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Exercice 1 : Préparation d'une mayonnaise 

Question 1 : 
a) Indiquer la signification du terme émulsion.
b) Utiliser les informations du documente « Chimie de la mayonnaise » et vos connaissances pour définir 
les termes « hydrophile » et « hydrophobe ».

Question 2 : 
A l'aide du texte, préciser à quelle catégorie d'aliments appartiennent les lécithines.
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Question 3 : 
En vous appuyant sur le texte et les différents schémas, déterminer la partie lipophile de la lécithine.

Question 4 : 
Attribuer une légende au schéma suivant figurant dans le document.

Question 5 : 
Pourquoi la mayonnaise est-elle une émulsion ?

Question 6 : 
Quelle est la substance qui apporte l'eau nécessaire a la formation de la mayonnaise ?

Question 7 : 
Pourquoi dit-on que la lécithine a les propriétés d'un tensioactif ?

Question 8 : 
Faire un schéma de molécules tensioactives à la surface de l'eau.

Question 9 : 
Indiquer une autre substance ayant des propriétés tensioactives.

Exercice 2 : Un incontournable de la cuisine Provençale : l'Aïoli
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Question 1 : l'huile et l'eau
a) On verse dans un tube à essais 3 mL d'eau, puis 1mL d'huile. Schématiser et légender le tube à essais.
b) Le tube est fermé avec un bouchon pour pouvoir l'agiter, puis on laisse reposer l'ensemble. Schématiser 
et légender à nouveau le tube à essais.
c) Après l'agitation on a obtenu une émulsion instable. Justifier ce terme « instable ».
d) Les lipides comme l'huile sont-ils miscibles à l'eau ?
e) Serait-il possible de préparer une mayonnaise en utilisant exclusivement de l'huile et de l'eau ? Justifier 
votre réponse.

Question 2 :  Préparation d'une émulsion stable
a) Dans la recette de l'aïoli qui est donc une sorte de mayonnaise avec de l'ail, quel est l'ingrédient qui 
contient principalement les molécules tensioactives ?

b) Parmi les ingrédients, trois sont indispensables pour obtenir une sauce émulsionnée stable. Lesquels ?

c) Expliquer à l'aide d'une phrase et d'un schéma comment les molécules tensioactives arrivent à lier entre 
elles les molécules d'huile et d'eau de façon à obtenir une émulsion stable. 
Pour simplifier on utilisera les représentations suivantes : 
molécule tensioactive : 
molécule d'eau : E molécule d'huile : H

d) Certains cuisiniers ne mettent pas de jaune d'œuf dans l'aïoli. Ils mettent dans le mortier, de l'ail, une 
pomme de terre cuite et une pincée de sel. Lorsque le mélange est parfaitement réalisé et qu'ils obtiennent 
une pommade, ils procèdent de la même façon que dans la recette du document 1 à partir de l'étape 3.
Dans ce cas la, dans quel(s) ingrédient(s) doit (doivent) se trouver le (les) tensioactif(s) ?

Exercice 3 : Préparation d'une mousse au chocolat

Question n°1 : 
Quel est le rôle de la gélatine dans la fabrication du « Chocolat Chantilly » ?
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Question n°2 : 
a) Reproduire sur la copie la molécule de tensioactif schématisée ci-dessous et identifier la partie 
hydrophile et la partie hydrophobe.

b) Que signifie le terme lipophile ?
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