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Document 
exploité 

Analyse = ce que je vois 
(éléments du doc utiles à la problématique) 

Interprétations = ce que j’en déduis  
(pour apporter un élément de réponse à la problématique) 

Doc 1 ‐ 
Tableau de 
comparaison 
des jus de 
banane 

Les compositions des 2  jus sont  identiques sauf pour  l’amidon,  le maltose et  le 
glucose.  On  observe  que  le  jus  initial  contient  2%  d’amidon  et  5%  de  glucose 
alors que le jus souhaité ne doit pas avoir ces sucres (traces) ; par contre, le jus 
souhaité contient 7% de maltose qui est absent du jus initial. 

J’en  déduis  que  l’industriel  doit  transformer  des  sucres.  Il  doit  transformer 
l’amidon  et  le  glucose,  en  les  consommant  lors  d’une  réaction  chimique.  Il  doit 
aussi aboutir à la fabrication (ou synthèse) de maltose. 

Doc 2 ‐ 
caractéristiques 
de quelques 
glucides 

 

L’amidon est une macromolécule qui contribue peu au goût sucré mais opacifie 
le jus, ce qui gêne les enfants.  
Le maltose contribue ni à la saveur sucrée, ni à l’opacité du jus. 
Le  glucose  est  un  sucre  simple  qui  contribue  à  la  saveur  sucrée,  mais  pas  à 
l’opacité du jus. 

L’industriel souhaite donc éliminer l’amidon pour diminuer l’opacité de son jus et 
éliminer le glucose pour diminue la sucrosité de son jus commercialisé. Le maltose 
est un sucre qui répond à ses attentes car il contribue peu à la saveur sucrée mais 
aussi peu à l’opacité du jus. 

Doc 3a – étude 
expérimentale 
de l’amylase 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Différentes expériences sont réalisées afin de comprendre le fonctionnement de 
l’enzyme. Un test à l’eau iodée permet de confirmer la présence d’amidon (+ si 
bleu foncé) et un test à la liqueur de Fehling permet de confirmer la présence de 
sucre simple comme le glucose. 
Dans  le  tube  4  (témoin),  où  il  n’y  a  pas  d’enzyme,  les  résultats  des  tests  sont 
identiques à t0mn et à t8mn : il n’y a pas eu de réaction chimique. 
Dans les tubes 1 et 3 (avec l’enzyme amylase) respectivement à 2°C et 85°C, les 
résultats des tests sont identiques à t0mn et à t8mn : il n’y a pas eu de réaction 
chimique. 
Dans  le  tube  2  (avec  l’enzyme  amylase)  à  37°C,  les  résultats  des  tests  sont 
différents à t0mn et à t8mn : il n’y a plus d’amidon mais une présence de glucose 
après  8mn.  Il  y  a  eu  une  réaction  chimique  de  transformation  de  l’amidon  en 
glucose, favorisée par la présence de l’amylase à 37°C. 
 

On  en  déduit  que  l’amylase  est  une  enzyme  qui  catalyse  la  réaction  de 
transformation  de  l’amidon  en  glucose  dans  des  conditions  précises  de 
températures à 37°C. 
Pour  l’industriel,  cette  enzyme  répond  à  une  de  ses  attentes  car  elle  permet  la 
transformation de l’amidon rendant son jus opaque en glucose qui n’entraine pas 
cette opacité. Par  contre,  cette enzyme contribue à  augmenter  la  saveur  sucrée 
encore plus que dans le jus initial. 
Cette enzyme ne peut donc pas être utilisée seule par l’industriel. 

Doc 3b – étude 
de la maltase 

 
 
 

La maltase est une enzyme qui catalyse la réaction de transformation du maltose 
(= substrat) en deux molécules de glucose (=produit). Elle entrainerait donc une 
diminution  des  concentrations  en  maltose  et  une  augmentation  des 
concentrations en glucose dans le jus. 

Cette enzyme ne correspond pas aux réactions de fabrication du maltose souhaité 
par  l’industriel.  La  maltase  ne  doit  pas  être  utilisée  dans  le  procédé  de 
transformation du jus de banane. 

Doc 3c – étude 
de la maltose‐

synthase 
 
 

La maltose‐synthase est une enzyme qui catalyse  la réaction de transformation
du  glucose  (=  substrat)  en  maltose  (=produit).  Elle  entrainerait  donc  une 
diminution  des  concentrations  en  glucose  et  une  augmentation  des 
concentrations en maltose dans le jus. 

Cette  enzyme  correspond  aux  réactions  de  fabrication  du maltose  souhaité  par 
l’industriel et contribue à  la diminution du glucose apportant une saveur sucrée. 
La maltose‐synthase doit être utilisée dans le procédé de transformation du jus 
de banane. 

+ Bilan (réponse à la problématique) sur le cahier / la feuille 
Corrigé sur le site :  http://blog.ac‐versailles.fr/svtesther/index.php/ 


