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Le chocolat

Essaie de rep‘ondre _aux.q_uestlrons du tableau .Cl-d.eS§OU§ Avant d’avoir vu le documentaire...
avant et aprés avoir visionné le documentaire intitulé

Aprés avoir vu le documentaire...

“Fondus de chocolat !". Compare tes réponses a celles Je pense Dans Je pense Dans
de tes camarades. que cest... la classe... que c'est... la classe...
@ Des humains buvaient déja des boissons au chocolat il y a 4 000 ans. Qv arFa? Qv arFa?

vrai | faux ? vrai | faux ?

@ La différence entre le “cacao” et le “chocolat’, c’est I'ajout de sucre.

Qv arFa? avarFa?

vrai | faux ? vrai | faux | ?

® Le chocolat blanc est moins gras que les autres chocolats.

avarFa? avarFa?

vrai | faux ? vrai | faux | ?

Compléte le questionnaire suivant au fur et a mesure de ton visionnage. Les nombres cerclés indiquent le moment ou la réponse est apportée.

@ En moyenne, quelle quantit¢ de chocolat un
Francais mange-t-il chaque année ?
Q700g A1,7kg WH2,7kg MA7kg

€ L’arbre qui fournit les féves de cacao s’appelle...

@ Ccs arbres ne poussent qulentre les deux
tropiques, prés de 'équateur.
Qvrai [ faux, c’est pres des pdles.

@ L: cabosse de cacao pousse...
[ 4 Pextrémité des branches.
[ sous terre.
[ directement sur le tronc.

@ Relie chacune de ces étapes chronologiques de la
+ préparation du chocolat a sa description.
@ L'écabossage @ eLes levures transforment le sucre en alcool.

@ La 1¢e fermentation @ o Ouverture des cabosses et extraction des féves.

® La 2n¢ fermentation @ eLes bactéries transforment l'alcool en acide acétique.
@ Le séchage des feves @ o Chauffage des féves pour développer leurs ardmes.
®La toméfaction @ o Des enzymes décomposent protéines et sucres.
®Le concassage ® @ Séparation de la coque et obtention du grué.

@Le broyage @ eLong mélange de la péte pour la rendre onctueuse.
Le conchage @ o Transformation du grué en pate fine et fondante.
©Le tempérage @ o Obtention de la forme définitive (tablette, objet...)

@ Le moulage @ o Chauffages précis et refroidissements successifs.

@ Dans quel pays actuel vivaient les Olméques,
qui broyaient les feéves de cacao et les
mélangeaient avec de I'eau en ajoutant des épices,
du piment ou des herbes ?

(d Ouzbékistan  [d Mexique [dIndonésie

Pour les Mayas, la féve de cacao était également
une monnaie d’échange.  vrai [ faux

Pour les Azteques, les féves de cacao étaient...
[ du poison.  [dsacrées. [ inutiles.

En quelle année Hernan Cortés a-t-il rapporté les
premiéres feéves de cacao en Espagne? ... ..

@ Combien faut-il de féves de cacao, environ, pour
obtenir une tablette de 100 g de chocolat ?
14 J10 (d40 (J100 (J 400

@ Quel pays est le premier exportateur de féves
(avec 41 % de la production mondiale) ?
(d Madagascar [ la Cote d’Ivoire [dle Mexique

@ Lc grué est le nom que Pon donne aux féves
torréfiées et concassées. [dvrai [ faux

@ Colorie les ingrédients correspondant a ces
différentes tablettes (données indicatives : la composition peut varier).

I 22% ! 20% 25%
15% -
45% — 45% 1—
—T159%
‘ 25% —30%
| 10% | |
chocolat notr 85% chocolat au lait chocolat blanc
‘ cacao ‘ ‘ beurre de cacao ‘ ‘ sucre ‘ ‘ |ait en poudre ‘
(rouge) (vert) (violet) (bleu)

@ Lc tempérage du chocolat est un ensemble
d’opérations de modification de sa température.
Cela permet d’assurer une cristallisation le
rendant solide, lisse et brillant. dvrar [ faux

@ Le chocolat a la réputation d’étre un stimulant et
un antidépresseur. [dvrai [ faux

@ Quelle est la molécule présente dans le cacao qui
bloque les hormones du sommeil ?

@ Le chocolat est peu calorique et ne fait pas grossir.
dvrai [dfaux, c’est I'imverse.
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Sciences

Cqr
:

Essaie de répondre aux questions du tableau ci-dessous [FYoN
avant et aprés avoir visionné le documentaire intitulé

Le chocolat

avoir vu le documentaire... | Aprés avoir vu le documentaire...

