ACTIVITE 5

Sy IS

§® OBJECTIFS DE CONTENU
ET D'EXPERIMENTATION

Cette activité vise a initier les éleves a I'utilité et a
la complémentarité des cing sens de |'étre humain
soit, le godt, I'odorat, la vue, le toucher et |'ouie.

D

é SAVOIRS
ESSENTIELS

Matiere:
+ Organisation du vivant:
anatomie des animaux, sens

Systémes et interaction:
« Interaction entre I'étre humain et son milieu

Techniques et instrumentation:
« Utilisation d'instruments de mesure simples
Langage approprié:
« Terminologie liée a la compréhension
de I'univers vivant
« Dessins, croquis

MATERIEL
SUGGERE

Equipement scientifique:

+ Planches anatomiques

« Compte-gouttes

« Thermométres pour aliments

Matériel non scientifique périssable:
- Eau

« Aliments solides ou liquides

+ Colorants alimentaires

« Sucgons

« Pots-pourris

« Pilon a pommes de terre

Matériel de la maison:

« Tabliers

+ Bandeaux

- Pince-nez

+ Bouchons d'oreilles

« Verres et assiettes en plastique
+ Bols a mélanger et cuilleres

« Essuie-tout

« Cotons-tiges

Fournitures scolaires:
« Crayons a mine

MISE EN CONTEXTE:
SITUATION-PROBLEME
OU QUESTION DE DECOUVERTE

Imagine que c'est I'heure de la collation et que
tu ouvres ta boite a lunch pour y découvrir des
aliments étranges. Les odeurs, les couleurs et
les textures semblent différentes de celles de la
nourriture que tu manges d’habitude. Quel effet
cela a-t-il sur ton appétit ? Crois-tu que ta collation
va godter comme a l'ordinaire ou que son godt
sera différent ? A quels sens fais-tu appel pour
déqguster ta collation ?

.
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PROPOSITIONS D’'ACTIVITES DE
" PREPARATION (FONCTIONNELLES)

L'enseignante ou |'enseignant propose a la classe
une activité sur la découverte des sens. Différents
stimuli sont présentés aux éléves: un pot-pourri,
un crayon a mine et un sucon. L'enseignante ou
I'enseignant demande aux éléves de nommer,
pour chacun des objets, le ou les sens qui leur
permettent de I'identifier. A I'aide d'une grille
dessinée au tableau, les éléves constatent que plus
d'un sens peut étre utilisé pour reconnaitre un
méme objet. Qu’en est-il des mets et des aliments
que I'on mange ?

IDEES INITIALES
ET HYPOTHESES

Voici quelques exemples d’hypothéses que
les éléves pourraient formuler en fonction de
leurs idées initiales:

Exemple 1

Je prédis que le sens de la vue joue un réle dans
le fait que j'aime ou non un mets. Je le pense car
I"autre jour, ma mere a acheté des pates vertes pour
la lasagne. Je n'étais pas capable de la manger
jusqu'a ce que je décide de fermer les yeux.

Exemple 2

Je prédis que si je me pince le nez, je vais pouvoir
avaler des liquides que je déteste. Je le pense car
lorsque je devais prendre du sirop contre le mal de
gorge, mon pere m'a dit de me boucher le nez.

Exemple 3

Je prédis que le goQt des mets est percu princi-
palement par le bout de la langue. Je le pense
car ma grand-mere se met toujours le doigt sur
le bout de la langue pour vérifier le goQt de

sa sauce a spaghettis.
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Exemple 4

Je prédis que les sons jouent un role dans le fait que
j'apprécie ou non un mets. Je le pense car il arrive
que si j'entends quelqu'un manger des croustilles,
j'aie envie moi aussi d'en manger.

Exemple 5

Je prédis que la texture des mets fait en sorte
qu’on les aime ou non. Je le pense car je déteste
tout ce qui ressemble a de la gélatine, méme si
ca golte le chocolat.

7 PLAN DE TRAVAIL
ET EXPERIMENTATION

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

Exemple A

Les éleves, regroupés en équipes couplées, changent
la couleur de leur nourriture en utilisant du colorant
alimentaire. Chaque équipe utilise des aliments
différents de I'autre équipe. En regardant la substance
ou le mets transformé, les éléves tentent de I'identifier.
Ils indiquent aussi dans leur cahier d'expériences
s'ils aiment ou non manger ces denrées en temps
normal. Par la suite, chacun godte aux aliments
préparés par |'autre équipe et indique sur une grille
son degré d'appréciation du produit.

