Conservation des aliments – Activité détaillée


I N T R O D U C T I O N

PROJET DE CONSTRUCTION D’UN DÉSHYDRATEUR

Le projet principal est la construction d’un objet technique : un déshydrateur. Tout autour de ce projet se trouvent des activités complémentaires qui permettront de mieux comprendre les enjeux que comporte la conservation des aliments. Le jeu de rôles, l’apprentissage par les pairs, le travail d’équipes et les groupes de discussion sont les principales formules pédagogiques qui seront proposées dans ce projet.

La conservation des aliments devient un sujet de plus en plus présent dans nos vies. Les gens se préoccupent de leur santé, de mieux manger. La technologie fait des progrès dans cette voie. Par exemple, l’irradiation des aliments est actuellement un sujet qui fait controverse mondialement (voir aussi l’activité portant sur l’irradiation des aliments sur Pistes). Pourtant, il ne faut pas aller très loin pour trouver des raisons et surtout des façons de mieux manger.

De nouvelles techniques de conservation des aliments sont encore découvertes de nos jours. Certaines sont des améliorations des méthodes utilisées il y a des siècles par nos ancêtres. La lyophilisation en est un bon exemple. Elle origine du séchage au soleil, qui s’est peu à peu transformé en déshydratation pour finalement aboutir au « séchage à froid » qu’est la lyophilisation.

Pourquoi fabriquer un déshydrateur?

L’intérêt que nous portons à la déshydratation provient, entre autres, de sa facilité d’utilisation, des bons résultats que l’on peut en obtenir et aussi de son faible coût de construction. L’intérêt est aussi porté sur le fait qu’on peut facilement combiner le plein air à l’aspect nutritif. Pourquoi donc ne pas être en mesure de se fabriquer soi-même un lunch nutritif qui nous plaira et qui nous permettra de mieux performer lors d’activités physiques? De plus, l’activité permet de faire réaliser aux jeunes que la nourriture déshydratée et lyophilisée est bonne au goût, en plus d’être tout à fait nutritive et accessible.

V O L E T   1 

MÉTHODES DE CONSERVATION DES ALIMENTS
Nombre de périodes : 3

· PÉRIODE 1

ACTIVITÉ 1 - INTRODUCTION À LA CONSERVATION DES ALIMENTS

TEMPS : 20-30 MINUTES 

Cette activité permet d’aborder le sujet de la conservation des aliments (CDA). Il s’agit de faire une discussion avec les élèves, à propos des aliments et de leur composition.  Cette introduction permet d’amener le sujet de la CDA, pourquoi tant vouloir les conserver, dans quel but. Il faut aussi faire un lien entre les microorganismes et la détérioration des aliments, car ce sont eux qui en sont les principaux responsables. On peut amener les jeunes à nommer les méthodes de CDA qu’ils connaissent et en faire une liste. Les jeunes doivent réaliser que des enjeux sociaux, économiques, politiques et scientifiques sous-tendent le sujet. (VOIR LE DOCUMENT D’INFORMATION)

ACTIVITÉ 2 - LE CONGRÈS

TEMPS : LE RESTE DE LA PÉRIODE

À la suite de cette introduction au sujet, l’enseignant présente l’activité qui aura lieu à la 3e période, soit le 

Congrès International de la C.D.A. 

(Conservation Des Aliments).

Le congrès est un jeu de rôle combiné à l’apprentissage par les pairs. Les élèves représenteront un groupe de personnes particulier, et devront par conséquent entrer dans la peau du personnage et présenter la méthode de CDA selon cette optique. De plus, en expliquant aux autres élèves de la classe le procédé et les caractéristiques de leur méthode de CDA, les jeunes deviennent eux-mêmes « responsables de l’apprentissage » des autres. 

