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Côté cuisine, côté labo (pH et haricots verts)


Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
Donnez une définition du pH : 

Echelle de mesure allant de 0 à 14 servant à mesurer le degré de neutralité, d’acidité ou d’alcalinité. 
· 7 neutre
· En dessous de 7 acide
· En dessus 7 basique
pH =  Potentiel Hydrogène

Dans quelle solution faut-il plonger les haricots pour qu’ils restent verts ? 

Une solution alcaline

Quel produit alcalin comestible pour l’homme peut-on trouver dans des magasins spécialisés ?

Du bicarbonate de soude

Quelle solution fait jaunir les haricots ? 
Une solution acide
Que contiennent 100g de haricot ? 
Très peu de graisse, 3g de fibre, 7 de protéine, 90g d’eau
Du beurre de la crème et de l’huile lequel contient le plus de graisse par ordre croissant ?  
La crème, le beurre et enfin l’huile

Après cuisson que faut-il faire pour stopper la cuisson et fixer la chlorophylle ?
Les plonger dans l’eau glacée
A quelle température poche-t’on ? 
70 à 80 (C
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