ACTIVITE UTILISANT LES TICE en classe de Seconde

Thème « le sucre »

	Activité

	Objectifs 
	Cette activité est destinée à familiariser les élèves avec l’usage des TICE, elle constitue une première approche de la navigation sur un site Internet que l'on aura au préalable aspiré pour des raisons de coût et pour éviter les lenteurs dues à la connexion.

Les élèves sont en effet entièrement guidés, l’adresse à consulter et le cheminement dans le site sont donnés au fur et à mesure du questionnement.

Cette activité, menée en salle informatique, permet au professeur soit d’introduire la première partie du cours de chimie, soit d’approfondir cette étude à l’occasion de l’enseignement thématique. 

	But 
	L’élève prend connaissance du site et répond au questionnaire, attestant ainsi d’une recherche correcte de l'information. 

	Déroulements possibles
	Il n'est pas souhaitable de poser tout le questionnaire aux élèves en une seule séance. Ce qui suit propose un échantillon de ce qui peut être fait sur un tel document :

· pratiquer une recherche historique ;

· pratiquer une recherche sur l’aspect industriel ;

· ou insister sur la partie physique chimie et poser des questions qui permettent de comprendre des phénomènes de la vie courante.

Le professeur peut guider ses élèves au cours d’un premier aspect de la recherche, les laisser plus libres ensuite. Il peut même envisager de les évaluer sur un tel travail quand les élèves ont acquis une pratique suffisante des TICE.

Si les enseignants le souhaitent, ils peuvent mener un travail interdisciplinaire :

- avec les professeurs d’histoire - géographie, sur la première partie, en identifiant par exemple les zones de culture de la canne à sucre au cours des siècles sur une carte, en y symbolisant les échanges commerciaux…

- avec les professeurs de S.V.T. en ce qui concerne les besoins de l’organisme, ou l’étude de la croissance de la canne à sucre ;

- avec les professeurs de langues en utilisant un site qui propose le même genre de documentation par exemple :

http://www.dtmb.de/Zucker-Museum/index.html       (en allemand)




LE SUCRE

Dans un navigateur Internet, taper l’adresse suivante dans le rectangle « Adresse » et appuyer sur la touche « Entrée ».

http://www.lesucre.com
Si vous perdez votre route,

 vous pourrez toujours retrouver les rubriques mentionnées 

en tapant l’adresse ci-dessus.

Principales touches à utiliser pour naviguer dans ce site :

· La touche « Précédente » qui apparaît en haut et à gauche de l’écran ;

· Dans la barre menu, la rubrique « Aller » permet de consulter l’adresse des derniers sites visités.

Vous êtes sur la page d’accueil du site « le sucre ». A droite apparaît une fenêtre avec les différentes rubriques du site. Dans ce plan, cliquer sur « HISTOIRE ».

1) Pourquoi Dioscoride parle-t-il de « miel concret » ? Vous pouvez vous aider en cherchant dans un dictionnaire le sens du mot « concrétion ».

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

2) Avant le début de l’ère industrielle, quelles étaient les sources de saveur sucrée ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

3) Quels est le nom du sucre en sanskrit ? Où cette langue était-elle parlée ? Pourquoi le nom du sucre provient-il de cette langue ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

Remonter en haut de cette page, et cliquer sur les différentes pages de la frise chronologique pour répondre aux questions suivantes :

4) De quel végétal le sucre a-t-il été extrait pour la première fois ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

5) Par quel autre moyen parvient-on au XVIII ième siècle à produire du sucre ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

6) Au début du XX ième siècle, le sucre provient-il en majorité de la betterave ou de la canne à sucre ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

7) Qu’en est-il aujourd’hui ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans la fenêtre de droite, cliquer sur « MIEUX COMPRENDRE », et répondre aux questions suivantes :

8) Sur quel principe l’extraction du sucre est-elle basée ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

9) Les différentes étapes de l’extraction du sucre correspondent-elles à des procédés physiques ou chimiques ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

10) Quel est le nom chimique du sucre de consommation courante ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans le plan, cliquer sur « L’EXTRACTION DU SUCRE ». Lire cette page, puis cliquer dans la fenêtre de gauche dans « RECEPTION ET LAVAGE ». Lire ce texte, puis cliquer successivement sur les différentes étapes de l’extraction (cases 2 à 9 en haut de la page)

11) Nommer les différentes étapes de l’extraction du sucre.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

12) Pourquoi découpe-t-on les betteraves en lamelles dans la première étape de l’extraction ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

13) Que se passe-t-il du point de vue physique à l’étape de la diffusion ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

