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	ACTIVITE n°5
A quelle température se solidifie un sorbet au citron ?

	Niveau
	5ème

	THEME
	Sciences et cuisine

	
	CHAPITRE 3 : Propriétés des changements d’état

	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 -
· Pratiquer des démarches scientifiques
· Mener une démarche d'investigation
· Concevoir, créer, réaliser
· Concevoir et réaliser un dispositif de mesure ou d'observation

	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
	· Caractériser les différents changements d’état d’un corps pur.
· Température de changement d’état
· Concevoir et réaliser des expériences pour caractériser des mélanges
· Notions de corps pur et de mélange

	Description de l'activité
	Activité expérimentale de type démarche d’investigation pour montrer que les mélanges n’ont pas de palier de température

	Type de l'activité
	Activité expérimentale
Travail par  binôme 

	Travail réalisé par les élèves
	Analyse d’un document
Réalisation d’expérience
Rédaction d’un compte rendu
Tracé d’un graphique

	Pré-requis
	Mesure de température
Savoir que pours solidifier un liquide il faut lui retirer de la chaleur
Tracer un graphique

	Institutionnalisation

	Tous les liquides ne se solidifient pas à la même température. 
Les corps purs (corps composés d'une seule substance) changent d'état à température constante (palier de température) mais cette température change en fonction du composé étudié. 
Les mélanges (corps composés de plusieurs substances) n'ont pas de température fixe de changement d'état (il n'y a pas de palier de température). 


	Durée
	1h

	Matériel
	Vidéo projecteur
Mélange à sorbet à préparer au préalable
Thermomètre, tubes à essais, cristallisoirs
Mélange réfrigérant

	
	




Activité expérimentale : A quelle température se solidifie un sorbet au citron ?
 (
Sorbet citron
)


 (
Les ingrédients 
200 
mL
 de jus de citron
120 g de sucre
300 
mL
 d’eau
2 blancs d’
oeufs
) (
Les ustensiles :
casserole
batteur électrique
sorbetière
congélateur
)





 (
Le déroulement de la recette : 
Dans une casserole, mettre le sucre, l’eau et le jus de citron pour former un sirop de citron
Porter à ébullition et couper le feu lorsque le sucre est complètement dissout
Laisser refroidir totalement
Monter les blancs d
‘œufs en neige
Les 
méla
nger délicatement au sirop
Mettre à turbiner dans la sorbetière
)


Pierre et Justine veulent réaliser un sorbet au citron, Pierre dit qu’il suffit de refroidir à 0°C pour que le sorbet se solidifie car le jus de citron contient de l’eau, Justine n’est pas d’accord, elle pense que comme il y a d’autres ingrédients, la température de solidification sera différente de celle l’eau.

Tu dois les départager.

I. J’ai préparé de l’appareil à sorbet, propose une expérience permettant de déterminer la température de solidification du sorbet, n’oublie pas la liste du matériel

	Appeler le professeur pour valider le protocole expérimental



II. Réalise l’expérience
III. Rédige ton compte rendu
· Schéma de l’expérience
· Réalise un tableau de résultats
· Trace le graphique sur une feuille de papier millimétré
· Conclusion, quelle est la température de solidification du sorbet au citron

IV. Qui de Pierre ou Justine avait raison ?
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