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Sequence de classe : Cycles 2 et 3

Chimie et chocolatere
2. Comment obtient-on de la poudre de cacao ?

Introduction

Mélanges et solutions, dissolution, transformation de la matiére, histoire
des techniques, procédés industriels, alimentation, cing sens, chocolat,
cristallisation, changement d'état de matiere

Les éléves observent, sentent et goGtent différents chocolats. Lors de cette
activité de dégustation, ils sont amenés a mettre des mots sur leurs
ressentis. Puis ils sont questionnés sur la provenance du chocolat. Enfin, ils
sont invités a retracer une partie des transformations de la matiére
permettant de le produire, mais aussi a se pencher son histoire et sa
géographie.

Questionner le monde/sciences et technologie, histoire-géographie

5h

Prise en main de la sequence

Le matériel nécessaire pour mener les activités 2 et 3 de la séquence.

Il est possible de consulter le tutoriel Chimie du chocolat, a retrouver ici: https://fondation-
lamap.org/tutoriel/chimie-du-chocolat.

Note pédagogique et scientifique
e Le chocolat est a minima un mélange de poudre de cacao, de beurre de cacao et de sucre. Dans
I'activité 1, les éléves travaillent sur différents types de chocolats. Puis ils vont se concentrer sur
la masse et la poudre de cacao. Enfin, I'activité 5 permet de présenter I'évolution de la préparation
des boissons a base de cacao au fil des siécles et la maniere dont le chocolat noir est produit a
partir de masse de cacao, de sucre et de beurre de cacao. Un éclairage sur le cacao et le chocolat
est a consulter a la fin de I'activité 5.
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gf:; Une évaluation formative est
% disponible pour cette ressource

la compétence scientifique

La séquence permet de faire travailler explicitement aux éléves
« Privilégier les descriptions

détaillées » (voir fiche 2 de I'activité 1) et d’en évaluer le niveau

de maitrise (voir fiche 3 de l'activité 5).

Les éléves observentavec attention et
rigueur, etils se concentrent sur les
details. Si nécessaire, ils apprennent
un vocabulaire spécifique permettant
de rendre leurs observations plus
précises. Ils l'utilisent pour décrire
leurs observations.

PRIVILEGIER LES
DESCRIPTIONS DETAILLEES

Je privilégie les

descriptions détaillées
en utilisant un
vocabulaire spécifique.

A gauche, version de la carte pour I'enseignant. Au centre, version de la carte pour les cycles 3 et 4.
A droite, version de la carte adaptée aux cycles 1 et 2.

Suivant le niveau de maitrise de |'écrit des éléves, I'enseignant lit les questions a la classe et note les
réponses proposées, ou distribue un exemplaire de la fiche 3 (de I'activité b) a chaque éléve (qui travaille
d'abord seul, puis met en commun son évaluation avec un autre éléve). Compter environ 20 minutes pour
la mise en ceuvre de cette évaluation (a la fin de la séguence ou plusieurs semaines plus tard).

L'évaluation de la compétence est complétée par un court questionnaire permettant d'objectiver la
progression relative aux connaissances scientifiques des éléves, a proposer avant et aprés la réalisation
de la séquence (voir fiche 5 de I'activité 4). Compter environ dix minutes supplémentaires pour faire
passer ce questionnaire en début et en fin de séquence.

Pour des instructions détaillées concernant ['explicitation et
I"'évaluation des compétences et des connaissances travaillées, se
https://fondation-

rendre sur la page dédiée :

lamap.org/documentation-pedagogique/l-evaluation-au-service-

des-apprentissages-en-sciences.
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Activité 2 : Comment obtient-on de la poudre de cacao ?

Resume

Message a emporter

1h10

Questionner le monde/sciences et technologie

Les éleves sont questionnés sur la provenance du chocolat. Puis ils sont
invités a retracer une partie des transformations de la matiére permettant
de le produire.

Pour I'ensemble de la classe :

un sachet de feves de cacao non torréfiées ;

de la poudre de cacao du commerce (prendre de la poudre de cacao
et pas de la poudre permettant de préparer des boissons
chocolatées pour enfants, qui contiennent, en plus, du lait et du
sucre) ;

la carte compétence au format A4, a afficher (voir fiche 2 de
I'activité 1) ;

facultatif : une maquette de cabosse en matériau plastique (ou une
vraie cabosse).

