
LA COULEUR 
DES LIMONADES

de billes de cellulose, ou à des résidus 
de l’extraction des betteraves ou des 
cannes à sucre.

L’hypothèse d’une fixation des 
matières colorantes de la limonade par la 
pulpe de citron devra toutefois tenir 
compte de la présence de l’acide citrique, 
abondant dans la boisson : l’industrie des 
teintures découvre qu’ajouter ce com-
posé au bain de teinture des cotons (de la 
cellulose presque pure, très semblable 
chimiquement à la pulpe des citrons) per-
met d’obtenir en une étape la coloration 
et la fixation des couleurs. n

N
ous avons des idées 
fausses sur la couleur 
des aliments… parce que 
nous nous contentons de 
les regarder naïvement. 
Par exemple, un blanc 

d’œuf battu en neige est-il vraiment blanc ? 
Le blanc d’œuf est en réalité un liquide 
jaune, tirant vers le vert, et c’est la réflexion 
d’une lumière blanche sur la surface des 
bulles qui fait apparaître blanche une telle 
mousse ; éclairée par de la lumière bleue, 
la mousse est bleue. Ou encore, le jus de 
tomate, qui semble rouge, n’a cette cou-
leur que temporairement, pendant le 
temps où les fragments de peau ou de 
pulpe sont en suspension dans le liquide ; 
après sédimentation ou centrifugation, on 
le voit jaune, légèrement ambré. 

Il est ainsi passionnant de bien regar-
der les aliments. Le sirop de menthe ? 
Cuire des feuilles de menthe dans de l’eau 
avec du sucre fait un produit clair, qui n’a 
certainement pas la couleur verte que 
nous attendons ; cela conduit l’industrie 
des sirops à ajouter des colorants alimen-
taires, en l’occurrence soit des chloro-
phyllines, soit un mélange de divers 
colorants, par exemple le caramel (E150 b) 
et le bleu brillant (E133). 

La limonade ? Elle semble devoir être 
d’un beau jaune. Mais si l’on se contente 
de cuire des zestes de citron avec des 
feuilles de menthe, de l’eau, du sucre, puis 
d’ajouter le jus de citron à la décoction, 
on obtient une légère couleur jaune-vert. 
Et la couleur sera encore moins soutenue 
si l’on supprime la menthe de la prépara-
tion, ce qui aura toutefois l’inconvénient 
de réduire le goût frais apporté par les 
feuilles de cette plante. 

Surtout, un phénomène mystérieux 
apparaît si l’on utilise une autre recette, 
qui consiste à laisser les demi-citrons pres-
sés (la pulpe, donc, et pas seulement le 
zeste) entiers dans le liquide que l’on 

prépare : la couleur disparaît, et la limo-
nade devient incolore ! 

Pourquoi cette décoloration ? Certains 
pourraient penser que l’effet s’apparente 
à celui observé quand on ajoute du jus de 
citron à du thé. Il est exact que, quand les 
polyphénols du thé se retrouvent dans un 
milieu plus acide, ils changent de couleur. 
Ces polyphénols s’apparentent aux pig-
ments des fruits ou des fleurs, qui furent 
les premiers indicateurs colorés en chimie : 
par exemple, les « sirops de violette » 
étaient utilisés par les chimistes jusqu’au 
xviiie siècle comme indicateurs colorés. 

On fera ainsi l’intéressante expé-
rience d’ajouter de la soude caustique à 
des framboises bien rouges : naturelle-
ment acides, elles virent alors au vert 
(surtout ne pas les manger ainsi !). Et 
quand on réacidifie, elles reprennent leur 
couleur rouge initiale.

COMMENT LA PULPE AGIT-ELLE ?
Mais ce phénomène n’explique pas la 

décoloration des limonades, car c’est le jus 
qui est acide, et non la pulpe. Et cette der-
nière ne change pas l’acidité. Alors ?

Alors on n’en sait rien à ce jour, même 
si l’industrie alimentaire sait valoriser des 
résidus végétaux de la préparation des 
aliments industriels pour extraire des pig-
ments utiles pour décolorer. D’ailleurs, 
l’industrie textile est également concer-
née, et elle s’est intéressée à l’utilisation 

RECETTE D’UNE BOISSON D’HIVER
1  Dans une casserole, mettre un litre d’eau 

froide et le zeste de trois citrons.

