fete gei L — :
ela B A RECHIERCHE ||I' Occitanie INStGHt
Pyrénées - Méditerranée ScleNce

()
c I e n ce kb
Libersé
Egalité
P

raternité

La science dans votre assiette 08 /09

En 2026, la Féte de la science met 'alimentation a I'nonneur avec le théme national « Saveurs savantes
». A cette occasion, les médiateurs d’Instant Science, qui travaillent au quotidien a rendre les sciences
accessibles a tous, vous proposent de découvrir neuf phénomenes fascinants qui fagonnent les saveurs,
les textures et les arbmes de vos plats.

Pourquoi le sucre devient brun
lorsqu‘on le chauffe ?

Pour comprendre

Lorsque le sucre est suffisamment chauffé, il se transforme progressivement : c'est la caramélisation.

Sous l'effet de la chaleur, les molécules de sucre se transforment progressivement en des centaines de
nouvelles molécules. Certaines donnent au caramel sa couleur ambrée, tandis que d'autres sont
responsables de ses ardmes de beurre, de fruits secs, de café ou de torréfaction.

La couleur apparait lors de la transformation du sucre sous I'effet de la chaleur, sans qu’il soit nécessaire
d’ajouter un colorant.

A vous de deviner...

Pourquoi le caramel peut-il étre blond... ou presque noir ?

Plus le sucre est chauffé longtemps, plus les réactions se poursuivent. Les arémes deviennent alors plus
puissants, mais aussi plus amers. Tout I'art consiste donc a arréter la cuisson au bon moment, selon le
résultat recherché.

Le savoir-faire

Les patissiers ne regardent pas seulement la température : ils observent surtout la couleur et I'odeur du
caramel.

Quelques secondes peuvent suffire a transformer un caramel délicatement parfumé... en caramel bralé.
Maitriser cette cuisson est un geste essentiel pour réussir une créme caramel, une tarte Tatin ou un
dessert croquant.
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