Lire

Qui a inventé la boite de conserve ?

L’histoire de la boite de |

conserve est liée & un
homme : Nicolas Appert.
En 1795, il al'idée de mettre les
viandes et les légumes dans
des bouteilles de champagne
a goulot élargi, remplies & ras
bord afin de chasser l'air, et
bouchées hermétiquement
avec du liége, puis de les
chauffer. Les premiéres
conserves étaient nées.
En 1804, il a ouvert une
conserverie & Masgy (Essonne)
et commencé a livrer la
Marine nationale. Griice aux
vitamines C des légumes

pocabulalre

Procédé : méthode pour
faire quelque chose.

Y

bien conservés, ces boites ont
permis d'éliminer le scorbut,
une maladie qui tuait de
nombreux marins.

En 1810, Nicolas Appert
publie un livre dans lequel
il explique ce procédé. Cet
ouvrage fait le tour du monde.
Les Anglais copient le procédé
mais remplacent le verre
par des boftes métalliques,
plus résistantes pendant le
transport et le stockage.
Deux cents ans aprés son
apparition, la boite de
conserve est toujours un
moyen utilisé pour conserver

les aliments. Elle n'a pas
cegsé de se perfectionner.
Sa résistance est meilleure
et son systéme d'ouverture
a éré simplifié.

Les fonctions
de nutrition

(Aceuité 1) Manger selon ses besoins




Manger selon ses besoins : T r—

On lit souvent de tels messages : 1200mg 4 mg 9411mg
« Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére » ou . 1200mg 12mg N314mg
« Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop suaé, trop salé ». :
lis accompagnent une publicité pour un produit alimentaire.

[ 0] Apports nutritionnels en minéraux de quelques aliments
\ Comment dois-tu adapter ton alimentation a tes besoins ? L 7 i Samae k. et
\ Type de produit laitier Yaourt Bol de lait Petits suisses Emmental
Taille de la portion 125 g(1 pot) 250 ml 609 (2 pots) g

Apport en calcium & la portion I 200 mg 300mq 70mg 300 mg

m Dépenses d'énergie en fonction de I'activité physique et de la température
. 3. Indique ce qul faut manger pour assurer le besoin journalier en caldum (recherche documentaire
possible).

:‘.- . Apports énergétiques d"un repas

Certains ceganes, comme le foie, peuvent stocker des nutriments pour les distribuer ensuite aux
organes quienant bescin. Les nutriments sont restitués au sang quand celui-ci en manque, par
exemple lors d'un effort physique ou pendant la nuit. [1 faut doaic apporter assez de nutriments
lors des repas pour que les organes puissent produire de l'énergie 24h/24 pour fonctionner.

Pomme (100 g) : Raisin (100 g} : Soda(1Sd): 200k
Se tenir assis Se tenir assis Nager Salade carottes, 210 l.l,|.u$09 330kl kis0g :
e = choux-fleur (100 g : 140 kJ
[ Energe Sbgerséc jon klgodeshewrs) \

1. Indique comblen d’énergle est dépensée en marchant et en nageant.

@ Besoins de l'organisme en fonction de I'ige et du sexe

adultes

Pites (100 g): Steak haché de beeuf (100 g) -
180k), ki200g 1000k)

- ¥ - ' /__ E———

WAlaw N0 WA2ass I N [ W \
1315012 14 1315 ami 10400 N aun | 7560 4. Calcule Ia quantité d'énergle apportée par ce repas.

161900 12800 1192089700 +Unverred'eau:0k)
Ercrgie dépensoe (en kikojeules par 3¢ houres)] « Frites (100g) : 1700 &J
— s Rédige une phrase Indiguant les éléments a prendre en - Gambas (100g] : 410 kJ
2. Décris comment évoluent les besolns de l'organisme en fonction de 'dge et du sexe. compte pour adapter ton alimentation a tes besoins. k
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. Compdtance travaillée :

Faire son yaourt

Certains de nos aliments proviennent directement d'une culture ou d'un élevage. D'autres

sont fabriqués. Le yaourt en est un exemple.
Comment fabrique-t-on le yaourt et le Comté ?

‘ A ) Etapes de fabrication d’un yaourt

Pour fabriquer des yaourts, il faut du lait, un pot en verre, un
P} bain-marie et un yaourt frals. Le protocole est le suivant :

WMerse du lait dans le pot en verre.

wjoute une culllére de yaourt frals contenant des micro-
organismes, les ferments lactiques.

IRemue pour bien mélanger l'ensemble.

Couvre le pot pour protéger son contenu.

