LA BIERE

Avant les TP et la fabrication de la biére : recherches au CDI sur

- les matiéres premiéres nécessaires : ’¢au, le malt, le houblon, les levures.
- les différentes sortes de biéres
- la fabrication artisanale et industrielle de 1a biére.

Puis 2 ou 3 séances de TP ( le 3eme , facultatif, concerne ’EAU)

Egalement projection de la vidéo : de Porge & la bidre ; 4 la fin les éléves doivent répondre a
une liste de questions.

Puis fabrication de la biére ; la durée est de 5 h minimum,

Aprés 2 semaines de fermentation : soutirage
addition de sucre ( 6,5 g/ litre)
mise en bouteilles

Les bouteilles restent durant une semaine a 20°C pour la refermentation en bouteilles puis
dans un endroit plus frais durant 6 4 8 semaines (phase de garde) puis :

- Expériences sur la bi¢re fabriquée ; comparaisons avec des bi¢res du
commerce.
- Dégustation commentée

2 visites :
- brasserie artisanale
- brasserie industrielle ( HEINEKEN)
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Séance n°1: Mise en évidence de quelques glucides

1) Généralités

Les glucides sont une classe de molécules de la chimie

organique contenant les

¢léments C, H et O. 1ls font partie des constituants essentiels des étres vivants et de leur
nutrition. Chez les plantes, les sucres sont convertis en amidon pour le stockage; chez
les animaugx, ils sent utilisés comme source d’énergie dans les réactions métaboliques,
leur oxydation apportant environ 17 kJ par gramme de glucide.

Les végétaux synthétisent leur matiére organique a partir de I’eau puisée dans le sol et &
partir du dioxyde de carbone puisé dans I’air. L.’énergie requise i cette synthése,
apportée par le soleil, est captée par les pigments assimilateurs (chlorophylles) au cours

de la réaction de photosynthése:

6 CO; + 6 H;O + Energie lumineuse donnent CgH1206 + 6 O3

2) Structure d’un glucide

21} Les glucides simples ( ou OSES )

Les oses les plus couran{s comportent 5 ou 6 carbones. Exemples :

- le glucose :

- le fructose :

Les oses peuvent également se trouver sous une forme cyclique.

22) Les sucres complexes { ou OSIDES )

Les osides sont des chaines d’oses liés par une liaison osidique (avec élimination

d’eau).
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Un oside donnant par hydrolyse 2 oses est un diholoside.

Exemples :

- le maltose : c¢’est un diholoside qui se compose de 2 unités glucose.

GLUCOSE HzQ GLUCOSE

MALTOSE

1éaclion de condensation du maltose

le saccharose : ¢’est un diholoside qui se compose d’une unité glucose et d’urie
unité fructose.
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Un oside donnant par hydrolyse beaucoup d’oses, est un polyholoside.

Ex. : ’amidon qui est une chaine d’unités glucose :

6 CHOH

CHy0H

Par hydrolyse, on peut détruire un oside et le décomposer en oses.
Exemple : I'hydrolyse du saccharose.

Glucose -—--- Fructose

G O

3) Quelques propriétés chintiques des glucides

31) Mise en évidence des sucres réducteurs

Les glucides qui réagissent & chaud avec la liqueur de Fehling sont des sucres réducteurs. Cette

propriété est due 4 la présence d’une fonction aldéhyde libre.

Faire agir environ  ml, de liqueur de Fehling A et 1 mL de liqueur de Fehling B sur chacun

des 3 glucides suivants ; noter les résultats dans le tableay :

Observation Caractére réducteur ou non
réducteur
glucose
maltose
saccharose
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32) Mise en évidence de I’amidon

Dans un tube contenant de I’empois d’amidon, ajouter quelques gouttes d’eau iodée.

Observation :

33) Hydrolyse de I’amidon

a) Réaliser le test 4 la liquewr de Fehling avec de I’empois d’amidon.

Observation et conclusion ;

b) Placer dans un bécher : 20 mL d’empois d’amidon
' 10 gouttes d’acide chlorhydrique concentré

Chauffer durant dix minutes tout en agitant.

¢) Relever le pH approximatif de la solution.
Ramener le pH & 7 par ajouts de gouttes de soude. Contréler le pH.
Le milieu une fois neutralisé, procéder au test de la liqueur de Fehling.

Observation et conclusion :
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