SESSION 2007
France métropalitaine

BREVET DE TECHNICIEN AGRICOLE

EPREUVE TERMINALE N°¢2
CONNAISSANCES SCIENTIFIQUES ET TECHNOLOGIQUES

Option : Transformation

Coefficient : 1 - Durée ; 3 heures

Matériel(s) et document(s) autorisé(s) : Calculatrice

Rappel : Au cours de |'épreuve, ia calculatrice est auinrisée pour réaliser des opsrations da caloul, ou bien élatorer
une programmation, & partir des données fournies par ke sujot.
Tout autre usage est interdit.

Les candidals traiferant chaque partie sur des feuilles séparées

Le sujet comperle 8 pages
PARTIE 11 BIOLOGIE ..o cveimsis e tons s saststatessietesesesemesssssernensssmsessonssssssssssnsessssssmssseescosesereee 10 points
PARTIE 20 CHIMIE........coiiieim e srcresr e rrrmssssest st resssase e rmess st noreress smes s s ensmasnesmss esvssnsmesssssessseeesonssee 10 points

SUJET

Le saumon, favori de l'aquaculture
) q

Partie 1 : BIOLOGIE

Salmonidés, turbols, soles et autres poissons ne connalssent pas les mémes succes d'dlevage. S fes
premigrs flirtent avec le génie geénslique, pour les autres, l'acquisition des connaissances relatives a leur
physiologie débute seulement,

1- A Taide du document n™1, présenter les intérdts de la salmoniculiure pour fes producteurs et citer les
paraméiras qui pennettent lamdliaration de cette praduction,

2- Alin d’améliorer les qualités ergancleptiques du saumon, des éludes sur fa gamétogénadse sont en cours.
21- Définir la gamétogénése.

22- Le document n“2 montre un phénoméne biclogique important qui intervient au cours de la
gamétogénése .

- nomuner ce mécanisme cellulaire,

- expliguer sa particularité essentiells,

- preciser les caractdristiques des cellules qui en sont issues.

23- Remetire dans l'ordre les schémas notés de A & H sur le document n*2 et leur donner un titre.

24- Présenter les conséguences de ce type de division cellulaire et indique- si il est rencontré chez les
bactéries,
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3- Dans le document n“1, on parle de « salmenidés transgéniques ».
31- Définir les mols : fransgénése, géne, ADN.

32- A partir du dacument n®t, présenter Fintérét de la stéiilité des saumons transgéniques sur la
qualilé de leur chair,

33- A laide du document n* et de vos connaissances, présenter les conséguences de la
dissémination du saumon transgénigue dans e milieu marin.

Partie 2 : CHIMIE

Les acides gras poly-insaturés (AGPH de type améga-3 ont un réle bénéfique dans l'alimentation.
Cependant, ces AGP! ont tendance & disparailre des régimes alimentaires occicentaux. Les nutritionnistes
cherchent donc & compenser ces carences, en favorisant le développement de Ia teneur en AGP! dans les
poissens, notamment les saumons sauvages.

Apras lecture attentive des documents n° 3 et n® 4, répandre aux questions suivantes
1- Le document n® 3 édvoque « la haute valeur nutritionnelle des poissons ».
11- Préciser |a raisan qui est 4 l'origine de cette caractéristique.

12- Donner lintérét de la consommation de poisson pour la santg,

2- En vous appuyant sur le doecument n° 4

21- Définir les termes sulvants : acide gras, acide gras insaturé, iriglycéride.

-

22- Donner [a particularité des acides gras appartenant a la famille des oméga-3 ou (n-3).

3~ On peut différencier les saumons sauvages des saumons d'élevage par la composition de chague type
de poisson en acide linoléique (LA}, acide eicosapentaénoique {EPA) et acide docosahexaénoigue

(DHA),
La détermination des teneurs en LA, EPA et DHA peut étre réalisée par chromatographie en phase

gazeuse (CPG).

