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LA FONCTION
NUTRITION

Cette premiere étape est un passage par la fonction de nutrition du corps humain,
approchée par le développement d'un modéle explicatif.

Par nutrition, nous entendons lassociation des systémes digestif, circulatoire et
respiratoire. En effet, c’est le flux de matiere et d’énergie qui traverse tout organisme qui
est indispensable pour le maintenir en vie ; cela ne s'arréte pas & la seule transformation
des aliments en nutriments, qui n'expliquerait pas vraiment pourquoi il faut manger : il
faut encore pouvoir mettre & disposition ces nutriments aux différentes parties de
l'organisme.

Les systemes digestif, circulatoire et respiratoire sont généralement enseignés de
maniére descriptive et disjointe (un systéme & la fois). Cette étude émiettée ne permet
pas de réaliser systématiquement le lien fonctionnel entre ces systémes. Méme lorsque
ce lien fonctionnel est abordé, il suit généralement une phase de description censée
étre un préalable obligatoire. Or, dans cette étape de la séquence que nous vous
proposons, le développement du modéle explicatif sur la nutrition ne commence pas par
des descriptions et pourtant, il n'empéche pas d'aborder les aspects descriptifs. Dans
cette optique, les trois systémes sont abordés en méme temps.

Au contraire, mettre les éléves au travail

sur une question qui les améne &
proposer des explications en rapport
avec les modéles explicatifs permettra
tout de méme d'aborder la description
du corps humain, de ses structures et
leur fonctionnement. Par ailleurs, cela
donnera loccasion & l'enseignant de
repérer le « déja la » descriptif quiils
possédent et de diriger la recherche en
conséquence, sans perdre le temps de

faire deviner aux éléves des organes
dont ils ne peuvent pas & priori deviner
le nom et le réle.

L'enjeu du tronc commun n'est pas la réalisation d'une description rigoureuse,
qui sera de toute facon incompléte quel que soit le niveau de la scolarité
(obligatoire). Le temps passé & cela pourrait donc étre mis & profit autrement

; en commencgant et en se focalisant sur la description, les éléves pourraient
penser que l'enjeu est & ce niveau. Cela pourrait les détourner des objectifs
d'apprentissage plus ambitieux.




Une tentative de travailler les
trois systemes conjointement.
L'usage plus classique « papier-
crayon » est cependant tout &
fait possible.

liens entre plusieurs systémes du corps humain. Par exemple : comment l'air que vous
respirez permet-il & toutes les parties du corps de recevoir de l'oxygéne ?

Cela permettra de relier une fonction (alimenter toutes les parties du corps en
nutriments, en oxygéne, etc.) & un ou des fonctionnements (ex : « comment l'air que vous
respirez permet-il... »). Les éléves peuvent alors travailler un probléme biologique
pertinent puisqu'il
descriptions.

Schémas ci-dessous : & gauche, exemple sur la nutrition (éléves de 10-11 ans) : «
Comment ce que j'ai mangé peut-il me donner des forces ? » ; & droite, affiche
d'un groupe (8-10 ans) travaillant sur la respiration mais en lien avec les besoins
des différentes parties du corps. Figure tirée de Orange (2012, p.54).




Si les éléves anticipent généralement bien que des parties d'aliments vont dans le sang
(les vitamines et les « bonnes choses »), des questions restent en suspens : oU se fait
I'absorption de ces « bonnes choses » ? Y-a-t-il un tri ? Comment I'absorption et/ou le
tri sont rendus possibles ?

De la question de départ, les éléves « problématisent » et construisent le(s) probléme(s)
qui vont réellement les occuper. Cela signifie donc que linvestigation n’est donc pas
immédiatement lancée aprés une question de départ, mais qu'un temps est accordé aux
éléves pour redéfinir la question de départ en une question véritablement scientifique.
Puis l'investigation pourra se faire par une recherche documentaire (qui va dailleurs
permettre d'aborder le volet descriptif des différents systémes). Cette investigation sera
pleine de sens puisque les éléves auront identifi¢ dans la phase de problématisation ce
qui fait encore débat ; ou pour I'enseignant les conceptions qui doivent évoluer.

Exemple d'un modele envisagé & priori comme
réponse & la question de départ et qui donne de
quoi fonder une investigation, pour peu quon la
confronte & d'autres modéles et quon dégage
explicitement ce sur quoi linvestigation devra
donc porter. Le travail de lenseignant ne
consiste pas & immédiatement identifier la
bonne explication mais plutét & organiser le
débat et éventuellement demander des
compléments d‘argumentation, etc. afin que les
éléves construisent le probléme explicatif du ou
des systémes liés entre eux et puissent enfin
lancer linvestigation.

