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Amidon (amylopectine)
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glycogène

6



glucose

7



8

Document 2 : Techniques d’identification et réactifs spécifiques
de différents glucides

Techniques et 

réactifs
Propriétés

Eau iodée

(ou lugol)

Mise en évidence de 
l’amidon par une couleur 
violet foncé ou bleu-nuit

Liqueur de 

Felhing 

(bleue)

Mise en évidence des 
glucides réducteurs (comme 
le glucose, le fructose ou le 
galactose) : précipité rouge 
brique, à chaud (80-90°C) 
et à pH neutre.
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Document 3 : valeurs du pH dans les différents segments du tube digestif



Alpha-amylase et amidon (amylopectine)
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Hydrolyse spontanée de l’amidon
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Résultats des expériences d’hydrolyse de l’amidon 
(* test 10 min plus tard)
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Traces écrites
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Chapitre 1 : Les glucides alimentaires et la glycémie.

Introduction
Le glucose assimilé par l’organisme et qui est à la base de la production d’énergie

sous forme d’ATP dans les cellules par la voie respiratoire ou fermentaire (chapitre 2 et 3
du thème 1) provient de la digestion des composés glucidiques de nos aliments dans
notre tube digestif.
La glycémie est un paramètre du milieu intérieur. Son maintien par
l'organisme dans une gamme de valeurs étroite est un indicateur et une
condition de bonne santé.

Comment la digestion permet-elle la transformation des composés glucidiques des
aliments en glucose assimilable au niveau de l’intestin et utilisable par les cellules ?



I- La digestion des glucides complexes.
A. Les glucides : oses et polyholosides

De nombreux aliments contiennent des glucides, composés organiques
constitués d’atomes de carbone, d’oxygène et d’hydrogène.

Les oses comme le glucose ou le fructose sont des glucides de petite taille.
Ils ont pour formule générale CnH2nOn (avec par exemple n = 6 pour le glucose et
le fructoseà C6H12O6). On en trouve par exemple dans les fruits.

Les diholosides comme le saccharose sont des glucides constitués de
l’assemblage de deux oses. On trouve des diholosides par exemple dans les
aliments végétaux (saccharose) et dans le lait (lactose).

Oses et diholosides ont une saveur sucrée.
Les polyholosides sont des glucides macromoléculaires (c’est-à-dire

de très grande taille). Les principaux polyholosides alimentaires sont
l’amidon (présent par exemple dans la pomme de terre), la cellulose
(présente dans de nombreux aliments d’origine végétale), le glycogène
(présent dans les cellules animales telles que les fibres musculaires, et
les cellules des champignons). Amidon, glycogène, cellulose sont
constitués de longues chaînes d’unités de glucose.
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B. La nécessité d’une simplification moléculaire pour l’assimilation
des polyholosides

Les oses, non hydrolysables, peuvent traverser directement la
barrière intestinale pour servir de nutriments. Les diholosides et
l’amidon doivent au préalable être hydrolysés au cours de la digestion.

D’un point de vue chimique, cette réaction fait intervenir des
molécules d’eau afin de briser les liaisons qui unissent les glucides
simples entre eux. Au cours de la digestion, l’hydrolyse des composés
glucidiques nécessite l’intervention d’enzymes produites par
différentes glandes (glande salivaire, pancréas) ou par les cellules
intestinales.
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