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Sujet  n°4
La préparation du vinaigre, nommée aussi la fermentation acétique, est un processus d’oxydation de l’alcool éthylique par l’oxygène de l’air.   


Parallèlement à cette réaction favorisée par des bactéries du genre Acétobacter, une réaction lente entre l’acide acétique formé et l’éthanol restant, conduit à un ester, l’acétate d’éthyle, qui donne un goût piquant.

1. Expliquer pourquoi les vins, conservés à l’abri de l’air, ne se transforment pas en vinaigre. 

2. Ecrire les deux équations chimiques qui décrivent les réactions décrites dans le texte.

3. Quelle est la masse d’éthanol qui peut produire par  fermentation 12 g  d’acide acétique?

           Données : MC : 12 g.mol-1, MH : 1 g.mol-1, MO : 16 g.mol-1, MNa : 23 g.mol-1
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Proba C

Proba orală la chimie– bacalaureatul cu menţiune bilingvă


