
THEME 2B – La plante domestiquée 

TP1 – L’histoire de la domestication de la carotte 
 

La carotte (Daucus carotta) aurait été découverte il y a 5 000 ans dans ce qui est aujourd'hui l'Afghanistan. Les colonies 

sauvages, à racine rouge ou marron, y abondent encore. Malgré tout, dans le monde, la plupart des carottes sauvages sont 

blanches et, la carotte orange est le produit d'une intervention humaine. Ce sont des Hollandais qui, désireux de montrer leur fidélité 

à la Maison d'Orange, une principauté protestante de France, croiseront au XVIe siècle des variétés à chair rouge et à chair blanche 

et finiront par obtenir une racine d'un bel orange lumineux. Étant donné son importance actuelle dans l’alimentation occidentale, on a 

du mal à s'imaginer que, jusqu'à récemment, la carotte n'était consommée que de façon marginale (utilisée pour le bétail). En effet, 

elle n‘est consommée par l’Homme que depuis les années 1910-1920. 

 

Problème posé : Comment l’Homme a-t-il produit la carotte cultivée que nous connaissons actuellement ? 

 

Matériel : 

- Votre livre (BORDAS) p262 à 273 – PC équipé du logiciel ANAGENE et connecté à internet (site : http://www.snv.jussieu.fr/bmedia/Marche/carotte.htm) 

- Echantillons de carotte sauvage (congelés) et de carotte orange et blanche 

- Matériel de laboratoire courant, matériel pour une chromatographie, Microscope optique, lames et lamelles, loupe binoculaire, colorant (Phloroglucine Chlorhydrique) 

 

Propositions d’activités  Capacités & Critères de réussite 

Activité 1 : Etude de la carotte et de son ancêtre supposé à l’échelle macroscopique 
 Comparez la carotte sauvage et la carotte cultivée (parties aériennes, fleurs, racines) 

 Récapitulez vos observations de la façon la plus pertinente. 

 Réalisez la mise en évidence de la lignine (Voir fiche protocole : phloroglucine chlorhydrique). 

 Grâce à cette expérience, identifiez quel est l’organe végétal à l’origine de la formation du tubercule de carotte. 

 

Activité 2 : Etude de quelques variétés de carotte à l’échelle moléculaire et génétique 

La couleur de la carotte cultivée est due à la synthèse d’un pigment appelé carotène. Sa synthèse nécessite plusieurs enzymes 

(protéines). A l’aide du document 2, proposer une démarche qui permettrait de comprendre les différences génétiques entre les 2 

plantes. 

 Réalisez le protocole proposé afin d’identifier l’équipement pigmentaire des échantillons proposés. 

 Schématisez les résultats obtenus. Qu’en déduisez-vous ? 

 Analysez le document 3 afin d’expliquer les différences de couleur des 2 carottes. 

 Utilisez les fonctionnalités du logiciel ANAGENE pour identifier l’origine possible de ces différences. 

 
Activité 3 : Les étapes d’une sélection 

 Identifiez les deux grandes étapes de la domestication d’un végétal (documents 4 et 5 et livre p 268-269) 

 Identifier les étapes de la production du « riz doré », ses avantages et les limites de son utilisation (document 6 et 

document 7)  

 

Manipuler 

Observer les caractéristiques, identifier 

quel organe végétal constitue la carotte 

 

Utiliser un logiciel de données 

(ANAGENE) 

 

Récolter des informations / Adopter 

une démarche explicative 

 

Communiquer 

Qualité scientifique et clarté de votre 

article, texte compréhensible par le 

grand public 

 

Gérer et organiser le poste de travail 

http://www.snv.jussieu.fr/bmedia/Marche/carotte.htm


Document 1 : Planches botanique des carottes sauvage et cultivées 

Carotte sauvage Carotte cultivée 

  



Protocole de chromatographie et de coloration de la lignine 

Matériel disponible et protocole d'utilisation du matériel 

Matériel biologique 

● Carottes de couleur autre qu’orange (jaune, 
blanche, violette, rouge) 

● tranche de racine de carotte orange déjà 
colorée à la phloroglucine chlorhydrique  