14) Que contient le jus de diffusion ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

15) Grâce à quel produit chimique élimine-t-on les impuretés ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

16) Comment procède-t-on pour récupérer le sucre à partir du jus filtré ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

17) Qu’est-ce que le sucre roux ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

18) Quelle est la différence entre une sucrerie de canne et une raffinerie ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans la fenêtre de droite, cliquer sur «  PROPRIETES DU SUCRE », vous êtes alors dans la rubrique : « PHYSIQUE ET CHIMIE DU SUCRE ».
19) De quels atomes le saccharose est-il constitué ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

20) Quelle est la formule brute de ces molécules de saccharose ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

21) Qu’y a-t-il dans le sucre en plus de ces molécules ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

22) Que signifie le terme « anhydre » ? 

Vous pouvez vous aider d’un dictionnaire scientifique disponible sur Internet à l’adresse : http://sciences-en-ligne.com puis faites le choix « dictionnaire ». Pour revenir sur le site du sucre, tapez plusieurs fois sur la touche « précédente ».

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

23) Quelle est la température de fusion du sucre ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

24) Que se passe-t-il si on chauffe le sucre au-delà de cette température ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

25) Si on fait une solution d’eau sucrée, et qu’on la congèle, doit-on amener la température :

	en dessous de 0°C
	à 0°C
	au-dessus de 0°C ?


Entourez la bonne réponse.

26) Pour faire du caramel, une cuisinière met quelques morceaux de sucre dans une casserole, puis deux cuillerées à soupes d’eau. Elle constitue ainsi une solution de sucre à 75%. Elle met la casserole sur le feu et fait chauffer, afin d’amener le mélange à ébullition. Doit-elle porter la température du mélange jusqu’à la température de fusion du sucre ? Justifier en vous aidant du texte ou des courbes.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

27) Lorsque cette cuisinière fait de la confiture, elle mélange des fruits avec du sucre et fait longuement cuire le mélange. Pourquoi sa confiture pourra-t-elle se garder des années alors que les fruits non préparés auraient été gâtés au bout de quelques jours ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans le plan qui apparaît en haut et au centre de la feuille, cliquer sur «  RÔLE DU SUCRE DANS LES ALIMENTS .
28) Qu’est-ce que la « granulométrie ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

29) Chercher le sens du terme « empirique ».

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

30) Quelle réaction se produit lors de la « chaptalisation » ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

31) Comment appelle-t-on l’alcool issu de la fermentation des jus ou des mélasses de canne à sucre ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

32) Quels dérivés du sucre sont produits dans les laboratoires de chimie ?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

Le sucre

Correction :
	Réponse 
	Compétences, connaissances et savoir-faire figurant dans le BO n°6 du 12 août 1999

	1. c'est une substance solide qui a le goût du miel
	· Savoir que certaines espèces chimiques proviennent de la nature et d’autres de la chimie de synthèse

· Trier des informations.

· Utiliser un vocabulaire scientifique.

· Décrire un phénomène.
· Rédiger une argumentation en utilisant à bon escient les conjonctions car, donc, si….alors…etc…
· Être capable d’effectuer une recherche documentaire et critique sur un cédérom et sur Internet (en ligne et hors ligne)


	2. la canne à sucre et le miel
	

	3. sarkara, Asie
	

	4. la canne à sucre
	

	5. la betterave
	

	6. la betterave
	

	7. la canne à sucre
	

	8. le sucre est isolé des autres constituants de la plante
	

	9. des procédés physiques
	

	10 saccharose
	

	11. lavage, découpage, diffusion, épuration, filtration, évaporatiion, cristallisation, turbinage, séchage.
	

	12. pour augmenter la surface de contact entre la betterave et l'eau chaude. 
	

	13. le sucre se dissout dans l'eau
	

	14. sucre dissous et des impuretés
	

	15. la chaux
	

	16. évaporation de l'eau
	

	17. sucre coloré par des impuretés
	

	18. l'extraction : par pressage pour la canne
	

	19. C, H et O
	

	20.C12H22O11
	

	21. eau, fructose, glucose et minéraux
	

	22. sans eau
	

	23. 186°C
	

	24. carbonise
	

	25. en dessous de 0°C
	

	26. non 105°C
	

	27. le sucre se lie aux molécules d'eau et elles sont indisponibles pour la croissance des microorganismes.
	

	28. taille des cristaux
	

	29. expérimental
	

	30. sucre( alcool
	

	31. ruhm
	

	32. mousse isolante, émulsifiant…
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