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Le chou arc-en-ciel 

1) Histoire (extrait sujet bac 2005 https://labolycee.org/les-

indicateurs-colores-naturels-de-la-cuisine-la-chimie) 

Le chou rouge est un légume riche en fibres et en vitamines, qui se 

consomme aussi bien en salade que cuit. Mais la cuisson du chou 

rouge peut réserver des surprises: chou rouge et eau de cuisson 

deviennent rapidement bleus. Pour rendre au chou sa couleur 

violette, on peut ajouter un filet de citron ou du vinaigre. Après avoir égoutté le chou, une autre 

modification de couleur peut surprendre le cuisinier: versée dans un évier contenant un détergent, 

l'eau de cuisson devient verte. 

 

De nos jours, les indicateurs colorés sont toujours largement utilisés pour les titrages. La pH-métrie 

est une autre technique de titrage acido-basique qui permet en outre de choisir convenablement un 

indicateur coloré acido-basique pour ces mêmes titrages. 

Matériel à disposition : 

- 2 Béchers  400mL   - passoire (chinois)  - agitateur verre 

- 12 béchers 50mL ou pots de yaourt       - HCl 0,1 et 1mol.L
-1   

                     - NaOH 0,1et 1mol.L
-1   

          

- pH-mètre              

2) Préparation du jus de chou rouge : 

- Peser environ 15g de chou préalablement haché dans un bécher de 400mL 

- Rajouter environ 300mL d’eau distillée 

- Mélanger quelques minutes  puis filtrer à ‘aide d’une passoire type chinois et récupérer 

le filtrat 

- Répartir le filtrat dans les 12 petits béchers (ou pots de yaourt) 
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3) Evolution de la couleur en fonction du pH : 

 

En ajoutant, gouttes à gouttes, les solutions HCl et NaOH à différentes concentrations, essayez de 

reproduire l’expérience de Lavoisier. 

Relevez le pH dans chacun des béchers. 

 


