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Corrigé-type de ’examen d ADA

Répond aux questions suivantes :

1- Quelles sont les premiéres étapes suivies d’une analyse physicochimique de viandes ?
La préparation de I’échantillon et le prélévement de la portion servant a I’analyse sont
les deux premiéres étapes d’une analyse physico-chimique.

2- Quel est le principe de ces techniques ?

L’aliquote prélevé pour I’analyse doit étre le plus représentatif possible du lot
3- Citer et définir chaque maillon de la chaine de prélévement.

Lot: ensemble d’une production alimentaire ou d’une matiére premiére.

Echantillon: portion du lot prélevée au hasard ou selon des méthodes
statistiques.

Sous-échantillon: portion de I’échantillon prélevée qui servira a la prise de I’aliquote.
Aliquote: appelé parfois la prise d’essai, ¢’est la portion de 1’échantillon ou du sous-
échantillon utilisée pour une analyse physico-chimique.

4- Quelles sont les principes généraux pour la préparation des échantillons du lait
conditionné et lait cru ?

0
Pour les laits homogénéisés, amener la température & 20 C, mélanger par inversion ou
par transvidage entre deux contenants et prélever immédiatement 1’aliquote.

(8]
Pour les laits crus, chauffer I’échantillon a 38 C, mélanger par inversion ou par

transvidage entre deux contenants, ramener la température a 200C, mélanger de
nouveau et prélever immédiatement 1’aliquote.

5- Vous avez un échantillon trop volumineux, comment procédez vous pour peser
I’aliquote ?
Le récipient dans lequel doit étre déposé 1’aliquote pour effectuer ’analyse n’est pas
placé sur la balance, pour des raisons diverses (poids trop élevé du réci- pient,
récipient trop volumineux, échantillon perdant rapidement son eau, impos- sibilité de
transférer adéquatement I’aliquote directement dans le récipient, etc). On place plutdt
I’instrument servant a prélever 1’aliquote sur la balance et on pro- céde généralement
par différence de poids.

6- Quelles sont les facteurs influengant le choix des techniques utilisées pour le
prélévement de ’aliquote ?
- la nature de I’échantillon



- Ses caractéristiques physiques (viscosité, produit hygroscopique, etc)
- le récipient dans lequel il sera placé
- la suite du protocole expérimental

"eau ou des solides totaux dans les aliments. L’analyse nécessite ’emploi d’une étuve

ventilée ou d’un four 3 vide, ainsi que d’un dessicateur contenant un agent desséchant.
Principe de la méthode

On pése I’échantillon. On élimine I’eay par chauffage dans des conditions

prédéterminées Jusqu’a ce que la masse de I’échantillon demeure constante. On pése
I’échan-tillon sec, c’est-a-dire les solides totaux.

% 8.T. = Masse (8.T.) x 100 =

8- Masse (échantillon)
% HO0=100-%Ss.T

Dans la technique de Mojonnier ; quel est le role de :

a- Alcool éthylique 4 95% -
Facilite Pextraction, I’alcoo] étant miscible avec Iéther en toute proportion; brise
toute liaison entre les protéines et les phospholipides qui sont alors inclus avec la
matiére grasse; facilite a séparation de la phase aqueuse et de [a phase orga-
nique.

b- Etheréthylique :




