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I- Recopier et  Compléter le texte par les mots convenables. 

L’Homme élève des  animaux et cultive des végétaux pour produire des aliments. Ces aliments, qui lui permettent de fabriquer sa matière organique, ont pour constituants des glucides, des protides des lipides (matière grasses) de l’eau et des sels minéraux.
 II-Associer chaque mot à sa définition : 

a. Lipides.

b. Protéines.

c. Sucres rapides.
III -Observer le tableau puis répondre aux questions :
a. Le constituant principal dans les 2 pains est le glucide et le constituant le moins abondant est le lipide.
b. L’acide nitrique est un réactif incolore qui devient jaune en présence des protides .Cet acide n’a pas changé de couleur avec le pain ce qui montre que le pain ne contient pas de protides.
    L’eau iodée est devenue bleu-noire avec le pain. Or l’eau iodée permet de mettre en évidence la présence de l’amidon.

Donc l’amidon qui appartient aux glucides est le constituant chimique mis en évidence dans cette expérience

.

IV- a. Classer  dans un tableau à deux colonnes les aliments suivants en sucres lents et sucres rapides : pâtes, céréales, confiseries, pâtisseries, pommes de terre, riz cuit. 

	Sucres lents
	Sucres rapides

	pâtes
	confiseries

	céréales
	pâtisseries

	pommes de terre
	

	riz cuit
	


 b. Il faut consommer le plus de sucres lents car ils sont lentement absorbés par le sang et qui fournissent de l’energie qui dure. 
V-Lire attentivement le document suivant puis répondre aux questions d’après le texte : 

	


a. La première étape dans la fabrication du vin est le pressage des grappes de raisins.
b. La fermentation correspond au bouillonnement observé dans les cuves.
Sucre de raisin + levures  → Alcool
c. Cette transformation est biologique car elle se fait en  présence des micro-organismes vivants.
d. Il s’agit d’une fermentation alcoolique car pendant cette transformation le jus s’enrichit en alcool et s’appauvrit en sucre 

  f.   La transformation de la farine  en pâte  est une fermentation alcoolique. 
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Activité 1 : La fabrication du pain
Doc.1

Après avoir lu le document, recopie et complète le tableau suivant ;
	Etape
	Conditions
	Observation

	Le pétrissage


	Levure+200C 

20 min
	La pâte devient lisse, élastique et emprisonne de l’air.

	La première levée de la pâte 


	220C 

1 heure
	De petites bulles de gaz se forment et font gonfler la pâte.

	La deuxième levée de la pâte


	200C

3 heures
	La pâte triple de volume.

	La cuisson


	2500C

20 minutes
	Les trous de la mie se forment ,la croûte durcit et se colore.


Activité 2 : La transformation de la farine en pain. 
Doc.2

1. Les deux éléments principaux constituant la farine sont : l’amidon et l’eau.

             La farine  contient 70 g d’amidon et 15 g d’eau.

2. Les deux éléments principaux constituant le pain sont : l’amidon et l’eau.

              Le pain contient 55g d’amidon et 35 g d’eau.

3. On constate que la farine est plus riche en amidon et moins riche en eau que le pain.
4. Le sucre rapide ou glucose.

5. Lors de la transformation de la farine en pain, les levures consomment les sucres et produisent de l’eau et du gaz.

6. L’ingrédient responsable de cette transformation est la levure.

7. L’élément présent en quantité très proches dans la farine et le pain est la matière grasse.

Activité  3 : Le rôle de la levure 
Doc.4
a.
Dans l’eau non sucrée, les levures se sont peu multipliées entre l’observation initiale (5 levures) et l’observation 7 jours après (8 levures). Dans l’eau sucrée, au contraire, elles ont proliféré : il y a beaucoup plus de levures 7 jours après l’expérience.

b.
Pour se multiplier, les levures ont besoin de consommer des sucres.
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 levure. La farine subit des transformations. La levure se développe, consomme les sucres et produit de l’alcool et un gaz le dioxyde de carbone qui fait lever la pâte : c’est une fermentation L’action des levures dépend de la température. On parle de transformation biologique. A la cuisson, la mie et la croûte se forment. Le gaz s’échappe et l’alcool 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 ?

 
a. D’après le document, la dégradation des aliments n’est pas la même selon qu’ils aient été conservés à la lumière ou non (à l’obscurité), à l’air libre ou non (sous vide), dans un milieu acide (recouvert d’un jus de citron) ou non. Ainsi, les facteurs responsables de l’altération des aliments sont : l’exposition à la lumière, le contact avec l’air, la faible acidité du milieu de conservation.

b. Pour éviter la dégradation des aliments, on peut les conserver dans du jus de citron, sous vide (recouverts de film plastique) et à l’obscurité (enfermés dans des boîtes.
	Collège des Dominicaines de notre Dame de la Délivrande – Araya-

Classe : 6e                                                                   Mars 2020 – 3ème semaine

Nom : ________________________
	


CORRECTION

[image: image1.emf]
_1646215171.pdf
Ue me +este

Je teste mes connaissances

Coche la bonne réponse.

o Par rapport a un garcon,
une fille a un métabolisme de base :

a. plus faible.
D b. plus élevé.
D c. identique.

9 Il faudrait consommer au moins
trois fois par jour :

D a. des matiéres grasses.
(]b. delaviande.
[ X) c. des produits laitiers.

9 Un organe consomme des nutriments :
[ X)a. en permanence.
D b. lors d’un effort.

D c. seulement au repos.

J'analyse un document

Coche la bonne réponse.

La mise en conserve

-=» La mise en conserve est une méthode qui
existe depuis 1795. Les aliments sont placés
dans des boites hermétiques qui sont chauf-
fées un court instant a plus de 100 °C, ce qui
détruit les microorganismes.

-» De maniére exceptionnelle, il arrive que des
boites de conserve apparaissent bombées : il
ne faut surtout pas les consommer ! Le gonfle-
ment est dU a une bactérie capable de se déve-
lopper sans dioxygene et produisant une
toxine mortelle dans 10 % des cas.

<« Des
W fruits et
légumes
en
conserve.

O Les déchets éliminés par les organes sont :
D a. urée et dioxygéne.
D b. dioxyde de carbone et matiéres grasses.

c. urée et dioxyde de carbone.

e Les microorganismes :
D a. sont tous nocifs.
D b. sont tous utiles dans I'alimentation.

c. peuvent servir a transformer
certains aliments.

e Passer des légumes sous I’eau permet :
a. d’éliminer des microorganismes.
D b. d’ajouter des microorganismes.

D c. de les transformer.

o La mise en conserve a été inventée :
D a.ily a 20 ans environ.
[X] b.ily a 220 ans environ.
D c.ilya 320 ans environ.

9 La mise en conserve détruit
les microorganismes :

[X] a. en les chauffant.
D b. en les privant d’air.

D c. en les empéchant d’atteindre les aliments.

e Le stockage dans une boite hermétique :

D a. empéche la prolifération de tous les
microorganismes.

[X] b. empéche la contamination des aliments
par de nouveaux microorganismes.

D c. empéche 'apparition de toxine.
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