Place le pot au bain-marle & une température proche de
45 °Cdurant 5 heures.

Yaourts au bain-marie

«Quelles sont les matiéres premiéres nécessaires a la fabrication d'un yaourt ?

‘B Observation microscopique d'une goutte de lait et d t

On préléve une goutte de lait que I'on mélange avec un produit qui colore en bleu foncé les micro-
organismes. On fait de méme avec une goutte de yaourt. On observe ensulte cette préparation
a l'alde d'un microscope.

L2 F ) Yaourt observé au microscope

- X TR ee WA NN

sndique sl F'on peut repérer des micro-organismes dans lelait et dans le yaourt.

B »Patie2

Inmerpriter un résudtan explrimental, en teer une condusion

C) Ri ferments lactiques dans la transformation du lait 3
Pour mettre en évidence le rble des micro-organismes dans la fabrication d'un yaourt, on réalise |
les tests sulvants.

@ Description des tests et leurs résultats

Baln-mare d 65°C Jspectetguit
durant § hewres d'un yacurt

o e . — _‘
| . Iy P
P dememencenent Baby mane 3 85° C Asone transfomation
duzant § hewres tular
1. Dans quelles conditions cbtient-on du yaourt ?
2. Que peut-on conclure de cette expérience ? “Les micro-ceganismes y sont détruits. |

‘ D) Ca ristiques du lait cru, du yaourt et du Comté
[ Composition et durée de conservation

Le yaourt et le Comnté sant obtenus par transformation du lait par des micro-organismes.
Les micro-crganismes utilisés dans les deux ne sont pas les mémes.
Lait cru Yaourt Comté
Glucides (en g) 39 42,5 0
Protéines [en g} 25 i3 47,5
Lipides (en g} 335 19 49
Calciumn (en mg) 00 | 0,01 0,02
Jjours | 10 jours Enwiron 2 mois

1. Quelles sont les Influences de la transformation du kit sur les temps de conservation et la composition
du produit latier obtenu ?

2. Comment expliquer les différents produits laitiers obtenus a partir du méme lait ?

s Rédige un texte décrivant Uocabulairé
le réle des micro-organismes Bain-marie : récipient contenant de Feau chaude.
dans la fabrication des Micro-organisme : &tre vivant microscopique,
yaourts et fromages et qui meurt quand la température augmente.

Ensemencement : action dintroduire des
Finaérét de les utliser. micro-organismes dans un mileu pour les faire proliférer.
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Compdtence travaillée !
Rendre compte des obdenations, expériences, hypethises, concusions

l“ Act\U‘té n utiisant us vocabulaire prics

Compétence travaillée

Act'\u'\té
') Soyons propres !

Le personnel de cantine est soumis a des régles strictes d’hygiéne : se laver les mains,
porter une charlotte sur la téte, maintenir les aiments au froid...

\_q-:d est I'intérét d’imposer ces régles au personnel de cantine ?

k) Pas de génération spontanée

Au XIX= siécle, certains pensalent que les &tres vivants pouvalent naitre spontanément de la
matiére. En 1862, 'Académie des Sciences propose un prix a celul qui trouverait une réponse
a ce débat sur la « génération spontanée ».

Comment le chimiste Louls Pasteur a-t-il réussl a gagner ce prix ?

m Expérience pour repérer la présence de micro-organismes

On remplit des boites de Pétrl d'un milleu propice au développement de micro-organismes.
On chauffe ces boites  100°C, on les ferme et on les lalsse refroldir. Puts :

‘ A) LUexpérience de Poucer -
Pour essayer de répondre a ce probléme, Félo-Archiméde Poucwet réalise Fexpérience suwvante
m Schéma de l'expérience de PoucHeT

|, | H_ oL

Ny Y
@ o =/ et Some— &
La baite n'a pas été Desdaigtsnonlavés  Une mache de Un daigt lavé avec une
et S VRGN S — o e e
«l condut alors que les micro-organismes sont nés spontanément grace au foin. Qu'a-t-ll oublié ? P 1. Rédige a conclusion que fon peut trer de ces résultats.
— ' [C2) effet des conditions physico-chimiques
@ L’expérl ence de PASTEUR ~ On remplit des boites de Pétrl d'un milieu propice au développement de micro-organismes.

On recouvre les milleux de micro-organismes (id des levures rouges).
De son cté, Louts Pasteus présente l'expérience sulvante : E :

msd:éma de l'expérience de PAsTEUR

Col de cygne —E\_ £ %"- ™~
= '{'.. 1Y

o\ |

.