Cette confrontation peut se faire lors d'un débat
durant lequel les éléves sortent avec quelques
éléments & vérifier lors d'une investigation (les
problémes de digestion, d'absorption et de
distribution des nutriments) ; comme ci-dessous.

Eleve 1: « Et |&, les vitamines vont dans les muscles pour leur donner des forces. »
Eleve 2 : « Comment les vitamines peuvent-elles passer ? Le conduit digestif et les
muscles ne sont pas liés ! »

Eléve 3 : « Etil n'y a que les vitamines qui peuvent donner de la force au corps ? »
Eléve 1: « Les aliments passent alors dans le sang pour donner de I'énergie au corps. »
Eléve 2 : « Mais le sang, c’est un liquide qui passe dans des veines, trés petites. Il faut
bien qu'il soit arrivé quelque chose aux aliments pour qu'ils soient assez petits que pour
pouvoir entrer dans les veines, non ? »




Dans cet exemple de débat en classe (8-10 ans), la distribution du sang est au départ

pensée selon un schéma linéaire :
sanguins - utilisation par les parties du corps :

Production du sang - distribution par les vaisseaux

191 Erw. Mais quand le, quand le coeur il distribue du sang dans les veines, mais
aprés La aux doigts de pied, aux doigts de main, il va rester, il va rester plein
de sang ? Donc
192 Eg. Ah ! Clest ce qu'on..C'est ce que le directeur nous avait dit. Mais X d | d b .
derriére... parce que ke corur y servailt a rien. Parce que en fait, on lNavait mis La Conceptlon e la distribution
la mais on avait mis I'azote qui ressortait alors le coeur y servait a rien dU sang comme une irrigqtion
193 Ec. Alors le sang il peut se rencuveler quand on tombe. Le sang vieux a conduit a des modé|es
mditié il tombeil... quand les bobos saignent, @ sang part, v a du sang qui . . . .
part et y en a qui font la crodte eXplICQtI{S qUI {OnCtlonnent de
194 | M. Mais est-ce que tu crois que clest le seul moyen maniére linéaire. Cela constitue
S _| Ec. Non alors un obstacle & penser un
L} ™ I . .
L& Ll fonctionnement dynamique du
197 Ed. Ben, il faut de lair pour comme ¢a il se renouvelle N . .
systéme circulatoire (donc avec
198 Ef. Mol je sais d
= 15t Ales 3 un retour du sang au coeur).
200 | EfL I se consomme. Il se fait consommer par les organes et les muscles
20 Erw. Et le corur, guand il est trop vieux... Le vieux sang, il remonte dans le
copur et puis le copur, ben il.. il refait du nouveau sang
Quand lidée de retour au coeur du sang est construite, elle peut étre pensée comme
Iarrivée du « bon » sang aux organes et le retour du sang « usé » ou « mauvais » au
coeur qui le régénére. Dans ce cas, cest la fonction de transporteur du sang qu'il faut
travailler : transport des nutriments, transport de l'oxygéne, des déchets... Le sang n'est
plus ce qui nourrit mais ce qui distribue ce qui nourrit.
Concernant linvestigation, celle-ci pourra étre plus
classique : consultation d'ouvrages, de maquettes,
manipulation d'un outil numérique, etc. Les possibilités
et les ressources ne manquent pas mais elles ont un
intérét que parce que le probléme clair a été
construit.
Un outil numérique 3D : Zygotebody.
Une démarche intéressante est proposée avec le numéro

13 _du magazine Sciences en Cadence. Elle peut étre

associée & celle du numéro 8 portant sur les systemes

respiratoire et circulatoire.

Pour un recul didactique, consultez la
page « Nutrition humaine » de la

SCIENCES plateforme DidacSciences.

CADENCE

L magazing qui secompagne les s



https://sciencesencadence.be/mag-8-systemes-circulatoire-et-respiratoire/
https://sciencesencadence.be/magazine-13-manger-et-apres/
https://didacsciences.be/index.php/home/concepts-scientifiques/nutrition-humaine-primaire/
https://www.zygotebody.com/
https://sciencesencadence.be/magazine-13-manger-et-apres/
https://sciencesencadence.be/mag-8-systemes-circulatoire-et-respiratoire/
https://didacsciences.be/index.php/home/concepts-scientifiques/nutrition-humaine-primaire/

MANGER LOCAL OU
INTERNATION

Difficile de ne pas parler alimentation lorsque le théme de la nutrition est abordé
avec nos éléves | Pour que notre organisme fonctionne, nous devons bien aller
chercher nos nutriments quelque part. Fruits, l[égumes, céréales, légumineuses, etc.
Chacun a son idée de ce qu'il faut manger et il est alors difficile de ne pas tomber
dans les injonctions.