Il est important que l’enseignant explique bien l’activité. Il doit motiver ses élèves! Il faut noter que le congrès aura lieu à la 3e période mais il faudra commencer à le préparer dès la fin des explications et des questions de la 1re période. (ACTIVITÉ 2) 

Voici la mise en situation des élèves :

« Vous faites partie d’un groupe de personnes, d’une compagnie ou d’un peuple qui utilise en abondance une des méthodes de conservation des aliments. Et tout particulièrement pour cette raison, vous êtes invités à participer à un congrès spécial, organisé dans le but de faire connaître au monde entier les différentes méthodes de conservation des aliments. Il s’agit du Congrès International de la C.D.A. (Conservation Des Aliments). » 

Dans cette activité, il y a 8 méthodes de conservation des aliments qui sont proposées. L’enseignant reste libre de limiter ou d’adapter le nombre de méthodes au nombre d’équipes qu’il désire former. Il y a un document d’informations disponible pour chacune des méthodes proposées. Notez que le document d’information sur l’irradiation se trouve sur le site Pistes, dans l’activité du même nom.

FORMATION DES ÉQUIPES

La formation des équipes peut avoir lieu avant la présentation du congrès ou après, selon le choix de l’enseignant. Les élèves doivent se placer en équipe et choisir une méthode de CDA ou bien un groupe de personnes. L’enseignant peut aussi distribuer les sujets ou faire une pige au hasard. Voici les catégories, telles que proposées dans la mise en situation de l’élève. On peut très bien combiner les équipes de la réfrigération/congélation avec celle de la surgélation.
	MÉTHODE DE CDA
	GROUPE/COMPAGNIE

	Séchage
	Peuple amérindien

	Déshydratation
	Groupe d’amateurs de plein air

	Lyophilisation
	NASA

	Réfrigération / Congélation
	Compagnie GARDOFROY

(qui fabrique des réfrigérateurs)

	Surgélation
	Compagnie MENUSURGELÉ

(qui prépare des mets surgelés)

	Appertisation

(cannes de conserves)
	Compagnie TIPOISCANNÉS 

(qui fait la mise en canne des légumes)

	Irradiation
	Groupe de scientifiques

	Mise en conserve maison
	Association des grand-mères


TÂCHE DES ÉLÈVES

Dans la mise en situation, le travail à faire est présenté comme suit :

« Lors de ce congrès spécial, vous et votre équipe aurez comme mission de présenter la méthode de conservation des aliments prônée par votre groupe ou votre compagnie. Gardez en tête que ce Congrès de la C.D.A. vous permettra de faire connaître votre point de vue sur la façon de conserver les denrées alimentaires. »

Voici des consignes plus précises sur l’activité :

· Vous devez vous placer en équipes de 4 (ou 5, selon le nombre d’élèves dans la classe).

· Les points suivants seront évalués. Vous devriez nous présenter :

· Le principe de base (le procédé)

· Les bienfaits de cette méthode

· Les limites

· L’accessibilité

· Les coûts reliés au procédé

· Pour quels aliments c’est efficace

· Pour vous préparer, vous aurez accès à un document d’informations sur votre méthode de conservation des aliments. Il est néanmoins de mise d’aller chercher d’autres informations à ajouter pour compléter votre exposé. (Par exemple, des photos, des exemples concrets…)

· Votre exposé devrait durer environ 5 à 10 minutes. Vous devez avoir des appuis visuels pour accompagner votre exposé. Les appuis visuels peuvent être des affiches, des dessins ou des schémas au tableau, une courte présentation Power Point, des déguisements, etc. Nous recommandons de faire au minimum quelques affiches. Avertissez l’enseignant si c’est un Power Point pour qu’il réserve le canon.
· Vous serez évalués sur les points énumérés ci-haut, sur l’originalité de votre présentation et sur la qualité de votre exposé. (VOIR LA GRILLE D’ÉVALUATION DE L’EXPOSÉ)

· Tous les membres de l’équipe doivent participer à l’élaboration et à la préparation de l’exposé. Au moins deux des membres de l’équipe devront faire la présentation. Tous les membres de l’équipe devront remplir la grille d’évaluation du travail d’équipe. (VOIR AUTO-ÉVALUATION DU TRAVAIL D’ÉQUIPE) 

 

Pour se mettre dans la peau de leur personnage, les élèves peuvent porter des déguisements et présenter de réels produits conservés selon leur moyen de conservation. La première période permet aux élèves d’élaborer un plan de travail. L’enseignant peut leur remettre le document d’informations relié à leur méthode de CDA, leur faire faire une recherche bibliographique sur le sujet ou les deux. Si le temps le permet, l’utilisation de la salle informatique de l’école peut être envisagée. Sinon, une recherche à la bibliothèque ou à la maison (Internet) est également possible en devoir. L’enseignant peut, dans ce cas, guider les élèves en leur proposant quelques sites Internet intéressants (VOIR LE DOCUMENT DE RÉFÉRENCES). 

