

Lecture Bostwick

(cm/30 sec) 

Essais 1 & 2

Moyenne

Produits Nestlé

Eau - saveur citron Nectar Nectar 8.1 14.8

Miel Entre Nectar & Miel 10.1 11.1

Dairy Thick Nectar Plus liquide que Nectar 6.1 17.4

Miel Entre Nectar & Miel 10.3 12.5

Jus de pomme Nectar Plus liquide que Nectar 8.5 18.2

Miel Entre Nectar & Miel 10.1 11.3

Jus de canneberges Nectar Presque Nectar 8.3 15.2

Miel Entre Nectar & Miel 7.5 10.5

Jus d’orange Nectar Nectar 12.1 13.4

Miel Entre Nectar & Miel 6.9 10.1

Nectar= 13-15cm/30 sec, Miel= 7-9 cm/30 sec, Pouding= 3-5 cm/30 sec
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Tableau 3: Kinder Simply Thick (xanthane, gel)

Breuvage

(1L)

Recommandations

du  fabricant

(g/L) 

Consistance

obtenue

(Standards OPDQ)

Qté d’épaississant

requise

(g/L)

Température

moyenne

(oC)

Lecture Bostwick

(cm/30 sec) 

Essais 1 & 2

moyenne

Café 125 Nectar 280 64.6 14.0

250 Miel 500 58.5 7.6

250 Miel 637 53 7.3

500 Pouding 1040 49 4.2

Jus de pomme 125 Nectar 220 6.5 14.4

250 Miel 360 7.6 8.4

500 Pouding 1040 3.7 3.9

Eau 125 Nectar 200 6.1 14.3

250 Miel 500 6.5 8.1

250 Miel 650 6 7.4

500 Pouding 1200 5.9 4.7

Lait 125 Nectar 200 7.6 13.9

250 Miel 360 6.5 7.5

500 Pouding 750 5.3 4.9



Conférence APNED-20 avril 2012

Présentée par Heidi Ritter, MSc, DtP 6

180 200 220 240 280 360 500 637 650 700 750 775 800 866 1040 1200

Kinder Café 19 14.03 7.575 7.288 6.313 5.8 5.65 4.175

Kinder Jus Pomme 14.66 14.33 11.31 8.375 5.7 5.85 5.4 3.85

Kinder Eau 14.36 12.19 9.438 8.075 7.362 6.35 5.1 4.675

Kinder Lait 13.94 13.94 11.25 7.5 5.688 4.875
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Graphique 2: Résultats de consistance Bostwick pour 

breuvages mélangés avec Kinder Simply Thick 

Kinder Café Kinder Jus Pomme

Kinder Eau Kinder Lait

Nectar

Miel

Pouding

Boîtes rouges

OPDQ  consistance

Standards pour :

Nectar (13 - 15 cm/30 sec)

Miel (7 - 9 cm/30 sec)

Pouding (3 - 5 cm/30 sec)
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Tableau 4: Hormel Thick & Easy (amidon de maïs modifié, poudre)

Breuvage

(1L)

Recommandations

du fabricant

(g/L) obtenu du 

contenant

d’épaississant

alimentaire

Recommandations

du fabricant

(g/L) obtenu par 

répresentant

d’épaississant

alimentaire

Consistance

obtenue

(Standards OPDQ)

Qté d’épaississant

requise

(g/L)

Température

moyenne

(°C)

Lecture Bostwick

(cm/30 sec) 

Essais 1 & 2

Moyenne

Café 45 42 Nectar 51-51.5 75.5-76.8 13.3

70 48 Miel 60 75.6 8.3

90 60 Pouding 70 77.7 4.3

Jus de 

pomme
45 37.5 Nectar 45 6.2 14

70 45 Miel 54 6.4 8.5

90 75 Pouding 65 2.7 4.6

Eau
45 37.5 Nectar

Résultats à venir
Résultats à venir

Résultats à 

venir

70 45 Miel 60 2.8 8.3

90 75 Pouding 70 2.6 3.6

Lait 45 37.5 Nectar 48 4.0 14.5

70 45 Miel 54 5.7 8.1

90 60 Pouding 70 5.2 3.7
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37 40 42 45 46 47 48 49 50 51 51.5 52 54 57 60 65 70 75 80 85

