Un o féte ;
atelier  science:

Les aromes de Maillard

La réponse est dans la casserole !

Préparation : Phy
1.En attendant, coupe des carrés de papier cuisson de 8 cm de coté.
2.Prépare dans chaque verre, les produits suivants.
3.Bien mélanger.

Verre 1 o de Ivsine et 1 ml d'ea Verre 0.5 g de bicarbonate de soude et 1 ml
Verre 1 g de lysine, 1 g de sucre et 1 Verre 1 g de sucre, 0.5 g de bicarbonate de
n°2 ml d'eau n°6 soude et 1 ml d'eau
Verre ek !ysme, DECDEIET Verre 1 g de lysine, 0.5 g de bicarbonate de
o3 g de bicarbonate de soude et n°7 soude et 1 ml d'eau
U 1 ml d'eau
V::;e 1 g de sucre et 1 ml d'eau

Manipulation :
1. Allume la plaque a feu moyen.
2. A l'aide du thermomeétre, mesure la température dans la poéle.
3. Cette température doit étre entre 140 et 150 °C.

Astuce
Pour récupérer la poudre de la
gélule, dévisse la doucement.
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4.Dépose et étale le mélange du verre n°3 sur le morceau de papier cuisson
5.fais-le cuire pendant 2 minutes, 3 minutes maximum.
6.0bserve la couleur et hume-le.

L'aréme que tu ressens est typique d'une réaction: la réaction de Maillard.

Mais quel est l'origine de cette réaction et ce dégagement d'aréme?
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Le savais-tu ?

Cette réaction a été découverte par un

Lorrain Chimiste Médecin: Il existe plusieurs différents acide '
orrain Lhimiste Medecin: aminés, voici quelques exemples:
Louis-Camille Maillard glycine, glutamine, tyrosine...
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