“Fondus de chocolat !". Compare tes réponses a celles Je pense Dans Je pense Dans

de tes camarades. que cest... la classe... que c'est... la classe...
@ Des humains buvaient déja des boissons au chocolat il y a 4 000 ans. QVAFQ? | blax| 2 (QVAFQA? | olaxl 2
@ La différence entre le “cacao” et le “chocolat’, c'est 'ajout de sucre. AQVAFQ? | Gilaxl 2 (AVAFQO? | x| 2
® Le chocolat blanc est moins gras que les autres chocolats. AQVOAFQ? | Gilaxl 2 (AVAFQO? ) o 2

Compléte le questionnaire suivant au fur et a mesure de ton visionnage. Les nombres cerclés indiquent le moment ou la réponse est apportée.

@ En moyenne, quelle quantit¢ de chocolat un
Francais mange-t-il chaque année ?
Q700g A1,7kg WH2,7kg M7kg

€ L’arbre qui fournit les féves de cacao s’appelle...

L@cacao/%@‘b

@ Ccs arbres ne poussent queentre les deux
tropiques, pres de 'équateur.
Mvrai [ faux, c’est pres des pdles.

@ L: cabosse de cacao pousse...
[ 4 Pextrémité des branches.
[ sous terre.
X directement sur le tronc.

@ Relie chacune de ces étapes chronologiques de la
+ préparation du chocolat a sa description.

@ L'écabossage Les levures transforment le sucre en alcool.
@La 1ere ferment;M Ouverture des cabosses et extraction des feves.

® La 2 fermentation e————wLes bactéries transforment 'alcool en acide acétique.

@ Le séchage des féves Chauffage des féves pour développer leurs aromes.
® La toméfaction ')<: Des enzymes décomposent protéines et sucres.

® Le concassage e——w Séparation de la coque et obtention du grué.
@ Le broyage Long mélange de la péte pour la rendre onctueuse.
Le oondwag;><:Transfonnation du grué en péte fine et fondante.

®Lle tempéragi><: Obtention de la forme définitive (tablette, objet...)
@ Le moulage Chauffages précis et refroidissements successifs.

@ Dans quel pays actuel vivaient les Olméques,
qui broyaient les feéves de cacao et les
mélangeaient avec de I'eau en ajoutant des épices,
du piment ou des herbes ?

[ Ouzbékistan Mexique [ Indonésie

Pour les Mayas, la féve de cacao était également
une monnaie d’échange. vrai [ faux

Pour les Azteques, les féves de cacao étaient...
(d du poison. M sacrées. [ inutiles.

En quelle année Hernan Cortés a-t-il rapporté les
premiéres féves de cacao en Espagne ? 7528

24:50 : Ca sent le faux-raccord sur les lapins. ;-)

@ Combien faut-il de féves de cacao, environ, pour
obtenir une tablette de 100 g de chocolat ?
14 J10 X 40 (J100 (J 400

@ Quel pays est le premier exportateur de féves
(avec 41 % de la production mondiale) ?
(d Madagascar & la Cote d’Ivoire [dle Mexique

@ Lc grué est le nom que Pon donne aux féves
torréfiées et concassées. Mvrai [ faux

@ Colorie les ingrédients correspondant a ces
différentes tablettes (données indicatives : la composition peut varier).

T
15% - |

45% +— 451% T
—T 59%
| 250%- —30%
10% | | |
chocolat notr 85% chocolat au lait chocolat blanc
‘ cacao ‘ ‘ beurre de cacao ‘ ‘ sucre ‘
(rouge) (vert) (violet) (bleu)

@ Le tempérage du chocolat est un ensemble
d’opérations de modification de sa température.
Cela permet d’assurer une cristallisation le
rendant solide, lisse et brillant. Mvrar [ faux

@ Le chocolat a la réputation d’étre un stimulant et
un antidépresseur. [Mvrai [ faux

@ Quelle est la molécule présente dans le cacao qui
bloque les hormones du sommeil ?

La thésbromime

Précision : C'est cette molécule qui fait du
chocolat un poison pour de nombreux animaux,
en particulier les chiens, les chats et les chevaux.

@ Le chocolat est peu calorique et ne fait pas grossir.
[ vrai faux, c’est I'inverse.

25:46 On déduit du montage que Max a di sauter dans le vide... :-)
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