TP SPC :

Comment obtient-on le sucre que nous utilisons dans notre alimentation ?

Matériel : 
· 1 bécher de 500 mL et de 250 mL

· 1 éprouvette graduée de 250 mL et de 25 mL

· 1 bec électrique

· 1 balance

· 1 entonnoir et papier filtre

· 1 agitateur en verre

· 1fiole à vide, 1 büchner et 1 filtre rond (filtration rapide)

· 1 erlenmeyer fermé par un bouchon à deux trous muni d’un entonnoir cylindrique à robinet d’un tube à dégagement

Produits : 
· lait de chaux

· solution d’acide chlorhydrique à 1 mol.L-1
· carbonate de calcium

Le sucre que nous consommons est extrait de la betterave sucrière ou de la canne à sucre.
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Ces plantes possèdent la particularité d’avoir comme glucide de réserve le saccharose (C12H22O11) résultant de la photosynthèse, et de le stocker sous forme de solution aqueuse dans les cellules, sans en modifier la composition. Ces plantes accumulent le sucre, au niveau de la racine pour la betterave ou de la tige pour la canne.

I- EXTRACTION DU SUCRE DE LA BETTERAVE

Dans un premier temps, les betteraves sont acheminées dans un lavoir où elles sont lavées et brassées par des pales pour les séparer de la terre, de l’herbe et des pierres.

Puis les betterave propres sont envoyées dans des coupe-racines qui les débitent en lamelles appelées « cossettes »

Le jus sucré est extrait des cossettes par diffusion. La diffusion est basée sur le principe de l’osmose, passage progressif du sucre contenu dans les cellules des « cossettes » vers l’eau.

Manipulation : Extraction du sucre par diffusion

· Peser 50 g de betteraves râpées et les placer dans un bécher de contenant 200 mL d’eau.

· Porter à ébullition douce pendant 15 minutes 

· Filtrer le mélange et conserver le jus sucré.

Le jus sucré sortant de la diffusion contient 12 à 13 % de sucre, 84 % d’eau et des impuretés (sels minéraux, protéines, …). Pour éliminer celles-ci, trois opérations sont nécessaires.

II- L’ÉPURATION

1. Le chaulage

· Ajouter au jus sucré 10 mL de lait de chaux : solution saturée d’hydroxyde de calcium 

(Ca2+(aq) + 2 OH((aq)) obtenue par dissolution de l’oxyde de calcium ou chaux (CaO(s)) dans l’eau.

Le lait de chaux précipite une partie des impuretés. Observer la précipitation des impuretés en surface.

2. La carbonatation
Du dioxyde de carbone est mélangé au « jus chaulé » (jus sucré et eau de chaux). 
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Le dioxyde de carbone est obtenu par action d’une solution d’acide chlorhydrique sur du carbonate de calcium (CaCO3 (s)).

· Réaliser le montage suivant :

Le barbotage du dioxyde de carbone provoque la formation d’un précipité de carbonate de calcium : cette opération permet d’éliminer le lait de chaux introduit en excès et d’entraîner les impuretés les plus fines.

3. Filtration
Le précipité de carbonate de calcium contenant les impuretés est éliminé par filtration. On recueille le jus sucré.

· Effectuer la filtration sous pression réduite à l’aide d’un büchner

Dessiner le schéma du montage de cette filtration.

· Dans un petit tube à essais, garder quelques millilitres de jus sucré.

III- ÉVAPORATION

A ce stade, le jus sucré contient environ 12 % de sucre et 88 % d’eau.

· Transvaser le jus sucré dans un bécher et faire évaporer tout doucement l’eau par chauffage.

· Noter vos observations. 

IV- CARACTÉRISATION DU SACCHAROSE CONTENU DANS LE JUS SUCRÉ
Le saccharose est mis en évidence par chromatographie.

Matériel

· Plaque de silice sur aluminium

· Cuve à chromatographie

· Pics en bois ou tubes capillaires

· Cuve à révélation

· Sèche-cheveux

Produits

· Solution de glucose à 20 g.L-1
· Solution de saccharose à 20 g.L-1
· solution de jus sucré

· Éluant : 

· 3 volumes de butanone 

· 1 volume d’acide acétique glacial 

· 1 volume d’éthanol

· Révélateur : (mélanger les deux produits au dernier moment)

· 1 volume d’une solution de permanganate de potassium à 20 g.L-1
· 1 volume d’une solution de carbonate de sodium anhydre à 40 g.L-1
Chromatographie

· Sur la plaque de silice, tracer délicatement un léger trait de crayon à 1,5 cm du bord  et placer 3 repères équidistants.

· 30 minutes avant le début de la chromatographie, mettre l’éluant dans la cuve (1 cm) de manière à saturer uniformément l’atmosphère de la cuve à chromatographie en vapeur de solvant.

· Sur les repères tracés précédemment, déposer 1 goutte de chaque solution de sucre de référence 

et de la solution de jus sucré. Entre chaque dépôt, sécher au sèche cheveux ou laisser sécher.

· Mettre la plaque dans la cuve.

· Laisser migrer l’éluant jusqu’à 0,5 cm du bord supérieur de la plaque.

Révélation

· Sortir la plaque, la sécher au sèche-cheveux jusqu’à disparition complète de l’odeur d’acide acétique.

· Plonger la plaque dans le révélateur (qui vient d’être mélangé) en recouvrant le gel de silice pendant 30 secondes environ.

· Sécher à nouveau.

Conclusion

Schématiser les étapes de la réalisation de la chromatographie ainsi que la plaque après révélation.

Que peut-on conclure sur la composition du jus sucré ?
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