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Matières Premières :


beurre doux 0,080 kg


beurre clarifié 0,080 kg


huile de tournesol 0,080 kg





Matériel nécessaire :


3 petites russes


3 thermométres


3 montres














PROTOCOLE :


1 russe avec beurre cru et fondu


1 russe avec beurre clarifié et décanter


1 russe avec huile de tournesol


Mettre à chauffer à la même température


Après 30 secondes : observer les réactions et mesurer la T°


Après 2 mn : observer les réactions et mesurer la T°


Après 4 mn : observer les réactions et mesurer la T°





Règles et précautions :


Choisir le récipient approprié à la quantité de matière grasse.


Utiliser une russe froide.





Températures relevées dans le 


récipient de cuisson.





OBSERVATION 1 :	


Quelle est la température et que voyez-vous ou sentez-vous au bout de 30 secondes ?


Beurre cru :			      Beurre décanté :			  Huile :





OBSERVATION 2 :	


Quelle est la température et que voyez-vous ou sentez-vous au bout de 2 minutes ?


Beurre cru :			      Beurre décanté :			  Huile :





OBSERVATION 3 :	


Quelle est la température et que voyez-vous ou sentez-vous au bout de 4 minutes ?


Beurre cru :			      Beurre décanté :			  Huile :





Phénoménes physico-chimiques :








Matériel nécessaire :


3 petites russes


3 thermométres


3 montres














Matières Premières :


beurre doux 0,080 kg


beurre clarifié 0,080 kg


huile de tournesol 0,080 kg





Règles et précautions :


Choisir le récipient approprié à la quantité de matière grasse.


Utiliser une russe froide.





Températures relevées dans le 


récipient de cuisson.





PROTOCOLE :


1 russe avec beurre cru et fondu


1 russe avec beurre clarifié et décanter


1 russe avec huile de tournesol


Mettre à chauffer à la même température


Après 30 secondes : observer les réactions et mesurer la T°


Après 2 mn : observer les réactions et mesurer la T°


Après 4 mn : observer les réactions et mesurer la T°





OBSERVATION 1 :	


Quelle est la température et que voyez-vous ou sentez-vous au bout de 30 secondes ?


Beurre cru :			      Beurre décanté :			  Huile :


Beurre fond, séparation des 	Crépitement				 Fluidification 


CG et de la caséine,		T° environ 40 °			 T° environ 40 °


T° 40 °





OBSERVATION 2 :	


Quelle est la température et que voyez-vous ou sentez-vous au bout de 2 minutes ?


Beurre cru :			      Beurre décanté :			  Huile :


Arrêt du crépitement, la 	Idem que beurre cru		  Odeur de la MG T° 150°


Couleur passe du blond au 	T° 130°


Blond foncé,  T° 130°





OBSERVATION 3 :	


Quelle est la température et que voyez-vous ou sentez-vous au bout de 4 minutes ?


Beurre cru :			      Beurre décanté :			  Huile :


Décomposition, odeur forte, Décomposition plus rapide,	 Très fluide, beaucoup de 


fumée, traces noirs	      odeur forte, acide, fumée	  fumée acide, décomposition


T°  +160°				T° +160 °			         T° +220°





Phénoménes physico-chimiques :


La T° critique de la MG est la T° à laquelle elle commence à se décomposer et à dégager


de la fumée. Autour de 300°, dégagement d’acroléine qui est volatile et irritante pour les


yeux, le nez, la gorge.








