ACTIVITES

%® OBJECTIFS DE CONTENU
ET D'EXPERIMENTATION

Au cours de cette activité, les éléves se familiariseront
avec quelques méthodes et procédés de conservation
des aliments. Les éléves peuvent découvrir que les
techniques de conservation les mieux appropriées
varient selon le type d'aliments a conserver.

PROGRESSION DES
APPRENTISSAGES

A. Mati re
1. Caract@ristiques du vivant

(b) D@crire les activit®s li®es au m@tabolisme des °tres
vivants (transformation de i®nergie, croissance, entretien
des syst mes, maintien de la temp@rature corporelle)
B. £nergie
1. Sources di@nergie des °tres vivants

(9) D@crire des technologies de liagriculture et de
[6alimentation

(ex. : croisement et bouturage de plantes, sBlection et
reproduction des animaux, fabrication dialiments,
pasteurisation)
E. Techniques et instrumentation
1. Utilisation diinstruments diobservation simples

(a) Utiliser ade@quatement des instruments diobservation

simples (loupe, binoculaire, jumelles)
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F. Langage appropri®
1. Terminologie li®e " la compr@hension de liunivers vivant

(a) Utiliser ad@quatement la terminologie associ®e
[Gunivers vivant
2. Conventions et modes de repr@sentation propres aux
concepts  li@tude

(@) Communiquer " ltaide des modes de repr@sentation
ad®quats dans le respect des r gles et des conventions
propres " la science et " la technologie (symboles, graphiques,
tableaux, dessins, croquis)

MATERIEL
SUGGERE

Equipement scientifique:
+ Microscopes ou loupes

+ Balances

« Pinces

+ Gants de premiers soins

Matériel non scientifique périssable:
« Fruits et légumes
« Vinaigre, sel et eau

Matériel de la maison:

« Contenants de plastique

+ Pots de verre avec couvercle

+ Glaciere

« Sacs de plastique avec fermeture a pression
+ Pailles

Fournitures scolaires:
« Papier collant

Mobilier scolaire (facultatif):
« Plaque chauffante ou four
« Réfrigérateur et congélateur

Note: Pour réaliser des variantes des expériences,
on peut ajouter le matériel suivant: sucre, chaudrons,
linges a vaisselle, pellicule plastique, papier
d'aluminium, sacs en papier, paniers de bois, etc.




e MISE EN CONTEXTE:
~ SITUATION-PROBLEME
OU QUESTION DE DECOUVERTE

C'est I'été. Tu pars en camping avec tes amis

et ta monitrice de camp de vacances. Chaque
personne doit cependant apporter sa propre
nourriture. Puisque 'expédition va durer quelques
jours, tu dois trouver une solution pour préserver
ta nourriture pendant toute cette période de
temps. Pour conserver tes aliments sans qu'ils

ne se gatent, quelle solution vas-tu choisir ?

PROPOSITIONS D'ACTIVITES DE
" PREPARATION (FONCTIONNELLES)

L'enseignante ou |'enseignant présente le théme de
la conservation des aliments en animant un remue-
méninges sur I'alimentation. Des photos peuvent
étre utilisées afin d'agrémenter |'activité. Ensuite,
elle ou il invite les éléves a choisir des aliments frais
qu'ils aimeraient inclure dans leur sac d'expédition.
Il est suggéré que les enfants apportent eux-mémes
de la maison les aliments qu'ils voudront tester, par
exemple deux tranches de pain, quelques raisins,
un morceau de fromage, afin d'éviter les risques de
contact avec des aliments allergénes. Ils devront
trouver le meilleur moyen pour conserver leurs
aliments pendant toute la durée de |'expédition.
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@ IDEES INITIALES
ET HYPOTHESES

Voici quelques exemples d'hypotheses que
les éleves pourraient formuler en fonction de
leurs idées initiales:

Exemple 1

Je prédis que je peux conserver plusieurs légumes
en les mettant dans un contenant en plastique avec
une carotte. Je le pense parce que ma mere met
toujours une carotte dans le bac a légumes du
réfrigérateur pour empécher les légumes de pourrir.