Exemple B

Tout en se bouchant le nez a I'aide d'un pince-nez,
les éleves goltent différents mets: du riz aux fines
herbes, un yogourt aux fraises ou encore une compote
de pommes. Chaque récipient doit contenir la méme
quantité d"aliments. Puis ils y goltent une seconde
fois sans se boucher le nez. Est-ce qu'ils ont observé
une différence ? Les godts sont-ils plus prononcés ?




Exemple C

Les éléves dessinent une langue dans leur cahier
d'expériences. lls identifient les sections de la langue
qu'ils croient étre responsables des différents godts
(sucré, salé, amer et I'acide). En déposant des aliments
sur des endroits précis de la langue a I'aide d'un
compte-gouttes ou d'un coton-tige, les éleéves associent
les parties de la langue aux différents godts.

Note: Les éleves pourraient aussi tester |'importance
de la salive dans la détermination des godts des
aliments ou des mets. lls pourraient assécher leur
langue et voir s'il y a une différence.

Exemple D

Les éléves sélectionnent des aliments ou des mets
qui font du bruit quand on les mange: une pomme,
une carotte, des croustilles ou encore du céleri.
Tout en tournant le dos a celle ou celui qui va manger
les échantillons, les membres de |'équipe vont tenter
d'identifier I'aliment ou le mets. Les éléves devront
aussi évaluer si le fait d’entendre le son leur donne
ou non envie de godter.

Exemple E

Les éleves disposent de biscuits, de céréales et

de gruau. Ils écrasent les biscuits et les céréales,
y ajoutent de I'eau et en font deux purées. Ainsi,
ils obtiennent trois substances ayant une texture
similaire. lls en versent de petites quantités dans
des verres et les identifient. Puis, par un test de go(t,
les membres de I'équipe évaluent s'ils aiment autant
chacun des aliments que sous sa forme d'origine.

Note: La température des aliments et des mets
peut faire varier la perception que I'on a du go(t de
la nourriture. Les éléves pourraient donc jouer avec
ce facteur.

QUELQUES FACTEURS EXPERIMENTAUX

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

+ Degré de faim

Taille et quantité des échantillons

Go0ts personnels

Présence de rhume ou de grippe

Propreté des contenants (pour éviter de mélanger
les odeurs ou les godts)

Température des mets et des aliments

BILAN: PROPOSITIONS
D'ACTIVITES D'INTEGRATION
(DE STRUCTURATION)

L'enseignante ou |'enseignant anime une
discussion: Est-ce que toutes les équipes ont
réussi a obtenir des résultats permettant de
confirmer ou d'infirmer leur hypothése ? Est-ce
que les résultats des autres équipes peuvent
aider a la compréhension globale du probléme ?
Un tableau synthése intitulé « Les sens que
j'utilise pour déguster un mets» pourrait regrouper
les résultats des équipes, afin que la classe puisse
dresser un portrait global des sens utilisés lorsqu’on
mange. L'utilisation de planches anatomiques
peut venir compléter |'activité et permettrait

la visualisation des organes qui jouent un réle
dans I'analyse sensorielle.
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P PROPOSITIONS D'ACTIVITES
DE REINVESTISSEMENT
(DE TRANSFERT)

L'enseignante ou I'enseignant propose aux éléves
d'explorer I'importance de leurs sens lorsqu'ils
pratiquent une activité physique. La classe est
divisée en deux: d'une part, les chercheurs, et de
I'autre, les sportifs. Les chercheurs évaluent d'un
point de vue extérieur les sens qui sont utilisés
par les sportifs lors d'une activité physique, et les
sportifs notent en quoi leurs sens leur ont été
utiles. Un échange entre les deux groupes clét
I'activité et sert de synthese.

CONTENU NOTIONNEL
SCIENTIFIQUE

A quoi servent les sens?

Les sens nous servent a découvrir le monde qui
nous entoure. Nous possédons cing sens, soit la vue,
le toucher, I'ouie, I'odorat et le godt. Chaque sens
nous renseigne sur notre environnement grace
a différents organes tels que les yeux, la peau,
les oreilles, le nez et la langue. lls transmettent
au cerveau, par le systeme nerveux, toutes les
informations sensorielles captées. Le cerveau les
analyse et nous permet de mieux comprendre le
monde extérieur.

O
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La vue

La vue est le sens le plus utilisé par I'étre humain.
Nous voyons grace a nos yeux et a notre cerveau.
La lumiere pénetre dans I'ceil par la pupille, traverse
le cristallin, puis une image se forme sur la paroi de
la rétine. Celle-ci capte les images et les transforme
en influx nerveux qui sont analysés par le cerveau.
Ce n'est qu'a partir de |"age de six ans que I'on voit
parfaitement en trois dimensions.

