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Physique-chimie dans la cuisine

Fiche d'exercices chapitre 1 : La cuisine dans tous ses états
2008-2009

Exercice 1 : D'après épreuves BAC Pondichery 2003 et France 2004

1-1) Quels sont les trois états physiques de la matière ?
1-2) Dans le document 1, comment nomme t-on la molécule H2O pour chacun des états ?

2-1) Attribuer à chaque numéro (document 2), le nom du changement d'état physique.
2-2)  La  vaporisation  est  l'un  de  ses  changements  d'état.  Elle  peut  prendre  plusieurs  formes  dont 
l'évaporation et l'ébullition. Distinguer ces deux termes.

Exercice 2 : D'après épreuve bac Pondichery 2004
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Question 1 :      Saisir des informations , restituer ses connaissances
1-1) Quels sont les avantages de la méthode décrite dans le document 2 par rapport à la sorbetière ?
1-2) Nommer le changement d'état qui a permis de passer de l'air à température ambiante à l'air à -183°C.

Question 2 : Raisonner et Saisir des informations
Lorsque l'on met de l'alcool sur la peau (avant une piqûre par exemple), celui-ci se vaporise rapidement et 
on a une sensation de « froid » sur la peau.
2-1) Traduire la sensation de « froid » sur la peau en terme de transfert d'énergie entre la peau et l'alcool.
2-2) Reprendre la phrase du texte qui correspond au même phénomène, puis préciser entre quels corps a lieu 
le transfert d'énergie.

Question 3 : Restituer ses connaissances
3-1) Comment se nomme le changement d'état traduisant le passage de l'état solide à l'état gazeux ?
3-2) Ce changement d'état est utilisé dans une technique de conservation des aliments. Laquelle ?
3-3) Donner un exemple courant d'aliment obtenu par cette technique.

Exercice 3 : D'après épreuve BAC Réunion 2005
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Question 1 : Saisir des informations
D'après le document 1, quel est le but de le lyophilisation ?

Question 2 : Restituer ses connaissances ; Compléter un schéma
Compléter le schéma ci-dessous.
On nommera les changements d'état sur les pointillés associés aux flèches et les états physiques de l'eau 
dans les trois cadres correspondants.

Question 3 : Saisir des informations
Quel changement d'état retrouve-t-on lors de la lyophilisation ?
Question 4 : Utiliser ses connaissances
Pourquoi  faut-il  procéder  sous  l'effet  du  vide  et  non  à  la  pression  atmosphérique  pour  réaliser  la 
lyophilisation ?
Question 5 : (Restituer ses connaissances) 
Citer un produit alimentaire usuel lyophilisé.
Question 6 : Utiliser un vocabulaire scientifique – Mettre en relation des informations
Citer une autre technique de conservation de produits alimentaires. Puis, en s'aidant du document 2, donner 
un avantage et un inconvénient de cette technique par rapport à la lyophilisation.

Exercice 4 : D'après épreuve Bac USA 2003 et France 2003

Question 1 : Saisir des informations, mobiliser ses connaissances
1-1) Quels sont les avantages de ce type de cuisson, du point de vue de la qualité des aliments ?
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1-2) Quel appareil permet une cuisson rapide à la vapeur ?
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Question 2 : Étude de graphique 1 : Restituer ses connaissances
2-1) Entre 0 et 6 minutes, à quoi sert la chaleur fournie par le réchaud ?
2-2) A partir de 6 minutes, la température est égale à 100°C et elle n'augmente plus, pourquoi ?

Question 3 : Étude du graphique 2 : Exploiter un document
Au moment de la sortie de la vapeur par le soupape de fonctionnement, on observe l'apparition des paliers 
en pression (1,55 × 105 Pa) et en température (110°C)
3-1) Quelle est maintenant la température d'ébullition de l'eau ?
3-2) A partir des graphiques 1 et 2, dire comment varie la température d'ébullition de l'eau en fonction de la 
pression.
3-3) Sauf rares exceptions, la vitesse d'une réaction chimique augmente très vite avec la température. Or la 
cuisson des aliments est une suite de réactions chimiques...
Expliquer à l'aide des graphiques 1 et 2, pourquoi la cuisson des aliments est plus rapide dans l'autocuiseur 
où la soupape de fonctionnement est mise en place.

Question 4: Scénario catastrophe : Raisonner
La soupape de fonctionnement se bouche. La vapeur d'eau va quand même sortir. Expliquer pourquoi et 
indiquer à quelle température et à quelle pression.

Exercice 5 : D'après épreuve BAC Nouvelle Calédonie 2005

Question 1 :      Saisir des informations et utiliser ses connaissances
Relever dans le document 2, quatre expressions qui justifient le succès de l'autocuiseur.

Question 2 : 
Lors de la cuisson dans un autocuiseur, l'eau est présente sous deux états physiques. Quels sont ses états ? 
Quel est le nom de troisième état de l'eau ?
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Question 3 : Utiliser ses connaissances et raisonner
3-1) Comparer les températures de l'eau dans l'autocuiseur et dans une casserole classique lors de la cuisson.
3-2) Quelle est la température d'ébullition de l'eau pure à la pression atmosphérique ?
3-3) Expliquer le principe de fonctionnement de l'autocuiseur.
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