Fiche de présentation

	THEME du programme : Nourrir l’humanité
	Sous-thème : Qualité et innocuité des aliments : le contenu de nos assiettes 


	Se nourrir au quotidien : exemple des émulsions



Type d'activité 

· Activités  expérimentales

· Activité documentaire
Conditions de mise en œuvre  
Contexte et organisation
· Durée : 1h30
Pré-requis : 

· Notions d’atomes et de molécules. 

	Notions et contenus
	Compétences attendues

	Se nourrir au quotidien : exemple des émulsions 
Structure simplifiée des lipides. 

Espèces tensioactives ; partie hydrophile, partie hydrophobe. 

Formation de micelles. 
	Interpréter le rôle d’une espèce tensioactive dans la stabilisation d’une émulsion. 

Pratiquer une démarche expérimentale pour mettre en évidence les conditions physicochimiques nécessaires à la réussite d’une émulsion culinaire. 


Compétences transversales 

· Rechercher, extraire, organiser des informations utiles 
· Formuler des hypothèses

· Raisonner, argumenter, démontrer

· Travailler en équipe
	Mots clés de recherche : émulsion, tensioactif, lipide, hydrophile, hydrophobe.

	Provenance : Académie de Nancy-Metz
Adresse du site académique : http://www.ac-nancy-metz.fr/enseign/physique


LES EMULSIONS
1) Définition :

Mélange de deux liquides qui, en principe, ne devraient pas se mêler, par exemple le vinaigre et l'huile, qui se séparent si on laisse le mélange.
Pour que cette dispersion soit qualifiée d’émulsion, il faut qu’elle soit stable.
2) Etude expérimentale  d’une émulsion : la mayonnaise :
	Expérience 1 :
	Expérience 2 :

	- Prélever une toute petite cuillère de jaune d’œuf.

- Commencer à battre le jaune d’œuf.

- Introduire goutte à goutte une cuillère à soupe d’huile tout  en continuant à battre le mélange
	- Prélever une toute petite cuillère de jaune d’œuf.

- Y ajouter une toute petite cuillère de moutarde.

- Commencer à battre le mélange.

- Introduire goutte à goutte une cuillère à soupe d’huile tout  en continuant à battre le mélange

	
	

	Expérience 3 :
	

	- Prélever une toute petite cuillère de jaune d’œuf.

- Introduire en une seule fois une cuillère à soupe d’huile.

- Battre le mélange.
	

	
	

	
	


Résultats des expériences :

	Expérience


	1
	2
	3

	Ingrédients


	-jaune d’œuf

- huile
	-jaune d’œuf

- mayonnaise

-huile
	-jaune d’œuf

- huile

	Introduction de l’huile


	Goutte à goutte
	Goutte à goutte
	En une seule fois

	Aspect de la

mayonnaise
	Très fluide
	Epaisse


	Echec




Question : quel est le rôle de l’œuf dans la mayonnaise ? Que contient –il ?

L’œuf  est essentiellement constitué d’eau et d’un acide gras, la lécithine.

Expérience 4 :

On mélange de l’eau et de l’huile : les deux liquides ne sont pas miscibles.
Expérience 5 :

On ajoute de la lécithine au mélange précédent : on obtient une émulsion.
Conclusions :

· L’eau et l’huile ne sont pas miscibles car la structure des molécules est trop différente.

· Pour  permettre de stabiliser l’émulsion huile / eau, il faut leur ajouter un émulsifiant (ou composé tensioactif) comme la lécithine contenue notamment dans le jaune d’œuf.

Remarques: 

· le sel, le poivre, le vinaigre et le jus de citron peuvent être ajouté pour le goût.

· La moutarde apporte aussi de la lécithine qui augmente la fermeté de la mayonnaise.

3) Action d’un émulsifiant :

a)  Structure d’un émulsifiant :
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Les composés tensioactifs (ou émulsifiants) ont une tête hydrophile (qui aime l’eau) et une queue hydrophobe ou lipophile (qui n’aime pas l’eau ou qui aime l’huile).

Lorsque l’on met des composés tensioactifs dans l’eau, ils ont tendance à regrouper leur extrémité lipophiles (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.

b) Stabilisation d’une émulsion :

La coexistence d’une tête hydrophile et d’une queue lipophile  permet à l’émulsifiant de se lier à la fois à l’huile et à l’eau et de souder ainsi l’eau et l’huile tout en formant des micelles.
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4) Pourquoi ajouter l’huile goutte à goutte dans la mayonnaise ?

Pour réussir une mayonnaise, il  faut diviser l’huile en gouttelettes microscopiques, ce qui est bien plus facile si on part d’une toute petite quantité d’huile.
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