[image: image1.emf]CHAPITRE classe de 5eme: DE LA CHIMIE DANS LA CUISINE
	Connaissances

et compétences associées
	Exemples de situations, d’activités et

d’outils pour l’élève

	Concevoir et réaliser des expériences pour

caractériser des mélanges.

Estimer expérimentalement une valeur de

solubilité dans l’eau.

· Solubilité, dissolution

· Miscibilité.

· Composition de l’air.

Mettre en oeuvre des tests caractéristiques

d’espèces chimiques à partir d’une banque

fournie.
	Ces études seront l’occasion d’aborder la

dissolution de gaz dans l’eau au regard

de problématiques liées à la santé et

l’environnement.

Ces études peuvent prendre appui ou illustrer

les différentes méthodes de traitement des eaux

(purification, désalinisation…).

Cette partie prendra appui sur des activités

expérimentales mettant en oeuvre différent types de transformations chimiques


	1/ Quel est le secret de la mayonnaise?


Modalités d’organisation :

• Activité n°1 : Quelle est la composition de la mayonnaise?

A l'oral en classe entière.


a) Qu'est-ce que la mayonnaise?

 
b) Quels ingrédients la composent?

            c) Visualisation avec vidéo projecteur des listes d'ingrédients des deux types de mayonnaise /   
Explicitation  aqueux
            d) Quel ingrédient la différencie d'une simple vinaigrette? 

Matériel: Projection d'une étiquette de la liste d'ingrédients d'une mayonnaise industrielle et fraîche
	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	1F
	Pratiquer des langages 
	S’exprimer correctement à l'oral


• Activité n°2 : Pourquoi l'oeuf est-il l'ingrédient central?

Travail par groupe de 2 élèves
             a) Quelle est la composition du jaune l'oeuf? Quel test chimique pourrait être exploité? 

             Réinvestissement du test de reconnaissance de l'eau vu dans le chapitre précédent

             Le jaune d'oeuf étant composé majoritairement d'eau

             b) L'eau serait-elle donc le constituant de base pour réussir la mayonnaise?

             Etude du mélange eau + huile => Echec le mélange est hétérogène 

             Introduction de la notion de non-miscibilité: eau + huile => liquides non-miscibles
             c) Le jaune d'oeuf contient-il un constituant capable du mélange eau / huile?

               Test 1: mélange jaune d'oeuf + huile = liquides miscibles 

               Test 2: mélange jaune d'oeuf + eau = liquides miscibles 

Matériel: TP test de reconnaissance de l'eau + oeuf 

                Tube à essai pour réaliser divers mélanges
	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	1F
	Pratiquer des langages 
	S'exprimer correctement par des phrases claires 

	1S
	Pratiquer des langages 
	Faire des schémas propres, concis et légendés

	D
	Pratiquer des démarches scientifiques 
	Questionner, identifier un problème  

Élaborer un protocole expérimental 


• Activité n°3 : Le secret de la mayonnaise

Classe entière pour une lecture collective du document 

Travail individuel à prévoir à la maison

              a) Etude de document: Extrait du livre La casserole des enfants , Hervé This

              b) Correction des questions 

              c) Conclusion de l'activité 
Fiche élève 

	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	1F
	Pratiquer des langages
	Lire et comprendre des textes de nature scientifique 


Possibilité d'une Activité n°4 : Tâche complexe (si dernière question Activité n°3 annulée)

Groupe de 4 élèves 
              a) Vue microscopique de la mayonnaise => mélange hétérogène, goutellettes d'huile en                 
   suspension dans le mélange aqueux + présentation schématique d'une molécule de jaune d'oeuf 

               b) Schéma sur feuille de ce mélange en intégrant au schéma une légende faisant apparaître:

                Eau, Partie miscible dans l'eau, Huile, Partie miscible dans l'huile, Micelle
Au vidéo projecteur: vue microscopique 

Par groupe: feuille vierge, molécule de jaune d'oeuf (pour référence) pré-découpée

	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	1S
	Pratiquer des langages
	Présenter, organiser, interpréter sous forme schéma


	2/ Comment prépare-t-on du caramel?


Modalités d’organisation :

• Activité n°1 :Quelle est la recette de base pour préparer du caramel?
A l'oral en classe entière.


   a) Quels sont les ingrédients utiles? 

               b) Quelles sont les étapes de la recette pour la fabrication du caramel?

               c) Visualisation d'une vidéo, caramel à sec et avec eau

	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	1F
	Pratiquer des langages 
	S’exprimer correctement à l'oral


• Activité n°2 : Démarche d'investigation 

  Approche qualitative de la dissolution et de la conservation de la matière
Travail par groupe de 2 élèves

   a) Distribution de la DI (ressources disciplinaires sur internet) et problème qui se pose:

                Où passe le sucre lorsqu'on le mélange à de l'eau: disparaît-il? 

               b) Par groupe élaboration d'hypothèse puis proposition d'expérience 

(matériel + schéma)

               c) Mise en commun des propositions d'expériences et discution sur la faisabilité et la  

                pertinence des expériences. 