31- Le document n°5 donne e schéma de principe d'un chromatographe en phase gazeuse. Indiquer
le réle de chacun des éléments suivants : gaz veclewr, colonne, détecteur.

32- L'analyse chromatographique d'une huile extraite de la chair d'un poisson a donnd les toneurs
auivantes
LA 12% EPA:4% DHA:22%
En vous aidant du tableau figurant sur le document n°3, retrouver la catégorie & lagualle appartient le
poisson analysé,
4. Le document n°4 donne la formule de ['acide linolgigue (LA).
41- Eerire la formule semi-développée et la fermule brute de lacide linolgigue {LLA).
42- Calculer la masse molairg de I'acide linalgigue (LA).

Données : masses molaires atomiques eng.mol™: H:1,0 ; C:12; O:16.
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43- On obtient au laboratoire un triglycéride par réaction enlre du glycéral (propane-1,2,3-triol) et de
l'acide finoléigue. Ecrire 'équation bilan de cette réaction.

44- Preciser le nom de cette réaction ainsi que ses caractéristiques.

45- Pour réalfser Iz réaction décrite & la question 43, on utilise 6,5 g de glycérol,

Caleuler la masse d'acide linoléique nécessaire pour réagir avec le glycérol dans les proportions
stoechiométriques si la réaclion étali tolale,

46- On obtient m = 41,0 g de triglycsride.
En déduire le rendement de la réaction. Commentsar ca rédsublat,

Baréme
Biologle
i- 21 0573 33
2.2 32
2.3 3.3
. 2.4
Chimie
10,75, ] 3-
0,25

2007-BT18-NOR-ME 38

Bulletin APEFA -61- Ne°153/2007



DOCUMENT N°3

Diftérenciation entre poisson sauvage et poisson d'élevage
{Direction Genérale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraures)

Extralts

La preduction mondiale de poissons a considérabdement augmenté ces derniéres années pour salisfaire
une demande croissante 4 Jaquelle répond le développement de 'aguaculture. Cette demande croissante
esl lide & la haute valeur nutritionnelle des poissons. En tant gqu'aliments les plus riches en acides gias
polyinsaturés de la série oméga 3, ils sont essantiels pour {a santé notamment dans la prévention et le
iraitement des maladies cardlo-vasculalres. Cetle particularité provient des écosystémes marins ol le
phytoplancton est riche (20 4 40%%) en acides gras polyinsaturés oméga 3.

Selan ia littérature, l'alimentation est le principal facteur susceptible de modifier qualitativement st
guantitativement fes lipides de réserve. Ainsi, la composition en acides gras de la chair du poisson refléte
celle des aliments ingérés. Les aliments riches en sous-produits cantiennent des éléments (hulles végétales
et graisses animales) riches en acides gras de la série ornéga 6.

Le laboratoire de Marseille a étudié les variations de certains acides gras des séries oméga 2 et oméga 6
de saumons de |'atlantique issus du milieu naturel ou provenant d'élevages.

Analyse de la fraction fipidigue

Uexiraction de la matiere grasse en wvue de sa caractérisation sult la norme expérimentale
AFNOR V 03-030. La fraction lipidique est caractérisée par chromatographie en phase gazeuse. La
composition en acides gras est exprimée en g/100g de matiére grasse:

» Vacide linoléique C18:2 oméga 6 ou LA

+ l'acide eicosapentaénoique C20:5 oméga 3 ou EPA

+ [lacide docasahexaénoique C22:6 oméga 3 ou DHA
Resultats

Le rapport {EPA+DHA)LA parmet une discrimination entre les poissons d'élevage et les poissons
sauvages. Le lableau résume les valsurs obienues.

- (EPA+DHA)LA {EPA+DHA)LA
Categorie - Especes sauvages | Espéces d'élevage
Saumon Atlantique (n=32) 10428 0.7 28B4
Salmo salar o

n = nombre de poissons éudids

......