Pour chaque bindme d'éleves :

une enveloppe contenant les étapes « Du cacaoyer aux féves de
cacao » (a découper a partir de la fiche 1a ou 1b) ;

une paire de ciseaux ou une pince d'électricien ;

une barquette ou de quoi se protéger des projections d'éclats de
feves ;

une pince forte ;

un mortier et un pilon (ou du matériel de substitution) ;

une cuillere ;

une enveloppe pour stocker la poudre obtenue.

Pour chaque éleve :

une copie de la fiche 2a (ou 2b).

Les feves de cacao ne sont pas comestibles a |'état naturel. Pour produire les aliments a base de
cacao gue nous consommons, il est nécessaire dans un premier temps de transformer ces graines.
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En amont/preparation

e |l est possible de se procurer des féves de cacao dans des magasins dits « biologiques ».

e Pour aider les éleves a maitriser le geste technique
consistant a broyer une matiere premiéere a l'aide d'un
mortier et d'un pilon (ou pour connaitre le matériel de
substitution qu'il est possible d'utiliser a la place du mortier
et du pilon), visionner la vidéo « Comment utiliser un mortier
et un pilon ? », a retrouver ici :
https://player.vimeo.com/video/513800937.

Deroule possible

Phase 1: Recueil des idées des éleves (20 min)

L'enseignant pose la question suivante a la classe : « D'ou vient le chocolat ? » Cette question est
volontairement trés ouverte et les éleves y répondent de maniéres tres différentes.

Certains éléves s'attachent a la provenance géographique du chocolat. Comme on en trouve trés
facilement en France, ils peuvent citer des pays d'Europe, notamment d'Europe du Sud. Ils ont parfois
quelques connaissances sur le chocolat et proposent le Mexique ou un pays du continent africain, car ils
ont regardé un documentaire ou sont allés dans un musée du chocolat avec leur famille.

D'autres éléves répondent a la question en expliquant que le chocolat est fabriqué a I'aide des fruits d'un
arbre. lls expliquent que les graines des fruits sont transformées en chocolat. L'enseignant introduit a ce
stade le nom de l'arbre (cacaoyer), des fruits (cabosses) et des graines de cacao (féves).

Enfin, des éléves répondent que le chocolat vient du « magasin ». Le professeur peut leur demander
comment le magasin s'en est procuré. Les éleves pensent alors aux usines et aux machines qui
permettent de réaliser les transformations de la matiére nécessaires a |'obtention des produits chocolatés.

Si I'enseignant a pu se procurer une maquette de cabosse (en matériau plastique) ou une « vraie »
cabosse, il la présente a la classe.

Phase 2 : Du cacaoyer aux feves de cacao (10 min)

L'enseignant explique a la classe que les fruits du cacaoyer sont appelés les « cabosses » et qu'ils
contiennent les feves de cacao. Les feves sont les graines de |'arbre. Elles ne sont pas comestibles a
I'état naturel, car elles sont bien trop ameres. Elles sont entourées de pulpe qui, elle, est trés sucrée et
appréciée des animaux qui cassent les cabosses pour s'en nourrir. Ces animaux rejettent ensuite les
graines qui sont alors éparpillées et pourront donner naissance a de nouveaux arbres.

Le professeur confie une féve de cacao a chaque éléve et distribue aux différents bindbmes une enveloppe

contenant les illustrations découpées de la fiche 1a (ou 1b), qui présentent les étapes permettant de
passer du cacaoyer aux féves de cacao.

Fondation La main a la pdte | Chimie et chocolaterie - 2. Comment ohtient-on de la poudre de cacao ? b4


https://player.vimeo.com/video/513800937

B
b 7 819 10111213

TR I T ——— SRS
141516 ”|ﬂ“9 "ol21 2223 24 2526 27 2829 EIL B, 353.5;7;-7.| =
5 Y
1R 516283840650 B M W= NEN )
576869707 T3 o 74 ![f & ’a .m?u 86 87 88 89 90 91 92 93 94 9596 97 98 99 100
5 67 68 69 7 578 7a7elTe :

Classe de CE1/CE2 d’Alexandra Fernandes, enseignante a Paris.

