MPS THEME : sciences et aliments
SEANCE N°2 : Dosage de la teneur en sucre d’un jus de raisin oL

Selon I'Union Européenne, le vin est "le produit obtenu exclusivement par la fermentation
alcoolique, totale ou partielle, de raisins frais foulés ou non, ou de modts de raisin".

I. Les étapes de la fabrication du vin

B 1°° étape: Les vendanges alcoolique meurent. Si elles meurent,
Fin ao(t, début septembre, le viticulteur récolte tout le sucre n'est pas degrade. Des 0
le raisin mar bactéries se développent pour faire du vinaigre, la cuve
est piquée, fichue.
B 2°™¢ étape : Fabrication du jus de raisin La fermentation alcoolique dure entre 5 et 10
Les raisins sont broyés afin d'obtenir le molt. jours. Il faut 17 grammes de sucre pour donner
. 1% d’alcool. Il faut donc théoriquement 204
B 3°M¢ étape : La fermentation alcoolique grammes par litre pour obtenir 12% d'alcool.

Le sucre produit dans les baies de raisin, suite a la ame < - . .
: . pe :
photosynthése, se transforme en alcool (éthanol) sous m 4 ctape : Filtration du vin

Iaction des levures, avec dégagement de gaz Le vin est filtré et donc débarrassé de tout dépot

I . . . . by
carbonique CO, et élévation de température, c’est la solide pour devenir un liquide totalement homogene.
fermentation alcoolique.
Le jus est conservé dans de grandes cuves
gardées a la température voulue.

Le contrdle de la température est fondamental; a
32°C, les petites levures qui font la fermentation

® 5°"¢ étape : Vieillissement en fits
Le vin est conservé dans des tonneaux dans
lesquels il vieillit avant d'étre mis en bouteille.

II. Dosage de la teneur en sucre dans un jus de raisin

1. Objectif :
Nous venons de voir que la teneur en sucre du jus de raisin est déterminante dans le processus de
fermentation du vin, nous allons donc chercher a déterminer la masse de sucre dans un jus de raisin afin
de prévoir le pourcentage d’alcool que I'on pourra espérer obtenir aprés fermentation.

2. Principe du dosage
Le dosage s’effectue par étalonnage suivant 4 étapes :
& 1°° étape : élaboration, par dilution, de solution de concentration massique en sucre connue.
1 2° étape : déterminer la densité « d » des différentes solution dont la concentration massique en
|
|

sucre « Cy, » est connue

3°™M¢ étape : tracer la courbe d’étalonnage d = f(Cp,).

4°™M° étape : mesurer la densité « dj,s » du jus de raisin et déterminer grace a la courbe d’étalonnage la
concentration massique « Cy, jus » €n sucre du jus.

3. Protocole expérimental
Apres avoir taré la balance avec une fiole jaugée de 100,0mL, mesurer la masse de 100,0 mL de la

solution Sy de concentration massique en sucre de 200 g-L!. Remplir la premiére colonne du tableau.
Vider le contenu de la fiole dans un pot de yaourt propre et rincer la. NE PLUS TOUCHER A LA BALANCE.

[y

k1 Réaliser dans cette méme fiole la solution S; par dilution (voir schéma ci-dessous) d’un volume de
50,0mL de la solution mére Sy. Pour cela, mesurer 50,0mL de la solution mére Sy a I'aide d’une fiole
jaugée de 50,0mL et l'introduire dans la fiole de 100,0mL. Compléter ensuite jusqu’au trait de jauge
avec de l'eau distillée. Mesurer la masse de cette solution S; et Remplir la 2°™° colonne du tableau.

& Réaliser dans cette méme fiole la solution S, par dilution d’un volume de 20,0mL de la solution mére
So en suivant le protocole décris ci-contre. Mesurer sa masse et remplir la 3°*™ colonne du tableau.

@) Prélever poire @ Introdulre remplir © Compléter jusqu’au trait
levolume  /apipeter le prélevement ® d’eau distillé de jauge avec de I'eau
nécessaire dans une fiole aux 3/4 ; distiliée ; boucher puis
de la Jaugée - agiter agiter vigoureusement.
solution du volume souhaité, Déboucher.
initicle.

lr
pipette e ficle jaugée
Jaugée l—— trait de jouge

eau distillée

solution
initiale




1 A l'aide de la méme fiole jaugée, mesurer la masse de 100,0 mL de jus de raisin. Remplir la derniere
colonne du tableau.

solution So S, S, Ss (eau) Jus de raisin

Volume de solution mere V, 100.0 50.0 20.0

prélevée (mL)
Verrerie utilisée pour le Fiole Pipette
jaugée jaugée

Fiole jaugée Fiole jaugée

Volume finale de la solution

prélévement
. . 100,0 100,0 100,0 100,0
préparée (mL)

Masse de la solution obtenue (g)

Masse volumique p de la
solution (g/mL)

Densité de la solution

d = Beores 1,00
peau
avec Peay = 1,00 g/ mL

Concentration massique de

la solution en sucre 200 0,00

4. Exploitation des résultats

1°> Détailler le calcul a effectuer pour déterminer la concentration massique des solutions S; et S,
2°> Tracer la courbe d’étalonnage d = f(C,,).
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3°> A l'aide de cette courbe d’étalonnage, déterminer la concentration massique en sucre du jus de
raisin. Compléter la derniére colonne du tableau. Comparer cette valeur avec l'indication de
I’étiquette du jus de raisin et calculer I'écart relatif.

4°> La masse d’'un morceau de sucre étant de 5,559, calculer la valeur en morceau de sucre de sucre
contenu dans 1,0L de jus de raisin.

5°> Quelle pourrait-étre le pourcentage d’alcool obtenu aprés fermentation de ce jus de raisin ?

6°> Est-il possible de réaliser du vin a I'laide d’un jus de raisin commercial ? Chercher le role des
levures dans la fermentation du vin.




