[image: ]DS : évolution temporelle d’un système chimique – représentation spatiale des molécules
Exercice 1 - (6 points)
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Exercice 2 - (4 points)
Hydrolyse du saccharose (décomposition sous l’action de l’eau)
1. On réalise, à température constante, l’hydrolyse du saccharose ( C12H22O11) en milieu acide. Écrire l’équation de la réaction, sachant qu’elle produit du glucose et du lévulose qui possèdent la même formule brute (C6H12O6).

2. On fait varier la concentration des ions oxonium et on constate qu’aux erreurs d’expérience près la durée de la réaction est multipliée par 2, lorsqu’on divise la concentration des ions oxonium par 2. Expliquer pourquoi ce résultat montre que l’ion oxonium catalyse la réaction d’hydrolyse du saccharose.








Exercice 3 - (4points)
1. Donner la formule semi-développée du 1-chlorobutane. Cette molécule possède-t-elle un carbone asymétrique ? Si oui, dessiner les formules de Cram des deux énantiomères.

2. Donner la formule semi-développée du 2-chlorobutane. Cette molécule pos-sède-t-elle un carbone asymétrique ? Si oui, dessiner les formules de Cram des deux énantiomères.

Exercice 4  - (6 points, +1,5 par réponse juste, -1,5 par réponse fausse)
Les formules de Cram ci-dessous correspondent-elles ou non à celles de deux énantiomères ?
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1. a. Montrer que la concentration molaire en acide
malique restant dans le vin 2 l'instant t s'exprime par :
Cult)

134

[acide malique](t) =

b. En déduire la quantité initiale d’acide malique
N, 2.(0) dans un litre de ce vin.

2. a. A l'aide d'un tableau descriptif de I'évolution de la
réaction, montrer que I'avancement a I'instant t de cette
réaction pour un litre de vin se met sous la forme :

X(0=26%x102-n,_ (1
b. Compléter le tableau ci-dessus apres 'avoir recopié.
3. a. Tracer sur papier millimétré, ou a I'aide d'un tableur,
le graphique x(t) = f(t).
b. En déduire le temps de demi-réaction typ-
Le comparer 2 la durée t. de la réaction.
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«Le vin est une boisson
provenant exclusivement de
la fermentation du raisin frais
ou du jus de raisin frais ».
Telle est la définition légale
du vin. En fait, derriere le
terme « fermentation » se
cachent des transformations
que les chimistes ont mis des
S . années a découvrir.

Dans les années 1960, on commenca a s'intéresser 2 une
autre fermentation, la fermentation malolactique, qui
consiste en une transformation totale de I'acide malique
présent dans le jus de raisin en acide lactique sous
Paction de bactéries.

Cette fermentation, longtemps ignorée, a une influence
_ Teconnue sur la qualité gustative de certains vins 2
condition de la conduire convenablement.

L'équation de la fermentation malolactique est :
CO,H—CH, —CH(OH) — CO,H (aq)

— OImIOIAOIvaOmIAmQV +CO,(9)
Un dosage enzymatique de I'acide malique restant dans
le vin permet d'obtenir la concentration massique en

acide malique. C,(t) en fonction du temps, la tempéra-
ture de fermentation étant maintenue a 20 °C :

t (jours) 0 4 8 12 | 16 | 20 | 28
Co9sbl) 35 |23 (16|08 05]027] 0
[acide

malique](t)

(mol-L-")

x(t) (mol)
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