Hormel Café 24 18.8 15.3 13.3 13.3 12.4 10.7 10.5 8.3 4.32 2.05 1.1

Hormel Jus Pomme 14 8.5 6.45 4.6 2.6 0.65

Hormel Eau 16 15.3 12.7 13.4 9.86 8.25 5.4 3.9 2.55 0.75

Hormel Lait 23 20.8 17.9 15 14.4 15.3 14.5 12.8 12.8 8.21 5.25 3.65 1.8 0
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Graphique 3: Résultats de consistance Bostwick

pour breuvages mélangés avec Hormel Thick & Easy

Hormel Café Hormel Jus Pomme

Hormel Eau Hormel Lait

Nectar

Miel

Pouding

Boîtes Rouges

OPDQ Consistance

Standards pour:

Nectar (13 - 15 cm/30 sec.)

Miel (7 - 9 cm/30 sec.)

Pouding (3 - 5 cm/30 sec.)
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Produits

Graphique 4: Comparaison des quantités requises d'agents épaississants selon la 

suggestion du fabricant et la quantité requise pour obtenir les standards de l'OPDQ
nectar : 13-15 cm/30 sec miel : 7-9 cm/30 sec pouding : 3-5 cm/30 sec
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Tableau 5: Breuvages Lyon’ s Ready Care Prêts à servir

Breuvage Consistance

(Manufacturier)

Consistance obtenue

(Standards OPDQ

Température

moyenne

(°C)

Lecture Bostwick

(cm/30 sec) 

Essais 1 & 2

Moyenne

Produits Lyon’s

Eau-saveur citron Nectar Nectar 4.2 14.2

Miel Entre nectar & miel 5.2 10.6

Dairy Nectar Résultats à venir Résultats à venir Résultats à venir

Miel Entre nectar & miel 4.2 12.1

Jus de Pomme Nectar
Presque nectar 

(une valeur˃ nectar)
4 14.5

Miel Entre nectar & miel 5 10.6

Café Nectar Plus liquide que nectar 66 18.9

Miel
Presque nectar 

(une valeur˃ nectar)
82 13.1

Thé Nectar Plus liquide que nectar 78.9 19.3

Miel Nectar 73.2 13.4

Nectar= 13-15cm/30 sec, Miel= 7-9 cm/30 sec, Pouding= 3-5 cm/30 sec
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Conclusions à ce jour…
� Nos observations actuelles, pour obtenir la consistance désirée, selon les standards de l’OPDQ

Produits avec gomme de xanthane (Thicken Up Clear et Simply Thick):

Quantité d’épaississant alimentaire requise >>>> que la quantité recommandée par le fabricant

Pour le produit avec amidon (Hormel):

Quantité d’épaississant alimentaire requise ≤≤≤≤ que la quantité recommandée par le fabricant 

• Il faut noter qu’il existe deux quides pour la quantité d’épaississant alimentaire à utiliser

pour épaissir les breuvages

• une quide sur le contenant et suggère les mêmes quantités pour tous les liquides

• l’autre guide est obtenu de la représentante et donne des quantités variables selon le 

type de breuvage (ces quantités sont moins que les quantités suggéré sur le contenant) 

(tableau 4)
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Conclusions à ce jour…
� Peu importe l’épaississant alimentaire, la quantité spécifique pour chaque consistance varie

pour chaque type de breuvage

� Il n’y a pas de recette standard par consistance.  

� La quantité change selon le type de breuvage (café versus jus versus eau versus lait)

� Nos observations actuelles, pour obtenir la consistance désirée, selon les standards de 

l’OPDQ

� Dans certains cas, pour la quantité d’épaississant alimentaire (g) nécessaire afin d’obtenir

une consistance peut être supérieure

1) la marge est très petite : Thick & Easy

2) la marge est plus grande : Nestlé Thicken Up Clear versus Simply Thick
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Projets futurs pour APNED…

� Plus de tests seront effectués afin de finaliser les résultats. 

� Nous devons compléter les résultats pour les essais avec Hormel Thick & 
Easy.  

� Il y a aussi d’autres épaississants alimentaires sur le marché comme
Lyon’s Ready Care (amidon de maïs), Consistaid de Berthelet (amidon) 
qui pourraient être évalués dans le futur.

� Tests de viscosité avec un viscomètre pour les breuvages et épaississants
alimentaires qui donne une consistance nectar, miel, pouding selon le 
Bostwick. 
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Merci!
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