Tous les membres de l’équipe doivent participer à la préparation de l’exposé conférence. Cependant, ils ne sont pas tous obligés de faire la présentation. Au moins 2 membres de l’équipe devront la faire. La période est donc consacrée à la compréhension de l’activité, à l’élaboration d’un plan de travail ou de présentation et à la recherche d’information sur le sujet. La 2e période comprendra aussi du temps pour préparer le congrès.

· PÉRIODE 2 

ACTIVITÉ 3 : DÉGUSTATION/EXPOSITION D’ALIMENTS
TEMPS : FACULTATIF…

Cette activité consiste à montrer aux élèves plusieurs aliments ou emballages d’aliments qui ont été conservés de différentes façons. Si certains aliments sont disponibles à la maison, il est possible de faire goûter. Il est également possible d’appeler chez Lyo-San (VOIR LE DOCUMENT DE RÉFÉRENCES) pour obtenir des sachets de nourriture lyophilisée.  En plus de permettre aux élèves de manipuler et d’observer les aliments, cette activité a pour but de faire prendre conscience de la variabilité dans les méthodes de conservation des aliments.


SUITE ACTIVITÉ 2 : CONGRÈS


TEMPS : LE RESTE DE LA PÉRIODE

La période est consacrée à la poursuite de la préparation du congrès. Les élèves sont placés en équipe. L’enseignant sert de guide. Il doit s’assurer que toutes les équipes comprennent le principe de leur méthode de CDA. Il peut apporter des éléments qui les guideront vers une meilleure compréhension.

· PERIODE 3


CONGRÈS (ACTIVITÉ 2)


TEMPS : 60 MINUTES

Les équipes, à tour de rôle, font leur présentation. Pour rendre le congrès plus réaliste, l’enseignant peut dire lui-même un mot de présentation ou demander à une autre personne de le faire. 

De plus, au tout début de l’activité, l’enseignant peut demander à certains élèves de former un comité pour l’organisation de l’événement. Ce comité n’a pas besoin d’avoir beaucoup de responsabilité mais le simple fait de faire participer les jeunes à l’organisation peut les motiver grandement. Ils pourront ainsi envoyer des invitations, préparer la classe, s’occuper de fournir le matériel nécessaire (par exemple un rétroprojecteur), préparer un léger goûter, etc.

ÉVALUATION

L’enseignant peut évaluer les prestations selon différents angles. Nous proposons une évaluation des équipes par les élèves. (VOIR LES GRILLES D’ÉVALUATION DE L’EXPOSÉ) 

L’enseignant peut, lui aussi, évaluer les équipes selon des critères semblables. Il pourra alors compiler les résultats de son évaluation avec celles des élèves pour obtenir un résultat final.


ACTIVITÉ 4 : PLÉNIÈRE


TEMPS : 15 MINUTES
La plénière permet de faire un retour sur les méthodes de CDA. L’enseignant peut, à ce moment, insister sur les points forts et les points faibles des méthodes. Il peut aussi rectifier les informations qui ont été mal interprétées par les élèves. 

La plénière permet aussi de faire un retour sur l’activité et de récolter les commentaires des élèves. Comment ont-ils vécu l’activité? Les élèves sont les acteurs principaux dans ce genre d’activité, il faut prendre en considération leurs commentaires.
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DÉSHYDRATATION OU LYOPHILISATION?
· PERIODE 1

ACTIVITÉ 5 : EXPÉRIENCE « LYOPHYLISATION OU DÉSHYDRATATION »

TEMPS : 50-60 MINUTES

Le laboratoire est présenté au tout début du volet 2. Cette expérience tient compte du fait que le volet 1 a préalablement été vu. Toutefois, si ce n’est pas le cas, l’activité est facilement adaptable. On doit voir les principes de base de la déshydratation et de la lyophilisation (VOIR LES 2 DOCUMENTS D’INFORMATION). Soyez imaginatif! Une introduction particulièrement intéressante piquera la curiosité des élèves pour l’expérience. Il est pertinent d’insister sur les différences entre les deux méthodes de CDA. Cela les aidera à mieux comprendre le laboratoire.

