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1 - Connaissances (12 points)
1.1 (1 point) Citer le nom du réactif utilisé pour mettre en évidence les acides aminés.

1.2 (1 point) La phénylalanine est un acide aminé particulier dit aromatique, indiquer quelle propriété optique spécifique existe pour cette molécule.
1.3 (1 point) Les acides aminés sont dits  « ionisables », expliquer ce que signifie ce terme.

1.4 L’asparagine dérivé de l’acide aspartique possède un radical (-CH2-CO-NH2), le pKa de la fonction acide carboxylique du carbone α est de 2,02 et le pKa de la fonction amine du carbone α est de 8,8.
1.4.1 (1 point) Ecrire la formule semi développée de l’asparagine.
1.4.2 (2 points) Ecrire les formes ionisées de cet acide aminé en fonction du pH.
1.4.3 (2 points) Calculer le pHi où 100% de cet acide aminé se trouve sous la forme (+- ou amphion)

1.5 L’aspartame utilisé comme édulcorant est un dipeptique : (acide aspartique /phénylalanine), les tests qualitatifs de coloration avec le réactif des acides aminés et celui des protéines donnent les résultats suivants :
	
	Test recherche acides aminés
	Test recherche protéines

	Eau
	incolore
	Bleu clair

	Asparagine (acide aminé)
	violet
	Bleu clair

	Caséine (protéine)
	incolore
	violet

	Aspartame
	incolore
	Bleu clair


1.5.1 (1.5 points) Analyser les résultats obtenus.
1.5.2 (1.5 points) Justifier les résultats obtenus pour l’aspartame.

1.5.3 (1 point) Quel test peut-on proposer pour déterminer rapidement si une solution contient de l’aspartame ?

2 - Exploration des aliments (8 points)
Le pain est obtenu à partir de farine de céréales, de Saccharomyces cerevisiae (levures) et d’eau. Des analyses effectuées au moment du mélange des ingrédients T = 0 h et avant cuisson T = 4h (période de pointage) sont reportées dans le tableau suivant :
	
	Test eau iodée
	Test liqueur de Fehling
	Test biuret
	Test ninhydrine

	Mélange des ingrédients
	Noir +++
	Bleu
	Violet
	Incolore

	Avant cuisson
	Noir +
	Précipité rouge
	Violet
	Incolore

	Eau
	Jaune
	Bleu
	Bleu
	Incolore


2.1 (2 points) Analyser les résultats ci-dessus (comparaison, déduction, conclusion)

2.2 (1 point) Quelle hypothèse peut-on faire quant au rôle des levures ?
2.3 Des analyses plus fines sont réalisées pendant l’intervalle dit de « pointage » et sont présentées sur le graphique suivant.
2.3.1 (1,5 points) Décrire les courbes présentées.

2.3.2 (1 points) Ecrire une équation simplifiée (sans formule) des transformations effectuées par les levures.
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CO2

2.4 Les glucides présents au cours du temps sont de nature différente.

2.4.1 (0,5 point) Quelle différence de structure existe entre l’amidon et le glucose ?
2.4.2 (1 point) Décrire le protocole de mise en œuvre de la dialyse.
2.4.3 (1 point) Indiquer à quoi sert cette méthode dans le cas des glucides de ces expériences.

Corrigé

1.1 ninhydrine

1.2 les acides aminés aromatiques absorbent naturellement pour une longueur d’onde proche de 280 nm.

1.3 Ionisable signifie transformation en ion, c'est-à-dire en une molécule présentant des charges ce qui est possible car certaines fonctions : amine (C alpha) et acide carboxylique (C alpha)  peuvent en fonction du pH devenir NH3+ ou COO-.

1.4.1 NH2-CH-COOH


         CH2


          CO


          NH2

1.4.2 



1.4.3 pHi = ½(PKa1+pKa2)


pHi = 5.41

1.5.1 Les tests effectués avec l’eau sont des témoins négatifs, les tests effectués avec la caséine et l’asparagine sont des témoins positifs pour les protéines ou les acides aminés libres. Les tests effectués sur l’aspartame permettent de conclure que l’aspartame n’est constitué ni d’acides aminé libres ni de protéine.

1.5.2 L’aspartame est un dipeptide donc constitué de deux acides aminés liés par une liaison peptidique d’où l’absence de réaction en présence de ninhydrine, de plus la seule liaison n’est pas suffisante pour que la réaction du biuret puisse être positive (au moins 4).

1.5.3 On utilisera les propriétés d’absorbance particulières de la phénylalanine proche de 280 nm.
2.1 On observe à t=0 la présence d’amidon de protéine mais absence de glucide réducteurs et d’acide aminés et à t=4 une présence d’amidon (plus faible qu’à t=o) de glucides réducteurs et aucun changement pour les protides.

On en déduit que de l’amidon a été transformé et que des glucides réducteurs sont apparus.

On peut penser que l’amidon a été hydrolysé en glucides réducteurs.

2.2 Les levures sont peut être à l’origine de cette hydrolyse en tant que catalyseur.

2.3.1 Pour l’amidon pas de modification pendant la 1ere heure puis une diminution de la concentration constante de 1h à 4h puis un arrêt avec une concentration stable. Pour le glucose apparition à partir de 2h progression constante jusque 5h. Pour le CO2 apparition à partir d’une heure et en constante augmentation jusqu’à 5h.

2.3.2 amidon + nH2O 
levures    n glucose + n CO2
2.4.1 L’amidon est un polymère de glucide, le glucose est un monomère.

2.4.2 On place le mélange dans un sac de dialyse plongé dans un grand récipient contenant de l’eau fréquemment renouvelée.

2.4.3 Dans le cas de l’expérience on trouvera en fin d’expérience l’amidon dans le sac et le glucose dans le liquide du récipient.
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