Pour aborder cela avec les éléves sans tomber excessivement dans les prescriptions,
nous avons donc choisi de parler de l'origine de nos aliments : d'ou viennent-ils et
comment parviennent-ils jusqu’a nous ? L'enjeu est avant tout de construire une
conscience citoyenne lorsquil s‘agit de se nourrir, ainsi que de découvrir les
techniques de conservation (et donc des mesures dhygiéne).

Cette séquence souhaite donc un processus de prise de conscience des choix
écologiques ligs & l'alimentation. Il est fondamental de se rappeler du public pour
qui ce dossier est destiné : des éléves de primaire, c'est-a-dire des enfants qui
dépendent des choix de leurs parents ou de leurs référents. Dans les séquences
mettant en avant l'urgence écologique, nous devons veiller & ne pas culpabiliser les
enfants qui n'ont en réalité que peu de prise sur ces choix du quotidien.

Il peut en étre dit de méme dans le cas o cette séquence est donnée en contexte
économique défavorisé : dans quelle mesure cette prise de conscience, qui peut
conduire & la culpabilisation, peut-elle étre bénéfique si I'enfant et sa famille ne
possédent pas les moyens économiques de faire des choix alimentaires différents ?

L'accent devrait avant tout étre mis sur des pistes de solutions qui impliquent les
chaines industrielles, les décideurs politiques, lobbies divers, etc. Des acteurs qui, eux,
possédent les moyens adultes de pouvoir de décisions, ainsi que la capacité &
posséder un impact immédiat et colossal sur les chaines de production. Les “éco-
gestes” (faire attention & sa consommation d'eau, faire attention & ne pas manger
trop souvent des aliments importés de loin, etc.) sont bien sir importants. Cependant,
ces écogestes entravent une prise de conscience plus systémique que demandent les
problématiques liées & l'alimentation ou & 'écologie.




NE PAS CONFONDRE NUTRIT(ON ET ALIMENTATION

Le théme de la nutrition invite parfois au théme de l'alimentation qui est pourtant un
theme hors-sciences, au méme titre que les habitudes, les traditions, etc. En effet,
I'alimentation recoupe les dimensions techno—scientifiques, mais aussi économique,
culturelle, éthique, écologique, voire religieuse.

Au fil des questions des éléves, l'alimentation est pourtant un incontournable qui nous
pose bien des soucis en classe : faut-il imposer des “bons” comportements alimentaires
aux éléves 7 Leur conseiller quoi manger ? Sous quels critéres ? Comment les éléves

peuvent-ils séduquer & l'alimentation de maniére raisonnée (donc sans suivre un dogme)
?

En sortant du cadre des sciences, nous entrons dans celui des habitudes et des traditions
de chacune des familles des éléves. Pourtant, en dehors des enjeux écologiques,
économiques, culturels, etc., un autre enjeu reste proéminent : celui de la santé. S'il est
évident qu'une consommation excessive de sucre n'est bonne pour personne, il devient
par exemple plus difficile de déterminer exactement ce qu'est un repas équilibré. En
effet : les carences ne se font pas sur un seul repas. Nous nous inquiétons d'avoir
suffisamment de vitamines et minéraux, mais avant d’étre mal en point, nous ne savons
pas réellement lorsque notre organisme est en déficit ... & moins de faire une prise de
sang, mais nous n'en faisons pas une quotidiennement ! Bref : notre alimentation se fait
dans une certaine mesure “a l'aveugle”.

Il nous parait donc important de pouvoir discuter avec les éléves de ces injonctions, mais
de toujours revenir & un mode de pensée scientifique. Par exemple, si nous parlons des
aliments en eux-mémes, plutét que de se focaliser sur la variation pour la variation,
tentons plutét de les classer et de voir ce quiils apportent au niveau des nutriments.
Essayons également de rester loin du comptage de calories, qui pourrait installer des
habitudes déléteres chez nos futurs adolescents, déja fortement soumis & des injonctions
; un adolescent sur cinq développera des troubles du comportement alimentaire
(surveillance des calories, vomissements volontaires, etc.) et cela concerne tous les
genres.

Nous pourrions énumérer encore d'‘autres nombreuses problématiques liées & la nutrition
et I'alimentation. Ce sont des thémes complexes & traiter en classe. Pour vous aider,
tenez d'en revenir toujours aux essentiels : comment le corps produit-il de I'énergie 7 Et
de quels nutriments a-t-il besoin pour produire celle-ci ? Et de replacer ces besoins &
différentes échelles (une journée, un mois, etc.).

Nous commencerons avant tout, avec cette séquence, & nous intéresser & la provenance
de nos aliments, bien avant quils arrivent dans nos assiettes.




D’OU VIENNENT NOS ALIMEN{S ?

