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EXERCICE A : UN INDICATEUR COLORÉ NATUREL ISSU DU CHOU ROUGE (5 points) au choix du candidat 
 
 

1.1.  

 
 
La forme 1 passe à la forme 2 en cédant un H+. On à donc le couple Forme n°1/ Forme n°2 
La forme 3 passe à la forme 1 en cédant un H+. On à donc le couple Forme n°3/ Forme n°1 
 
La Forme n°1 est donc à la fois un acide et une base : c’est une espèce amphotère. 
 
1.2.   

 
 
2.1. 
 
 
 
Acide lactique : 
 
 
 
 
 
 
 
ion lactate : 
 
 
 
2.2. 
« … fermenter du lait frais. Des bactéries appelées ferments lactiques sont utilisées pour transformer 
notamment le lactose du lait frais en acide lactique »  
Il se forme donc de l’acide AH lors de la fermentation du lait : le lait s’acidifie. 
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2.3. 
2.3.1. 
                   

          
  

 
2.3.2. 

    
          

   
        

 

Or        , donc       
Ainsi        , la transformation spontanée s’effectue dans le sens direct. 
 
   
2.4.   
«Le pH initial vaut 5,9 et le pH à l’équivalence vaut 8,3. »  
 
Le pH à l'équivalence est compris dans la zone de virage. Ainsi le choux rouge peut être utilisé pour repérer 
l'équivalence de ce titrage. 
Pour un pH de 5,9 la couleur est violet bleu et pour pH=8,3 la couleur est vert. Il y a donc un changement 
de couleur du violet-bleu au vert. 
 
 
2.5.   
 
A l'équivalence : 
 

   
 

 
 

    
  

 
 

   

   
        

               

 
 
                            
                             
 
«l’acidité Dornic d’un lait, exprimée en degré Dornic de symbole °D, est reliée à la concentration en masse 
d’acide lactique dans ce lait en considérant qu’il est le seul acide présent » 
 
Calculons sa concentration massique : 

    
 

   

 
 

    
 

        

         
 

    
           

 
«1,0 °D correspond à une concentration en masse en acide lactique égale à 0,10 g·L–1» 
 
Le lait a donc une acidité Dornic de 28°D. 
 
Cette acidité est inferieure à 80°D , elle ne permet pas la fabrication d'un yaourt. 
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