LE MONDE VEGETAL VERT

1. Introduction

La biologie est …………………………………………………………………………………

Les vivants sont soit du règne ……………………..soit du règne ………………………..

Tous les vivants sont capables de : 


-…………………………………………………………………………………………


-……………………………………………………………………………………….


-…………………………………………………………………………………………


-……………………………………………………………………………………….


-…………………………………………………………………………………………


-……………………………………………………………………………………….

Les végétaux peuvent se présenter sous 2 formes : les végétaux verts ( qui possèdent de la chorophylle) et les végétaux non-verts ( sans chlorophylle).

2. Une cellule végétale

Croquis d’ observations microscopiques

Une cellule végétale comporte : ……………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

3.La synthèse chlorophilienne

1.La nutrition des êtres vivants

Pour tous les êtres vivants , la nutrition consiste à prendre , dans le milieu environnant , des substances choisies et à les transformer pour :

  -………………………………………………………………………………………………

  -……………………………………………………………………………………………….

  -……………………………………………………………………………………………….

  -……………………………………………………………………………………………….

2.La nutrition des plantes vertes ou plantes à chlorophylle

a)la plante , grâce à ses racines , puise dans le sol de………….et des………………

b)cette nourriture va monter dans la plante par des …………………………………et va atteindre les feuilles. Cette nourriture est appelée …………………………………….

c)une partie de l’eau est rejetée par les feuilles car la plante ……………………………

d)le gaz …………………………… qui est dans l’air va pénétrer dans les feuilles

e)à la lumière du jour , le gaz et la nourriture absorbée par les racines vont se 

 transformer en ………………………….qui sera mis en réserve et en …………………

 qui sera rejeté .

Une plante vivante , pourvue de chlorophylle , et exposée à la lumière , consomme de l’………………..et du gaz …………………………….en fabriquant de l’…………………. et de l’………………………………………..Ce phénomène est appelé synthèse chloro- phylienne ou photosynthèse.

3.Utilités de la photosynthèse

a)………………………………………………………………………………………………

b)………………………………………………………………………………………………

c)……………………………………………………………………………………………….

d)………………………………………………………………………………………………..
LE MONDE VEGETAL NON-VERT

1. Introduction

C’est le monde des champignons et des micro-organismes.

Dans la famille des champignons supérieurs , on distingue : les comestibles, les toxiques et les mortels.

Les champignons microscopiques constituent à eux seuls un monde immense.
De nombreuses variétés existent , mais on peut cependant déterminer 3 grandes catégories : - les moisissures

- les parasites ( ex : les mycoses )

- les levures
Les micro-organismes représentent les bactéries et les virus, si souvent responsables de nos maladies.
DOCUMENTS

N° 1« …c’est le cas des moisissures, qui se développent sur une grande variété de matières mortes ou vivantes…Les moisissures attaquent les bois, les feuilles mortes , les fruits tombés ou encore attachés aux arbres, les déchets animaux, les cuirs, les vêtements de laine ou de coton ,les aliments crus ou cuits, les farines, les papiers, la colle ,le caoutchouc , le plâtre ...La chaleur et l'humidité favorisent le développement de ces champignons destructeurs... »

(JP VANDEN EECKHOUDT – Chaînes alimentaires – Livret de biologie n°11 – Sciences et Lettres – Liège)

N°2 « …levures : des champignons microscopiques dont la structure est simplifiée au maximum car le corps d’une levure ne consiste qu’en une seule cellule.Elles vivent sur les autres vivants  et se nourrissent de sucre. »
(JP VANDEN EECKHOUDT – idem )

N°3  « …l’infection par des champignons , appelée aussi mycose , est une affection courante… Elle atteint pratiquement chacun d’entre nous au cours de sa vie. Les champignons s’attaquent rarement aux organes internes , il en va tout autrement de certaines cavités ( bouche , vagin ) et de la peau… »
(JANSEN – CILAG – Un champignon sur ma peau et dans mes ongles – Berchem 1997)

N°4  « De longue date, l’Homme a utilisé les fermentations pour fabriquer , améliorer , conserver ses aliments . Il utilisait sans le savoir des outils vivants , les micro-organismes. Ayant pris conscience de leur existence et de leur rôle , il a cherché à les utiliser , c’est la biotechnologie . Elle utilise les organismes vivants pour la production ou la transformation des substances utiles à l’homme , par exemple dans la fabrication du pain , des boissons alcoolisées , des yaourts , des antibiotiques… »
(C.LEROY – Sciences et techniques biologiques 3 –Editions Belin - Paris 1989 )

2.Les levures
· Définition :

1. C’est un champignon unicellulaire ( = une seule cellule)  dépourvu de …………………………………………………………………………………………………..
· Fonctions :

· Dans l’air : 

Si on délaye un peu de levure dans de l’eau sucrée et qu’on laisse le tout à l’air , on observe :

- …………………………………………………………………………………………………

-………………………………………………………………………………………………….

Donc la levure consomme du glucose et de l’oxygène ( elle est aérobie ) pour fournir de l’énergie et des déchets. 