Pasteur sait que le col
de cygne al'uir
) dulmmmm::spu

\\\_;- Aux Micro-onganismes

o = b / Lc] 4}
Bolte conservée 4 5°C Bofite chauffée 4 100°C Bolte conservée & 20°C Bolte canservée 4 5°C

pendant S jours. puis conservée 4 20°C pendant S jours. pendant 1 jour puis &
pendant 5 jours. 20°C pendant 4 jours.
Pasteur rempht wn ballon & col de cygne
de jus de raisin, un milieu peopice au Il chausfe I ol Pas de dével
PP des micro-orga 1100°C de micro-organismes 2. Rédige |a conclusion que I'on peut tirer de ces résultats.

3. Propose une expérience permettant de tester 'hypothése suivante : « Je suppose qu'un aliment trés
sucré limite le développement des micro-organismes ».

oLa démonstration convainc 'Académie des Sciences, qui attribua son prix aPastes.

_
Vocabulaire
Justifie le cholx de I'Académie des Sclences Jocs bulaire Boflte de Pétri : bolte transparente,
‘ . ocs ) ‘ Rédige un paragraphe décrivant lintérét dimposer ronde et peu profonde utlisée
d'attribuer le prix a Pasteus et non a Poucser. Foln 1 hesbe das peabies sichée,
ro des régles d'hygiéne au personnel de cantine. pour la culture de micro-
o ¥ Coup de pouce p. 235 servant 3 nourrir le bétall. organismes, de celiules.

pliiry * Partie 2
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@D LES BESOINS VARIABLES EN ALIMENTS
DE L'ETRE HUMAIN

#La culture et I'élevage produisent la plupart des aliments que
nous consommons : le lait provient d'un élevage de vaches
laitiéres, la farine provient de la culture de blé. ...

sLors des repas, les aliments nous fournissent des nutriments.
Ces nutriments permettent a notre corps de fonctionner toute
|a journée.

sLes besoins d'un étre humain en aliments sont variables en
quantité et en qualité. lIs varient en fonction :

«de l'age,

« de Vactivité physique,

«du sexe,

«des conditions de I'environnement.

Un mauvais équilibre entre apports et besoins de Forganisme a
un Impact sur |a santé.

&) L'ORIGINE ET LES TECHNIQUES

MISES EN (EUVRE POUR TRANSFORMER
ET CONSERVER LES ALIMENTS

*On obtient certains aliments en contrélant |a transformation
d'une matiére premiére. Par exemple, le yaourt provient de la
transformation du lait par des micro-organismes. Cette trans-
formation se réalise dans des conditions précises. Elle permet
dallonger la durée de conservation de |'aliment.

“La dégradation de la qualité des aliments est due a la pro-
lifération de micro-organismes qui les rendent impropres a
la consommation et peuvent provoquer de graves infections
alimentaires.

+Dea nombreuses techniques permettent d'éviter la prolifération
des micro-organismes dans nos aliments :

« l'exposition a une température élevée (cuisson, pasteurisation,
stérilisation) tue les micro-organismes ;

« le sel ou le sucre limitent la quantité d'eau disponible pour les
micro-organismes. Ces techniques historiques sont encore
utilisées pour la charcuterie ou la confiture ;

« le froid limite et ralentit le développement des micro-orga-
nismes, et prolonge ainsi la durée de conservation des aliments.

«Des mesures d'hygiéne alimentaire doivent &tre respectées lorsde la
préparation des repas ou leur conservation : se [aver les mains, porter des
gants, tenir propre son réfrigérateur et les lieux ol I'on prépare les repas.

(A la fin du chapitre tu dois : '

Eavoir établic une relation entre Factivité, Fige, les conditions &e Nenvirosnement o
 les besoins de l'organsme.

Savoir mettre en Evidence |a place des micro-ceganisaes dans |2 production des 2]

dirmests.

Eaenir mettre en relation |es paramétres physice-chimiques baes de la comservation o0
des dliments et 2 Emitation & la prolfération de micre-ceganismes pathagénes.

12031516
(1]3)

MK 7 TonQEM | (poiicia foules) proposttion(s) comrecte(sh

A

C

1. La culeure
et Félevage

produisent :

2. Les aliments sont -

wne part fable
de nes diments.

