LES BLINIS

Ces crépes épaisses que 1'on sert avec certains hors-d'ceuvre sont fabriquées selon le
diagramme de fabrication présenté ci-dessous.

f Identification des matiéres premiéres J
! Pesée des matieéres premiéres j
L Mélange des mati¢res premiéres J
( Fermentation de la péte J
( Transfert de la pite J
[ Cuisson de la pite ]
{ Refroidissement ]
| Emballage J

Composition des matiéres premiéres pour la fabrication de blinis :

- Farine de froment
Sucre roux
Sel
Gluten
Lait en poudre
Bicarbonate de sodium
Levure a pain
Huile de tournesol
(Eufs
Eau
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A - BIOCHIMIE (10 points)

1. La farine de froment contient de I'amidon. (2,5 points)
1.1. Préciser la classification de 'amidon parmi les composés biochimiques.

1.2. Citer une réaction colorée qui permet de confirmer la présence de 1'amidon dans la
farine. Préciser son résultat.

1.3. Préciser le nom de la molécule qui est obtenue lors de 'hydrolyse totale de I'amidon.
Ecrire ses formules linéaire et cyclique.

1.4. Préciser le role de la molécule de 1'amidon dans la cellule végétale.

2. Le gluten est constitué d'un réseau de protéines. Toutes les protéines résultent d'un
enchainement d'acides aminés. (5,5 points)

2.1. Donner la formule générale d'un acide aminé en justifiant son appellation.

2.2. Représenter la liaison unissant deux acides aminés et la nommer. Préciser par quelle
réaction elle peut étre mise en évidence.

2.3. La cuisson provoque la dénaturation des protéines. Expliquer ce phénomene et ses
conséquences.

2.4. Préciser a quel niveau de la structure des protéines agissent respectivement les
réactions de dénaturation et d'hydrolyse.

2.5. Dans la cellule la synthése des protéines fait intervenir différentes structures qui sont
présentées sur le document A. Ajouter les 1égendes correspondantes.

3. Le jaune d'@uf contient de la Iécithine, substance grasse qui joue le réle d'émulsifiant.
(2 points)
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A l'aide de la formule de la 1écithine représentée ci-dessus, préciser quelles sont les
structures qui conférent a cette molécule cette propriété et le justifier.
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DOCUMENT A RENDRE AVEC LA COPIE

DOCUMENT A : Schéma de la synthése des protéines
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B - MICROBIOLOGIE (10 points)

1. Les levures sont des micro-organismes utilisés fréquemment dans l'industrie
alimentaire. (3,5 points)

1.1. Légender la cellule de levure présentée en document B.
1.2. Préciser de quel type de cellule il s'agit. Justifier votre réponse.

1.3. Expliquer le rdle de la levure dans la fabrication des blinis en nommant le processus
biochimique.

1.4. Ecrire 1'équation bilan de la réaction a partir d'une molécule de glucose.

2. L'agent le plus fréquent de toxi-infections alimentaires est Salmonella, qui est une
bactérie a Gram négatif. (6,5 points)

2.1. Définir le terme toxi-infection.

2.2. Expliquer la différence structurale entre les bactéries a Gram positif et celle 2 Gram
négatif.

2.3. Le graphique suivant présente la croissance bactérienne en milieu non renouvele.
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Nommer et expliquer les quatre phases de la croissance bactérienne.

2.4. Expliquer l'influence de deux facteurs physico-chimiques sur la croissance bactérienne
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DOCUMENT A RENDRE AVEC LA COPIE

DOCUMENT B : Levure observée au microscope électronique (grossissement 31 000 x)

(Source : www.cu.lu/labext/rems/cppe/biere/hist.html)

| Repére : 0306-BIOSTA Ce sujet comporte 5 pages Page 5/5