2  Porter à ébullition, jeter l’eau.

3  Puis ajouter un litre d’eau froide, porter 
à ébullition et jeter l’eau de nouveau.

4  Aux zestes « blanchis », ajouter le jus des 
trois citrons, un litre d’eau, 200 grammes  
de sucre, une cuillerée à café d’acide citrique 
et quelques feuilles de menthe, un tour de 
moulin de poivre blanc ou un peu de piment. 

 5  Donner un coup de mixeur pour 
dissoudre le sucre et broyer les zestes. 

 6  Stocker dans des bouteilles. Pour servir, 
mettre du sirop dans un verre, quelques 
glaçons et, au dernier moment, ajouter une 
pincée de bicarbonate de sodium, qui fera 
une délicate effervescence. 
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Contrairement aux apparences 
publicitaires, la pulpe de citron 
affadit la couleur de la limonade.

Une limonade qui contient de la pulpe 
de citron s’éclaircit. Pourquoi ? La question 
intéresse l’industrie des teintures.
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C‘est le nombre de personnes dans le monde  
qui étaient atteintes de diabète en 2014.  
Des chercheurs viennent de montrer qu’il est 
possible de reprogrammer des cellules du pancréas  

pour qu’elles produisent de l’insuline à la place de celles 
qui ont été détruites. Un espoir pour les quelque 10 % des 
malades qui souffrent du diabète de type 1 ?

OLD BLUSH

BIOCHAR

C ette forme de charbon, qui sert 
d’amendement aux sols, s’obtient 
en chauffant dans des fours 

spéciaux, en l’absence d’oxygène,  
de la biomasse. C’est un moyen d’éviter 
des émissions de dioxyde de carbone, 
principal gaz à effet de serre, 
qu’entraîne la décomposition de la 
biomasse. Selon certaines estimations, 
la production de biochar permettrait 
de stocker dans les sols jusqu’à 
2 milliards de tonnes de CO2 par an.

D ans l’expérience 
Gbar, au Cern,  

on lâchera en chute  
libre des atomes 
d’antihydrogène  
sur 20 centimètres de 
hauteur pour voir s’ils 
tombent exactement 
comme des atomes 
d’hydrogène.

La rose Rosa chinensis Old Blush semble être  
la première variété de rose cultivée  
arrivée d’Asie en Europe au xviiie siècle.  

Elle a été très utilisée par la suite pour  
développer les variétés modernes, car elle avait 
une caractéristique dont les roses européennes 
étaient dépourvues : une floraison continue.

On ajuste les suspensions  
des voitures de façon que leur 

fréquence propre d’oscillation soit 
d’environ 1 hertz, suffisamment loin  
des fréquences naturelles d’oscillation 
des principales parties du corps 
humain. Sinon, il pourrait y avoir 
résonance et le voyage en voiture 
serait très inconfortable !

 L’IA réussit magnifiquement dans de nombreuses tâches  
spécialisées, mais reste encore démunie pour tout ce qui demande  
du sens commun JEAN-PAUL DELAHAYE

chercheur en informatique à Lille
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Les batteries Li-ion des voitures électriques utilisent 
un électrolyte liquide à ions lithium. Des batteries 

« tout solide » à électrolyte métallique et à électrodes 
en lithium seraient 30 % plus performantes. 
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Quel était le quotidien  
d’un individu handicapé ?
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Était-il pris en charge  
par les siens ?  
Rejeté ? Soigné ? 
Accompagné ?  
Appareillé ?

Quand l’archéologie  
nous offre une  
lecture de l’accueil  
de la différence dans 
les sociétés qui nous 
ont précédé…



Au 19ème siècle, deux scientifiques ont inventé séparément 
le moteur à induction AC. Aujourd’hui, c’est un composant 
commun en robotique. Comment y sommes nous arrivé, et 
comment les ingénieurs d’aujourd’hui peuvent-ils continuer 
d’améliorer ces moteurs?

Le logiciel COMSOL Multiphysics® est utilisé pour simuler des 
produits, des systèmes et des procédés dans tous les domaines 
de l’ingénierie, de la fabrication et de la recherche. Découvrez 
comment l’appliquer pour vos designs.

Distribution des contraintes de von Mises dans le carter d’un moteur à 
induction avec prise en compte des effets électromécaniques.

Inventé au 19ième siècle. Optimisé pour aujourd’hui.

comsol.blog/induction-motor




