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Structure tridimensionnelle
des protéines.

Exploiter des documents sur le lien entre structure
tridimensionnelle et action des protéines dans I'organisme.

Comment la structure des |

ipides influe-t-elle sur la santé ?

Structure d’un acide gras.
Triglycérides.

Hydrolyse et saponification
des triglycérides.

Un exemple de stérol : le
cholestérol.

Distinguer les acides gras saturés et insaturés.

Donner la définition d’un triglycéride. Ecrire I'équation de la
réaction d’hydrolyse et de saponification d’un triglycéride. Faire
un bilan de matiére. Calculer un rendement.

Mettre en ceuvre un protocole de saponification d’un corps
gras.

Extraire des informations sur les propriétés comparées de
corps gras alimentaires telles que la dégradation a la chaleur.

Analyser les liens entre structure des acides gras et les effets
sur la santé.

Analyser la structure du cholestérol et commenter ses
propriétés de solubilité en lien avec son transport dans le
corps.

Quelles sont les doses de vitamines et d’oligoéléments nécessaires a I’étre humain ?

Eau, transporteur de
nutriments.

Vitamines et oligoéléments.

Comparer les structures moléculaires des vitamines A, C et D
pour définir leurs propriétés liposolubles ou hydrosolubles.

Interpréter des informations relatives au déséquilibre ionique
consécutif a une déshydratation.

Interpréter sommairement un ionogramme sanguin.

Relier le caractére liposoluble ou hydrosoluble d’une vitamine
au besoin journalier.

Pratiquer une démarche expérimentale mettant en évidence la
solubilité des vitamines.

Mettre en ceuvre un dosage par titrage pour déterminer la
teneur en vitamine C d’un aliment ou d’un médicament.

Comment les additifs alimentaires influencent-ils les choix de consommation ?

Colorants alimentaires.
Texturants alimentaires.
Ardémes alimentaires.

Extraire, a partir de documents, des informations sur les
colorants et les texturants alimentaires E : couleur, autorisation,
effets connus, etc.

Mettre en ceuvre un protocole expérimental pour identifier et
doser par étalonnage un colorant alimentaire.

Analyser des informations concernant les arémes naturels et
de synthése.
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