Exemple 2

Je prédis qu’en ajoutant du sel et du vinaigre a

de I'eau, je vais pouvoir conserver mes concombres.
Je le pense car mes parents préparent des marinades
a |'automne et on les mangent souvent pendant

le temps des fétes.

Exemple 3

Je prédis qu’en enlevant tout |'air d'un sac en
plastique, je vais pouvoir conserver mes tranches de
pain. Je le pense car quand je laisse le sac de pain
ouvert sur le comptoir, la premiére tranche devient
toute seche et elle n'est plus bonne, alors que si
je ferme le sac, le pain est bon trés longtemps.

Note: Il est possible de congeler les aliments, de
les sécher au soleil, de faire de la confiture (sucre et
cuisson), d'utiliser un sac en papier pour absorber
I'humidité de certains légumes, ou encore simplement
de conserver les denrées dans un endroit sec et
sans lumiére (ex.: céréales, biscuits, barres tendres).




7 PLAN DE TRAVAIL
ET EXPERIMENTATION

Voici quelques exemples d'expériences que les éléves
pourraient réaliser afin de vérifier leurs hypothéses:

Exemple A

Les éléves évaluent I'effet d'une carotte sur la
conservation des légumes. La carotte étant une racine,
il est possible que les éléves pensent qu'elle va «boire »
I'eau de condensation qui se forme habituellement
et ainsi empécher les autres légumes de pourrir.

Les éleves peuvent placer les légumes au froid, dans
deux contenants en plastique, I'un contenant une
carotte et I'autre non. lls vérifient par la suite les effets
de cette méthode de conservation. Les éleves pésent
chaque légume avant et aprés |'expérience afin de
vérifier si les légumes ont perdu du poids, ce qui
impliquerait une perte en quantité d’eau. Les élevent
refont |'expérience, mais en utilisant des fruits.

Note: Pour identifier les changements, on peut
observer différents indicateurs comme I'odeur,
I"apparence, la couleur et la texture des aliments.
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Exemple B

Les éléves placent un aliment (ex.: concombre, petit
oignon pelé, gousse d'ail pelée) dans un bocal vide
afin de s'en servir comme témoin. Dans un autre bocal
contenant de la saumure (liquide ayant une forte
concentration de sel), les éléves déposent le méme
aliment et observent les changements pendant
quelques jours.

Note: Percez un trou dans le bouchon afin d'éviter
que le contenant éclate s'il y aproduction de gaz.

Exemple C

Avant de commencer |'expérience, les éléves
examinent le pain (ou un autre aliment) au micro-
scope ou a la loupe afin de noter son état initial.
Ensuite, ils préparent deux échantillons de pain
qu'ils placent, I'un dans un sac avec de I'air, l'autre
dans un sac sans air. Ainsi, ils pourront vérifier |'effet
de I'air sur la conservation des aliments. Les éleves
décideront peut-étre de refaire I'expérience avec des
aliments secs et des aliments humides afin d"établir
un lien entre Iair et le taux d’humidité d'un aliment.

Note: Pour introduire une variante, les éléves tentent
de conserver un méme aliment selon trois méthodes
différentes, et cherchent a prédire laquelle offrira le
meilleur résultat de conservation.

QUELQUES FACTEURS EXPERIMENTAUX

Afin de respecter la rigueur scientifique, les éléves
évaluent les facteurs expérimentaux qui pourraient
influer sur le résultat de leur expérience.

« Endroit ou sont déposés les aliments

Température de la piéce
Taux d'humidité

« Présence d'air

Nature de I'aliment

Présence de bactéries (ex.: yogourt)
« Taux de sucre ou de sel contenu dans I'aliment




S \ |
BILAN: PROPOSITIONS Moisissure

D'ACTIVITES D'INTEGRATION
(DE STRUCTURATION)

L'enseignante ou |'enseignant anime une
discussion en grand groupe sur I'activité et
questionne les éléves: Est-ce que les aliments
ont été bien conservés ? Est-ce que les résultats
des expériences corroborent ce qu'ils pensaient
au début ? Afin de découvrir d'autres méthodes
et leurs résultats, les équipes discutent entre
elles et voient comment se sont passées les
expériences. L'enseignante ou |'enseignant propose
finalement aux éléves de concevoir un graphe
de connaissances afin de synthétiser les savoirs
acquis tout au long de I'activité.

