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Connaissance scientifiques fondamentales du produit alimentaire
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Matériel(s) et document(s) autorisé(s) : Calculatrice

. Lesdeux:parties doivent étre traitées sur des copies séparées.

DU RAISIN AU VIN

L’un des glucides contenus dans le raisin est le glucose. La production de vin a partir de cette
matidre premiére repose sur l’action successive de deux types de micro-organismes. Dans un
premier temps, la vinification a lieu sous I’action d’une levure : Saccharomyces cerevisiae ; cette
¢tape est suivie par la fermentation malo-lactique, pour laquelle interviennent des bactéries.

PREMIERE PARTIE : SCIENCES BIOLOGIQUES (10 points)

1- Le glucose contenu dans le raisin est synthétisé par la vigne lors d’une fonction métabolique
importante. :

1.1- Donner le nom de cette fonction.

1.2- Indiquer avec précision sa localisation au niveau de la plante d*une part, et au niveau
cellulaire d’autre part.:

1.3- Réaliser a partir du document n°1 un dessin légendé de I’organite concerné.
Donner un titre a ce dessin.

1.4- Cette fonction métabolique se déroule en deux phases.
Décrire les différentes étapes de chacune de ces phases, en précisant leur localisation précise

dans I’organite dessiné en 1-3.
Justifier le terme de couplage entre ces deux phases.
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2. Saccharomyces cerevisiae intervient dans la transformation du jus de raisin en vin.

2.1- Le document n°2 représente deux cellules de cette levure placées dans des conditions de
culture différentes.

2.11- Compléter la légende de ces deux schémas sur le document n°2, qui sera rendu avec
la copie.

2.12- Comparer I’ultrastructure des deux cellules représentées.
2.13- Indiquer la condition de culture qui induit les différences observees.
2.2- Indiquer dans chaque cas la voie métabolique utilisée par les levures pour le catabolisme

du glucose.
Ecrire I’équation bilan de chacune de ces voies meétaboliques.

Comparer leur bilan énergétique.

2.3- Indiquer, en justifiant votre réponse, la voie qui est privilégiée lors de la transformation du
jus de raisin en vin.

DEUXIEME PARTIE : SCIENCES PHYSIQUES (10 points

1- La molécule de glucose (aldohexose) comporte une fonction aldéhyde et plusieurs fonctions
alcool.

1.1- Ecrire la formule générale linéaire semi-développée du glucose.
1.2- On dose le glucose d’un mofit de raisin par la méthode de Fehling.

1.21- Equilibrér I’équation de I'équilibre suivant, relatif 4 la liqueur de Fehling :
[Cu]* + OH + ¢ «—=> Cu,0+ H,0

1.22- Bquilibrer I’équation de I'équilibre suivant :
R-CHO + OH ¢—— R-COO +H,0+¢
1.23- Berire ’équation bilan de 1’action de la liqueur de Fehling sur le glucose.
1.3- On veut obtenir 100 mL d'une solution (notée S) de moit de raisin diluée 20 fois.

1.31- Expliquer le mode opératoire de cette dilution et dresser la liste du matériel nécessaire.
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1.32- On dose la solution S par comparaison avec une sclution étalon de glucose a 5 g.L'].
Pour cela, on préléve a chaque fois, 20 mL d’une méme solution de liqueur de Fehling dans
un erlenmeyer. La fin du dosage est caractérisée par la disparition a chaud de la coloration

bleue de la liqueur de Fehling.
Il faut 12 mL de solution étalon pour observer la décoloration. Avec la solution S, il faut

6,7 mL.
1.321- Faire un schéma légendé du montage utilisé pour ce dosage. |

1.322- Calculer la concentration massique et la concentration molaire volumique de la
solution S en glucose.

1.323- En déduire les concentrations massique et molaire volumique en glucose pour :
le moiit de raisin. |

1.4- Une solution de glucose 4 1,25 mol.L™' subit la fermentation alcoolique. )

1.41- Ecrire 1’équation bilan de cette réaction.

1.42- Le rendement de cette transformation est de 80 % : cette fermentation s’effectue sans
changement de volume, L

S

1.421- Caleuler la concentration de la solution en éthanol, exprimée en mol.L™.
1.422- Calculer sa concentration massique en éthanol.

1.423- La masse volumique de 1’éthanol est 790 g.L'] .
Calculer le volume d’éthanol formé dans 1 L de solution.

