
TP1 : un « légume-racine 
domestiqué :  

l’exemple de la Carotte 



Pieter Aertsen: La Greengrocer, 1567  

Carottes 
blanches 



Van Kessel : Légumes (XVIIe siècle) –  Musée d’Anvers 

Carottes 
blanches 



Gerrit Dou (1613 – 1675) : Femme pelant des carottes 

Carottes orange 

À partir du XVIIe s., les carottes orange sont prédominantes. 



La carotte sauvage 
La carotte domestique Une carotte cultivée : la carotte nantaise  

La Carotte : un légume-racine 

La couleur : la plus répandue est orange 



Cultivars de carottes 

Panais 

Ces carottes ont-elles les mêmes qualités ? 



Des caractères sélectionnés et conservés : 

- la saveur : goût « sucré » (intérêt énergétique) 

- la tendreté : pas filandreuse, pas ligneuse 

- la couleur (la plus répandue est orange) 

- la richesse en caroténoïdes (précurseur de la vitamine A)  

TP 1 : Une plante « légume-racine » domestiquée : la carotte 



Ce que je cherche: Nous voulons savoir si la carotte sélectionnée par ce maraîcher a 
les mêmes qualités que la carotte « nantaise », à savoir :  
- est-elle aussi tendre ? 
- est-elle riche en « sucres » ? (énergie et goût) 
- est-elle riche en carotène (précurseur de la vitamine A). 

Comment je fais : Nous procédons à des tests comparatifs sur la variété sélectionnée 
et la carotte nantaise :  
 

- Test de la tendreté pour mettre en évidence la densité des vaisseaux conducteurs et 
donc la présence de lignine. 
- Test à la liqueur de Fehling pour mettre en évidence la présence de sucres 
- Réalisation d’une chromatographie pour mettre en évidence la présence de 
caroténoïdes. 

Je m’attends à : Si la variété sélectionnée est apte à la consommation alors :  
 

-  Ses vaisseaux conducteurs doivent contenir très peu de lignine ; si tel est le cas, la 
carotte ne sera pas filandreuse. 
- elle doit être riche en sucres comme le saccharose, glucose et fructose. 
- elle doit contenir des caroténoïdes, molécules précurseurs de la vitamine A. 

ÉTAPE A1 



Protocole de coloration de la lignine pour vérifier 
son emplacement et son importance. 
Je compare la carotte nantaise à la variété 
ancienne. 
 

Je m’attends à trouver de la lignine dans le cylindre 
central c’est-à-dire là où sont concentrés les 
vaisseaux conducteurs de sève. 
Si il y a beaucoup de lignine j’en déduirais que la 
variété ancienne est moins tendre que la carotte 
nantaise. 

 
 

- la tendreté : pas filandreuse, pas ligneuse 



Dans les racines, les 
vaisseaux conducteurs 
se trouvent dans le 
cylindre central 

- la tendreté : pas filandreuse, pas ligneuse 



- la richesse en caroténoïdes (précurseur de la vitamine A)  

Protocole de chromatographie pour 
séparer les pigments. 
Je compare la carotte nantaise (témoin) 
à la variété ancienne : qualité / quantité 
des pigments. 
 

Si le « profil chromatographique » » est 
identique alors je pourrai affirmer que 
la variété cultivée a les mêmes 
propriétés que la carotte nantaise. 

 
 

Carotte nantaise Autre variété 



Résultats des tests de chromatographie 

Résultats d’élèves 

Comparaison entre la carotte cultivée et le 
Panais, un autre légume-racine 



Si précipité « rouge-brique »  Présence de sucres réducteurs 

- la saveur : goût « sucré » (intérêt énergétique) 



Comment cette diversité est-elle apparue ? 



Foyer de domestication (Cf. définition 
dans le cours): Afghanistan 



XVIIIe siècle 

XIIe siècle 

Fin XVIe siècle 

À l’origine, les carottes 
n’étaient pas orange. 
La sélection des carottes 
orange est tardive 



Sujet 2 (BAC) – L’origine de la couleur orange des carottes cultivées 





Des idées de sujets pour le GRAND ORAL 




