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Objectif principal
Comprendre l’action des enzymes digestives et les conditons dans lesquelles elles sont actives.
Durée
45 minutes par expérience y compris 20 minutes d’incubation.
Conseils  pratiques
• Étant donné que chaque expérience demande environ 20 minutes de manipulations et un temps d’incubation du même ordre de grandeur, il peut être judicieux d’effectuer 2 expériences en
90 minutes, les manipulations de la deuxième expérience se déroulant pendant le temps d’incubation de la première expérience.
• Bien vérifier la qualité de l’amidon (test avec le lugol) avant chaque labo (chaque demi-journée)
Matériel et produits
Pour la classe (et selon l’expérience choisie):
• 4 pinces à éprouvettes
• 2 becs bunsen
• 1 bain-marie à 40°C avec 5 portes éprouvettes métalliques
• 1 bain-marie à 60°C avec 5 portes éprouvettes métalliques
• 1 bain-marie à 80°C avec 5 portes éprouvettes métalliques
• 1 bac de glace pilée (0°C)
• 3 agitateurs pour éprouvette (Vortex)
Pour 2 élèves (et selon l’expérience choisie)
• 2 stylos feutres moyens (résistants à l’eau)
• 2 porte-éprouvettes avec 12 éprouvettes
• 1 porte-pipettes
• pipettes de 1 ml, 2 ml, 5 ml et 10 ml.
le nombre de pipettes de chaque type dépend de l’expérience effectuée: compter une pipette par
“produit”
• 1 flacon d’empois d'amidon à 1% (1.5% pour l’expérience avec les températures différentes)
• 1 flacon de maltose à 1%
• 1 flacon de pepsine à 2 % (préparer chaque jour)
• 1 flacon d’albumine à 3 % (préparer chaque jour) ou un blanc d'oeuf dilué dans un litre d'eau, cuit et filtré avec la pompe à vide
• 1 flacon de HCl 0,05 M (0.5 M pour l’expérience avec les lipides)
• 1 flacon de NaOH 0,05 M (0.5 M pour l’expérience avec les lipides)
• 1 flacon de tournesol - indicateur de pH - à 0,5 % (doit être filtré après dilution; valable un an)
• 1 flacon de bile à 5 % (se conserve une semaine)
• 1 flacon de suc pancréatique à 2 % (préparer chaque jour)
• 1 pino de lugol
• 1 pino de Fehling I (voir formulaire)
• 1 pino de Fehling II (voir formulaire)
• 1 erlenmeyer de 250 ml avec de l’eau déminéralisée
• 1 erlenmeyer de 100 ml avec de la crème (25 % de matière grasse)
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Respiration et fermentation d’une levure








