Nom : ___________________


EXPÉRIENCE : RÉHYDRATATION D’UN METS LYOPHILISÉ ET 

D’UN METS DÉSHYDRATÉ
MATÉRIEL 

· 2 échantillons de soupe minestrone, bien identifiés 1 et 2

· Plaque chauffante

· Balance

· Eau

· 2 contenants pour la soupe

· 2 fourchettes de plastique

· 1 cuillère de plastique par personne 

· Tasse à mesurer

· Chronomètre

· Pinces à bécher

PARTIE 1 : PESÉES
Pèse les deux échantillons. Pour ce faire, n’oublie pas de peser le contenant avant d’y mettre l’échantillon de nourriture. De cette façon tu auras uniquement le poids du mets préparé. Inscris tes résultats. 
Tableau 1 : Masses des échantillons séchés

[image: image1]
PARTIE 2 : QUALITÉS ORGANOLEPTIQUES

Les aspects organoleptiques sont reliés à l’aspect visuel (couleur, texture au toucher), à l’odeur et au goût. Décris les caractéristiques des 2 plats en insistant sur les différences. 

Tableau 2 : Qualités organoleptiques

PARTIE 3 : EXPÉRIENCE DE RÉHYDRATATION

Cette étape est très importante. Les processus de réhydratation pour les aliments lyophilisés et déshydratés sont différents. Le but de cette expérience est de trouver quelles sont ces différences.
Étapes à suivre : 
1. Place devant toi les deux contenants qui contiennent les échantillons.

2. Prends la tasse à mesurer et mesures-y la quantité d’eau nécessaire. (L’enseignant aura préalablement indiqué quelle est cette quantité.) Verse l’eau dans le contenant 1. Refais cette étape pour le contenant 2.

3. Part le chronomètre au moment où  tu places les contenants sur la plaque chauffante. Fais chauffer les soupes à puissance moyenne.

4. Brasse régulièrement avec la cuillère de plastique.

5. Observe ce qui se passe au cours du chauffage. Note tes résultats dans le tableau 3 qui suit : « Observations lors de la réhydratation ». Tu peux te servir de ce tableau jusqu’à la fin. 

Tableau 3 : Observations lors de la réhydratation

6. Lorsque la soupe bout, assure-toi de bien brasser pour éviter que ça colle au fond.

7. Continue de chauffer jusqu’à ce que la soupe te semble prête. Tu peux utiliser la fourchette pour piquer les pâtes et les haricots. (Il se peut que l’une des soupes soit prête avant l’autre.)

8. Quand une soupe est prête, note le temps dans le bas du tableau 3. Prends ensuite les pinces à bécher pour enlever le contenant de sur la plaque chauffante. Dépose-le sur le comptoir et laisse-le refroidir.

9. Refais les étapes 7 et 8 pour la deuxième soupe.

10. Quand les deux soupes sont prêtes, nettoie et range le matériel à sa place. Laisse toutefois les deux contenants de soupe sur le comptoir. Nous y reviendrons plus tard.

11. Réponds aux questions suivantes.   

Questions :

A)  Qu’est-ce qui t’a convaincu d’arrêter de chauffer?

B)  Pourquoi, selon toi, une des soupes a pris moins de temps à se réhydrater que l’autre?


12. Lorsque les soupes ont été refroidies, pèse à nouveau les contenants.

Tableau 4 : Masses des mets réhydratés


PARTIE 4 : LE GOÛT

Tu as maintenant réhydraté deux mets. Seras-tu prêt à goûter maintenant?! Lequel a le meilleur goût? Lequel ressemble le plus à un mets fraîchement cuisiné?

Comment sont les textures de chacun? Semblables? Différentes?

Tableau 5 : Goût et texture des mets réhydratés



PARTIE 5 : COMPARAISON DES RÉSULTATS

Dans le tableau 6, retranscris les résultats obtenus précédemment aux tableaux 1 et 4.

Tableau 6 : Comparaison des masses


C) Que peux-tu conclure lorsque tu regardes les masses?  


D) Crois-tu que les deux mets ont été déshydratés de la même façon? Explique.


PARTIE 6 : RÉHYDRATATION

Avant de procéder à la réhydratation, peux-tu m’expliquer les différences entre la réhydratation d’un produit lyophilisé et d’un produit déshydraté? 
Tableau 7

Comment faire, maintenant que l’on connaît les différences, pour savoir lequel de ces plats a été déshydraté? Lequel a été lyophilisé? Donne-moi tes idées à ce sujet. ________________________________________________________________________ ________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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masse du contenant seul :			masse du contenant seul :


masse totale :					masse totale :
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masse totale :					masse totale :


masse du contenant seul :			masse du contenant seul :


masse du mets réhydraté :			masse du mets réhydraté :				
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