La vision en couleur

Nos yeux ne captent que trois couleurs de base:
le vert, le rouge et le bleu. Ce sont les cellules
de la rétine, les cones, qui en sont responsables.
Le cerveau, qui percoit les variations d'intensité
des couleurs de base, les mélange et crée |'éventail
de couleurs que I'on connait.

Le toucher

La peau est le plus grand organe du corps humain:
elle peut atteindre jusqu'a deux metres carrés de
superficie. C'est grace a de minuscules récepteurs
(interne et externe) situés sur et dans I'ensemble

de notre corps qu'il est possible d'obtenir des infor-
mations tactiles sur notre environnement ou sur un
aliment que I'on mange. Certaines parties de notre
corps sont plus sensibles que d'autres au toucher,
car la concentration de ces récepteurs est plus forte,
par exemple au bout des doigts et sur la langue.
L'ouie

Nous percevons les sons grace a nos oreilles et a notre
cerveau. Avant d‘arriver au cerveau, le son effectue
un parcours compliqué. En une fraction de seconde,
il traverse le tympan, qui vibre comme la membrane
d'un tambour. Ces vibrations font bouger trois petits os,
les osselets, qui a leur tour font vibrer un liquide situé
dans la cochlée (canal en forme de spirale situé dans
I'oreille interne). Puis les vibrations sont transformées
en influx nerveux qui sont transmis au cerveau.




L'odorat

L'odorat humain distingue plus 10 000 substances
différentes et est I'un des premiers sens a se déve-
lopper. Un feetus percoit les odeurs a I'intérieur du
ventre de sa mere, ce qui influencera ses préférences
une fois a I'extérieur. La plus grande partie de |'air
que I'on inspire s'en va directement dans la gorge et
les poumons; seule une petite partie entre en contact
avec les cellules sensibles aux odeurs situées dans
le haut du nez. Cette structure explique partiellement
pourquoi I'odorat humain est moins développé que
chez la plupart des mammiféres.

Le goiit

La langue contient de petits organes, appelés
papilles gustatives, qui détectent quatre groupes
de golts: le sucré, le salé, I'acide et I'amer. L'étre
humain possede environ 10 000 papilles gustatives.
De ce nombre, 9 000 sont regroupées sur la surface
de cet organe. La partie arriere de la langue est
sensible a I'amer, les bords réagissent a |'acide et
la pointe, ou se concentre la majorité des papilles,
percoit le sucré (complétement au bout) et le salé
(sur les cotés, entre le sucré et I'acide). En vieillissant,
nos papilles gustatives se renouvellent moins
rapidement, ce qui réduit notre capacité a distinguer
les saveurs. En général, une papille gustative a une
durée de vie de dix jours.

La gustation

Lorsqu'on déguste un met ou un aliment, on utilise
plusieurs sens. L'odorat est responsable de 80 %
du go(t que I'on percoit (arémes et subtilités),
alors que le sens du toucher permet de déterminer
la température, la texture et le piquant. L'ouie permet
de capter le son produit par la mastication, et la vue
stimule (ou non) I'envie de manger. Ainsi, la saveur
fruitée d'un jus est « goltée » grace aux parfums
qu'il dégage, et la sensation farineuse de certains
pains reléve du sens du toucher.

@ REPERES

CULTURELS

Le plaisir de manger

Bien que certains animaux comme le chimpanzé ou
la loutre lavent leur nourriture et utilisent des outils
pour la préparer, I'étre humain est le seul a vraiment
transformer sa nourriture. Au temps des premiéres
civilisations, les additifs, ce que I'on ajoute a la
nourriture pour la rendre plus appétissante et lui
donner meilleur go(Qt, provenaient de sources
naturelles: sel, sucre, herbes et épices. Cependant,
I'étre humain s'est rapidement tourné vers d'autres
types de solutions. Par exemple, au temps des Romains,
on ajoutait des substances nocives, notamment de
la craie, au pain afin de le rendre plus blanc, ce qui
était un signe de richesse.

De nos jours, on modifie sans cesse |'apparence,

la longévité, le golt et méme la valeur nutritive

des aliments. On retrouve maintenant des carottes
mauves, des biscuits qui peuvent étre conservés
pendant des mois, du yogourt a saveur de tarte au
citron, sans compter les tomates a maturation et
ramollissement retardés ! On essaie méme de produire
des pommes de terre qui absorberaient moins le gras
de friture pour prévenir les maladies cardiovasculaires!

Culture
En parfumerie, on appelle «nez» la personne qui
crée les parfums.
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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





