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Production et conservation des aliments
Introduction:
Certains aliments comme le pain, le yaourt ou le fromage ne proviennent pas  directement d’un être vivant. Ils résultent de la transformation d’une matière organique par des micro-organismes.
 
Comment des êtres vivants microscopiques peuvent-ils transformer de la matière organique ? Tous les micro-organismes sont-ils utiles à l’Homme ? Comment faire pour protéger nos aliments de leurs actions ?
 Propose sur ton cahier des hypothèses à ces questions.

 L’importance des micro-organismes dans la production alimentaire ;
Activité 1 : La fabrication du pain
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Après avoir lu le document, recopie et complète le tableau suivant ;

	Etape
	Conditions
	Observation

	


	
	

	


	
	

	


	
	

	


	
	



Activité 2 : La transformation de la farine en pain. 
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Après avoir étudié le document 2 réponds aux questions suivantes :
1. Quels sont les deux éléments principaux constituant la farine ? Indique leur masse.
2. Même question pour le pain.
3. Compare les deux proportions entre la farine et le pain. Que constates-tu ?
4. Quel élément autre que les deux précédents, a totalement disparu lors de la transformation du pain ?
5. Quelle hypothèse peux-tu faire sur ce qui s’est passé lors de la transformation de la farine en pain ?
6. D’après tes connaissances sur les ingrédients de la recette du pain, quel est l’ingrédient responsable de cette transformation ?
7. Quel élément est présent en quantité très proches dans la farine et le pain ?
Activité  3 : Le rôle de la levure 
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D’après les documents ci-dessus, complète le bilan ci-dessous par les mots suivants : levure, lents, fermentation, biologique, sucres, alcool, température.
Lors de la fabrication du pain, une matière première, la farine est mélangée avec de l’eau du sel et de la………….. . La farine subit des transformations. La levure se développe, consomme les …………et produit de l’alcool et un gaz le dioxyde de carbone qui fait lever la pâte : c’est une …………. L’action des levures dépend de la………….  . On parle de transformation……………... A la cuisson, la mie et la croûte se forment. Le gaz s’échappe et l’………. se volatilise et s’échappe.
Le pain apporte des sucres ……….. et des protéines nécessaires aux besoins alimentaires de l’Homme.

Activité 4 : Que se passe-t-il si on laisse des aliments à l’air libre ?
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Bilan :
[bookmark: _GoBack]Certains micro-organismes sont dangereux pour la santé : ils sont dits « pathogènes ». Les micro-organismes sont des êtres vivants qui respirent se nourrissent et se multiplient. Ils utilisent les sucres des aliments et le dioxygène de l’air pour se multiplier. Nos aliments sont donc leurs aliments. Une trop grande  quantité de certains de ces micro-organismes peuvent provoquer chez nous des infections responsables de diarrhées, vomissement et empoisonnement du sang.
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@ La levure est un champignon microscopique
utilisé dans la fabrication de divers aliments
et boissons : pain, biére, vin, etc.

@ Pour fabriquer du pain, il faut d’abord faire
une pate avec de la farine et de I'eau qu'on
laisse reposer avant de la cuire.

® Pour tester le réle des levures dans la

fabrication du pain on réalise plusieurs tests.

| Vidéo a visionner

1. Levures observées
au microscope. e o P R e B R i )

2. Expérience de mise en évidence
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© Des levures Eau non sucrée | Eau sucrée
(champignons B
microscopiques) sont Initialement
placées dans deux i
tubes maintenus a
25 °C. L'un contient de

I'eau non sucrée, l'autre
contient de I'eau sucrée.
® On observe alors
au microscope, le nombre N
des gellules d_ansll eatl i Observation des levures en eau non sucrée et en eau sucrée.
au départ, puis 7 jours
apres.

Compare les résultats obtenus.
Déduis-en les conditions nécessaires a la multiplication des levures.
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Pour étudier la dégradation des aliments, on dépose dans une assiette
différents échantillons d’aliments et on observe I'évolution de leur aspect
en fonction de leurs conditions de conservation.
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@ Déduis de ces observations des facteurs responsables de I'altération des aliments.
b Propose des moyens pour éviter la dégradation des aliments.
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Le pétrissage. La premire levée de la pite.

«Le boulanger mélange la farine, Peau, le sel «La pate repose | heure dans le pétrin & 22°C.
etlalevure dans un pétrin pendant 20 minutes Elle devient plus lastiaue. De petites bulles de gaz
422°C. La pate devient lisse, élastique (dioxyde de carbone) se forment et font gontler

et emprigonne de I'air. » la pate.»

La deuxiéme levée de la pate. La cuisson.
«Le boulanger divise la pite en patons cf leur donne  ¢LLes patons sont cuifs pendant 20 minutes

la forme voulue. Il les entrepose pendant 3 heures & 250°C dang un four hunide. La pate confinue
420°C. Du dioxyde de carbone se forme de gontler. Puis les frous de la mie se forment,
& nouveau dang la pate qui friple de volune.» lacrofite durcit et se colore. »
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® La farine est la matiére premiére
du pain. Elle subit des transforma-
tions au cours de la fabrication du

pain.
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