Chap C_II_1

Exercices : 
correction


« Chimie et cuisine »

Exercice 1 : A propos de l’aïoli 

1- dispersion de gouttes d’un liquide dans un autre liquide, non miscible avec le premier.

2-  L’ail

3-  a) Une partie hydrophile et une partie hydrophobe (et lipophile)


  b) Lorsque l’on met des composés tensioactifs dans l’eau, ils ont tendance à regrouper leur extrémité lipophile (donc hydrophobes) vers l’extérieur et leur partie hydrophile dans l’eau d’où l’obtention d’un film.

Si la concentration des molécules tensioactives est importante, il se forme au sein de la solution des agrégats appelés micelles

 4- jus de citron
Exercice 2 : Echelle HLB (Hydrophilic-Lypophilic Balance)

1- émulsion d’eau dans l’huile

2- non car la mayonnaise est composée de gouttes d’huile réparties dans l’eau.

3-  a) dans le cas d'une émulsion eau dans l’huile


b)
dans le cas d'une émulsion huile dans l’eau.

Exercice 3 : Crème glacée



1- le lait contient de l’eau, la crème contient des lipides.

2) a) la lécithine d’œuf stabilise la crème glacée maison par sont rôle d’émulsifiant   

     b) par des émulsifiants ((mono- et diglycérides E471)
3-ce sont las stabilisants (caroube E410, carraghénanes E407)
Exercice 4 : La béarnaise
1- La béarnaise est une émulsion de type huile dans l’eau car on introduit la matière grasse (beurre) dans l’eau en fouettant.

2- Les jaunes d’œuf apportent la lécithine, émulsifiant qui stabilise l’émulsion.

3- Il réduit les gouttelettes de matière grasse, ce qui favorise la stabilisation de la mayonnaise.

4- a) Dans une émulsion huile dans  l’eau, il se forme des micelles directes les gouttelettes de matière grasses sont enrobées de molécules d’émulsifiants.

b) Voir exercice 2 question 3)b)

5 ) a) éviter d’ajouter trop de beurre :sinon, on risque d’inverser la nature de l’émulsion. L’émulsifiant n’aurait alors plus le HLB adapté à l’émulsion, qui ne pourrait pas être stabilisée. Ajouter de l’eau en plus au départ ou en cours d’opération , permet de prépare une plus grande quantité d sauce.

5) Un jaune d’œuf contient de l’eau, des matières grasse , des phospholipides comme la lécithine et des protéines. Ces dernières supportent mal les températures trop élevées : elles « s’entortillent », donnant ainsi des grumeaux.
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