                Expérience attendue: en lien avec l'introduction, attendre évaporation de l'eau pour voir                  

                 formation du caramel, preuve que le sucre n'a pas disparu

                d) Réalisation d'expérience + observation + conclusion 

                e) Bilan cours sur la dissolution et introduction des mots clé: solvant, soluté, solution, soluble   

                 solution saturée pour la formation d'un caramel plus rapidement
Matériel: Mise à disposition du matériel de laboratoire

bécher, chauffage électrique, spatule agitateur en verre  
	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	D
	Pratiquer des démarches scientifiques 
	Émettre une hypothèse 

Élaborer un protocole expérimental 

Valider ou invalider une hypothèse


• Activité n°3 :Quelle est l'évolution des masses lors de la dissolution?

 Approche quantitative de la dissolution et de la conservation de la matière
Travail par groupe de 2 élèves

    a) Questionnement collectif sur l'outil de mesure d'une masse, rappel fonctionnement d'une          

                balance et rappel à faire sur l'utilisation de la fonction TARE

                b) Réflexion au sein du groupe sur le protocole à suivre

                c) Mise en commun en exploitant les termes précédemment présentés solvant / soluté /  

                solution. 

                d) Réalisation des expériences en proposant un tableau à compléter, schématisation, rélevés    

                de mesure

                e) Conclusion sur la conservation de la matière / Bilan de cours

	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	D
	Pratiquer des démarches scientifiques 
	Élaborer un protocole expérimental 

Suivre un protocole expérimental

	C
	Réaliser
	Réaliser un dispositif de mesures


	3/ Comment obtient-on une mousse chantilly volumineuse? 


Modalités d’organisation :

• Activité n°1 : Comment prépare-t-on une chantilly?
Travail individuel peut être prévu à la maison ou en classe avec outil informatique
               a) Recherche ciblée sur wikipédia sur la recette de la chantilly si pas d'outil informatique     
    un extrait est mis à disposition dans l'activité 

               b) L'élève doit répondre aux questions posées de l'activité 1  

               c) Correction collective
               d) Focus sur les gaz permettant l'aération des mousses, évaluation diagnostic sur leurs 

                prérequis de cycle 3 et de SVT sur la respiration
	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	1F
	Pratiquer des langages 
	Lire et comprendre des textes de nature scientifique


• Activité n°2 : Réalisation des tests de reconnaissance du dioxygène et du dioxyde de carbone 

Travail par groupe de 2 élèves

               a) protocole proposé pour la réalisation du test de reconnaissance du dioxygène à l'aide d'une    

                buchette incandescante 

                b) protocole à construire collectivement pour la reconnaissance du dioxyde de carbone

                c) Bilan de cours 
	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	D
	Pratiquer des démarches scientifiques et technologiques
	Suivre un protocole expérimental


• Activité n°3 : Tester ses connaissances

Travail individuel ou par 2 élèves si peu de postes informatiques
Evaluation formative 
            a) Animation disponible sur EDU'bases physique chimie 

               http://physique-chimie.discip.ac-caen.fr/spip.php?article121
            b) L'élève teste ses connaissances et doit déduire la nature du gaz présent dans un tube à essai                 
contenant un gaz inconnu

            Test de reconnaissance de l'eau, du dioxygène et du dioxyde de carbone. 

	Domaine
	Compétence travaillée
	Capacités / attitudes

	M
	S'approprier des outils et des méthodes
	Être capable de construire son savoir : s’entraîner sur les activités


Je connais…. Je suis capable de…..
	Connaissances : Je connais … 
	Où dans le chapitre ?

	             Le terme de miscibilité et je sais l'utiliser pour qualifier le mélange de deux liquides
	Bilan I, Activité 1

	             Le phénomène de dissolution et je sais utiliser le vocabulaire associé : soluté, solvant,  

             solution, solution saturée, soluble, insoluble                
	Bilan II, Activité 2

	Le principe de conservation de la masse lors d’une dissolution
	Bilan II, Activité 2

	             Le test d'identification du dioxyde de carbone avec l’eau de chaux et en connaître le

             résultat
	Bilan III, Activité 3

	Le test d'identification du dioxygène avec une bûchette incandescente et en connaître le résultat
	Bilan III, Activité 3

	Capacités : Je suis capable de … 
	Où dans le chapitre ?

