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EPREUVE PROFESSIONNELLE D'OENOLOGIE

(Coefficient : 2 - Durée : 3 heures)

Matériels et documents autorisésalculatrice

LES FERMENTATIONS

Données masses molaires atomiques engm@@ :12; H:1; 0:16; S:32

1. En conditions optimales de développement, une ésdarvinification a besoin de 90 a
120 minutes pour se multiplier.

En vous aidant d’'un graphe, expliquer les difféesmihases de croissance des populations des
levures.

2. Les besoins et inhibiteurs de croissance desde\conditionnent le bon déroulement de la
fermentation alcoolique.

2.1. Indiquer les facteurs physiques et chimesqgui agissent sur les levures. Expliquer leur
influence.

2.2. En déduire les moyens a mettre en ceuwnegssurer le bon déroulement de la
fermentation alcoolique en vinification lelanc.

3. La fermentation alcoolique est exprimée paruaiopn de Gay-Lussac :
CHi20s ——*> 2CHCHOH + 2CQ

Citer deux sucres majoritairement présents dansl&.
Présenter brievement la classification des glucides
Positionner I'un de ces deux sucres dans la clea8dn.

4. Décrire le principe du dosage des sucres par lhadétde Fehling.
Ecrire les équations des demi-réactions puis I'égndilan d’'oxydoréduction en considérant
les couples suivanen milieu basique:

Données: Sucres : R-COQ R-CHO
Liqueur de Fehling : [Cd] / CwOgs)

5. Calculer la masse théorique de sucre nécessaireoptenir 1 litre de solution d’alcool a 1%
en volume sachant que le rendement de la réactiaieed3 %.
On donne Masse volumique de I'alcool : 800 ¢f.L

5.1 Calculer la masse d’alcool contenue dans 1dotigion a 1% en volume.
5.2 Calculer la masse théorique de sucressége pour obtenir 1L de solution.
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6. Dans le vin, les molécules de sucre sont adéggadées par fermentation glycéropyruvique
selon I'équation de Neuberg :

CsH1206 ——*» CHOH-CHOH- CHOH  + ChH-CO-COOH

Le composé CEHCO-COOH est alors décarboxylé puis réduit en &hpar I'action de
I'alcooldéshydrogénase.

Donner les noms usuels puis les noms en nomerelatiicielle des produits de I'équation de
Neuberg.

7. Rappeler la famille de composés a laquelle I'aldéshydrogénase appartient.
Préciser les propriétés de ces composes.
Indiquer les facteurs agissant sur I'action decoesposes.

8. Au cours de la fermentation alcoolique, la levueevahification produit de I'éthanol, mais
aussi des produits dits secondaires.
Décrire le métabolisme de production de Bences produits au choix.

9. Pendant la fermentation des sucres, la levure firedipetite quantité de I'acide
D(+)lactique ( acide D(+) 2-hydroxypropanoique
Donner la représentation de Fischer de la cotdé

10. Donner la signification du « D » et du « (+) » ddnom de I'acide D(+)lactique.
Donner la représentation de Cram de la molécud¢adlir sa configuration absolue R ou S en
justifiant votre réponse.

11.L'un des produits secondaires les plus abondamis lgavin est I'acide succinique ou
acide butanedioique, dont la teneur peutditrg,5 g.1t.

Calculer pour ce vin : la concentration ma@agn acide succinique,
la concentration en équivalent acide,
la concentration en gid’H,SQy,
la concentration en gid’acide tartrique.

12.Les bactéries lactiques sont a I'origine de la frtation malolactique. Leurs paramétres
de développement et leur métabolisme sont différdatceux de la levure.
Ecrire 'équation bilan de la fermentation maloigoe.

13.Décrire les facteurs favorables au développemenbdetéries lactiques dans le vin.

14.Indiquer les conséquences sur les vins de cettéaranétabolique.
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GRILLE D’EVALUATION

Question Points Note
1 1
2a 15
b 2
3 1
4 2
5 1,5
6 0.5
7 1
8 1
9 1
10 1.5
11 1
12 0.5
13 1.5
14 3

Note finale /20
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