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SEANCE 4 : Masse volumique

Le gateau magique Prénom @ ...
Objectifs :
- Connaitre les unités de volume (capacité) - Effectuer des mesures
- Connaitre les unités de masse - Découvrir la notion de masse volumique

Le gateau magique :

Une pate a gateau liquide se transforme en un gateau a trois
couches différentes. Gateau magique ou gateau physique ?

Ce que vous allez voir :

Avant la cuisson, le mélange de lait, de farine, de sucre et d'ceufs
forme une pate trés liquide et mousseuse. Parce que la cuisson est lente et s’effectue a basse
température, les ingrédients se séparent progressivement selon leur masse. Il en résulte un
gateau a trois étages distincts, avec autant de textures différentes : flan au-dessus, et onctueux
comme de la créme brdlée au milieu !

Coté science :

Il'y a des grains d’amidon, lourds, qui tendent a tomber au fond du plat, alors que les bulles des
blancs en neige tendent a remonter a la surface. Le sucre se dissout dans le lait (et augmente sa
masse volumique), alors que la matiére grasse contenue dans les jaunes, dispersée en fines
gouttelettes, nage dans ce grand mélange ! Le beurre fondu, sous forme de gouttelettes un peu
plus grosses, tente de remonter un peu en surface, comme le ferait I'huile a la surface d’un verre
d’eau. Une vraie soupe, chimique et complexe !

Au cours de la cuisson, tous ces composeés se séparent et migrent vers le haut ou vers le bas
selon leurs masses volumiques respectives. En cuisant, les grains d’amidon gonflent ,
épaississent encore, et forment, avec le lait et les ceufs, une texture de flan épais au fond du plat.
La partie Iégére de la préparation, formée majoritairement de blancs montés, de lait, de beurre et
de farine, monte doucement en surface et cuit comme une génoise. Au milieu, il reste un mélange
riche en lait sucré et en jaune d’ceufs et un peu de matiére grasse, qui cuit lentement.... Comme
une creme bralée. Et voila nos trois textures.
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Nombre de couverts

DENREES UNITE | Quantit¢ | Colt Codit TECHNIQUE
pour une | revient Durée
unité total

Lait L 1/2 1-Faites tiédir et faites fondre le beurre dans
Oeufs Piece |3 deux casseroles
Farine g 100 X . ,
s 150 2-Séparez les blancs et les jaunes d’ceuf.

ucre 9 Dans un saladier, mélangez les jaunes avec
Beurre g 50 le sucre, fouettez.
Vanille pm

3-Incorporez le beurre fondu, puis la farine

Astuces :

1-Surveillez attentivement la cuisson du gateau,
car tout se joue en quelques min! Il faut cuire
suffisamment, mais éviter une surcuisson au
risque de n’avoir plus que 2 couches.. .... et voir ce
tour de magie compromis ! Secouez Iégérement le
moule : la surface doit encore trembloter.

2-Pour démouler facilement le gateau, vous
pouvez chemiser le moule d’'un papier sulfurisé
beurré.

Lait
Beurre fondu
Protéine du blanc
Bulle d’air ( blanc)
Grain d’amidon

Avec du lait, des ceufs, de la farine, du sucre et du
beurre, nous pouvons varier a loisir les textures !
Tout est une question de dosage, de proportions
relatives, de température et de durée de cuisson.
Bref, une offre de science et de recettes !

4-Versez alors progressivement le lait. Bien
meélanger.

5-Montez les blancs en neige, en veillant a
ne pas trop les serrer. En patisserie, serrer
signifie rendre trés ferme.

6-Incorporez délicatement les blancs en
neige au mélange.

7-Versez le mélange dans un moule
préalablement beurré

8- Faire cuire a 160° pendant 20 min, puis
poursuivre la cuisson pendant 25 min
environ a 150°C. Au cours des 5 derniéres
minutes, surveillez régulierement la cuisson.

9-Laissez refroidir le gateau puis placez le
au frigo au moins 2h.




Masse volumique :

La masse volumique est une grandeur physique qui définit la quantité de matiére (masse)
rencontrée dans un espace (une unité de volume) donné. Voici la formule de calcul de la masse
volumique: p=m/V

Les unités de mesure de la masse peuvent étre le gramme (g), le kilogramme (kg), etc. Celles du
volume seront par exemple le cm?, le m?, le mL, etc.

Applications :
Exercice 1:

Voici les masses volumiques de I'eau et de I'huile. Eau 1g/mL - Huile 0,92 g/mL.
L'eau et I'huile ne sont pas miscibles.

Réaliser le schéma légendé d’'un bécher aprés le mélange dans le cadre ci-dessous :

Bécher contenant = Bécher contenant Bécher contenant le mélange eau-huile
. de 'eau j de l'huile aprés agitation puis repos f

Exercice 2 :
Sur un flacon de sauce vinaigrette, on lit : « Agiter avant emploi ». (cf tube a essai)
1) Pourquoi faut-il suivre cette indication ?

2) Associe chaque liquide a sa masse volumique :

Vinaigre e e 1,01 g/mL
Huile de tournesol e e 0,92g/mL ~-
Huile
Vinaigre

3) Si on agite vigoureusement ce mélange, on observe de petites gouttes de vinaigre dans I'huile :
c’est une émulsion. Mais si on laisse reposer, les deux liquide se sépare a nouveau.

Un émulsifiant permettrait de lier I'huile au vinaigre. Lequel ? M E
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