Relargage

c0n5|gne individuel puis mise au point en petit groupe (20 min)
Formuler les hypothéses nécessaires a I'interprétation commune aux situations exposées ci-dessous.

Aides : [solvants-solutions.pdf] ; [classification-solvants.pdf] ; [interactions.pdf]

1. Solubilité du limoneéne et du citral dans différents solvants :

Solubilité (g pour 100 mL)
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2. Solubilités comparées dans I’eau et I'’eau salée
Eau 3 20 °C Eau salée

saturée a 20 °C

3-méthylbutan-1-ol HﬁWOH
faible trés faible

CHs3

. , .. H
Acide éthanoique L7
H—(|3—C trés forte trés forte

4. Le sel exhausteur du go(it

On sait d’expérience que le sel (qu’il faut cependant consommer avec parcimonie) releve le golt des
aliments, en modifie la perception. Or la saveur des aliments est liée a deux systémes de perception,
les papilles gustatives de la langue et, surtout, les capteurs olfactifs des fosses nasales. On peut
supposer que le sel favorise I’extraction des molécules organiques odorantes...



https://youtu.be/OKzHftl7aL0