	Vérifier si deux liquides sont miscibles ou non-miscibles
	Bilan I, Activité 1

	Réaliser la dissolution de solides solubles dans l’eau
	Bilan II, Activité 2

	             Mesurer une masse en utilisant correctement la fonction tare 
	Bilan II, Activité 2

	      Réaliser le test de reconnaissance du dioxyde de carbone
	Bilan III, Activité 3

	      Réaliser le test de reconnaissance du dioxygène
	Bilan III, Activité 3


Trace écrite
I/ 

Lors d'un mélange de deux liquides:

· si les deux liquides sont miscibles (capables de se mélanger) alors le mélange est homogène. 
exemple: eau + vinaigre / eau + alcool / eau + sirop ...
· si les deux liquides sont non-miscibles alors le mélange est hétérogène. 
exemple: eau + huile
II/ 
Un solide se dissout dans un liquide si le mélange optenu est homogène.

Un mélange obtenu par dissolution est appelé une solution (eau sucrée)
Elle est constituée du solvant liquide (l'eau) et d'un soluté dissous (le sucre). 

Si un solide peut se dissoudre dans l'eau on dit qu'il est soluble (sucre, sel...) dans l'eau. Dans le cas contraire on dit qu'il est insoluble (sable)
La solution obtenue est dite saturée lorsque le soluté ne peut plus se dissoudre (se mélanger) dans le solvant.

Lors d'une dissolution, la masse de la solution obtenue est égale à la somme de la masse du solvant et du soluté. Il y a donc conservation de la masse au cours d'une dissolution.
III/ 
Test de reconnaissance du dioxyde de carbone: 
C’est un test qui permet de déterminer si un gaz est constitué de dioxyde de carbone.
Ce test est aussi appelé test à l’eau de chaux car il repose sur l’utilisation d’une solution d’eau de chaux. L’eau de chaux est un liquide initialement incolore mais en présence de dioxyde de carbone, elle prend une couleur blanchâtre : on dit que l’eau de chaux se trouble.
Test de reconnaissance du dioxygène:
On allume une bûchette en bois puis on introduit la bûchette incandescente dans le flacon contenant le dioxygène. On voit que la bûchette brûle vivement. La flamme se ravive il y a donc présence de dioxygène.
	1/ Quel est le secret de la mayonnaise?


• Activité n°1 : Quelle est la composition de la mayonnaise?

	Liste d'ingrédients mayonnaise industrielle
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	Liste d'ingrédients mayonnaise fraiche

- œufs extra-frais 

- huile de premier choix : colza, pépins de raisin, maïs, tournesol, olive... 

- ingrédient aqueux en fonction du résultat souhaité : jus de citron, vinaigre simple ou aromatisé 

- moutarde en option pour plus de goût


• Activité n°2 : Pourquoi l'oeuf est-il l'ingrédient central?

1/ Quelle est la composition du jaune l'oeuf?  Quel test chimique pourrait être exploité? 
Proposition d'expérience: .................................................................................................................

	Liste du matériel:
.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
	Schéma de l'expérience:
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	Observation:
.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
	Interprétation:
.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................


            Conclusion:
…..............................................................................................................................................................................................
2/ L'eau serait-elle donc le constituant de base pour réussir la mayonnaise? Comment peut-on expérimentalement le vérifier? 

Proposition d'expérience: .................................................................................................................

	Liste du matériel:
.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
	Schéma de l'expérience:
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	Observation:
.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................
	Interprétation:
.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................

.....................................................................................


            Conclusion:
…..............................................................................................................................................................................................
3/ Le jaune d'oeuf contient-il un constituant capable du mélange eau / huile?
	
	Test 1
	Test 2

	Ingrédients
	Jaune d'oeuf / Huile
	Jaune d'oeuf / Eau  

	Protocole
	- Ajouter au jaune d'oeuf quelques mL d'huile

- Agiter vite le tube 

- Laisser reposer
	- Ajouter au jaune d'oeuf quelques mL d'eau

- Agiter vite le tube 

- Laisser reposer

	Observation
	....................................................................

....................................................................
	....................................................................

....................................................................

	Type de mélange 

Homogène/

Hétérogène
	....................................................................
	....................................................................

	Miscicilité 

OUI/NON
	....................................................................
	....................................................................


• Activité n°3 : Le secret de la mayonnaise

" On m'a expliqué que la mayonnaise c'est une émulsion. Cela veut dire que dans la mayonnaise, on mélange de l'huile avec l'eau qui est dans le vinaigre, dans le jaune d'oeuf et dans la moutarde si on souhaite en ajouter. 

