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-recherche sur le cuivre


-expérience sur le cuivre


-contribution a la production finale


-réalisation du site Internet
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Durant la première séance notre professeur nous demanda de cerner les thèmes que l’on aimerait traiter, et j’avais mis informatique, sport, régime et nutrition.

Dans mon groupe Jordan avait mis a peu prêt les mêmes thèmes que moi, mais Dimitri a directement poser une problématique « comment faire une confiture dure «, sur le coup nous étions étonnées mais après y avoir réfléchi, nous avons opter pour cette problématique originale et intéressante a la fois que nous avons changé en « comment faire tenir la confiture » ? Et notre but serait de réaliser de bonnes confitures et d’exposer comment le faire.
Il est vrai que du premier coup d’œil on ne sait pas quoi dire à propos de ce sujet, mais en fait il y avait plusieurs choses à mettre en évidence mais lequel. Nous avons pensé au temps de cuisson, aux fruits. Mais le problème allait beaucoup plus loin car effectivement après s’être renseigne nous avons remarqué que les facteurs étaient beaucoup plus nombreux.
 


 

Au paravent je n’ai fais aucune confiture et donc mon aide sur ce point la ne pouvait être que restreinte, mais j’ai décidé de chercher et apprendre a en faire. Le résultat n’était pas mauvais. Internet a était un outils important dans notre recherche, car il nous a permis de trouver des précisions sur ce qui fait tenir la confiture. En se repartissent le travaille, ma tache était de trouver tout ce qui était en rapport avec le cuivre avec des expériences… ainsi que de faire la production finale  ainsi que le site Internet ;
Grâce a ce TPE j’ai pu  apprendre a faire des confitures de bonne qualité et de différentes « textures » en changeant le quantité de sucre (augmenter sa quantité si l’on veut une confiture dure et la diminuer pour obtenir une confiture liquide, mais ne pas trop réduire le sucre car c’est lui qui fait qu’une confiture se conserve), l’acidité de ma confiture (en choisissant les bon fruits), et la pectine 
De plus le fait de travailler sur un site Internet ma permis d’apprendre a utiliser des logiciels de dessins tels que Adobe Photoshop et des logiciels de création de sites Internet (dreamweaver), et enfin de comprendre un peu mieux un langage de programmation qui est le HTML .J’ai appris aussi a faire des recherches plus pertinentes et a essayer de me poser les bonnes questions pour répondre a un problème.
 



 

Donc pour obtenir une bonne confiture il faut :
-De la pectine : c'est elle qui va régir la prise "en gelée" de la confiture
-Du sucre : beaucoup de sucre donne des confitures proches de la pâte de fruit, et peu de sucre donne des confiture plus liquide, où le goût du fruit ressort nettement mieux, et bien sûr des confitures moins écoeurantes.
Malheureusement si l'on diminue trop la quantité de sucre, les confitures risquent de ne pas se conserver, car c'est le sucre qui permet leur conservation.
-Marmite en cuivre : en effet le cuivre renforce les gels de pectine; il durcit les confitures
Maintenant que l’on s’est poser la question de savoir comment  faire tenir la confiture on peut se demander « comment le sucre permet-il de conserver les confiture ?»
 L’adresse du site Internet est :




http://membres.lycos.fr/buffon73/accueil.htm
 

