Sciences et cuisine
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	Nom :                                                     Prénom :
	Niveau de maîtrise

	Compétences
	Connaissances, capacités et/ou attitudes évaluées
	Très bon
	Satisfaisant
	Fragile
	Insuffisant

	1F et 1S - Pratiquer des langages 
1. Lire 
1. Ecrire
1. Passer d'une forme de langage scientifique à une autre
	- Lire et comprendre un document scientifique sur les colorants alimentaires
- s'exprimer à l'écrit
- Faire un calcul
	
	
	
	

	2- Mobiliser des outils numériques

	Effectuer des recherches bibliographiques
	
	
	
	

	3- Adopter un comportement éthique et responsable
· Développer un esprit critique
	- Débattre autour de questions liées aux sciences et à leurs applications : santé
- Agir de façon responsable : santé

	
	
	
	



Etude de documents 

	Document 1: Etiquettes de sirops de menthe
Le sirop de menthe est naturellement peu coloré, les fabricants ajoutent des colorants pour donner au produit un aspect agréable. Les photographies ci-après indiquent la présence de colorants dans le sirop de menthe glaciale et dans celui de la menthe verte.
         
		SIROP de
Menthe GLACIALE

	




		SIROP de
Menthe verte

	











	Document 2: Les colorants alimentaires

Les premiers colorants alimentaires étaient naturels, extraits de végétaux et d'animaux (rouge de betterave, vert de chlorophylle, rouge de cochenille, ...) ou résultant de la transformation de substances naturelles (brun de caramel). Ils furent concurrencés, dès le XIXe siècle, par de nombreux colorants de synthèse (fabriqués dans les laboratoires).
Les colorants alimentaires font partie de la famille des additifs. Au niveau européen, chaque additif est repéré par un code qui doit apparaître sur l'étiquette de l'emballage: série E100 pour les colorants. E200 pour les conservateurs, à partir de E300 pour les anti-oxygènes, émulsifiants, stabilisants.
L'emploi des colorants est réglementé : pour protéger la santé des consommateurs, on détermine une DJA ou "dose journalière admissible". La DJA s'exprime en mg/kg c'est à dire en milligrammes de colorant par kilogramme de masse corporelle. Elle permet de calculer la masse maximale de colorant que l'on peut absorber par jour. On a rassemblé dans le tableau ci-dessous le code et la DJA de quelques colorants.



		Couleur
	Nom
	Code
	DJA (en mg/Kg)
	Origine
	Utilisation

	JAUNE
	TARTRAZINE
	E 102
	7,5
	Synthétique
	Pâtisseries, sirops, glaces, desserts, 

	JAUNE
	JAUNE DE QUINOLEINE
	E 104
	0,75
	Synthétique
	Boissons, confiseries, liqueurs

	ORANGE
	JAUNE-ORANGE
	E 110
	2
	Synthétique
	Boissons, glaces, confiseries

	ROUGE
	AZORUBINE
	E 122
	2
	Synthétique
	Sirops, viande, sauces, crevettes

	ROUGE
	COCHENILLE
	E120
	5
	Naturelle
	Bonbons, grenadine

	BLEU
	BLEU PATENTE V
	E 131
	2,5
	Synthétique
	Sirops, pâtisseries, liqueurs

	VERT
	CHLOROPHYLLE
	E 140
	Sans DJA
	Naturelle
	Rarement utilisé

	BRUN
	CARAMEL
	E 150
	250
	Naturelle
	Pâtisseries, potages, bières





Extrait modifié: Manuel MICROMEGA Physique Chimie 5ème, HATIER

QUESTIONS
1. En examinant attentivement les étiquettes des deux sirops, notez les différences et les points communs des ingrédients qui rentrent dans leurs compositions ?
2. A quelle époque ont été synthétisés les premiers colorants ?
3. Parmi les additifs suivants : E 210 (acide benzoïque) E 330 (acide citrique) et E 123 (amarante), lequel est un colorant? lequel est un conservateur?
4. Après avoir analysé les étiquettes des deux sirops et le tableau du document 2, indiquez le code et le nom du colorant jaune utilisé. Justifiez
5. Que signifie la DJA ?
6. Quel est le colorant avec la plus forte DJA ? 
7. Quelle masse maximale du colorant cochenille un enfant de 40 kg peut-il absorber en un jour ?
8. A votre avis, pourquoi a-t-on limité la quantité des additifs dans les produits alimentaires ?
9. Conclure en précisant quels enseignements avez-vous retenu de ces documents pour les appliquer dans votre vie quotidienne ?


Pour aller plus loin..
10. Recherchez chez vous, deux aliments comportant dans leur composition le colorant jaune tartrazine.
Coller les étiquettes.

11. En vous aidant d'internet, Expliquez les raisons pour lesquelles les industriels ont privilégié la fabrication des colorants alimentaires synthétiques.
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