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                                                  Labo C à 11H :00
Q1 : Cocher la ou les bonnes réponses                                                                       (10.5 pts)

1-La solubilité des protéines :                                                                                      (2pts)

                  ● -Insolubles dans des solvants organiques

                   ●-leur solubilité dans l’eau dépend  de plusieurs facteurs

                     -solubles dans des solvants organiques

 2-La solubilité d’une protéine en fonction de la concentration en sel est sous forme de   :
●-Cloche                   –S                                     -U                                                          (1pts) 
3-A force ionique élevée (solubilité des protéines)                                                       (2pts)
                        - ils favorisent l’hydratation des groupes polaires

                       ● -les sels neutres ont un effet insolubilisassions

                       ● -ils favorisent la déshydratation des protéines

                          -la solubilisation des protéines
4- la solubilité des lipides :                                                                                            (2 pts)
                              ●-soluble dans l’acétone, benzène, chloroforme
                                 -soluble dans l’eau

                                ●-soluble dans les solvants organiques

5-la viscosité d’un corps gras                                                                                           (2pts)
                                   ●-augment avec le poids moléculaire

                                     -augment avec l’augmentation de la température

                                   ●-diminue avec l’augmentation du nombre d’instauration

6-Les glucides sont présents a l’état condense, ce sont des :                                      (1,5pts)

 ●  -polyoside                            ●– polysaccharide                               ●-glycanne
1-Tracer la courbe de la solubilité d’une protéine en fonction du pH.                    (1.5pts)
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Figure 2: Courbe de solubilité d’une protéine en fonction de pH du milieu
2-C'est quoi l'activité d'eau ?                                                                                    (1.5pts)                   
L'activité de l'eau ou aw représente l'eau libre dans le produit. Elle évolue dans une gamme comprise entre 0 et 1 et est définie comme le rapport de la pression partielle de vapeur d'eau d'un produit et de la pression de vapeur saturante de l'eau pure à la même température.
3-Comment calculer l'activité de l'eau ?                                                                         (1Pts)
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) 

4-Quelle est la différence entre la teneur en eau et l'activité de l'eau ?                      (1pts)
L’activité de l'eau ne représente pas la teneur totale en eau d'un aliment qui est l'humidité, mais la partie de cette eau qui est disponible (ou libre) pour être utilisée par les micro-organismes, les enzymes ou encore les réactions chimiques.
5-Comment calculer l’activité de l’eau à partir de la teneur en humidité ?                   (1pts)
L'activité de l'eau est égale à l'humidité relative d'équilibre divisée par 100 : ( aw = ERH/100 ) où ERH est l'humidité relative d'équilibre (%).
6-Comment diminuer  l’aw?                                                                                             (1pts)
Sécher le produit, évaporation, lyophilisation, déshydratation des aliments
7-Quel enzyme dégrade les lipides?                                                                                              (1pts)
Enzyme lipase

8-Quelle sont les drivés de la cellulose?                                                                 (1.5pts)
-La carboxyméthylcellulose (CMC)
-L'hydroxypropylcellulose (HPC)            - Les éthers mixtes du type HPC-MC
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