Les microbes utiles a '’lhumain
Apercu des ressources

La lecon sur les microbes utiles, insiste auprés des éleves sur le fait que la plupart des microbes
nous sont utiles, en étudiant diverses fagcons dont nous en tirons profit.

Au cours de l'activité « Course des levures », les éléves constatent directement comment les
microbes peuvent étre mis a profit dans la production d’aliments, en observant comment la levure
fait lever la pate a pain, grace au processus de fermentation.

L’activité complémentaire « La course aux microbes » encourage une réflexion indépendante de
la part de chaque éléve, en lui demandant de réfléchir aux différents aliments a son domicile qui
pourraient abriter des microbes. La réalisation d’'un yaourt montre comment on peut utiliser des
microbes utiles pour changer le lait en yaourt.

Age:7-12 ans

Sciences et technologies :

Alimentation humaine :

e Citer quelques comportements alimentaires et regles d’hygiéne favorables a la santé (qualité
sanitaire des aliments)

e Réaliser une transformation alimentaire et identifier son origine biologique (levure ou ferment
lactique)

e |dentifier les processus a 'origine de la production d’aliments.

Objectifs d’apprentissage

Tous les éleves :
e comprendront que les microbes utiles nous aident & développer une bonne santé ;
e sauront que les microbes peuvent étre mis a profit.

Durée estimée d’enseignement
50 minutes




Ressources proposées

Course des levures : les éléeves réalisent une expérience

en groupe pour constater I'effet de la levure (GE3 - DCEL,

DTE1)

Activités complémentai

res

Course aux microbes : les éléves repérent chez eux
les aliments qui pourraient contenir des microbes

utiles (GE4 - DTE2)

Super bon yaourt : les éleves préparent un yaourt en

classe (GE5 — DTE3, DCE3)

Les microbes utiles a ’lhumain
Recette du yaourt super-bon
Document travail éléve 3 (DTE3)

Consigne : Suis les instructions de la recette du yaourt super-bon donnée par ton professeur

Mes observations
Avant incubation

')

[Quelie était Ia consistance du yaourt 7 |

[ Quelle était Fodeur du yaourt 2 [

| Quelle était I couleur du yaourt 2 I

Aprés incubation

[Quelle était 1a consistance du yaourt 7 |

| Quelle était Fodeur du yaourt 2 |

| Quelle était 1a couleur du yaourt I

Comment le yaourt s'est-i transformé durant la fermentation ?

Mes conclusions

Pourquoi fallait-il utiliser du lait UHT pour ajouter le yaourt vivant ?

Quest ce qui a provoqué le changement du lait 7

Comment s'appelle ce processus ?
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Quels autres aliments résultent de Factivité des bactéries ou des champignons ?

Le savais-tu ? Un adulte moyen transporte environ 2kg de bonne microfiore intestinale - Le
poids de 2 paquets de farine

Etonnant: Ily a plusieurs fois mille milliards de bonnes bactéries dans le tube digestif de
Fhomme.

Ressources éléves (site internet)
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2. Mets 4 culléres & café de farne dans chaque gobelet

3. Ajoute assez de solution de levure su gobelel A pour oblen la A
congistance dune soups épaisse.

‘obteni Ia conslstancs dune soupe épalsse

omiron 30 ml

6. Note Ia heuteur exacte de la pite dans chague récipient

8. Mesure a hauteur de a péte toutes les 5 minutes pendant 30
minutes
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Les microbes utiles a ’humain
Course aux microbes ! - DTE2
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