Les élèves se placent en équipe de 2 (ou plus, selon les directives de l’enseignant). Ils doivent se procurer un échantillon des deux repas ou mets préparés qui sont séchés. L’un est lyophilisé, l’autre déshydraté. Les élèves doivent, à travers des manipulations qui ont pour but de réhydrater deux mets, trouver les différences qui existent entre ces mets. L’enseignant garde aussi un témoin, c’est-à-dire le même plat mais frais (non séché). Pour ce qui est du plat lyophilisé, on peut contacter Lyo-San (VOIR DOCUMENT DE RÉFÉRENCES). Ils se feront un plaisir de vous faire parvenir des sachets de nourriture lyophilisée. Il faut cependant faire la demande quelques semaines à l’avance, pour les recevoir à temps. Les sachets sont aussi disponibles dans les boutiques de sports et de plein air. Pour le plat déshydraté, on peut facilement se procurer des soupes déshydratées dans les marchés d’alimentation. 

Pour le reste de l’expérience, voir le document EXPÉRIENCE DÉSHYDRATATION / LYOPHILISATION POUR L’ENSEIGNANT. L’expérience a été expérimentée avec des soupes minestrones.  La VERSION POUR L’ÉLÈVE est aussi disponible.

RETOUR SUR L’EXPÉRIENCE

TEMPS : 15-25 MINUTES

À ce moment, on peut présenter le plat témoin, c’est-à-dire le même plat que les échantillons, mais frais. Il s’agit de faire un retour sur l’expérience, de discuter avec les élèves de ce qu’ils ont remarqué et de faire ressortir les différences entre les deux méthodes de séchage.  

· PÉRIODE 2

Cette période est plus ou moins facultative dans son ensemble. Elle permet de faire un bon retour sur l’activité de la dernière période si ce retour n’a pas été fait à la fin du cours. L’activité de démonstration proposée sert un peu de finalisation au volet 2 et surtout d’introduction au volet 3, soit la construction du déshydrateur. Libre à vous d’utiliser cette période ou non. On peut également devancer le programme et faire l’activité d’introduction (voir l’activité 8) pendant cette période.

ACTIVITÉ 6 : RETOUR

TEMPS : 15-20 MINUTES 

Si le retour du dernier cours n’a pas pu être fait, il est important de le faire au début de cette période. L’expérience est encore fraîche dans leur mémoire.

ACTIVITÉ 7 : DÉMONSTRATION


TEMPS : 15-20 MINUTES

Cette activité a encore pour but de montrer les différences entre les aliments conservés de différentes façons. 

Par exemple, on peut montrer des tranches de fraises lyophilisées, déshydratées, congelées et fraîches… Libre cours à l’imagination!! C’est une activité qui peut ou non être faite.

Le temps peut être utilisé pour la fabrication du déshydrateur.
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CONSTRUIRE SON DÉSHYDRATEUR
· PÉRIODES 1-2-3

ACTIVITÉ 8 : CONSTRUCTION D’UN DÉSHYDRATEUR

Il faut prendre note que cette préparation à la construction peut être faite plus tôt. Elle peut être inclue dans les volets 1 et 2 du projet. De cette façon, la fabrication pourra être devancée. En y travaillant fort, il est possible de construire un déshydrateur en quelques périodes. Cependant, il faut que le travail avance bien et que les élèves se sentent impliqués. Comme l’activité peut se dérouler de bien des façons, les périodes ne sont pas divisées. Certaines activités sont proposées. Libre à vous d’élaborer votre propre emploi du temps.

INTRODUCTION À LA CONSTRUCTION

C’est le temps de faire une introduction à la construction d’un déshydrateur pour la classe. Les élèves poseront assurément beaucoup de questions. Par des questions/réponses, voici des informations sur le déshydrateur. 

C’est quoi, un déshydrateur? C’est un appareil qui permet de faire sécher des aliments dans un laps de temps raisonnable. L’appareil permet également d’utiliser moins d’énergie que si la déshydratation était faite dans un four conventionnel comme on a à la maison. 

