TP 3 : Réaction de caramélisation
(Effet de la dilution)
1- Définition
La caramélisation est une technique culinaire qui consiste à faire réagir du saccharose et de l'eau en chauffant le saccharose au-delà de son point de fusion (186°C), de sorte qu'il acquière une couleur brune sans qu'il soit brûlé ou carbonisé. C'est une polymérisation du sucre. (Assemblage de plusieurs molécules identiques afin d'en former une plus grosse)
2- Matériels 
· Eau
· Sucre (saccharose)
· [bookmark: _GoBack]Casserole.
· Thermomètre. 
· Balance.
3- Expérience 1
Nous n'avons pris au départ que 25g de sucre en poudre (saccharose). Nous avons fait chauffer pendant 55 secondes.
Que constatez-vous ?
 On constate qu'une odeur de caramel se dégageait au bout de 55 secondes de cuisson ensuite, le sucre carbonise, et ne se transforme pas en caramel.
4- Expérience 2
Dans cette expérience, nous avons ajouté 5mL d'eau à 25g de sucre en poudre et on chauffe le mélange.
Que constatez-vous après 6 min 20s, 7 min 30s et 7 min 50s.
Le dégagement d'une odeur de caramel se situe vers 6 min 20s. On obtient ensuite un léger brunissement à 7 min 30s. La réaction de caramélisation aura duré 7 min 50s. Le caramel que l’on obtient est brun foncé et il est dur.
5- Expérience 3
On prend 25g de saccharose et on ajoute cette fois 10mL d’eau et on chauffe.
Que constatez-vous après 7 min 20s, 8 min 15s et 8 min 40s
Une odeur de caramel se dégage à 7 min 20s. Le léger brunissement se situe vers 8 min 15s. La réaction de caramélisation se termine à 8 min 40s.
Compte rendu :
· Donner l’objectif du TP ?
· Répondez sur les questions posées dans chaque expérience ?
· Donnez une conclusion générale ?
Le caramel obtenu est un peu plus clair que lors de l’expérience 1, mais il est tout aussi dur.
Grâce à ces expériences on remarque que le caramel, peu importe la quantité d'eau ajoutée, reste toujours dur.
On constate aussi que le temps nécessaire à la caramélisation est de plus en plus important lorsque l’on augmente la quantité d’eau.
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