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L 3 Technologie agroalimentaire et contrôle de qualité                                   (2023-2024)                           
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        Corrigé type   Consultation : 22/01/2024 Salle1laboC a 9H/30
Q1 : Cocher la ou les bonnes réponses                                                                 (10pts)
1) AW ˂ 0,3                                                                                                       (2pts)
-L’eau  est faiblement liée

-● La surface des molécules de soluté sous forme d’une couche mono-moléculaire. 

-Des couches successives sur la couche mono- moléculaire. 

●-L’eau est fortement liée.
2) L’agent émulsifiant de l’œuf est :                                                                     (1pts)
                           ●-lécithine                - ovomucine                -ovalbimine
 3) La Caséines est insoluble a  PH=PHi                                                                 (1pts)
     PH= 3 ,6                                           pH=8,6                                       ●PH=4,6

4) Le point de fusion (Lipide)                                                                                (2pts)
- il diminue quand le nombre de doubles de liaisons diminue.
●-Augment avec le nombre de carbone. 
●-il diminue quand le nombre de doubles de liaisons augmente.
5) céréales :                                                                                                           (3pts)
●-La teneur en protéines va de 6 à 18 ٪ 

●-les lipides sont relativement peu abondants

-la teneur en phosphore est faible, celle du calcium est élevée
●-les céréales pas d’activité vitamine A 
6) les graines de légumineuses peuvent se répartir en deux groupes, le premier groupe :  (1pts)
●-Pauvres en matières grasses.

-Riche en matière grasse 

●-Riche en glucide 

-Contenant peu d’amidon
 Q2 : Comment diminuer l’AW?                                                                             (1pts)
-Sécher le produit, évaporation. 

-déshydratation des aliments.

Q 3 : Quelle est la forme des isothermes d’adsorption?                                           (1pts)
-La courbe est sous forme S 
Q4 : Quel sont les deux type de protéines?                                                                 (1pts)
Il existe deux types de protéine :
1- Animales             2-Végétales
Q5 : Quels sont les composants des protéines?                                                        (1,5pts)
Les protéines sont de longues chaines polymères constituées d’unités répétitives appelées :

Acide aminés, les acides amines contiennent tous un groupe amine  -NH2. Un groupe carboxyle (-COOH) et un groupe l’autre. Le groupe R varie d’un acide amine à l’autre. 
Q6 : Comment calculer l’AW d’un produit?                                                            (1,5pts)
AW=P entree /P eau                    Aw=PW/PW0
Pdenrée: Pression partielle de l’eau sur la denrée 

Peau: Pression partielle de  l’eau pure (à la température considérée) 
Q7 : Quels sont les facteurs qui influencent sur la solubilité des protéines?              (2pts)
Les protéines sont insolubles dans des solvants organiques et leur solubilité dans l’eau dépend de plusieurs facteurs : 

-De la taille, la forme et la masse de la molécule protéique ;

-De la répartition et la proportion des acides amines polaires et apolaires.

-De la solution (force ionique, pH, solvant…….)
Q8 : Où se trouve l'albumine dans l'œuf ?                                                                 (1pts)
-Le blanc représente les 2/3 de l'œuf. Il contient de l'eau (87%) et une protéine : l'albumine (12%).
Q9 : Comment obtenir de l'amidon modifié ?                                                              (1pts)
Les amidons modifiés sont obtenus à partir d'amidons natifs qui ont été modifiés par voie chimique et/ ou physique afin de leur conférer des propriétés particulières. Ils peuvent avoir subi un traitement physique ou enzymatique, et avoir été blanchis ou fluidifiés par traitements acide ou alcalin. 
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