FICHE D'EXPERIENCE ] &Tﬁ

~§ Los plus grands cuisiniers wmdlient; du jus de citrem sur les fruits qu'ils viennent: de couper.

~

HYPOTHESE (

Lis le protocole de I'expérience ci-dessous. Que va-f-il se passer d'apres foi ?

MATERIEL

v pommme
v banane
- ditron
- couteau
v ! Petikes assiettes |
v |eutre ‘

PROTOCOLE

Coupe une pomme en deux ef mefs chaque moitié dans une petlite assiefte.

1 Ajoute des rondelles de banane. moim quis Etone
Fais rouler un cifron sur la fable en appuyant pour le rendre juteux. «( —
Puis coupe-le en deux. @ /
K cituom,
qui teule
Au-dessus de l'une des assieltes, place un papier avec écrit dessus "citron”.
Arrose les fruits de cetlte assiette avec du jus de citron. N'hésite pas & en , o
. . e @"T‘M
meftre beaucoup pour recouvrir les fruits. omistte, 3,
Au dessus de |'aufre assiefte, place un papier avec écrit dessus « expérience 450
fémoin ». deni.- (R =
V de Gomone
3 Altends 1 heure. Observe les 2 assieltes el écris ce que tu observes.

RESULTATS




RESULTATS

La pomme ef la banane sans jus de cifron
brunissent (deviennent marron ou noire) |
En revanche, les fruifs cifronnés restent
infacts, méme le lendemain.

|

La peau du fruit le Fra&ége. De quot ?

De Loxygene de lair ! La chair du fruit fait une
réaction chimique avec loxygéne : elle "s'oxyde”
et brunit. Le jus de citron protege le fruit car
il contient de lacide asc:c:«rbbque, appe.i.é
"vitamine C" et de lacide citrique. Ce sont des
"antioxydants".

Les cuisiniers utilisent donce le jus de citron

pour protéger les fruits gu'ils coupent.
Town corps aussi a besoin d'antioxydants.

ilyena dans les fruits et les Légumes.



