Sujet Partie 2.2: Enseignement de TS Spécialité: « L'origine du glucose dans l'alimentation »

[image: image1.png]Bitcuits au sésame riches en calcium, fer, magnésium, vitamines E, B1, B6, Bg
et source de fibres et de vitamines PP. ;
 INGREDIENTS : Farine de ble, sucre de canne roux, huile de palme non |
hydrogénée**, sésame 11,5%, germe de blé 11%, caluum sel de mer, ardme |
naturel de vanille, magnésium, poudres a lever (carbonates acides de sodium
et d'ammonium, tartrates de potassium), protéines de lait, amidon de ble,,
vitamines B1, Bé Bg, PP et E (lactose), fer.
Fabriqué dans un atelier qui utilise des fruits & coque, du soja, des ceufs et du lupin. |
- **Le biscuit Sésame Gerblé contribue a la production d'huile de palme durable (certifiée RSPO). \
A consommer dans le cadre d’une alimentation Poids net
variée et équilibrée et d’'un mode de vie sain. (4 sachets 23 O e
- *Cet &tui contient 10 portions de 2 biscuits. de 5 biscuits) g
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Document 1: Saccharose et amidon, deux sucres complexes de notre alimentation.

	Le saccharose ou sucre de table est un glucide. C'est un composant de notre alimentation présent dans de nombreux produits sucrés. Dans l'estomac, ce glucide est découpé en 2 sucres de plus petites tailles, le glucose et le fructose, grâce à une enzyme nommée la saccharase. La réaction s'effectuant dans l'estomac figure ci-contre.
	 

   Saccharose --------------> Glucose + Fructose

	
	

	L'amidon est un glucide. C'est aussi un composant de notre alimentation. On le trouve dans les féculents (riz, pâtes, haricots secs,...). Au cours de la digestion, l'amidon est découpé en sucres de plus petite taille, le maltose. Ceci se fait grâce à une enzyme, l'amylase. La réaction est présentée ci-contre. 
	 

   Amidon   ----------> maltose +  maltose  + maltose + ….


NB: Le maltose est à son tour transformé par une autre enzyme en glucose. 

Document 2: Des résultats d'expériences de digestion

On réalise 7 expériences pour lesquelles la composition des tubes, la température ainsi que les résultats des tests à la liqueur de Fehling après 10 minutes d'expérience sont présentés ci-dessous. Tous les tubes sont mis à 37°C. 

On rappelle que le test à la liqueur de Fehling met en évidence la présence de petits glucides comme le glucose et le maltose. Ce sont des sucres réducteurs. 


	Conditions 

d'expérience

N° Tube
	Saccharose 

(mL)
	Amidon 

(mL)
	Eau distillée

(mL)
	Solution contenant de la saccharase (mL)
	Solution contenant de l'amylase (mL)
	Test à la liqueur de Fehling

	1
	5
	0
	1
	0
	0
	-

	2
	5
	0
	0
	1
	0
	+

	3
	5
	0
	0
	1 mL préalablement mise à 0°C
	0
	+

	4
	5
	0
	0
	1 mL préalablement mise à 100°C
	0
	-

	5
	0
	5
	0
	0
	1
	+

	6
	5
	0
	0
	0
	1
	-

	7
	0
	5
	0
	1
	0
	-


Document 3: La dénaturation des enzymes

L'activité d'un enzyme est dépendante des conditions physico-chimiques (température, pH, concentration du substrat, présence ou absence d'un inhibiteur ...) régnant dans l'environnement immédiat de la réaction. Une modification des conditions de l'environnement de l'enzyme, entraîne une modification de sa structure et de sa fonction. Parfois, ces modifications sont irréversibles: l'enzyme est dénaturée et ne peut plus faire son action.    

Mr X est diabétique. Lors d'une consultation, son médecin lui conseille de limiter les apports en glucose dans son alimentation pour réguler sa glycémie. 


Mr X demande alors à son médecin s'il peut consommer des biscuits au sésame vendus au rayon diététique. Après lecture de la composition des biscuits, le médecin indique à Mr X qu'il ne peut pas manger ces gâteaux.





Expliquez à Mr X pourquoi son médecin lui déconseille de manger ce type de biscuit. 





Votre réponse s'appuiera sur l'exploitation du dossier. Aucune étude exhaustive des documents n'est attendue.





Le sucre de canne est constitué de saccharose





Document de référence: Composition des biscuits au sésame








