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Exercice 4 (5 pts)

Digestion des lipides

Qans le but d'étudier I'importance de Ia di i
vitro d’un lipide : la graisse de mouton. Les conditi

La masse de graiss ; :

¢ de mouton est m ; - R
esuree au \ nsle dogne

dans le document 2. déb o

5gde
graisse de
mouton
hachée

X~ de mouton
- en cube

Bain-marie : T = 37°C

Document 1
Masse de la graisse de mouton (en g)
| }
Tube Début d‘f I'expérience Fin de I'expérience
| (a0 h) (apres 3 h)
| A 5
B 5)

Document 2

i s tube
nontrant la variation de la masse de la graisse de mouton dans chacun des W%
amme I

ot 4 la fin de |’expérience.

sultats obtenus.

|- Tracer un histogr
A et B, au début'
r les 16

_ 4 Analyser Ies =
§ ; Que peut-on en conclu,ru ot |
- r les produits obtenus =

2. Nomme€ ‘ T

a digestion complete des lipides.

Effet de la température sur I'activité enzymatique

pour déterminer I'effet de la température sur l'activité enzymatique, on p
Jaméme quantité d'empois d'amidon et la méme enzyme, amylase salivaire, a de
Quinze minutes plus tard, on mesure l'activité de cette enzyme dans chacun dec
mesures figurent dans le tableau ci-dessous.

Température (en °C) 0 20 a7 45 \ 60 ‘
F Activité enzymatique (en %) 0 20 100 15 \ 0 E

Variation de I'activité enzymatique en fonction de la température

3 essal contenant

lace cinq tubes GOy
s températures différentes.

es tubes. Les résultats des

|- Tracer la courbe montrant la variation de l'activité enzymatique en fonction de la température.
2- a- Analyser les résultats obtenus.
b- Tirer une conclusion quant a la propriété enzymatique mise en jeu.
3- Préciser si I’activité enzymatique change en cas ol le tube a essai placé a 60°C est remis a 37°C.