A) OBSERVER L’EVOLUTION D’UN FRUIT

Au cours de la séquence, les éléves vont étre amenés & observer & plusieurs reprises un
fruit que vous aurez choisi. L'objectif est de permettre aux éléves d'observer comment
évolue l'état d'un fruit si aucune méthode de conservation n'est utilisée.

Nous vous conseillons la banane dont on peut voir la maturation en l'espace d'une
semaine. D'autres fruits, comme le raisin, ont une maturation qui est moins visible et bien
plus longue. Idem pour la pomme qui, avec les conservateurs actuels, met plusieurs
semaines & changer de forme ou de couleur !

Figure : évolution d'une
banane sans méthode de

conservation.

Day0  Day1 Day2 Day 3 Day4 Day5 Day6  Day7

Aprés environ une semaine, les éléves observent que la banane a effectivement changé de
couleur (plus brune, voir noire), ainsi que de forme (plus petite, ratatinée, intérieur mou).
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Dbaerve le fruil que nous avons mis de cité en classe. Commend esl-il devenu ? Quels
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degsine ce que tu pois. g% d
?yx_e oM derserual Hries novn

LLM-M . ol Aol Lo 1115.)4 ?‘\M
ot t’/t Al -’f\ﬂl"‘-’l - J‘va'l f]r'\_(.)tlft i

Hoin o L qrase mmoncgaitd

Ao,

baerve lefruil ef dessine-le. £cris a quoi i ressemble et ou dessine-le (sa

Observation et dessin de la banane alors
qu'elle vient d'étre achetée.

Observation et dessin de la banane aprés 1 semaine,
laissée & l'air libre dans la classe.

Les éléves peuvent donc en tirer la conclusion suivante : naturellement, aprés une
semaine, la banane a mori ; voire pourri. Cela est di au fait que tout fruit produit une
molécule (ici une hormone végétale), I'éthyléne, qui est responsable du morissement du
fruit et c’est aussi elle qui déclenche la floraison.

En repérant le processus de décomposition, les éléves pourront plus tard l'opposer & la
conservation. Nous reviendrons donc sur cette activité et nous utiliserons cette conclusion
pour aborder les techniques de conservation !


https://www.semanticscholar.org/paper/A-Study-on-the-Ripening-Process-of-%E2%80%98-Namwa-%E2%80%99-Banana-Siriboon-Banlusilp/ed6be241c975ac1985376061707cabafd4f7e359

B) QUELS FRUITS, QUELLE PROVENANCE ?

Il a été demandé aux éléves d’‘amener en classe plusieurs fruits, de la plus grande variété
de provenance possible. Chaque éléve aura l'occasion de les trier. Plusieurs classement
apparaissent selon les é

eves :

Belgique : pomme, avocat, poire
Europe : pomme, avocat, poire, citron
Monde : banane, mangue, citron

Ces classement nous révélent plusieurs éléments : pour les fruits considérés comme
exotiques (banane, mangue), les éléves ont bien conscience que leur cultivation ne se
fait pas en Europe (ce qui veut dire un temps de trajet plus long !). Cependant, la zone
semble plus flove pour certains fruits comme les poires ou les avocats. Il est alors
pertinent de revenir avec les éléves sur la réelle provenance de ces aliments. Armés de
leur tableau, ils vont pouvoir comparer avec une série d'étiquettes issue du supermarché
qui indiquent la provenance des aliments.

Le but est double :
« Permettre une prise de conscience de la grande variété des provenances des fruits
et [égumes (en Europe /hors-Europe).
« Se rendre compte visuellement de la distance entre chaque produit pour pouvoir
I'associer au besoin de conserver l'aliment durant son trajet.

:HHM&mmu«w.

— Certaines étiquettes mentionnent une ville de
Belgique ou parfois indiquent juste “local” ce
qui est un point intéressant & soulever avec les

rmearonr * MANGUE
E19 1,49

éleves et utile pour la suite de la séquence.
C'est quoi “local” ? Qu'est-ce que ¢a veut dire ?




COMMENT ARRIVENT-ILS JUSQU’A NOUS ?

Maintenant que les éléves ont pu visualiser la provenance de différents aliments et le
trajet qu'ils doivent effectuer jusqu'a nous, c’est le moment idéal pour que les enfants
reprennent leurs observations sur le morissement du fruit. Lobjectif est de permettre &
I'éléve d'étre dans en démarche d’enquéte qui posent questions quant aux techniques de
conservation. Durant leur débat d'idées, tentez d'organiser leurs explications sans pour
autant leur donner les réponses. Nous aurons un apport théorique plus tard !

