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I- Recopier et  Compléter le texte par les mots convenables. 
L’Homme élève des  ----------------------------------et cultive des ---------------------------- pour produire des aliments. Ces aliments, qui lui permettent de fabriquer sa ----------------------------------, ont pour constituants des ---------------------------------, des--------------------------- des ---------------------------- (matière ------------------------) de l’ ----------------et des sels minéraux .

           II-Associer chaque mot à sa définition : 

         Protéines, sucres rapides, lipides.

a. Matières grasses.

b. Substances abondantes dans le blanc d’œuf et la viande.

c. Substances qui fournissent de l’énergie rapidement utilisables par l’organisme.

III -Observer le tableau puis répondre aux questions :
	                                        Pain

Constituants
	Baguette

(100g)
	Pain à hamburger

(100g)

	Glucides (en g) 
	55
	53

	Lipides (en g)
	0
	5

	Protides (en g)
	7
	9


a. Indiquer le constituant principal dans les 2 pains et le constituant le moins abondant.

b. On ajoute quelques gouttes d’eau iodée sur une tranche de baguette et de l’acide nitrique sur une autre tranche. Au contact de l’eau iodée, le pain prend une couleur bleu-noir. Au contact de l’acide nitrique, le pain ne change pas d’aspect.

D’après les résultats obtenus, préciser le constituant chimique mis en évidence en justifiant ta réponse.

IV- a. Classer  dans un tableau à deux colonnes les aliments suivants en sucres lents et sucres rapides : pâtes, céréales, confiseries, pâtisseries, pommes de terre, riz cuit. 
b. D’après tes connaissances, quels sortes de sucres faut-il  consommer le plus ?justifier la réponse.
       V-Lire attentivement le document suivant puis répondre aux questions d’après le texte : 
	Le vin se fabrique à partir de jus de raisin obtenu par pressage des grappes de raisins .Ce jus fraîchement écrasé est riche en sucre et contient des levures qui proviennent de la peau des grains de raisins. Il est placé ensuite dans des cuves  où il se produit un bouillonnement : c’est la fermentation. 

Peu à peu, le jus s’enrichit en alcool et s’appauvrit en sucre. Après quelques semaines, le vin est mis en bouteilles.

Lorsque le jus de raisin frais est chauffé aux environs de 70 degré Celsius, il ne se transforme pas en vin.




a. Quelle est la première étape dans la fabrication du vin ? 

b. À quoi correspond le bouillonnement observé dans les cuves ?

c. D’après les résultats obtenus, recopier et compléter la réaction suivante par les termes convenables :
Sucre de raisin + levures  → ……………………….

d. Cette transformation est biologique. Expliquer pourquoi.

e. S’agit-il d’une fermentation alcoolique ou d’une fermentation lactique ? Justifier. 

  f.   Donner un autre exemple d’une fermentation alcoolique.
