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Exercice 1:
Une ganache a base
de pate a tartiner
Mots-clés : Acide-Gras,
hydrolyse, quantité de

matiére.
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Exercice 2 : \
Le rouge Ponceau,
un colorant alimentaire
Mots-clés : Dose journaliere
admissible, dosage par
étalonnage, concentration en

Le candidat traite AU CHOIX 2 exercices sur 3 proposés

~

( Exercice 3:

Suivi de I'alimentation
avant la naissance
Mots-clés : Echographie
Doppler, échographie,
fréquence, vitesse, durée

~N

de parcours.
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Le candidat choisit obligatoirement deux exercices parmi les trois proposés et indique
clairement son choix au début de la copie.

Les exercices sont indépendants.

La santé commence par I’alimentation

Exercice 1 : Une ganache a base de pate a tartiner (10 points)
Mots-clés : Acide gras, hydrolyse, quantité de matiere.

La ganache est un mélange de créme et de chocolat servant a garnir une patisserie. Une
ganache est préparée a partir de pate a tartiner qui contient du sucre, de I'huile de palme,
des noisettes, du lait, du cacao, de la lécithine de soja et de la vanilline. L’huile de palme
est la principale source d’'omega-3 et d'omega-6 de la pate a tartiner.

Document 1 : Les oméga 3 et 6

Les oméga-3 et oméga-6 constituent une famille d’acides gras essentielle au bon
fonctionnement du corps humain. Dans le cadre d’'une alimentation équilibrée, l'agence
frangaise de sécurité sanitaire des aliments (Afssa) recommande un apport, en masse, au
maximum cinq fois plus élevé d’'oméga-6 que d'oméga-3. Un ratio plus élevé pourrait favoriser
l'obésité.

Les régimes occidentaux favorisent une surconsommation d'oméga-6 au détriment des
oméga-3. Ainsi, en France, le ratio moyen est de 18 et aux Etats-Unis il peut monter jusqu'a 40.
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Document 2 : Accumulation de graisse dans le corps humain

Le surpoids et 'obésité sont dus a une accumulation excessive de graisse dans le corps.
Cette accumulation de graisse peut résulter d’un excés d’acides gras provenant de la digestion
des triglycérides.

L’huile de palme, en particulier, est riche en triglycérides. Le tableau suivant rassemble
quelques acides gras constitutifs des triglycérides de 'huile de palme.

Noms des acides gras | Famille d'acide gras Masse pour 100 g
Acide laurique 0,19
Acide myristique 19
Acide palmitique 43,59
Acide stéarique 43¢
Acide érucastique oméga-9 0,19
Acide oléique oméga-9 36,6 g
Acide palmitoléique oméga-7 0,3g
Acide linoléique oméga-6 9349
Acide alpha-linolénique oméga-3 0,29

wikipedia.org

1. La palmitine est un triglycéride. Par hydrolyse, on obtient entre autres un acide gras :
'acide palmitique. L’équation de la réaction d’hydrolyse est présentée ci-dessous, A et
B désignent deux molécules.

Il
CisHzi—C—O0—CH; )
I
I N Ci5H31—C,
C15H31_C_O—CH - F 3 A Al B + 3 \OH

(I? Acide palmitique
C15H31_C_O—CH2

1.1.Donner la définition d’un acide gras et d’un triglycéride.

1.2.Nommer les molécules désignées par A et B dans I'équation de la réaction
d’hydrolyse de la palmitine et préciser leur formule chimique. Ecrire la formule semi-
développée de la molécule B.

2. L’acide palmitique a pour formule topologique :
0

/\/\/\A/\/\/\.)J\DH

2.1.Citer le groupe caractéristique présent dans cette molécule.
2.2. Justifier que I'acide palmitique est un acide gras saturé.
2.3.0n hydrolyse 100 g d’huile de palme contenant 46 % en masse de palmitine.
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2.3.1. Déterminer la quantité de matiére npamiine de palmitine présente dans 100 g
d’huile de palme.
Donnée : Mpamitine = 807,3 g'mol".

2.3.2. A partir de I'équation de la réaction d’hydrolyse supposée totale, comparer la
teneur en masse en acide palmitique de cette huile de palme a celle
mentionnée dans le tableau du document 2.

Donnée . Macjde pa/miﬁque = 256,0 g'm0|‘1 .

3. L’huile de palme contient de l'acide linoléique et de I'acide alpha-linolénique qui
appartiennent respectivement a la famille des oméga-6 et oméga-3.

En s’appuyant sur 'ensemble des documents, indiquer si la pate a tartiner contenant de
'huile de palme dont la composition est donnée dans le document 2, peut étre
considérée comme entrant dans le cadre d’'une alimentation équilibrée.