Pour ce faire, affichez quelques dessins par les éléves du fruit avant/apres. Et précisez le
temps qui s'est écoulé (une ou deux semaines). Comparez cela au tableau ci-dessous,
ainsi qu'a la présentation interactive “Le parcours d'une banane ».

Nous avena vu que les fruils el légumes viennend de différents pays.
Nows avons vu gu'un fruil se dégrade rapidement.

Voici le tempa que mef un fruil {légumes a arriver jusque chez nowa :

TRUIT/LECUME

FLOVENANCE

TEMIS DE TEANSRORT

BAMANE

AMELIQUE DU SUD, AFRIQUE,

10415 Jours

MANGUE

AMERIQUE DU SUD, AFRIQUE, .

1 SEMAINES

MTRTILLE

AMERIQUE bu Sun

LSEMAINES

\ -

Le parcours d'une banane

Le parcours d'une banane

Identifiez avec eux que dans le premier cas, le fruit est laissé & lair libre, &
température ambiante. Dans le second cas (tableau) le fruit est transporté et arrive
bien frais; voir pas encore mor.

Pourquoi l'un mirit en une semaine et l'autre non (jusqu'a 2 semaines de transport 1) ?
Comment expliquer cette différence ? Les éléves vont sans doute donner plusieurs
explications : mettre le fruit & l'ombre, le mettre au frigo, le congeler, etc. Tentez de
ne pas leur donner la réponse, mais de plutét relever :

* Les techniques qu'ils imaginent pour conserver,
« En quoi ces techniques sont-elles efficaces ?

En effet, ils savent peut-étre que pour conserver un aliment, nous avons I'habitude de
le mettre au frigo, mais pourquoi cela fonctionne-t-il ? Quel(s) processus le froid
permet-il de stopper ?

‘Regardons ensemble le passage de “Cleal pas soreier” pour essayer de comprendre.

Sois atlentive/attentif, car tu vas deveir ensuile l'egpliquer & quelqu’un !

Pour les aider, donnez leur un contenu explicatif. Le but est
que les éléves comprennent que les techniques de
conservation permettent d’éviter la prolifération de bactéries.

et pas sorcier CONSERVATICN B€S ALIMENTS | cest dana
bohe |



https://prezi.com/nk0npcpwtlfe/le-parcours-dune-banane/

Les éléves synthétisent, en une phrase ou deux, la raison pour laquelle il faut conserver les
aliments. Tentez de repérer dans les explications de vos éléves les différents points
d'intérét (bactéries, décomposition, froid, etc.). Essayez ensuite d'articuler les différents
discours des éléves pour arriver & une explication commune, en essayant de ne pas
changer leurs réponses ou dy glisser la vétre. S'ils n'y parviennent pas, prenez le temps
de revoir certains passages de la vidéo pour qu'ils puissent ensuite reformuler.

Tentez également de prendre le temps de mettre par écrit les conclusions de vos éléves.
Ceci permettra aux enfants d‘avoir un support pour plus tard étudier; ainsi que de fixer
en partie ce quils ont pu intégrer.
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Les pages suivantes présentent un rappel théorique sur les techniques de conservation.




Les techniques de conservation partagent le méme but : éviter ou ralentir la
‘, A | prolifération de micro-organismes.

Ve

=)

Techniques de conservation : techniques de traitement qui sont appliquées
aux aliments. Le but est dempécher la prolifération de micro-organismes
(bactéries, champignons, etc.) ou de les garder dans une valeur minimale afin
de ne pas provoquer une intoxication alimentaire. Les techniques de
conservation permettent de préserver la comestibilité de I'aliment sur une plus
longue période, ce qui permet son stockage. Et préserver la qualité de
I'aliment.

3
|
4
i
3
A

Il existe 4 méthodes principales :
1.La chaleur

2.Le froid

3.L'élimination de l'eau

4.La modification de I'atmosphére.

Température ambiante | Certaines denrées peuvent étre conservées a température ambiante,
dans un environnement propre, sec et a l'abri de la lumiére.
Ex: pomme de terre, riz, lentilles, ...

Pasteurisation T° : 85-100°.
+ destruction d'une grande partie des micro-organismes pathogénes
+ recule la date limite de consommation de I'aliment
+ conserve les propriétés gustatives de 'aliment
Ex: confiture, compote, biére, créme, ...

Stérilisation T° = sup a 100°.
+ & - destruction de la flore microbienne (et donc aussi des bienfaits qui
peuvent y étre associé).
- destruction des vitamines.

Traitement & Ultra Haute | T° : sup a 135°.
Température (UHT) + permet une conservation longue a température ambiante.

Appertisation Mise en conserve. Elle se fait généralement aprés un des processus
précités (en général la stérilisation).
+ permet une conservation sur une longue période a t* ambiante (max 5
ans).

