TP 6           Les algues et l’alimentation
Mr Kefère directeur général de la SARL « desserts d’azur » cherche à éviter un scandale sanitaire en remplaçant la gélatine bovine par un substitue.

Les élèves du Lycée Dumont D’Urville ont réalisé des recherches pour remplacer la gélatine bovine. 

La gélatine peut être en effet responsable de l’encéphalopathie spongiforme bovine. « Maladie de la vache folle » voir document 1. 

Ils ont obtenu de très bon résultats de gélification avec de l’agar agar (voir document 2). Leurs travaux nous parviendrons prochainement. Nous choisirons le meilleur compte rendu pour le transmettre à Mr Kefère.

Pour vérifier s’il est possible  de réaliser des desserts très présentables, Les élèves du Lycée Dumont d’Urville vous lancent un défi. Prouver à Mr Kefère qu’il est possible de réaliser des desserts très appétissants en utilisant de l’agar agar.

Les élèves du lycée Dumont d’Urville choisiront le dessert le plus appétissant (sur photo); le gagnant aura le privilège de transmettre la photo de son dessert à Mr Kefère et sera aussi récompensé.
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Pour cela vous devez

- choisir le dessert que vous voulez imiter et justifier votre choix

- proposer une ébauche de recette que vous rédigerez avec soin. Il faut prévoir une liste précise du matériel et des produits nécessaires.

-réaliser votre recette

-prendre en photo votre réalisation et l’envoyer par mail à votre professeur.

Emilie-Delphine.Vieillard@ac-nice.fr
