“Autour raisin” en SPC

Analyse des constituants d’un vin

[une séance d’une heure trente]
Version détaillée à destination du professeur

Lors de votre visite au Domaine de Piquet, le régisseur du domaine vous a expliqué comment était fabriqué le vin à partir du raisin.

Aujourd’hui au cours de cette séance en salle de TP de chimie, on se propose de mettre en évidence les différents constituants d’un vin.

· D’après vous, quels sont les principaux constituants qui se trouvent dans tous les vins ? 
On attend qu’ils pensent à eau, acides, sucre en faisant préciser quel type de sucre, alcool et colorants (tanins) pour le vin rouge. 

· Proposer les protocoles permettant de vérifier la présence de certaines de ces substances. Après vérification du protocole par le professeur, réaliser les expériences correspondantes et conclure.

Test de la présence d’eau avec le sulfate de cuivre anhydre qu’ils fabriquent eux-mêmes, test de l’acidité avec papier pH ou avec des pH-mètres stylo, test du glucose ou fructose avec la liqueur de Fehling. Certains élèves peuvent évoquer le test de l'amidon, et du dioxyde de carbone car ils ont été souvent abordés en tronc commun. C'est l'occasion de faire réfléchir l'élève sur la pertinence de ces propos et la nécessité de faire le tri dans ses connaissances pour répondre de manière rigoureuse à la question posée

· On extrait l’éthanol contenu dans le vin en réalisant une distillation fractionnée :

Dans un ballon à fond rond de 250 mL, introduire 100 mL de vin blanc et quelques grains de pierre ponce.

Adapter le ballon à la colonne à distiller ou vigreux et au réfrigérant droit à eau. Placer un thermomètre en haut de la colonne de distillation. Mettre en chauffe avec le chauffe ballon électrique et déclencher le chronomètre.

Suivre l’évolution de la température au cours du temps.

Noter la date et la température au moment où l’on recueille les premières gouttes de distillat.

Après avoir éliminé les premières gouttes de distillat, recueillir l’éthanol dans une éprouvette graduée jusqu’à ce que vous en ayez au moins 50 mL.

Attention : ne pas oublier de continuer à suivre l’évolution de la température. 

L’idée est de distiller le vin pour en extraire l’éthanol tout en mettant en évidence le principe de la distillation fractionnée avec un palier de température ( 80°C lors du passage de l’éthanol, puis une température qui augmente à nouveau, sans distillat ; enfin un nouveau pallier à 100°C quand on recueille l’eau (vérification avec sulfate de cuivre anhydre).

Ce protocole et les propriétés de la distillation fractionnée ne sont pas connus des élèves à ce moment là de la scolarité. Il faut donc que ce soit le professeur qui le présente.

En fonction du nombre d'élèves et de la dynamique des élèves, la distillation fractionnée pourra être réalisée par les élèves ou bien seulement sur un seul montage au bureau du professeur.

· Dans le compte rendu de séance : 
· Schématiser et interpréter les expériences de vérification des substances présentes dans un vin.

1. Schématiser le dispositif de distillation fractionnée. Ne pas oublier la légende.

2. Tracer la courbe d’évolution de la température en fonction du temps.

3. Expliquer le principe de cette distillation fractionnée en utilisant les observations faites en classe et la courbe précédemment tracée.

Remarque : pour tout le travail effectué en MPS, il est important d’être curieux et de chercher des informations complémentaires. Les fiches distribuées constituent une trame de travail avec des pistes à explorer.