P PROPOSITIONS D’ACTIVITES
DE REINVESTISSEMENT
(DE TRANSFERT)

Les éléves réinvestissent leurs acquis et les consolident
en visitant une usine de transformation des aliments.
IIs effectuent une recherche sur la provenance des
aliments et les méthodes de conservation utilisées
dans le transport des denrées. Ils peuvent aussi
effectuer une recherche sur les aliments déshydratés
consommés par les astronautes, les soldats ou encore
les adeptes d'activités de plein air.

CONTENU NOTIONNEL
SCIENTIFIQUE

Contenant hermétique

Un contenant bien fermé élimine les échanges
d'air qui contaminent son contenu et contribuent
a la multiplication des bactéries. Le processus de
conservation sous vide est ce qu'il y a de mieux,
car il retire tout |'air enfermé dans un récipient.

O
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La moisissure est constituée de champignons
microscopiques qui se multiplient rapidement en se
nourrissant de sucre, d'eau et d'oxygene. On retrouve
des germes de moisissures sous forme de spores
dans les poussieres en suspension dans I'air.

Conservation par la chaleur

Méthode qui permet de conserver plus longtemps
une grande variété d'aliments. Le fait de chauffer les
aliments détruit les microorganismes qui pourraient
les rendre impropres a la consommation humaine.

Stérilisation: Opération qui utilise des températures
supérieures a 100 °C. Apres une stérilisation, tous
les microorganismes sont détruits. On utilise cette
technique pour nettoyer les instruments de chirurgie.

Pasteurisation : Traitement qui utilise des
températures ne dépassant pas 100 °C. Aprés avoir
chauffé les aliments, on les refroidit rapidement
afin de détruire la plus grande quantité possible de
microorganismes susceptibles de les altérer ou de
créer des maladies. Une fois les aliments pasteurisés,
ils sont habituellement conservés au réfrigérateur
pour ralentir le développement des microorganismes
restants (ex.: lait, produits laitiers, biére, miel, etc.).

Appertisation (mise en conserve): Technique de
conservation qui consiste a stériliser les aliments
par la chaleur et a les conserver dans des contenants
hermétiques a I'eau, aux gaz et aux microorganismes).

Conservation par le froid

Méthode de conservation qui arréte ou ralentit le
développement des microorganismes sans les détruire.
II's"agit d'une technique qui permet de conserver
plus longtemps les produits frais comme les fruits
et les [égumes, ainsi que les viandes et les poissons.

Réfrigération: Technique qui permet de conserver les
aliments a court ou @ moyen terme en maintenant
les aliments a basse température (entre 0 et 4 °C).
A ces températures, les microorganismes se
développent plus lentement.




Congélation: Technique qui gele |I'eau contenue
dans les aliments et permet de les conserver plus
longtemps. Elle arréte ou ralentit considérablement le
développement des microorganismes. La température
doit étre d'environ moins 18 °C.

Sel ou saumure

Le sel permet de conserver les aliments en réduisant
I"activité des microorganismes contenus dans |'eau.
Il modifie aussi le goQt des aliments. Les fromages,
les charcuteries et les poissons sont des aliments qui
se conservent trés bien grace au sel.

Sucre

Lorsque le sucre est chauffé en présence d'un
aliment, il se lie a I'eau contenue dans I'aliment et
empéche |'eau de contribuer au développement des
microorganismes. C'est le principe des confitures.

Alcool et vinaigre

Il est possible de conserver des aliments dans
I"alcool ou le vinaigre. Ces deux liquides sont de
bons antiseptiques et contribuent donc a limiter
le développement des microbes.