Semi-conserves Méme principe que pour I'appertisation, cependant les denrées sont plus
rapidement périssables et doivent étre conservées au froid.
Ex : olives en bocal, foie gras, kimchi, miso, ...

Réfrigération T° : entre 0°et 4°.
+ permet de prolonger la durée de conservation des aliments.

Congélation T°:-18%
+ ralentit ou stoppe I'activité microbienne.
- I'eau se transforme en glace, ce qui fait exploser les cellules de ce
dernier (la glace prend plus de place que I'eau). Il y a donc un impact sur
la qualité de I'aliment aprés sa décongélation.

Surgélation T°:-18° + rapidité de baisse de t°.
La différence est que précédemment, il faut plusieurs heures pour qu'un
aliment soit complétement congelé jusqu'en son centre. Ici, I'aliment
passe par la “sublimation” qui permet de le congeler complétement en
quelques minutes.
+ les cristaux de glaces sont plus fin et endommagent moins I'aliment.




Elimination ou Séparation de I'eau

Salage Par I'action du sel, I'eau est “attirée” en dehors de I'aliment. Cela permet
sa déshydratation. L'eau étant essentielle pour I'activité bactérienne. Le
saumurage suit le mé&me principe (eau + sel + aromates).

Séchage Par I'exposition au soleil, le four, la quantité d'eau au sein de |'aliment est
réduite; et il en va donc de méme pour I'activité microbienne.
Ex: ananas séché, figue séchée, etc.

Confisage Cuisson lente d'un aliment soit dans :
- une graisse (canard, proc, ..),
- du sucre (confiture),
- vinaigre (cornichons, oignons, ...

Conditionnement sous | Réduit le contact entre I'aliment et I'oxygéne.

vide + empéche |'oxydation
+ empéche aux micro-organismes I'accés a I'oxygéne qui est essentiel a
leur prolifération

Congélation

Il en existe encore d'autres qui ne sont pas reprises ici comme : lionisation, la
lyophilisation, etc.

Restons critique face aux sources

Le tableau ci-dessous nous montre ici la perte de vitamine en fonction du mode
de conservation. A premiére vue, il explique que la perte de vitamine subit peu
de variation en fonction de la technique. Ce qui est en faveur de lindustriel qui a
produit ce tableau.

TAUX DE RETENTION VITAMINIQUE MOYEN DES LEGUMES VERTS
(pourcentage du taux initial

VITAMINES CUISSON APPERTISATIONSURGELATION
MENAGERE (produit préta (produit prét a
ALEAU consommer) consommer)

70a90 703490 702490
25a 68 35a70 40a70
55 60 60
60 a 80 55a 85 50490
50a75 50a80 50a 80

Cependant, la cuisson & l'eau & tendance & faire fortement baisser les vitamines et
minéraux, contrairement & la cuisson & la poéle ou ces éléments ne sont pas
absorbés par une eau qui sera plus tard jetée. Le tableau comparatif aurait donc
été bien différent avec une “cuisson ménagére & la poéle » |

D'autres exemples & critiquer peuvent étre facilement repérés avec le nouveau
nutriscore.




ksl b M A TR S D RO PAY RIA MED E
ALIMENTAIRE

Dans la plupart des cahiers de sciences apparait ce qui est communément
appelé la pyramide alimentaire (figurel). C'est & partir des années 1990 que
cette représentation se diffuse & grande échelle. L'objectif était de visualiser
des principes directeurs en matiére dalimentation. Depuis, différentes
pyramides ont été produites (des exemples seront présentés ci-dessous).

Exemple de I'usage d'une pyramide alimentaire dans un cahier de sciences

La pyramide (figure 1) a été repérée dans une classe de 2e
primaire d'une école située & Bruxelles. L'enseignante raconte :
« c'est parti d'une discussion autour des collations des éléves ».
La volonté de l'enseignante était de « sensibiliser les éleves &
une alimentation saine et variée » en favorisant « des
collations moins sucrées ». L'enseignante a distribué cette
pyramide alimentaire que les éléves collent au cahier et
ensemble ils nomment les différentes catégories d'aliments. La
phrase « Plus c'est grand, plus mon corps en a besoin » indique
aux éléves les aliments qui doivent étre favorisés & chaque
repas ; ici les aliments situés & la base de la pyramide.

A partir de cette pyramide alimentaire,
les collations jugées « saines » sont
classées en 3 catégories : fruits et
légumes/céréales et dérivés/produits
laitiers (figure 2). Un panneau est
réalisé et affiché & l'entrée de la classe
: & chaque jour de la semaine (scolaire)
des exemples de collations dune
catégorie sont proposés : le lundi des
produits laitiers, le mardi un fruit, etc.

