C_CH10 — CORRIGE DES EXERCICES

Attention, exercice « pour préparer le bac » p°401

Q1 : erreur, la source chaude est I’air qui donne s chaleur ; la source froide est I’eau de la piscine qui regoit de la
chaleur.

Exercice 6 page 376 CUISSON AVEC UNE PLAQUE VITROCERAMIQUE

1. a. Il existe trois modes de transferts thermiques : par conduction, par convection et par rayonnement.

b. La plaque vitrocéramique est moins bonne conductrice de chaleur que le métal et bloque le transfert par conduction
(puisque la résistance est « enfermée »). Ainsi, le transfert thermique se fait essentiellement par rayonnement.

2. a. L'alternance de zone grillée et non grillée est due au contact intermittent de la viande et de la poéle : le transfert
thermique se fait par conduction. Celui-ci nécessite un contact pour se produire.

b. Grace a I’huile, le contact se fait sur toute la surface de la viande. Il peut subsister des nuances du fait que le
transfert par conduction dans le métal soit différent du transfert « conducto-convectif » dans I’huile.

Exercice 23 page 380 LE REFRIGERATEUR

1. a. Le transfert thermique mis en jeu au niveau du tube de métal est la conduction thermique.

1.b. Les métaux sont de bons conducteurs thermiques.

2. a. Ce systeme n’est jamais installé dans la partie basse du réfrigérateur car le transfert thermique par convection

permet de répartir I'énergie thermique dans le réfrigérateur. Pour cela, I'air le plus dense (donc le plus froid) doit se
trouver au-dessus.

2.b. Le transfert par convection est di a un mouvement de Iair en raison d’une différence de densité. Dans I'air

chaud, les molécules sont plus agitées et donc plus espacées que dans I'air froid. L’air chaud a donc une densité plus
faible que I'air froid et s’éleve.

3.a. ®=AT/R=(20-4,0)/0,89=18W

3.b. Q= D At

Sur une année : Q= 18*24%365,25=1,6.10°Wh
=1,6.10°kWh

3. c. Ce transfert se fait depuis lintérieur vers l'extérieur du réfrigérateur.

Exercice 28 page 381 MECANIQUE DE FORMATION D’UN NUAGE

1. Au niveau microscopique, les molécules d’air de basse altitude sont plus agitées. Les chocs qu’elles font alors subir
aux molécules se trouvant au-dessus transmettent cette agitation. Sans déplacement de matiere, I'agitation
moléculaire se déplace ainsi de proche en proche.

2. a. Il s’agit du phénomeéne de convection thermique.

b. La température de I'air qui monte diminue de 1 °C par 100 m, comme l'indique I'énoncé.

c. La température de I'air alentour diminue plus vite, augmentant la différence de température avec I'air ascendant et
amplifiant le phénomeéne de convection, d’ou le terme « instabilité ».

3. a. Sila vapeur d’eau se condense, le dégagement de chaleur limite la diminution de température lors de |'élévation.

La différence de température entre I'air atmosphérique et I'air ascendant dans le nuage est encore plus grande, ce qui

tend a augmenter encore la convection.

b. Les courants ascendants ainsi créés sont suffisants pour maintenir en I'air les gouttelettes d’eau formées.

Exercice 11 page 395 CAPACITE THERMIQUE MASSIQUE DU LAIT
1. Pour le systéme lait, en I'absence de changement d'état et de transformation chimique : ¢ = AU/(m - AT)

AN: ¢=55,5x10%(0,500%({50-20))=3,7%x10%)-kg'-°C!

2. Ecart relatif = [3,7 x 10%— 4,18 x 103|/(4,18 x 10%)

=0,11=11%
Le lait contient 87 % d'eau et le reste est essentiellement constitué de matiéres grasses. Donc la valeur de
capacité thermique du lait est proche de celle de l'sau mais moindre.

3. Une tasse de thé contient essentiellement de I'eau, donc la capacité thermique massique du thé est trés
proche de celle de l'eau.
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Exercice 21 page 397 THERMQIE MASSIQUE DES ALIMENTS

1. La capacité thermique massique est liée a la teneur en eau. Plus la teneur en eau est grande, plus la capacité
thermique massique de I'aliment est importante. La capacité thermique de I’eau est trés grande.
2. La forte capacité thermique massique de I’eau liquide s’explique par la présence de liaisons hydrogéne

intermoléculaires qui lui confére une grande énergie de cohésion.
Exercice 24 page 398 CALORIMETRIE ET VASE DE DEWAR

1. a. Le vide permet d’éviter les transferts thermiques par convection avec I'atmospheére environnante.

b. Les parois métalliques sont réfléchissantes donc empéchent un transfert par rayonnement.

2. a. Al'équilibre thermique, le calorimeétre et I'eau sont a la méme température.

b. L'eau et les parois internes du calorimetre étant a la méme température, leurs énergies cinétiques microscopiques
sont égales.

Exercice 25 page 398 APPAREIL A ACCUMULATION D’EAU CHAUDE
1.

réseau We dispositif Qu réserve
—iE e _ 3
électrique électrique d'eau

o,,l
milieu
‘ _extérieur

2. a. AU(eau} = Peau " Veau "Coau * (Tf- Tn) =3,8 % 107 J

b. On suppose que le récipient est parfaitement calorifugée, donc pour le systéme [dispositif électrique} :

Q,=—AU,,;,=—38x1071<0
3. L'énergie interne du dispositif ne variant pas : AU gispositin = We + Q, + Q, =0
4. n=|Q/W,.| dou W,=-Q/n AN: W_= -3,8.107/0,80 = 4,8.107J
D'aprés3): Q,=-Q,—W, AN: Q = 3,8.107 - 4,8.107 = -1,0.107)

Exercice 26 page 398 CENTRALE THERMIQUE

1.a. = 2. a. Le pouvoir calorifique est I'énergie dégagée par
combus- | la combustion d'un combustible par unité de masse.
tible b. Le combustible subit une transformation chimique,
donc son énergie potentielle d’'interaction microsco-
transfert pique varie,
thermique l ¢. Q.=m - pouvoir calorifique
= =3 ; 3 ; 7 S 12
ey travall Q.=50x10°x30x10"=15x10"?)
centrale | W Pienat 3. W,=—P-At=-125x 10°x 3 600 = —4,50 x 10" )
—_— P *
thermique électrique 4. AU rrrnier = We + Qp+ Q
¢ 5. La centrale fonctionne en régime permanent donc
t:‘rans_ert l son énergie interne ne varie pas :
erg\'que S Aukc‘nn.\lvl =g Wn + Q' + Oc =0 == Of = Qc = Wv
f
Mo ) AN: Q=-15x10"2+450x 10" ==1,1x10'2)
\ froide /' 6. a. Le rendement est le rapport de I'énergie utile sur
- l'investissement requis donc : n = |W_/Q]
- i 19 = &
b. La riviére constitue la source froide. b.n= 450x10" / 15x10'? =0,30 (=30%)
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