Les binbmes travaillent et tentent de mettre les illustrations dans le bon ordre. L'enseignant explique les
mots de vocabulaire qui pourraient poser probléme aux éléves, comme « conditionner » ou « fermenter ».
Il est a noter que certains éleves utilisent la couleur des féves pour mieux ordonner les étapes contenues
dans I'enveloppe.

Une mise en commun rapide est organisée par I'enseignant. Un agrandissement des étapes peut étre
préparé en amont de la séance pour faciliter cette correction. L'enseignant peut également distribuer une
copie de la fiche 2a (ou 2b) pour servir de trace écrite a cette phase de I'activité.

Note scientifique :
e Pour s'approprier ce que sont les fermentations, il est possible de consulter I'éclairage scientifique
« Pasteur et le concept de fermentation », a retrouver ici : https://vimeo.com/656210462.

Prolongement possible :
e Le cacaoyer est un arbre qui ne peut survivre qu'en zone tropicale. Son étude est un prolongement
pertinent et permet de remobiliser les acquis des éléves sur les besoins des végétaux.

Dessin d’un éléve de CP de Kévin Faix, enseignant au Kremlin-Bicétre.
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Phase 3 : Des feves a la poudre de cacao (30 min)

L’enseignant pose alors la question suivante : « Comment passe-t-on des feves de cacao a de la poudre
de cacao ? » Pour aider les éléves qui en ont besoin (hotamment en classe de CP), il peut distribuer un
peu de poudre de cacao dans une coupelle. Les éleves peuvent ainsi observer une graine de cacao et de
la poudre de cacao, et mieux s'approprier la question posée. L'enseignant échange avec la classe et note
toutes les propositions des éléves.

Classe de CE1/CE2 d’Alexandra Fernandes, enseignante a Paris.

L'enseignant propose aux éleves de mener les expériences et de tenter de produire leur propre poudre
de cacao. Les éleves commencent par éplucher et/ou casser en plusieurs morceaux les féves. Pour se
protéger des projections d'éclats de feves, I'enseignant explique aux éléves qu'ils vont travailler de
nouveau en bindbmes. Un éléve coupe la feve a I'aide d'une paire de ciseaux pendant que son camarade
les protege avec une barquette (comme sur la photographie ci-dessous) ou avec tout autre objet pertinent.

rF.

Classe de CP de Kévin Faix.

L'enseignant peut expliquer que la couleur de l'intérieur de la féve est un bon indice pour déterminer si
elle est une bonne matiére premiere pour produire des produits chocolatés. Ainsi, si I'intérieur de la feve
est brun, elle est de bonne qualité.

Le professeur présente le mortier et le pilon, puis les binbmes tentent d'écraser les morceaux de féves
pour obtenir de la poudre de cacao. Si I'enseignant dispose de pinces fortes, il peut en distribuer aux
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éleves pour qu'ils puissent retirer les enveloppes de protection des graines. Enfin, les éléves versent leur
poudre dans une enveloppe sur laquelle ils ont noté leur prénom.

L'enseignant annonce que les poudres obtenues seront utilisées lors de I'activité suivante.

Classe de CP de Kévin Faix.

Note pédagogique :
e Les éléves qui ont testé cette activité ont proposé de couper en plusieurs morceaux les féves de
cacao, de les éplucher et de les broyer. lIs ont également proposé d'ajouter d’autres ingrédients a
la poudre obtenue (lait, sucre, noisettes...). Plus rarement, ils ont proposé de cuire les féves.

Conclusion (10 min)

Le professeur échange avec la classe sur ce qu'il faut retenir a la fin de cette activité. Voici un exemple
de trace écrite possible a la suite de cet échange : « Les feves de cacao ne sont pas comestibles a |'état
naturel. Pour produire les aliments a base de cacao que nous consommons, il est nécessaire dans un
premier temps de transformer ces graines. »
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Fiche 1a : Du cacaoyer aux feves de cacao (étapes a découper)
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Fiche 1b : Du cacaoyer aux feves de cacao (étapes a découper)

Récolter
les cabosses
a I’émondoir

TP
O W W\”C\8
%ﬂow 538% CS)O

‘ Faire fermenter

Conditionner \
les feves dans un sac

Sécher les feves
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Fiche 2a : Du cacaoyer aux feves de cacao
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Fiche 2b : Du cacaoyer aux feves de cacao

Du cacaoyer
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