Ce type d'activité est couramment observé dans les classes : l'enseignant utilise le
quotidien des éléves pour aborder une question liée au programme de sciences. Il n'y a
pourtant aucune question scientifique associée & cette activité. Il s'agit plutét d'utiliser une
représentation commune reconnue de tous pour encourager un certain comportement
alimentaire. Or, ce type de représentation schématique a provoqué et provoque encore
des débats dans le monde scientifique. Des recherches en didactiques des sciences ont
mis en évidence les limites de l'utilisation ces pyramides dans le cadre de I'enseignement.




Une premiére limite : 'absence de confrontation de différentes pyramides
alimentaires

Souvent, seul un modele est présenté aux éléves. La pyramide la plus présente
dans les cahiers de traces des éléves est composée d’environ 6 paliers, comme
pour celle du cahier de sciences présenté ci-dessus (figure 1) : « l'eau » se
trouvant & la base et les « produits dits sucrés » apparaissant au sommet de la
pyramide. Or, il existe d'autres représentations de pyramides alimentaires
(figures 3, 4, 5) qui expriment différentes maniéres d'envisager I'équilibre
alimentaire. Dés lors, il serait intéressant d‘amener les éléves & avoir un regard
critique en s'interrogeant sur la construction de ces pyramides et les
divergences dans ces prescriptions. Il est intéressant aussi d'évoquer avec les
éleves les auteurs du document et les éventuels liens avec les informations quil

construction de la pyramide.

Schéma de P. Bourlito paru sur OEUFS
le site Débats Science Société
en 2004 : http: //www.debats- m

véhicule.

Pyramides  alimentaires
versions de 1992 et 2003
montrant une évolution dans la

science- PAIN, CEREALES, —
societe.net/breves/2004/02/ RIZ €T PATES ! ALES
02.html.

La pyramide alimentaire

FIGURE 1

Ci-dessus, & gauche : Pyramide alimentaire réalisée par l'union internationale des sciences de la
nutrition —FINUT- (2014) intégrant d'autres aspects liés & la nutrition (salaire, etc.). Accés :
https: //www.researchgate.net/figure /Food-and-nutrition-face-of-the-Iberoamerican-Nutrition-
Foundation-FINUT-pyramid-of_fig4_262342548.

A droite : Pyramide alimentaire réalisée par le magazine Food in Action (2011) indiquant la
fréquence de consommation des différents aliments. Schéma paru sur le site du magazine Food In
Action (ND) : https: //www.foodinaction.com/telechargez-pyramide-alimentaire /.



https://www.researchgate.net/figure/Food-and-nutrition-face-of-the-Iberoamerican-Nutrition-Foundation-FINUT-pyramid-of_fig4_262342548
https://www.foodinaction.com/telechargez-pyramide-alimentaire/

Une deuxiéme limite : la catégorisation des aliments

Souvent, une catégorie « fruits et légumes » apparait sur les représentations
des pyramides alimentaires. Cette distinction est courante dans le langage
commun, elle appartient au registre du langage culinaire : les [égumes étant les
végétaux qui se mangent le plus souvent en plat salé et les fruits en plat sucré.
Une distinction sera nécessaire par rapport au |angage du cours de sciences
(le vocabulaire du botaniste) qui associera I'aliment végétal plutét & la partie
de la plante & laquelle il correspond : la carotte est une racine ; la tomate et
le poivron sont des fruits. Dés le début de 'enseignement primaire, voire avant
encore, les éléves pourront apprendre & identifier et distinguer ces éléments (le
fruit, la feuille, la racine, etc.). Une distinction des registres de langage, «
culinaire » dans la pyramide, « botaniste » au cours de sciences, sera donc
nécessaire pour éviter les malentendus.

Il est également important de s'interroger sur le systétme de catégorisation qui
est & l'ceuvre dans pour les aliments : « catégoriser c’est considérer de maniére
équivalente des objets, des personnes ou des situations qui partagent des
caractéristiques communes » (Cébe, 2014/2015). Il existe des avantages &
I'utilisation d'un systéme de catégorisation, mais il est nécessaire d'aborder les
critéres ayant conduit & la construction des catégories et de pouvoir nuancer
les différents éléments qui les composent.

Certaines pyramides ont aussi été modifiées dans le temps : il est dés lors
possible d'observer certains déplacements, par exemple la revalorisation des
huiles végétales (ex : figure & la page précédente).

