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Exercice 01 : QCM : Question 3 cheix muliiples (3,5 points)

Entourez uniquement les lettres relatives aux bonnes réponses.

1) Un aliment de haute valeur biologique est un aliment riche en :

-~ A- Probiotiques B- Aliment Bio  C- Substances bioactives { D-Acides aminés essentiels
- - 2) Les micronutriments sont -
A- Glucides B- Protéines C- Lipides {?ﬂréﬁrﬁ

%1% 3) Liodeur de rancissement est due a:
(Aidéhydes B-Hydroperoxyde§ C-)Cétones U-Prronpilcs

v4) a,; c'est :

A-Teneur en eau B-Vapeurdel'eau { CActivités de l'eau £ DJjWater activity
p p -

5) L'altération moisissure est activé lorsque l'activité de I'ean est de -
A-(0.3) B-(0.4) { C30,8) D-(1,2)
¢ 2( 6) Dans un aliment ay=0,5'eau est :

@cong@!a’bie @é&ctﬁf C- moyenne de transport - Solvant
&2 ‘-.,'7) Le rancissement provoque la dégradation de la :
A)Vitamine A B- Vitamine C C-Vitamine D (Dyvitamine E
| 8) Le brunissement non enzymatique commence 3 -
A- (-10°¢) B- (-6°¢) C- (25%) @ (100°)
< 9) La lécithine c’est :
A- des protéines B- des sucres @Em“.siazf @?h@sph@iipiées
10) Un édulcorant naturel c’est :
A- Saccharose ” B)Stévia C- Aspartame  D- Acésulfame
11) Le code de gélatine c’est :
A-Sin418 (Bsin 428 C-sin431  (D)sin 441
©+7112) L’edulcorant le plus toxique ¢’est :
A- Cyclamate B- Stévia @Asr‘"rtam D- Sccharine
77 13) Sin 200 c’est : |
A- Edulcorant B- Colorant @ Conservateur D- Antioxydant
" 14) Sin 900 c’est :
fﬁ“amcsrm‘* B- Colorant C-Conservateur D- Antioxydant

=



Exercice 02 : Questions directes (8,5 points)

1). La chaleur 70° évite le brunissement enzymatique des fruits et Iégumes c'est :
Le blanchiment

2). Un sucre a un pouvoir sucrant égale 1 ¢’est : Le saccharose

a) Il existe 4 types de rancissement oxydatif, citez-les:

» L’ auto-oxydation,
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1. » Thermo-oxydation
4). Quels sont les modifications provoquées par la dénaturation des protéines ?

- La perte des propriétés biologigues spécifigues.

" - Une augmentation de la sensibilité aux attagues enzymatigues.

5).Les lipides peuvent contenir divers résidus dans leur structure : comme par exemple :

A) glycérol D) alcool gras
B) stérols E) choline
C) acide gras F) phosphate

Parmis ces résidus, quels sont ceux que l'on trouve dans chacune des lipides suivants :
1) Triglycérides : 3 acide gras + glycérol
2) Cérides : acide gras + alcool gras

3) Stérides : acide gras + stérols

" 4) Lécithine : acide gras + glycérol + pi:?"ssph-“is + choline
6) les protéines sont d'excellents émulsifian \fs\ ur trois raisons, mentionnez-les ?
©:1 1-Abaissement de la tension interfaciale eaw/huile;

. 2-Formation d'un film rigide interfacial ;

Oy

c +* 3- Stabilisation électrostatique, stérigue ou osmotique.
7) Quels sont les étapes de gélatinisation?

- <" 1) Gonflement granule d’amidon

i N Dacenis & S lass &= Fmac vaastiang Asae 1 stk s
2;‘ rassage amyiose €t amyiopectine aans ia sciution
o . T 3. L BT 1D P ¥
3) Refroidissement et formation de gel (gélification/rétrogradation)
- .- 4} Relargage de 'eau (synérése)

Exercice 03 : Probléme {5 points)

Dans le but de choisir le meilleur traitement technologique pour la conservation des pommes
La pomme (A) a subi un traitement technologique (a)

La pomme (B) a subi un traitement technologique (b)



I:es différentes formes de Ia pomme aprés traitement (a) et (b) sont illustrées dans la figure 1.

al = @ A A \
A k\%‘ /o S1200¢ pendant 10 secondes \_/ (25°c) g\.ﬁj} |
A (b A 7N couleur brune
® \ / 0. pendant 20 minutes ‘L/ (25°%) ' < em
Etape 1 Etaps 2 Etape 3 /
S
La figure 1

1). Donnez un nom au traitement technologique (a) et (b)?
Le traitement technologique (a) c’est : T3 surgélation

(b) c’est : La congélation

2). Expliquez les résultats de 1a figure 1(Etape 3) :

Pomme (A) : Lors de 1a surgélation, de petits cristaux d’eau se forment a l'intérieur des cellules

W

donc Ia forme et Ie contenu de Ia pomme reste intact aprés la d congélation.

3). Les molécules qui donnent la couleur de pomme (B) sont : Mélanines

4). L’enzyme responsable de la couleur de pompe (B) est : Polyphénoloxydases (PPO)

5). Durant la fabrication de Jus de fruits aprés I'extraction de jus de pomme, la méme couleur de
pomme (B) a ét€ observée.

Qu’est ce qu’on peut rajouter au jus de pomme pour éviter "apparition de cette couleur?

Exercice 4 : Réaction chimique (3 points)

Ecrivez la réaction complete d’oxydation des lipides (rancissement) ?

Chaleur

cys L
~H% Initiateur ‘{E

Radical libre RB° i

&0 ( Composés dérivés de Poxydation
' {Volatils et non volatiis}




