Spécification lors d’une expérimentation

Conservation des aliments : une tradition
1. Donner le protocole à l’élève sert à

a. Développer une technique (Référez vous  au programme p.290) 

b. Faire observer un phénomène précis qui démontre un concept comme lors d’une Approche par questionnement.

2. Faire concevoir un protocole par l’élève sert à

a. Choisir un scénario d’investigation

b. Concrétiser la vision que l’élève a de sa démarche

3. Faire choisir la problématique et concevoir le protocole sert à

· Cerner un problème

· Choisir un scénario d’investigation

· Concrétiser la vision que l’élève a de sa démarche

· Amener l’élève à analyser ses résultats pour évaluer sa démarche ou sa solution

1. Suggestion d’un protocole

Concept : L’ensemble des concepts prescrits du thème est en cause dans cette expérimentation. Il s’agit de trouver un équilibre entre l’énergie et le temps nécessaire pour rendre un aliment déshydraté sous sa forme prévue pour la consommation versus un aliment lyophilisé. L’élève, en plus de proposer une explication à ses résultats, devra dire dans quelles circonstances chacun des choix s’avère plus approprié.

But : Définir les besoins nécessaires en énergie et en temps pour rendre sous sa forme hydratée, des aliments déshydratés et lyophilisés en vue de pouvoir choisir la méthode appropriée à une situation donnée. 

Protocole 
1- Peser différents échantillons : Soupe Lipton et Outdoor Gourmet Plein-air (nourriture lyophilisée)
2- Noter les caractéristiques des échantillons (Qualités organoleptiques).

3- Verser l’eau nécessaire (marqué sur l’emballage).
4- Mettre les échantillons sur une plaque chauffante avec un thermomètre.

5- Observer ce qui se passe lors du chauffage. Bien brasser pour ne pas que ca colle au fond.

6- Noter le temps nécessaire à la préparation de la soupe.

7- Comparer les deux échantillons selon le goût, la texture, le temps nécessaire à la préparation, l’allure des aliments.

Modification : intégrer la notion de temps d’hydratation versus chaleur et température de l’eau avec l’osmose.

2. Suggestions d’idées pouvant mener à un protocole sur la conservation des aliments


Il s’agit de proposer une série de situations pour lesquelles au moins une méthode de conservation des aliments convient mieux en raison soit de la quantité d’énergie ou du temps nécessaire à la préparation et au transport. Selon l’hypothèse que l’élève pose pour affirmer qu’une méthode vaut mieux qu’une autre, il établit son protocole afin de les comparer selon l’objectif proposé. 

Note : L’élève devra choisir un protocole qui tient compte des ressources matérielles et du temps. Certaines méthodes ne pourront donc pas être testées. 

Objectif : Minimiser 

· La masse et le volume de l’aliment et ce qui est nécessaire de transporter pour lui redonner son état initial (ex. : eau, combustible, etc.)

· L’énergie nécessaire pour lui redonner son état initial

· Le temps nécessaire pour lui redonner son état initial

· Les coûts d’achat, de transport et de matériel (incluant le combustible)

Pistes

· Les aliments dont l’eau a été extraite sont plus légers et moins volumineux

· Les aliments dépourvus d’eau doivent être réhydratés (il faut de l’eau)

· L’eau chaude hydrate plus vite que l’eau froide (qui parvient aussi à hydrater les aliments)

· Chauffer l’eau ou la nourriture demande de l’énergie

Par exemple, dans un contexte où…

· Il y a de l’eau, les aliments déshydratés et lyophilisés sont privilégiés.

· Il y a du combustible (bois), la déshydratation est moins coûteuse.

· Il n’y a pas d’eau, les conserves sont à considérer.
· Il y a du combustible (bois), la déshydratation est à considérer.
· Il n’y a pas de combustible (bois), la lyophilisation est à considérer.
Exemples de protocoles pouvant être proposés par les élèves

· Si les choix sont la boîte de conserve et la déshydratation.

· Évaluer combien d’énergie et de temps il faut pour obtenir d’un sachet de soupe déshydraté un mets comparable à ce que contient une boîte de conserve.

· Si les choix sont la lyophilisation et la déshydratation

· Comparer le temps nécessaire pour hydrater les différents mets en fonction de l’énergie utilisée, donc en testant à différentes températures.

· Si les choix sont le salage et le fumage

· Évaluer la masse de sel nécessaire pour une quantité d’aliments, évaluer l’énergie et le temps nécessaire au fumage, mesurer le volume la masse d’eau nécessaire pour dessaler et obtenir un goût acceptable.

Suggestion de contextes

1. Lors d’une mission spatiale

2. Pour l’aide humanitaire

3. Lors d’une expédition dans

a. le désert

b. l’arctique

c. les hautes montagnes

d. le grand canyon en rafting

4. Pour commercialiser en vue d’une de ces situations

5. Pour comprendre les méthodes utilisées dans l’histoire par

a. Les Amérindiens

b. Les colons

c. Les explorateurs

d. Les Grecs

e. Etc.

3. L’élève choisit sa problématique et son protocole


Dans ce contexte, l’élève choisit un contexte de travail (mise en marché, organisation d’une expédition, aide humanitaire, etc.) qui nécessite une forme particulière de conservation des aliments et vérifie, à l’aide de son protocole, si sa solution répond à ses attentes. Pour y arriver, il doit tenir compte des ressources matérielles et logistiques à sa disposition. Il devra aussi proposer des améliorations possibles et des alternatives intéressantes selon ses résultats et l’analyse qu’il en fait.

L’élève définit ses objectifs et son hypothèse ainsi qu’une idée sur la façon d’améliorer ou de réussir, avec des moyens réduits, la méthode de conservation souhaitée.
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