Déshydratation

Technique de conservation qui consiste a éliminer
complétement ou en partie |I'eau contenue dans
les aliments. Afin de les consommer, il suffit de

les réhydrater dans I'eau. Les astronautes apportent
des aliments déshydratés dans I'espace parce qu'ils

sont légers et compacts, ce qui facilite leur transport.

Fermentation

A I'inverse de la plupart des techniques de
conservation, la fermentation ne cherche pas a
arréter le développement des microorganismes,
mais plut6t a favoriser la croissance de certaines
espéces de microorganismes utiles a I'humain.
Les produits laitiers comme les yogourts et le
fromage, les saucissons, le pain et la biere sont
de bons exemples d'aliments ou la fermentation
joue un réle dans leur conservation.
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Fumage

Méthode qui permet de réduire |'activité de I'eau
dans les aliments, ce qui freine le développement
des microorganismes. Le fumage se fait en soumettant
les aliments a la fumée, qui posséde des qualités
antiseptiques, c'est-a-dire qui empéche la prolifération
des microorganismes. Cette ancienne technique est
employée depuis des milliers d'années pour conserver
les viandes et les poissons.

@ REPERES

CULTURELS

Culture du monde

Dans bien des pays, les gens n'ont pas tous acces
a un réfrigérateur. La conservation des aliments

se fait alors avec des moyens plus traditionnels:
on fait fumer, sécher ou mariner les aliments.

Le poisson, la viande et certains fruits et légumes
peuvent étre conservés pendant des mois grace a
ces techniques. On creuse aussi dans le sol pour
créer de petits entrepdts afin de conserver au frais
des aliments comme les pommes de terre, les navets
et les oignons. En collation, au Québec, on mange
souvent des fruits séchés, par exemple des raisins,
des abricots et des canneberges.

Les moisissures ne sont pas toutes mauvaises !
Alexander Fleming, médecin et biologiste britannique,
découvrit en 1928 une moisissure qui combattait
les bactéries: le Penicillium notatum. Cependant,
ce n'est qu’en 1942 que cette moisissure fut utilisée
pour créer le premier antibiotique, la pénicilline.
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DEMARCHE DE DECOUVERTE ACTIVE

e (DEMARCHE GENERALE D'APPRENTISSAGE EN SCIENCE ET TECHNOLOGIE AU PRIMAIRE) smem——o

0
4

Contexte lié a la
vie quotidienne

Idées initiales
et hypotheéses

Mes idées initiales :
® Je partage mes idées .
personnelles

e Situation-probléme ou

e Question de découverte ou
* Besoin a combler Mon hypothése : §
e Je prédis que...
je le pense parce que... .
e J'imagine mon prototype .
* Je crois que ¢a fonctionne
comme... .

e Question liée au
fonctionnement d'un objet
(comment ¢a marche?)

cT oot oeee oo,

Planification et réalisation

Mon matériel :

e J'observe et je manipule le matériel. .
e En quoi ce matériel peut-il m'étre utile ?

e Je choisis mon matériel et mes matériaux. .
Le déroulement de ma démarche :

e Quelles seront les étapes ? .
e Quelles précautions devrais-je prendre ?

Mes actions :

e Je réalise les étapes de ma démarche.

* Je note ou je dessine ce que jobserve,
ce que je fais et ce que je découvre.

Mes résultats :
e Quelle est ma réponse au probléme,
a la question ou au besoin ?

------‘---------------

Eclairs de sciences

'OUTILLE LE PERSONNEL DU PRIMAIRE

N

Z

Mon bilan :

* Mes réalisations confirment-elles
mon hypothese ?

e Mes réalisations sont-elles semblables a
celles des autres équipes ?

e | es réalisations des autres équipes
peuvent-elles m'aider a trouver des réponse
a mon probléme, a ma question ou a mon
besoin de départ ?

® Que pourrais-je communiquer
a propos de mes découvertes ?

0
0
0
0
0
0
0
s

D
Mes apprentissages :
® Qu'est-ce que je retiens de cette activité ? .
e Que pourrais-je communiquer a propos de
mes réalisations ou de mes découvertes ? .

4

centre de
c développement

didaclip’ 4
pédagogique





