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	ACTIVITE n°3
Cuisine moléculaire : le chocolat pétillant !!

	Niveau
	5ème

	THEME
	Sciences et cuisine

	
	CHAPITRE 4 :  faire des mélanges

	Compétences travaillées
	Pratiquer des langages
· Lire :
· Écrire
· Passer d'une forme de langage scientifique à une autre
S'approprier des outils et des méthodes
· Réaliser des travaux de manière autonome et méthodique
· Mener un projet individuel ou en équipe
Adopter un comportement éthique et responsable
· Respecter les règles
Pratiquer des démarches scientifiques
· Mener une démarche d'investigation

	Objectifs de formation
	Organisation et transformation de la matière

	Attendus de fin de cycle
	Décrire la constitution et les états de la matière

	Connaissances et capacités
	Concevoir et réaliser des expériences pour caractériser des mélanges.
Solubilité

	Description de l'activité
	A partir d’une situation amusante, les élèves réalisent une démarche d’investigation guidée afin d’expliquer ce qui se passe !

	Type de l'activité
	Activité  expérimentale et documentaire
Travail par  binôme 

	Travail réalisé par les élèves
	Démarche scientifique, analyse de documents et activités expérimentales
Rédaction de réponses construites


	Pré-requis
	Mélanges
Test de reconnaissance du dioxyde de carbone

	Institutionnalisation

	On ne peut pas dissoudre n’importe quel soluté dans n’importe quel solvant.

	Durée
	1 h

	Matériel
	Chocolat
Sucre pétillant (supermarché)
Sucre
Eau
Huile
Eau de chaux
Bougie
Récipient alimentaire résistant à la chaleur
Petite cuillère
Balance
Récipients pour peser.







Activité expérimentale :  
Cuisine moléculaire : le chocolat pétillant !! 

		Allez, on se lance !! On fait de la cuisine moléculaire gourmande !!

	Voici la recette
	Ingrédients							Ustensiles
· 50 de chocolat							bougie
· 15 g de sucre pétillant						Récipient résistant au chauffage
	Cuillère
	Balance
	Moules à chocolats
	Petits récipients pour la pesée
	La préparation : 
1. Faire fondre doucement le chocolat à l'aide la bougie
2. Lorsque le chocolat est fondu le laisser refroidir
3.  Ajouter le sucre pétillant et bien mélanger
4.  Mettre dans les moules et laisser refroidir afin de démouler et de déguster. 
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1. On goûte !!
Quelle sensation ressens-tu en bouche ?

2. On va essayer d’expliquer pourquoi !!
Tout d’abord, pourquoi ça pétille ?
Fabrication du sucre pétillant
· D’après le texte ci-contre explique pourquoi ça pétille ?
http://www.carbet-sciences.net/index.php?id_rubrique=79&id_article=175

· Mais alors, pourquoi le gaz se libère dans la bouche et pas dans le chocolat ?
· Au fait, qu’est ce que le gaz carbonique ? Quelle expérience pourrait-on faire pour l’identifier ?

Voici la composition des trois acteurs qui entrent en scène lors de cette dégustation !!
	Chocolat pour 100 g
	Salive pour 100 g
	Sucre pétillant

	Glucides
	57.0 g
	Eau
	99 g
	Sucres
	97 g

	Lipides (huile, beurre)
	33, 3 g
	Protéines
	moins de 1 g
	Dioxyde de carbone emprisonné
	Moins de 0.5 g

	Protéines
	7.6 g
	Autres
	moins de 1 g
	protéines
	Moins de 0.5 g

	Autres (vitamines, oligo-éléments…
	3.1 g
	
	
	Matières grasses
	Moins de 0.5 g

	
	
	
	
	Autres
	1 g

	Valeur calorique pour 100g
	2300 kJ
	
	
	Valeur calorique pour 100g
	1600 kJ


Sources :  emballages chocolat et sucre pétillant
· Quelle est la principale différence dans la composition du chocolat et de la salive ?

· Formule une hypothèse permettant d’expliquer pourquoi le gaz se libère dans la bouche et pas dans le chocolat

· Propose une expérience te permettant de valider ou pas ton hypothèse
	Expérience proposée
	Matériel et produits

	Protocole : 
	Produits : 





Matériel :







	Appelle le professeur pour valider ton expérience




· Réalise l’expérience
· Fais le schéma de ton expérience, en coupe et par étapes
· Note tes observations
· Conclusion
· Validation de l’hypothèse
· Propose une explication argumentée sur le fait que le gaz se libère dans la bouche et pas dans le chocolat.
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Le mélange de sucres est chauffé puis refroidi en présence
de gaz carbonique (C0,) sous pression. Les morceaux de
sucre formés emprisonnent e gaz.

Lorsque les morceaux de sucre sont en contact avec la
langue, ou lorsqu'ils sont croqués, ils éclatent, créant un
effet petillant et sonore.




