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D) QUELQUES MODES DE CUISSON

Questions :  

1. Quelle différence existe-t-il entre les modes de cuisson à l’eau et à la vapeur ?
2. Quels sont les avantages d’une cuisson à la vapeur face à une cuisson à l’eau ?
3. Quelle température de cuisson atteint-on pour une cuisson à la vapeur ? Pourquoi ?
4. Quel mode de cuisson peut-on adopter pour augmenter la rapidité de cuisson ?
5. La température de cuisson est-elle la même que pour une cuisson à la vapeur ? Détailler le principe de fonctionnement.

Réponses :

1. Lors d'une cuisson à l'eau, les aliments sont immergés dans l'eau froide ou bouillante alors que lors d'une cuisson à la
vapeur, ils ne sont pas en contact avec le liquide. Ils cuisent grâce à la vapeur qui émane de l'eau ou d'un liquide parfumé
(bouillon ... ).

2. La cuisson à la vapeur respecte l'aliment, elle l'épure. Les cellules extérieures éclatent grâce à la vapeur d'eau. Dans l'eau du
récipient inférieur se retrouvent les pesticide, s'il y en a dans les aliments. De même, une viande perdra rapidement ses
graisses.

3. Lors d'une cuisson à la vapeur, la température atteint 100 °C puisque c'est la température d'ébullition de l'eau. Tant qu'il
restera de l'eau liquide au fond du récipient de cuisson, la température ne dépassera pas cette valeur.

4. Pour augmenter la rapidité de cuisson, on peut adopter la cuisson sous pression. Un autre intérêt est que les pertes en
vitamines sont moins importantes.

5. La température de cuisson est alors supérieure à 100 °C car la pression est très importante dans l'autocuiseur puisque ce
dernier est étanche.

E) TECHNIQUES DE CONSERVATION UTILISANT LES CHANGEMENTS D'ETAT

Questions :

1. Que se passe-t-il au sein de l’évaporateur d’un réfrigérateur ? Que cela implique-t-il ?
2. Quel changement d’état se produit-il au niveau du condenseur ?
3. Compléter le schéma proposé ci-dessous, expliquer, que par ce procédé, on obtient bien un cycle de réfrigération. Préciser

notamment le sens de circulation du fluide dans le circuit, en indiquant, entre chaque élément son état physique.

4. Pourquoi n’utilise-t-on plus de CFC comme réfrigérant ?
5. Pourquoi ne faut-il pas recongeler des aliments après les avoir décongelés ?
6. A quel moment le risque de « non respect de la chaîne du froid » est-il majeur ?
7. Que signifie le terme organoleptique ?
8. Citer des produits alimentaires lyophilisés.

LES CHANGEMENTS D'ETAT ET LEURS APPLICATIONS

EN CUISINE – CORRECTION DES ACTIVITÉS
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9. Quelle transformation physique est réalisée dans le cas d’une lyophilisation ?
10. Quels intérêts peut-on trouver dans les produits lyophilisés ?

Réponses :
1. Dans l'évaporateur placé à l’intérieur de l’armoire frigorifique, le réfrigérant liquide se vaporise. Pour ce faire, il absorbe la

chaleur des produits (ou de l'espace à refroidir).
2. Au niveau du condenseur, le gaz surchauffé sous pression (cette compression a été réalisée dans le compresseur ;o)) va

passer à l'état liquide (il se liquéfie). Pour ce faire, il doit céder sa chaleur à un fluide (de l'air ou de l'eau).
3. Voir schéma.
4. Les  CFC  (chloro-fluoro-carbone)  sont  interdits  d'utilisation  car  en  s'élevant,  ils  atteignent  les  hautes  couches  de

l'atmosphère terrestre et réagissent avec les molécules d'ozone qui constituent notre bouclier protecteur contre les rayons
Ultraviolet B très nocifs du soleil. Une molécule de CFC peut détruire jusqu'à 100000 molécules d'ozone.

5. Le procédé de congélation ne tue pas toutes les bactéries contenues dans les éléments. Celle qui survivent sont réactivées
lors de la décongélation et se développent alors très rapidement. Recongeler l'aliment signifie qu'au moment de l'ultime
décongélation, le taux de bactéries sera extrêmement élevé.

6. Le risque de « non respect de la chaîne du froid » est le plus souvent le fait du consommateur qui ne pense pas toujours à
emporter de sac isotherme pour le transport de l'aliment.

7. Organoleptique : Se dit des substances capables d'impressionner un récepteur sensoriel.
8. Le café soluble, les soupes en sachets sont des exemples de produits alimentaires lyophilisés.
9. Il y a en fait deux transformations physiques dans le procédé de lyophilisation : une solidification (on congèle les aliments)

puis une sublimation (passage de l'eau des aliments de l'état solide directement à un état gazeux sous l'effet du vide).
10. Les avantages sont divers. D'une part, les aliments ne nécessitent plus, pour leur stockage, de réfrigération. Ensuite, ayant

perdu leur eau, leur masse est beaucoup moins grande ce qui facilite lors transport. Pour finir, puisque leur volume n'a
quasiment pas changé,  les  aliments vont se réhydrater  très rapidement car  l'eau reprendra facilement sa place dans la
structure moléculaire. 