Tous ablenss
per lransloemation
grace 3 des micro-
ergansmes.

nows appeetent
uniquement de quei
produire de 'énergie.

eniguement de Fage.

uniquement

de Factivité physique
etdes conditions
deFemironnement.

physique,

Tige
4 des conditisns
delemvirsnnement.

la multiplication
les micro-organismes.

de ralentir

le dévelapperment
des micre-
organismes.

e |es micre-
QrganKmes présents.

réduit le temps
de conservation

des diments.
» Vor corrigés p. 234
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p a ;l_g?;é 5 n |:._Vr.1i8f)Faux:
a Exercice guidé ) Comprendre Forigine de la baguette de pain A chaque définition correspond un numéro de la grille. | Recople les phrases correctes et corrige celles qui sont
( Retrouve les mots et remplis la grille. fausses.
Le pain est une invention de I'Homme qui remonte & Définitions : 1. Le fromage est obtenu par transformation du lait.
m’ssmaz "ﬁgﬁg"““ palnrd:ne (:fééale:“l: 1. Ensemble des principes et des pratiquesvisantapré- | 2| e yaourt est la matiére premiére du lalt.
. Cultivé dans mps puls molkssonne qual LT venir les Infections
le grain est mr, le blé est apporté au moulin, ol i oo =% 2. Grandeur physique mesurée en *C par exemple 3. Les ferments aglssent a température basse.
est nettoyé pour éliminer les débris et poussiéres. : 3. Btre vivant microscoplque
Il est ensuite réduit en farine par des broyages suc- 4. Action de maintenir dans le méme état MR réaliser des manipulations
cessifs entre des cylindres métalliques et tamisé 3 5. Action de se nourrir pour comprendre le role des levures
chague fols. La farine est alors préte 3 étre utilisée 6. Sclentifique frangals ayant démontré que la génération On veut comprendre le role des levures dans |a fabrica-
par le boulanger pour falre du pain. spontanée n'existait pas tion du pain.
|l existe deux types de pain - le pain azyme et be pain 1
lvé.La baguete st un pain v [ Mavériel disponible
. ) 3 4 * un récipient
] = . 2 ‘T + 500 g de farine blanche
PRODUIT TESTE Farine Baguette Pain azyme \ *20 g de levure de boulanger
Lt | | — +300cl d'ea
Ingrédients pour la fabrication + blé +farine de blé + farine de blé : +10 g de sed
+eau tiéde + eau tiéde 6 \
s A L | 1.Pr érience sim
A ‘ . Propose une expérience simple permettant
\ de tester 'hypothése sulvante : « la levure du
Energle apportée (en kilojoules) 1460 1100 1460 | boulanger est indispensable a la fabrication
|
Protéines n5 7 ns ‘ z.:: ":zl“ o
Glucld n 5 2 ique tat attendu de ton expérience.
Lipides 08 2 08
Sels minéraux 05 13 07 u ﬂ On ne va pas en faire tout un fromage...
La présure est un coagulant d'origine animale, employée pour la coagulation du lait. La coagulation est nécessaire
Eau 72 b L4 a la fabrication des fromages.
1. Quelles différences vols-tu entre la baguette et le pain azyme ? Caractéristiques de fabrication de certains fromages
2. Compare les compositions de la baguette et du pain azyme par rapport a celle de la farine dont lls sont Issus. OM.,

3. Utilise ce tableau pour expliquer d'ols viennent les différences constatées entre la baguette et le pain azyme.

4. D'aprés les valeurs des doc. 1 et doc. 2 de |'activité 1, combien de temps un homme de 20 ans peut-il courlr
grace a la consommation de 100 g de baguette ?

MY Aide ala realisation o S o
1. Observe les deux photos. cette différence de processus engendre les diffé- Vache Vache
2. Tu dols comparer les colonnes du tableau qui rences observées. 35C 35°C 35°C
donnent des Indications sur les compositions de 4. Cest un exercice de calcul. Dans le tableau, tu dols
deux pains et de la farine de blé. trouver la valeur énergétique de 100 g de baguette Bactéries lactiques Bactéries lactiques Bactéries lactiques
3. Laligne qui rappelle les ingrédients utilisés pour les etdans I'activité tu dots trouver le besoin énergé- et présure et présure et présure
fabrications des deux pains te permet de trouver tique pour 1 heure de course 2 pled. Le rapport Pénicllium Pénidllium
une différence dans le processus de fabrication. apport du pain / besain par heure te donne le temps 2Joutés camemberti Aucune roqueforti
0 Tu dols décrire |a différence puls interpréter que (en heure) de course a pled possible. ) 1. Compare les caractésistiques de fabrication de ces trois fromages.
. 2. Détermine lorigine de |a différence existant entre les trols fromages présentés.
® Partie 2
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