TP 04 : Réaction de caramélisation
(Effet de l’acidité)
1- Matériels
· Sucre en poudre (saccharose).
· Casserole.
· Eau.
· 4 Citrons.
· Balance.
· Thermomètre.
2- Expérience 1
On prend 25g de saccharose que l’on mélange avec 5mL d’eau et 5mL de citron. On chauffe pendant quelques minutes.
· Que constatez-vous après 1 min 20s et 1 mn 50s après le chauffage ?
La première odeur de caramel se situe vers 1min20s. La fin de la réaction de caramélisation est à 1min50s. Le caramel obtenu est d’une couleur brun orangé et il a un goût acide.
3- Expérience 2
On prend 25g de saccharose et on ajoute une solution de 2.5mL de citron et de 7.5mL d’eau. On chauffe pendant quelques minutes.
· Que constatez-vous après 1 min 20s et 2 min après le chauffage ?
On sent une première odeur de caramel à 1min20s et la première couleur de caramel apparaît vers 2min. La fin de la réaction se situe à 2min5s. On obtient un caramel d’un brun orangé un peu plus clair que dans la première expérience et il est moins acide.
4- Expérience 3
On prend 25g de saccharose que l’on mélange avec une solution de 7.5mL de citron et de 2.5mL d’eau. On chauffe pendant quelques minutes.
· Que constatez-vous après 1 min 15s, 1min40s et 1min50s après le chauffage ?
L’odeur de caramel apparaît à 1min15s et la première couleur à 1min40s. La réaction de caramélisation se termine à 1min50s. Et on obtient un caramel brun orangé qui a un goût très acide.
Compte rendu :
1- Répondez sur les questions posées dans chaque expérience ?
2- Donnez une conclusion générale d’après ces expériences ?
[bookmark: _GoBack]Ces expériences nous ont permis de constater que le temps de caramélisation est plus court quand on augmente la quantité d’acide (sucre+eau : 3min10s ; sucre+eau+citron : 1min50s). Donc, plus le pH est bas plus le temps nécessaire à ce que la réaction de caramélisation s'opère est court. On peut donc dire que l’acidité est un catalyseur de la réaction de caramélisation.
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