Alors que d'habitude, l'huile ne se mélange pas à l'eau, dans la mayonnaise on arrive à faire le mélange, mais c'est grâce à des molécules* du jaune d'oeuf qui ont une partie miscible dans l'eau et une partie non miscible dans l'eau.

Ces molécules* viennent enrober les gouttellettes d'huile qui sont formées quand on fouette. 

Et une mayonnaise, même si cela ne se voit pas c'est plein de petites goutellettes d'huile, de gouttellettes microscopiques"






     Extrait du livre La casserole des enfants , Hervé This

*molécules: grains de matière du jaune d'oeuf
Questions: 
1) La mayonnaise une fois préparée forme-t-elle un mélange homogène ou hétérogène?

.............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

2) Le mélange huile-eau au microscope forme-t-il un mélange homogène ou hétérogène? 

..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

4) Recherche dans un dictionnaire la définition d'émulsion.

..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
5) Complète la légende de l'émulsion huile/ eau en ajoutant le bon numéro de flèche:
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	2/ Comment prépare-t-on du caramel?


Activité inspirée du site de Nathalie Gisbert http://www.eprouvettesetcie.fr/
• Activité n°1 :Quelle est la recette de base pour préparer du caramel?
Vidéo préparation caramel à sec et caramel à l'eau: 
http://www.750g.com/caramel-a-sec-r97700.htm
• Activité n°2 : Démarche d'investigation 
Extrait de BD: http://www.eprouvettesetcie.fr/
Question: Bill a-t-il assisté à un tour de magie, le sucre a-t-il vraiment disparu?

1) Hypothèse:
Je pense que .............
2) Proposition d'expérience:

Faire la liste du matériel et réaliser un schéma récapitulatif

3) Observation

4) Conclusion
Mon hypothèse de départ est validée/ non validée, j’en conclus que ....
• Activité n°3 :Quelle est l'évolution des masses lors de la dissolution?

Question: 
Lors de la dissolution du sucre dans l'eau comment la masse totale évolue-t-elle?

................................................................................................................................................................................................

Hypothèse:
.................................................................................................................................................................................................

Expérience:

	
	SOLVANT = ....................................
	SOLUTE

= ....................................
	SOLUTION

= ....................................

	Image des pesées
http://www.eprouvettesetcie.fr/
	
	
	

	Masses relevées
	m1= ...................g
	m2= ...................g
	m3= ...................g


Que remarques-tu?
..................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
Conclusion:
Mon hypothèse de départ est validée/ non validée, j’en conclus que ...........................................................

..................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
	3/ Comment obtient-on une mousse chantilly volumineuse? 


• Activité n°1 : Comment prépare-t-on une chantilly?
La «crème chantilly» est une crème dans laquelle est incorporée un gaz. Elle est réalisée avec la crème fraiche liquide avec 35% de matière grasse. 

Il faut que la crème à fouetter et les instruments de préparation (bol, fouet) soient froids, sinon on obtient du beurre. Il en est de même si on continue à battre ou mixer trop longtemps la crème fouettée.

La crème liquide est battue avec un fouet pour augmenter la surface de contact avec l'air et incorporer les bulles d'air. Ce travail se fait à froid, éventuellement dans un bol plongé dans de la glace. 

On peut aussi la préparer dans un siphon à chantilly, par injection de gaz N2O ou CO2 dans un récipient métallique étanche spécial, la détente du gaz refroidissant rapidement le liquide.








Extrait définition crème chantilly Wikipédia 
1. Une mousse résulte d'un mélange :
□ liquide/liquide
□ liquide/solide 
□liquide/gazeux
2. Une mousse est une dissolution, précise le solvant et le soluté:

...............................................................................................................................................................................

3. Dans quelles conditions la crème se transforme-t-elle en beurre? 

..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

4. Avec quels instruments de cuisine peut-on préparer une mousse?

...............................................................................................................................................................................

5. Complète le tableau suivant:

	Instruments culinaires:


	...................................................
	...................................................

	Gaz incorporé: 


	...................................................
	...................................................


7. Fais appel à tes connaissances de SVT pour citer un phénomène où ces gaz interviennent:

.............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
8. Comment peut-on identifier leur présence ? 
.............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
• Activité n°2 : Réalisation des tests de reconnaissance du dioxygène et du dioxyde de carbone 
	Test de reconnaissance du gaz :
	..........................................................................
	...............................................................................

	Schéma expérience :
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	Observation : 


	..........................................................................

..........................................................................
	..............................................................................................................................................................

	Conclusion : 


	..........................................................................

..........................................................................
	..............................................................................................................................................................


• Activité n°3 : Tester ses connaissances

Animation disponible sur EDU'bases physique chimie   http://physique-chimie.discip.ac-caen.fr/spip.php?article121
