Absorption de l’eau par les pâtes

Scène 1 part Laura Guez :
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Bonjour aujourd’hui nous nous posons une question de la vie quotidienne.
Tous les jours des millions de personnes se nourrissent de pâtes, mais une question essentielle subsiste qui d’ailleurs sera notre problématique.

Problématique : 
Que se passe –t-il lors de la cuisson des pâtes?
Les pâtes absorbent-elles de l’eau lors de la cuisson ?
En quelle quantité ? Et en combien de temps ?
Présentation de l’expérience :

Pour connaître les réponse a ses questions nous avons peser 10 paquets de spaghettis pesant 10 grammes chacun de façon à avoir un paquet pour chaque minutes.
Durant la cuisson nous retirons un paquet a chaque minutes l’égouttons, puis le pesons.

 A la fin nous faisons une conclusion grâce à la courbe que nous aurons obtenu .Tous cela pour répondre a notre problématique .Qui est en locurence les pâtes absorbent-elles de l’eau et en quelle quantité et si cela se passe de façon proportionnel.
 Présentation des acteurs :

Pour tous cela je vais avoir besoin des mes camarades qui sont :

Cindy Varney : Qui s’est occupé de la caméra.

Surya Merabet : Qui s’est occupé de la cuisson et du temps des pâtes.

Laura Guez : Qui s’est occuper de la peser des pâtes après chaque cuisson et du tableau graphique.

Elena Lescaudron : Qui s’est occuper des commentaires et qui a été la cuisinière pour ce projet.
 Scène 2 :HISTORIQUE

 Qu’est ce que les pâtes ?  Surya Merabet
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Commençons par les origines :

Les pâtes viennent du mot latin elles ont été inventé en Chine les plus anciennes traces datent du 5ème siècle avant Jésus Christ.

Elles ont été importées en Italie par Marco Polo. Des écrits retrouvés en sont la preuve. 

Cette aliment alimentaire est connu car elles sont économique, faciles à conserver (car déshydratation)  et à cuire (seulement besoin  dune casserole et d’eau). De plus elles contiennent de nombreux éléments énergétiques tels que les sucres lents. De nos jours elles se cuisent Al Dente. Pour les cuisiner nous avons besoins d’1 litre d’eau pour 100grammes de pâtes et de 10 à 14grammes/Litres de sel une fois l’eau portée à ébullition.  Cet aliment est fabriqué à partir d’un mélange pétri de farine de semoule de blé dur d’épéutre ou d’autres types de céréales d’eau et parfois d’œufs et de sel. Les pâtes ont différentes forment et portent différents nom. Elles absorbent de l’eau chaude pendant la cuisson c’est ce qui explique leur gonflement. Le plus gros consommateur de pâtes et l’Italie suivie de la France et la Tunisie, L’italien consommerai 27kg de pâtes par an le français 17  et le Tunisien 12, tandis que l’Algérien n’en consomme que 3kg et donc est le plus petit consommateur de pattes.

Scénario scène 3 : Cindy Varney

L’eau

 L’eau est un composé chimique ubiquitaire sur la Terre, essentiel pour tous les organismes vivants connus. On la voie en général sous forme liquide. Mais elle peu appaitre sous forme solide, c’est-à-dire gelé a une température inferieur ou égal a 0°C. Ou encore sous forme gazeuse dans l’air, lorsque celle-ci boue à + de 100°C.  L’eau est souvent utilisée comme solvant pour des mélanges chimiques ou encore pour mesurer la masse volumique de certain produit. Sur la surface de la terre il y’a 70% d’eau (dont  97% d’eau de mer et 3%  d’eau douce). L’eau se trouve rarement pur, elle est en plus grande quantité composée de sels minéraux et d’autres solvants. La formule chimique de l’eau pure est H2O :
elle est donc composé d’hydrogène , l’un des premier éléments chimique qui existe sur terre depuis le début de l’humanité.
Et d’oxygène élément chimique arrivé un peu plus tard que l’hydrogène. Tout 2 se combine au cours d’une réaction exothermique.

Représentation de Lewis :
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Sur la représentation de Lewis de la molécule d’eau apparaît 2 doublets non liant et 2 doublets Liant ou liaison covalente simple.La représentation de crame forme une figure appelé plane.L’eau a une masse molaire de 18 g/mol  et un indice de réfraction de 1,33 

Scéne 4 (Elena Lescaudron)
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Conclusion :
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Après avoir réaliser notre expérience nous avons put constater que les pâtes absorbaient bien de l’eau .En effet les valeurs obtenues de la masse augmente au cours du temps . Cette augmentation est due à  la quantité d’eau absorbée par les pâtes.
En revanche cela ne se passe pas de façon proportionnelle car la courbe de la masse en fonction du temps n’est pas une droite qui passe par l’origine
 Le graphique suivant fait grâce au valeurs comptabiliser a chaque peser  de paquet nous le prouve. Comme vous pouvez le voir sur la courbe derrière moi, vous pouvez observer que la masse augmente au cours du temps avec irrégularité. Ces irrégularité sont dut au fait que les paquet de pates n’était pas serré de la même façon et qu’ils ont donc absorbé l’eau de façon différente. En tout cas nous pouvons en conclure que les pates absorbe de l’eau et que par exemple à t  = 8 minutes la masse d’eau est 7,5 g la masse totale du paquet est 10+7,5 = 17,5 g  par conséquent les pates sont composé de près de 42,3 % d’eau.