 

Matériel pour chromatographie : 

- agitateur, 
- 1 bande de papier Wattman, 
- règle,  
- crayon à papier, 
- crayon à verre ou feutre effaçable, 
- chronomètre,  
- 1 éprouvette (ou équivalent),  
- 1 bouchon avec crochets de suspension, 
- 1 cache noir pouvant recouvrir 

l’éprouvette,  
- solvant à chromatographie 
 

Matériel pour coloration : 

- lames de rasoir ou scalpel 
- solution de phloroglucine à 2%  
- Béchers de  50 ml ou 

coupelles profondes 
- pinces longues 
- lunettes, gants  
- solution d’acide chlorhydrique 

Dispositif de chromatographie : 
 
 

 

Protocole de la chromatographie sur une variété différente 

de la carotte orange : 

Avertissement :  

Préparer l’éprouvette 5 minutes à l’avance pour saturer son 

atmosphère en solvant 

Protocole de dépôt 

- Écraser directement une coupe transversale assez fine de 
racine de carotte sur le papier Wattman avec un agitateur.  

- Répéter plusieurs fois l’opération pour obtenir un dépôt bien 
concentré. 

Durée de la migration ascensionnelle : 20 à 30 minutes. 

Étant donnée la durée de la migration 

appeler l’examinateur pour obtenir un résultat permettant 

de traiter l'étape « présentation des résultats) 

tout en terminant le protocole 

 

____________________________________________________ 

Protocole de coloration de la lignine : 

(Phloroglucine Chlorhydrique) 

- Réaliser des coupes fines de carotte d’épaisseur d’environ 
2 mm. 

- Immerger ces coupes de racines de carotte 15 à 20 
minutes dans la solution de phloroglucine  

- Les immerger 5 minutes dans l'acide chlorhydrique qui 
révèle la coloration rouge des tissus lignifiés. 
Appeler l’examinateur pour vérifier 

- la coloration rouge des tissus lignifiés. 
Appeler l’examinateur pour vérifier. 



Document 2 : La synthèse de carotène chez la carotte 

 
 

Document 3 : Expression des gènes PSY 1 et 2 chez plusieurs types de carotte. 

  



Document 4 : L’apparition de la carotte orange 

 
 

Document 5 : Des carottes OGM contre l’ostéoporose (et p 268-269 du livre) 

La nouvelle arme des scientifiques pour lutter contre l’ostéoporose : la carotte ! Et pas celle qui va souvent de pair 

avec le bâton, le légume, le vrai. Des chercheurs américains viennent en effet de mettre au point une carotte 

génétiquement modifiée qui améliore l’absorption du calcium. 

Les chercheurs de l’université du Texas ont utilisé des carottes dont ils ont modifié le gène responsable du transport 

du calcium dans les membranes cellulaires. Ils ont ensuite donné a manger ces carottes à 30 volontaires. En parallèle 

les chercheurs ont suivi l’absorption du calcium chez ces derniers. Verdict : les mangeurs de carottes OGM ont vu 

leur absorption de calcium augmenter de plus de 40 %. Pour les chercheurs, cette voie pourrait être utilisée pour 

réduire les problèmes d’ostéoporose. 

Mais la botte de carottes en pharmacie ou les carottes râpées sur ordonnance de votre médecin ce n’est pas pour 

tout de suite. Ces aliments génétiquement modifiés sont pour l’instant des objets de recherche et il n’est pour l’heure 

pas question de les commercialiser. 

Jay Morris, K.M. Hawthorne, T. Hotze, S.A. Abrams, K.D. Hirschi"Nutritional impact of elevated calcium transport activity in carrots" 

Proceedings of the National Academy of Sciences, Published online ahead of print, PNAS Early Edition, doi: 

10.1073/pnas.0709005105 

Document 6 : L’importance des carotènes 

 

  



Document 7 : L’utilisation des carotènes, l’exemple du riz doré 

 

 

 

 

 

 

 

   Document 3 : Les étapes de la transgénèse et la réalisation d’un OGM  
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http://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=carotte_nu#la-petite-

histoire-de-la-carotte 
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