La levure respire.

· En absence d’air : 
Après avoir été incorporée à une pâte ou à un liquide , la levure devra produire la plus grande quantité possible de CO2 en décomposant les sucres présents ( dans la farine , dans les fruits … ) en alcool . Elle est alors anaérobie.

C’est la fermentation.
· Remarques :

· La levure ne peut fermenter indéfiniment ; en effet quand la teneur en alcool dépasse 20% cela devient toxique pour la levure.

· Si on fait bouillir la levure , les cellules sont tuées ; il n’y aura donc pas de fermentation ( la fermentation ne se fait qu’avec des cellules vivantes)

· La levure est sensible au sel et aux acides ; il faut donc éviter le contact direct entre le sel ( ou les acides) et la levure.

3.La fermentation
· Définition :

La fermentation est l’ensemble des réactions permettant aux micro-organismes qui ne respirent pas de s’approvisionner en énergie.

Elle est à la base de nombreux produits transformés utiles à l’homme.

· Applications industrielles :
a) Depuis longtemps , les micro-organismes sont utilisés dans le domaine alimentaire ou médical . On peut classer les applications en 3 catégories :

·  la production pour les micro-organismes eux-mêmes :

· les levures

a) les ferments lactiques

· la transformation par les micro-organismes de certaines matières premières :

· la fabrication du pain ( transformation de la farine )

· la fabrication du fromage ( transformation du lait )

· la fabrication de la bière ( transformation des céréales)

· la fabrication du vin ( transformation du jus de raisins )

b) la fabrication du vinaigre ( transformation du vin )

· la synthèse des substances utiles à l’homme :

· les antibiotiques

· les vitamines

· les enzymes

· les acides aminés

· La fermentation alcoolique

C'est la transformation d'un liquide ................... ( le moût) en un liquide ..................

(le vin ) sous l'action des levures avec dégagement de gaz carbonique.

Produits obtenus par la fermentation : pour le vin
Produits de départ
Produits obtenus

Raisin

Eau , sucres , levures , acides (tartrique , malique , citrique )
Vin

Eau , alcool , acides (tartrique , malique, citrique )

· 4. Les bactéries et les virus

· Notion de microbes

· C'est au XIXème siècle que naquit la microbiologie ( = ...............................................

………………………………….) dont le père incontesté est le savant français Louis Pasteur (1822-1895).

Microbe est le nom donné pour désigner les organismes microscopiques qui se multiplient dans l'air, les eaux, la terre, la surface et l'intérieur des corps.

· Certains microbes vivent sur un "hôte" en provoquant une maladie ,

on parle alors de microbes..............................……………………………………………

· Les bactéries

· Ce sont de petits organismes végétaux unicellulaires sans chlorophylle.

·    Les dimensions varient de 0,0001 mm à 0,02 mm.
· Elles respirent directement dans l'air  (   bactéries……………………………….. 

Soit , elles puisent l'oxygène dans les substances sur lesquelles elles vivent :

·       ex : dans les voies respiratoires lors d'une angine

· Elles se nourrissent en absorbant des substances dans le milieu où elles vivent :

      ex : dans l'appareil digestif , dans le sang ...

     MAIS elles rejettent des déchets de leur nutrition sous forme de …......................

·      qui vont provoquer des troubles.
· Elles se reproduisent en se divisant en deux.

      Leur croissance est très rapide : une nouvelle division toutes les 20 à 30 minutes.

·       Si la multiplication est très rapide, il y a vite un envahissement de l'organisme.

· Influence des agents extérieurs sur la vie des bactéries :

    - le froid : ralenti ou arrête la multiplication des bactéries.

    - la chaleur sèche : détruit les bactéries si elle atteint 160.

    - la chaleur humide agit mieux que la chaleur sèche , les bactéries sont détruites à

      120° en présence de vapeur d'eau.

    - la chaleur modérée ( 18 à 40° ) favorise au contraire la multiplication des 

      bactéries.

· Les virus

· Ce sont des corpuscules ,10 à 100 fois plus petits qu'une bactérie, qui pénètrent à l'intérieur des cellules et s'y multiplient, provoquant la mort des cellules . 

· Un virus dépend entièrement de la cellule qu'il envahit pour respirer, se nourrir et se reproduire.

     Cependant, il choisit les cellules d'une espèce :

     ex : - le virus de la rage se rencontre dans les cellules nerveuses

           - le virus du Sida se rencontre dans les globules blancs du sang

           - le virus de la mononucléose se rencontre dans les globules rouges du sang

· Le virus est toujours un PARASITE ( =…………………………………………) mais il est aussi PATHOGENE car il provoque toujours des maladies.

5.Autotrophe ? Hétérotrophe ?
· Un être vivant qui fabrique lui-même sa nourriture est un autotrophe.

Ex :………………………………………………………………………………………….

· Un être vivant qui a besoin des autres pour se nourrir est un hétérotrophe.

Ex :…………………………………………………………………………………………

