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	LE JUS DE TOMATE


  Dans la suite du document, ce symbole signifie "Appeler le professeur".
Le professeur intervient à la demande du candidat ou quand il le juge utile.
 1ère Etape : Mesure du pH du jus de tomate :

Manipulation :


[image: image1]   Verser 50 mL de jus de tomate dans le bécher n°1.


[image: image2]    Placer le pH-mètre stylo dans le bécher.


[image: image3]    Attendre que l’indication se stabilise.


[image: image4]    Remplir dans la case la valeur du pH.


[image: image5]    Rincer l’électrode avec de l’eau distillée et remettre le capuchon de protection.

Résultats :

	Le pH du jus de tomate étudié est de :

pH = 




Le jus de tomate est une solution : 


[image: image6]    Acide                                     
[image: image7]  Basique                           
[image: image8]    Neutre 

 2ème Etape : Dilution du Jus de tomate.

Manipulation :


[image: image9]    Prélever 10 mL de la solution de jus de tomate avec la pipette graduée.


[image: image10]    Rincer la pipette avec de l’eau distillée.


[image: image11]    Verser dans la fiole jaugée de 100 mL.


[image: image12]    Compléter jusqu’au trait avec de l’eau distillée.

Résultats :
La solution mère a été diluée :


[image: image13]    5 fois                                      
[image: image14]  10 fois                               
[image: image15]    20 fois

 3ème Etape : Mesure du pH de la solution diluée.
Manipulation :


[image: image16]    Verser environ 50 mL de la solution contenue dans la fiole jaugée dans le bécher n° 2. 


[image: image17]    Placer le pH-mètre stylo dans le bécher.


[image: image18]    Attendre que l’indication se stabilise.


[image: image19]    Rincer l’électrode avec de l’eau distillée et remettre le capuchon de protection.

Exploitation : 

Quand on dilue du jus de tomate la valeur du pH :


[image: image20]    reste constante                            
[image: image21]  diminue                           
[image: image22]    augmente

 4ème Etape : Evolution du pH lors de l’ajout de sucre.


Manipulation :


[image: image23]   Peser à l’aide de la balance 2 g de sucre en poudre dans la coupelle en faïence.


[image: image24]   Ajouter les dans le bécher n°1 et remuer à l’aide d’une tige en verre.


[image: image25]    Placer le pH-mètre stylo dans le bécher.


[image: image26]    Attendre que l’indication se stabilise.


[image: image27]    Remplir dans la case la valeur du pH.


[image: image28]    Rincer l’électrode avec de l’eau distillée et remettre le capuchon de protection.

Résultats :

Quand on ajoute du sucre dans le jus de tomate la valeur du pH :


[image: image29]    reste constante                         
[image: image30]  diminue                         
[image: image31]    augmente

Dans beaucoup de recettes on ajoute du sucre voire même une fraise lors de la préparation de sauces à base de tomates.

Quelle sera l’influence sur le goût de la sauce ?
Quelle sera l’influence sur le pH ?

Pourquoi ajoute-t-on  du sucre à la sauce tomate ?
	


Rangement du poste de travail.


Faire vérifier la remise en état du poste de travail et remettre le document au professeur.

