Question 1 — Identifier les colorants qui sont des mélanges
Critère à utiliser : lors d'une chromatographie, un corps pur migre en donnant une seule tache, alors qu'un mélange se sépare en plusieurs taches (une par espèce chimique qui le constitue). En effet, l’éluant entraîne à des vitesses différentes des corps de nature différente, et ainsi sépare les colorants.
Analyse du chromatogramme :
· Le dépôt de colorant bleu vert s'est séparé en deux taches : une tache bleue et une tache jaune (à des hauteurs différentes). C'est donc un mélange, formé d'au moins deux corps purs.
· Le dépôt de colorant marron s'est également séparé en plusieurs taches (par exemple une tache orange et une tache jaune, à des hauteurs différentes). C'est donc aussi un mélange.
Conclusion attendue : les deux colorants alimentaires testés (bleu vert et marron) sont des mélanges : chacun donne plusieurs taches après chromatographie. Le colorant bleu vert est notamment un mélange d'un colorant bleu et d'un colorant jaune.
Question 2 — Pourquoi trouve-t-on rarement du colorant vert en pâtisserie ?
Le vert n'est pas obtenu avec un colorant vert unique : comme le montre la chromatographie, la couleur verte résulte du mélange d'un colorant bleu et d'un colorant jaune. Il n'existe en pratique pas de colorant alimentaire vert utilisé seul, ou celui-ci serait coûteux. Le pâtissier doit donc lui-même doser le bleu et le jaune pour obtenir la nuance de vert souhaitée.
Question 3 — Critiquer l'usage des colorants du sachet de bonbons
Attendu : photographier l'emballage, relever les colorants de la liste des ingrédients (noms et codes E, par exemple E102 tartrazine, E110 jaune orangé S, E122 azorubine, E133 bleu brillant…), puis mener une recherche documentaire.
Exemple de critique rédigée : D'après l'emballage, ces bonbons contiennent plusieurs colorants azoïques artificiels (E102, E110, E122…). Ces additifs ne sont pas indispensables : ils servent uniquement à rendre le produit attractif. Or des études (notamment l'étude de Southampton, 2007) ont montré que certains colorants azoïques, associés aux conservateurs benzoates, pourraient être liés à une augmentation de l'hyperactivité chez les enfants. Ils peuvent aussi provoquer des allergies ou des intolérances chez les personnes sensibles. La consommation de ces colorants est donc réglementée (doses maximales autorisées), et en France les bonbons contenant ces colorants doivent porter la mention « peut avoir des effets indésirables sur l'activité et l'attention chez les enfants ». Une limite importante : la dose journalière admissible est définie pour un adulte de poids moyen, alors que les principaux consommateurs sont des enfants. On peut donc critiquer l'usage massif de colorants artificiels dans les confiseries et privilégier les colorants naturels (extraits de fruits ou de plantes).