Pourquoi se fabriquer un déshydrateur? Il y a plusieurs raisons. Avec les activités qui ont été faites dans les derniers cours, la construction d’un appareil de ce genre vient un peu compléter le sujet. On y met une touche de technologie pour intégrer les nouvelles connaissances. De plus, cette activité développe le volet créativité des jeunes. C’est eux qui doivent concevoir le prototype. Elle peut également devenir une activité de financement, si on décide de déshydrater des aliments et de les vendre.

À quoi ça va servir? On peut s’en servir pour préparer des aliments afin de les manger dans la classe. On peut aussi se servir de ces aliments pour faire des ventes à l’école pour financer une activité. Ce pourrait même en devenir le but premier. Avec ce volet, on intègre l’entrepreneuriat.

Quel genre d’aliments peut-on déshydrater? Des fruits, des légumes, de la viande… Bref, un peu de tout! (VOIR LE DOCUMENT SUR LA DÉSHYDRATATION)

Est-ce que c’est long? Tout dépend de l’aliment qu’on veut déshydrater. Le document sur la déshydratation ainsi que le livre de madame Odile Dumais (voir les références dans le document sur la déshydratation) sont d’excellents guides pour connaître les temps de déshydratation.

Comment fabrique-t-on un déshydrateur? Le principe de base est bien simple. Il faut un contenant qui résiste à des températures allant à 150°F (65°C), une source de chaleur, une ventilation adéquate, des tablettes en grillage (non métallique) pour déposer les aliments et un thermomètre pour vérifier la température. Un chronomètre (ou une montre ou une horloge) pour vérifier le temps de séchage serait aussi un atout.
Lors de cette introduction, il s’agit de faire dire aux élèves ce qu’ils connaissent sur le sujet. On peut également  demander à l’équipe qui a présenté la déshydratation au congrès de donner plus d’information.

CONCOURS DU MEILLEUR CONCEPT DE DÉSHYDRATEUR

Tout dépend du nombre de déshydrateur que vous décidez de construire. Si vous avez le temps et le matériel nécessaire, vous pouvez faire construire plus d’un déshydrateur. Mais je conseille de faire participer tout le monde à la contruction d’un seul. Afin de trouver le meilleur plan possible, vous pourriez organiser un concours du meilleur plan. Chaque équipe soumettrait un plan de déshydrateur. À la fin du concours, les élèves, aidés de l’enseignant, choisissent, selon certains critères, le meilleur déshydrateur. 

ÉQUIPES DE CONSTRUCTION

Vous pouvez diviser la classe en plusieurs équipes. Chacune de ces équipes est responsable d’un volet de la construction. Il pourrait y avoir une équipe contremaître, qui s’occupe de la division des tâches et de veiller à ce que chaque équipe travaille à un bon rythme. Elle pourrait faire le lien entre l’enseignant et les problèmes de chacun. Une autre équipe serait responsable du matériel, une autre de la fabrication, une autre de la promotion. Cette équipe de la promotion pourrait trouver un nom au déshydrateur et faire en sorte que la nourriture qui va en sortir soit bien publicisée. Bref, il y de nombreux exemples d’équipes qui peuvent être formées de façon à ce que chacun se sente impliqué. Il faut montrer aux élèves que chaque étape est importante et que chaque personne contribue à faire du projet une réussite.

Cahier des charges

Vous pouvez présenter le cahier des charges en début de projet. Ce cahier permet d’identifier la fonction globale du déshydrateur, ainsi que les limites de chaque milieu (physique, environnemental, humain, etc.).

Gamme de fabrication et Schéma de construction

Ces deux documents permettent d’avoir en main certaines directives de construction. Nous proposons à l’enseignant de les regarder attentivement, sans les distribuer aux élèves. Ils peuvent servir à la fin de l’activité lors de la synthèse. La gamme de fabrication permet de construire le déshydrateur pièce par pièce, avec les mesures, le nombre de pièces et l’outillage nécessaire. Quant au schéma de construction, il permet de voir le déshydrateur terminé, avec certains éléments et mesures importants. 

Schéma de principes

Ce document peut être travaillé avec les élèves avant ou pendant la construction. Il s’agit en fait de voir comment le déshydrateur fonctionne, en précisant les principes scientifiques. Chaque composante du déshydrateur a sa place et chacune interagit avec les autres pour arriver à sécher les aliments. 
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