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Présentation

Code interne : PB5GLUCI

Description

Identifier, dessiner et nommer les oses et osides selon différentes représentations et nomenclatures.

Expliquer et décrire la réactivité des glucides dans les matrices et process alimentaires.

Sélectionner les méthodes d'analyse appropriées.

Enumérer et discuter les propriétés physiques et fonctionnelles des glucides dans les aliments.

Sélectionner les glucides appropriés en fonction d'un cahier des charges (valeur calorique, pouvoir sucrant, conservation... ) et
argumenter ce choix.

Pré-requis obligatoires

Chimie organique : les fonctions organiques, structure chimique, polarité
Chimie analytique : connaissances de physicochimie et d'analyse spectrale
Biochimie structurale du semestre 5 (PB5BIOST).

Syllabus

Biochimie des glucides et propriétés (M. Dols : 17 cours, 4 TD en % promotion)

Propriétés structurales des oses (formules développées linéaires et cycliques, équilibre tautomeére)

Classification générale des glucides (oses, dérivés d'oses, liaison osidique, osides et nomenclature systématique)
Réactivité chimique des glucides (réactivité du carbonyl, des hydroxyls)

Méthodes d'analyse des glucides

Propriétés physiques (solubilité, formes amorphes et cristallines)

Propriétés fonctionnelles (fonction nutritionnelle, fonction organoleptique, dépression de l'activité de I'eau, substance de charge,
texturant et problématique de substitution des glucides dans les aliments)

Glucides et IAA

Molécules employées pour leur fort pouvoir sucrant

Substances de charge, fibres alimentaires, prébiotiques
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Texturants alimentaires

Informations complémentaires

Biochimie et technologie des aliments
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Modalités de contrdle des connaissances

Evaluation initiale / Session principale - Epreuves

Type Nature de Durée (en Nombre Coefficient de
d'évaluation I'épreuve minutes) d'épreuves I'épreuve
Epreuve Ecrit 90 0.7
Terminale
Contréle Controle 0.3
Continu Continu

Seconde chance / Session de rattrapage - Epreuves

Type Nature de Durée (en Nombre Coefficient de
d'évaluation I'épreuve minutes) d'épreuves I'épreuve
Epreuve Ecrit 90 1
terminale
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Infos pratiques

Contacts

Marguerite Dols-Lafargue
% Marguerite.Dols@bordeaux-inp.fr
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