DS n° 9 2nd 10 (31/05/2013)

Exercice 1:
La molécule d’acide éthanoïque
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D’après un article de Wikipédia

L’acide éthanoïque est naturellement présent dans le vinaigre, il lui donne son goût acide et son odeur piquante. C'est un antiseptique et un désinfectant. C'est un réactif très utilisé dans l'industrie, notamment comme additif alimentaire, en photographie, dans la fabrication de plastiques tel que le polyéthylène téréphtalate (PET) ou l'acétate de cellulose, utile à la production d'acétate de vinyle (peintures, adhésifs) et de solvants organiques.L'acide acétique pur est un liquide très faiblement conducteur, incolore, inflammable et hygroscopique. L'acide acétique pur est aussi connu sous le nom d'acide acétique glacial. L'acide acétique est corrosif et ses vapeurs sont irritantes pour le nez et les yeux. Il doit être manipulé avec soin. Quoi qu'il n'ait pas été jugé cancérigène ou dangereux pour l'environnement, il peut causer des brûlures ainsi que des dommages permanents à la bouche, au nez, à la gorge et aux poumons.

1) Quelles sont les utilisations de l’acide éthanoïque en tant que produit pur ?

2) Quelles sont les utilisations de l’acide éthanoïque en tant que réactifs dans l’industrie chimique ? 

3) Quels sont les dangers de l’acide éthanoïque ?

4) A l’aide de la représentation spatiale de la molécule ci-dessus, déterminer sa formule brute. Une boule rouge correspond à un atome d’oxygène, une boule blanche un atome d’hydrogène, une boule noire un atome de carbone.

5) Calculer le pourcentage d’atome de carbone dans la molécule. Le pourcentage en atome A est donné par la formule P(%) = 100x(nombre d'atome de A/nombre total d'atome)

6) Donner, en expliquant, le nombre de liaisons que doivent  effectuer chaque atome appartenant aux éléments chimiques Hydrogène (Z = 1) Oxygène (Z = 8) et carbone (Z = 6).

Exercice 2 : les sucres (12 points)

Le nom chimique du sucre utilisé en cuisine est le saccharose, de formule C12H22O11. Aujourd’hui l’essentiel du sucre consommé en France est du saccharose extrait de la betterave sucrière.

C’est d’abord dans les feuilles vertes, qui contiennent de la chlorophylle, qu’est synthétisé le glucose à partir de dioxyde de carbone prélevé dans l’atmosphère, d’eau prélevée dans le sol. Puis le glucose est stocké dans la racine où les molécules s’associent de manière à former des molécules de saccharose.

Pour produire le sucre de table à partir des betteraves, on plonge des morceaux de betteraves dans de l’eau tiède : on obtient un sirop de sucre. On fait ensuite évaporer l’eau : jusqu’à obtenir des cristaux de sucre tels que ceux qui constituent le sucre en poudre.

A. Etude des molécules.

1. Le sucre ainsi obtenu est-il une espèce chimique naturelle ou synthétique ? Justifier.

2. La formule semi développée du glucose est représentée ci-dessous. Donner sa formule brute.
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3. Retrouvez les groupes caractéristiques de la molécule, vue en cours. Les entourer et les nommer.

4. Le fructose est un isomère du glucose. Donner sa formule brute.