1.424- En déduire son degré alcoolique. On rappelle que le degré alcoolique
correspond au pourcentage en volume d'éthanol pur présent dans la solution.

1.5- La fermentation maio-lactique du vin (voir document N°3) transforme 1’acide malique en
acide lactique.

acide malique : HOOC - CH, - CHOH - COCH
acide lactique : CH, - CHOH - COOH ;’

1.51- Ecrire I’équation bilan de cette réaction et nommer le gaz qui se dégage.
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1.52- L'acidité la plus forte de l'acide malique correspond a pK ap = 3,46. Celle de l'acide

lactique a pK,; = 3,86.

Indiquer 1'évolution du pH du vin a laquelle il faut s'attendre lors de la fermentation malo-
lactique du vin.

Justifier votre réponse et la comparer aux indications contenues dans le document N°3.

2- Les grappes de raisin sont convoyées dans une cuve par une vis sans fin et un transporteur mu par
un moteur électrique. Sachant que 500 kg de grappe sont élevés d’une hauteur de 3 m en 1 minute :

2.1- Calculer le travail effectué par le moteur en 1 minute.
2.2- Calculer la puissance mise en ceuvre par ce dispositif.
On prendra g = 9,8 m.s?

On donne en g.mol™ : H:1 C:12 0:16 Glucose : 180

Baréme

Sciences biologiques

- 1.1 025 [2- 21 1,5
1.2 0,75 22 2
1.3 2 23 05
14 3

Sciences physiques

1- 1.1 0,5 2- 1,5
12 1,5 :

1.3 3
14 2
1.5 1,5
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DOCUMENT N°1

(D’aprés : Tavernier Term D - Bordas Ed.)
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MINISTERE DE L' AGRICULTURE

N° ne rien inscrire

EXAMEN:
Nom : Spécialité ou option :
(EN MATUSCULES)
Prénoms : EPREUVE :
Date de naissance : 19 Centre d'épreuve :
Date :

SESSION 1999
France Métropolitaine (@ compléter et a rendre avec la copie)
BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE - Série STPA

Spécialité : Sciences, Technologie et Economie
DOCUMENT N°2

(d’aprés Tavernier Term. D - Bordas Ed.)

N : noyau REG ./

L : gouttelette lipidique
REG : réticulum endoplasmique

Cellules de levure de biére cultivées dans des conditions différentes
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DOCUMENT N°3

La fermentation malo-lactique du vin

En vinification. la fermentation alcoolique réalisée par des levures permet la transformation du
sucre, dont le raisin est riche, en aicool. Mais la pulpe de raisin, outre le sucre qu'elle contient, se
caractérise par une acidité relativement importante. Le principal acide du jus de raisin, qui se
retrouvera en quantité équivalente dans le vin en fin de fermentation alcoolique, est 1'acide malique.
D'un point de vue gustatif, cet acide apparait trop puissant et nuit & 1'équilibre général du vin, a
I'exception peut-étre de certains blancs comme ceux de la région bordelaise. Or, dans un milien
dépourvu de sucre, de nombreuses souches de bactéries lactiques ont la possibilité d'utiliser les
acides organiques de taille moyenne comme substrat énergétique. Qu'elles viennent i se trouver
dans le vin, ol le sucre est entierement transformé en alcool, et elles pourront métaboliser I'acide
malique en acide lactique. L'assouplissement gustatif qui résulte de cette transformation est dii a la
perte d'une fonction acide sous forme de CO; qui se dissout puis est éliminé au contact de !'air.

Cette opération, nommée - fermentation malo-lactique - par les oenologues, est constatée de longue
date par les vignerons mais n'a réellement commencé a étre maitrisée que depuis une vingtaine
d'années, grice notamment aux travaux de 1'Institut oenologique de Bordeaux. Si elle intervient
spontanément, ¢elle se déclenchera généralement quelques jours 2 quelgues semaines aprés la fin de
la fermentation alcoolique. Elle peut facilement &tre suivie dans les chais, grice a la technique trés
simple de la chromatographie sur papier. Depuis quelques années, la fermentation malo-lactique
s'est imposée dans la quasi-totalité des vignobles comme un facteur de qualité. D'autant que la
demande du consommateur, soumis a des modes de vie peu propices i la garde d'un stock de
bouteilles, se porte vers des vins qui se boivent jeunes, donc d'emblée peu acides.....

D'aprés RIA N°535 mars 1995
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