© Ministére de ! 'E'cdﬁbmr’e_, des Finances et de U'industrie- laboratoires de la DGCCRF- 04 juiflet 2000
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DOCUMENT N°4
Les triglycérides

95 & 98 % des graisses alimentaires sont ingérées sous la forme de triglycérides (TG). L'alimentation
canlemporaing apporte 100 & 150 ¢ de TG par jour. Les TG sont composés d'ure molécule de glycérol dont
les 3 fonctions alcool sant estérifiees par 3 acides gras semblablas ou différents. Les acides gres (AG) qui
entrent dans la composition des TG {st de certains lipides plus complexes) sont caractérisés par :

. Leur iongueur de chalne. Elle est définie par lz nombre d'atomes de carbone C. Ce nombre varie
genéralement enfre 4 et 24, La numérotation des atomes de carbone se fait & pariir de I'extrémité
carboxyle de la chaine carbonée. Par convention, chague acide gras peut &tre dénommé par une
succosslon de chifires et de signes. Le premier chiffre indigque le nombre d'atomes de carbone suivi du
signa « ! », Ainsi, un AG dénommé 18: ... indigue que ! squelette carboné de cet AG vsl constitué de 18
atomes de carbane.

* Leur degré d’insaturation. L'insaturation est définie par le nombre de doubles liaisons situées sur
la chaine carbonée. Dans la dénomination communa le nombre de doubles fiaisons est indigué par le
chitfre qui suit le nombre d'atomes de carbora. L'absence de double liaison caractérise les AG salurds
{par exemple 18.0). Une double llaison définie les AG monoinsaiurés {par exemple 18:1). Las AG ayanl
2 ou plus de 2 doubles liaisons sont polyinsalurés (par exemple 18:2, 18:3).

. La place de la premiére double lialson par rapport & l'extrémité méthyle de la chaine
carbonee. Cette place définit la famille & laquelle appartient un AG gu'il so't mono ou polyinsaturé. La
famille est ideniifiée par la lettre w ou le sigle n- suivi d'un chiffre. Ce chifre indique (a place do la
premiére double liaison par rapport & Vextrémité méthyle de la chaine carbonée, Ainai un AG de la famille
w3 ot n-3 aura une double Kaison entre les catbones 3 et 4. 8%l est polyinsaturs, il pourra également
presenter d'autres doubles liaisons mais toujowrs entre des carbones de rang supérieur et jamais de rang
inférieyr.

Quelques exemples d'acides gras sont présentés dans le tableau ci-dessous -

Nombre Nombre de
sdrie abréviation dénomination d'atomes de |double
i carbone llaisons
C14:0 ac. myristique 16 0
Ac. gras saturés |C16:0 ac. palmilique 14 0
e c1a:n ac. stéarique 18 0
Ac. gras
e Cig:i(n-9)  |ac. oléiqus 18 1
n-2 ou o9 B N
Ac. gras
polyinsaturés 1G18:2(n - 6) ac. linoléigue (LA} 18 2
{AGPI) C20:44{n - 6) ac. arachidonigue o0 4
n-6 ou @b !
:gfy?r:aszturés 1830 - 3) ac. linolénique o 18 3
(AGPI) C20:5(n -3 ac. elcos ap-enlaeno}que (EPA) | 20 5
13 ou @3 Ca22:8{n - 3) ac. docosahexasdnoigue (DHA) 22 3

Les farmules topologiques de LA, EPA et DHA sont les sulvantes :
B AN AN PO

_ o COOH
N N Y VeV e VA

DRA /SN N cocH

J.Schmitz ot J.L.Bresson
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DOCUMENT N°5

ENCEDITE THERMOSTATEE ( 30- 450°C )

{ Sorie gar vectsur

s

Reégulateur: presaon ) _— : .
£l dbbim itra Injecteur ==  Colonne Déteee our

=

Entrée
Gaz vecleur | achantillon

_/\J\_ H Traitement du sigral

ki

=t

D'aprés "Rouessac F., Rouessac A.
Analyse chimigue. Méthodes et techniques instrumentales modernes

Dunod, Paris, 4éme édition, 1898."
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