Une troisiéme limite : une prescription qui fait 'impasse sur la réflexion

Le p|us souvent, les activités liées a l'alimentation visent & « éduquer » par |’c1c|option de
comportements jugés sains et « bons » pour la santé. Comme nous I'avons dit plus haut, la
pyramide sera alors utilisée comme référence non questionnée. De plus, le rapport
d’équilibre quelle véhicule est souvent présenté & I'école comme s'appliquant & chaque
repas. Or, cette pyramide est sensée refléter 'équilibre d'une alimentation sur un temps
largement plus long. Si cette durée d'application n'est jamais clairement définie, elle est
sous-entendue. Appliquer cette prescription & chaque repas reléve donc d'un non-sens,
dun idéal & questionner qui par son caractere non app|icab|e en devient
contreproductif en matiére éducative.

Enfin, un regard critique peut étre porté sur les apports annoncés de certains aliments.



http://www.ac-grenoble.fr/ien.bonneville2/IMG/pdf/d-animation_categorisation_1.pdf
https://52.148.208.234/wp-content/uploads/2021/08/Noeud-classement.pdf

Lors d'une sortie scolaire, une éléve compare sa boisson (jus de fruits issu de
lindustrie) avec celle de lenseignante (oranges fraiches pressées le matin).
l'éléve manifeste (auprés de ses camarades) assez fierement boire la méme
boisson que lenseignante. Cette derniére reprend l'éléve et sur un ton assez
enjoué dit « cest un jus de fruits frais [...] cest plein de bonnes vitamines » et
elle expligue a ['éléve que tous les matins elle presse des oranges et boit un jus

de fruits frais. Elle insiste sur l'importance de commencer la journée avec un

« bon petit déjeuner ».

ssu d'un échange récolté lors d'une observation d'une classe de la province de Liege, 2022.

e jus dorange (et par extension l'orange) est donc présenté par I'enseignante

comme un « super aliment », celui qui va donner des vitamines au corps. Cette

_ mise en avant de « super aliments » n'est pas un cas isolé. On le retrouve

N &y réguliérement au niveau des pyramides alimentaires principalement au niveau

, des fruits comme c'est le cas pour la premiére pyramide : ainsi, on apergoit la

lettre « C » sur la représentation de la pomme et la lettre « A » sur la
représentation de la carotte. Cest |& maniére d’encourager une consommation
importante de ces aliments. Les vitamines sont souvent pergues comme des
nutriments « magiques » qui garantiraient une bonne santé, une meilleure
résistance aux maladies, une certaine vitalité et surtout un élément qui donne de
I'énergie. Pour comprendre pleinement le role des vitamines et leur éviter le
statut d'aliment magique, il serait intéressant d‘aborder l'alimentation, en
général, dans une recherche plus ambitieuse qui vise & comprendre le
métabolisme et & détailler les différentes molécules qui composent les aliments :
les glucides, les lipides, les protides, les fibres et les vitamines.

L'ASBL Hypothése a réalisé une séquence autour du réle de l'alimentation. La
présentation de cette séquence permet aux enseignant de suivre pas & pas une
démarche scientifique. Cette démarche pourrait étre complétée par un regard
critique sur les aliments que nous mangeons.

Une quatriéme limite : I'exclusion d’autres aspects qui influencent l'alimentation

Nous sommes constamment guidés, conseillés, stimulés, mis en garde sur notre alimentation :
concours culinaires & la télévision ; publicité indiquant des recommandations ; Nutriscore
sur les emballages ; développement d'applications mobiles permettant de contréler son
alimentation ; popularisation d’habitudes alimentaires (sans gluten, végétarien, végétalien,
paléo, etc.) ; etc. Par extension, on retrouve & |'école une initiation et une promotion d'une
approche nutritionnelle jugée « équilibrée » basée sur une mise en avant de produits dits :
biologiques, locaux, sains ou encore durables. Les actions menées dans les écoles mettent
en évidence une approohe directive et omniprésente a l'école : « |éducation &
(l'alimentation). » Lintention est certes louable, mais cela suppose un profil de
consommateurs semblables. Or, les choix des consommateurs sont parfois trés différents les
uns des autres et ils sont basés sur différents critéres : sociaux, économiques,
environnementaux, etc. Ce faisant, il ne va pas de soi d'imposer un profil en particulier.



https://sciencesencadence.be/magazine-13-manger-et-apres/
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CONSULTER
D' AUTRES
RESSOURCES ?

Sans demi-mesure

Le guide raisonné des
« nceuds didactiques »

La température et sa
mesure


https://www.hypothese.be/wp-content/uploads/2023/08/Sans-demi-mesure.pdf
https://www.hypothese.be/wp-content/uploads/2023/08/Guide-raisonne-techno-V2.pdf
https://www.hypothese.be/wp-content/uploads/2023/08/La-temperature-et-sa-mesure.pdf



https://www.hypothese.be/index.php/petites-lecons/
https://journals.openedition.org/questionsdecommunication/9720
http://journals.openedition.org/edso/2939
https://www.cairn.info/revue%E2%80%932021-2-page-77.htm
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