Premessa

La progettazione di scienze sperimentali nella lEcpomaria, in questo a.s. si e fondata soprattitla
proposta di una serie di esperienze emblematichéahno aiutato gli alunni a cogliere le relazicime
intercorrono tra la complessita degli esseri viverld complessita del mondo esterno e i rappodadsa
effetto fra i fenomeni, al fine di consolidare géami fra soggetto e territorio, come pratica foikeed
educativa indispensabile per la crescita cultugadeciale di una collettivita.

La visita al vigneto tipica coltivazione del territorio locale, e Isperienze della vendemmia e della
vinificazione hanno offerto stimoli per avviare parcorso sulla trasformazione dell’'uva in vino
mediantdermentazione alcolicad opera ddieviti.

Si é partiti dalle esperienze pregresse degli &lwomfuse ed inconsapevoli, per problematizzasaii
fenomeni che si osservavano, e trovare insiemspeste.

Il lavoro é stato sviluppato anche dall'insegnatitingua italiana che ha ulteriormente motivato i
bambini con racconti, fumetti e letture sull’argartee

Gli alunni, entusiasti e curiosi, hanno graditaitsimo le attivita sperimentali proposte; hanninato la
capacita di osservare cio che avviene attornoa@ smiluppando le capacita di discriminazione e
classificazione. Il percorso e stato registratogsiderno di ciascuno di essi, dove hanno dimaosttiat
aver compreso quanto realizzato in classe eseguindiisegni corredati da didascalie e prove diicar
strutturate.

Alcuni dei disegni piu significativi, assieme altgo delle esperienze, sono stati inseriti nei gostnei
cartelloni realizzati dall'insegnante per la gidamauropea di Costernino e per la manifestazioreddidi
presidio.

Il percorso € stato realizzato in 6 classi secon@ed classi terze, coordinate dal tutor
Maria De Benedictis, di cui si riporta il diario di bordo.

Tema: Ambiente e trasformazioni

Tutor: Ins. Maria De Benedictis

Destinatari: alunni classe seconda Sezz. A -B

Titolo La trasformazione del mosto in vino

Tipologia Osservazione — esperienza sul campo eriesgnto in laboratorio

Prerequisiti Conoscere le regole di sicurezza pevarsi nell'ambiente esterno
Saper ascoltare le indicazioni dell'insegnante
Comprendere il concetto di soluzione

Obiettivi - Confrontare e raggruppare per trovamaiglianze e differenze

- Trasferire conoscenze dalle esperienze vissstei@la a quelle di vita
quotidiana

- Conoscere le relazioni degli organismi tra lorma I'ambiente fisico

- Riconoscere e comprendere una trasformazione

- Individuare i rapporti tra struttura e funzionald parti di un organismo

- Riconoscere una relazione di causa-effetto ifenpmeno osservato




Materiali

— Uva raccolta durante I'esperienza della vendemmianivigneto locale
— Contenitori vari

— Mosto ottenuto in classe attraverso la pigiatuiachechi

— Acqua

— Zucchero

— Microscopio

— Vetrini

descrizione

- 31 ottobre il
- Esperienza della vendemmia_
in un vigneto locale di uva
della qualita “Red Globe”

- In classe analisi sensoriale del fruttd
ed evidenziazione del gusto dolce

- Problematizzazione attraverso la
domanda stimoldMa nell’'uva c’e il

: vino?”
Alcuni bambini rispondono di no, altri rispondonicsd altri ancora dicon
di non saperlo.
L’insegnante spiega ai bambini che attraverso akesperimenti
scopriranno chi ha ragione.
- 3 novembre
- Fase della deraspatura e dellla pigiatura

Il mosto viene raccolto in un
contenitore trasparente e con ur|
pennarello si segna il livello
raggiunto.




- Osservazione sistematica del mosto ed
annotazioni sul quaderno — diario di bordo

La maestra aiuta gli alunni a cogliere alcune
caratteristiche del mosto rilevabili con la vista:
mosto & umiscuglio di polpa, bucce, semi”.

La maestra invita gli alunni ad assaggiarlo, poi
chiede: “Come e il mosto?” | bambini
rispondono:”E’ dolce?” “Cosa c’é sia nell’uva chel mosto?” “Lo
zucchero!”

La maestra propone uschema logicpda riportare sul quaderno, per
fissare le conoscenze fino a quel momento acquisite

- 9 novembre
- Osservazione del mosto

La maestra invita gli alunni ad
analizzare il mosto a riposo
utilizzando la vista e I'olfatto.
Le osservazioni rilevate
vengono annotate sul quadernq.

Odore: un po’ forte, aspro,
somiglia al vino.

Aspetto: le bucce e i vinaccioli
sono in alto, sul fondo c’e una specie di polverirs
SO scuro, in mezzo c'e il succo, trasparente, ragsino.
Nelle bucce c’e la schiuma con tante bollicine.

Il livello del mosto e salito.

- 11 novembre
- Fase della torchiatura e degustazione del mosto




- Evidenziazione del gusto
aspro

- Problematizzazione
“Perché il mosto e diventatg
aspro? Cosa e successo all
zucchero?”

| bambini non sanno rispondere a questa
domanda.

L’insegnante pone altre domande - guida :
“Il sapore dolce non si sente piu, significa che é
uscito dal contenitore ed € volato via?”

| bambini rispondono di no.
“Che cosa succede allo zucchero se non va yvia
da solo?”
Alcuni bambini provano a dare delle spiegazioni
“Con il tempo si scioglie e fa delle bollicine” “Mgouo andar via perché |
contenitore e coperto”.

Si propone ungchema logio per fissare i cambiamenti osservati




MOSTO DIVENTA VINO
e > e
DOLCE DIVENTA ASPRO
ha . ha
v DIVENTA v
ZUCCHERO ~ | NON ZUCCHERO

- 15 novembre

“Ma lo zucchero dove se ne € andato?”

- ESPERIMENTO. Mettiamo un po’ di zucchero in un biere d’acqua.
Mescoliamo: dopo un po’ l'acqua ritorna traspareAssaggiamola. E
dolce.

Assaggiamola anche dopo qualche giorno ed érsetigice.

- Il mosto invece e diventato aspro. Nel mosto c’algpsa o qualcuno,

assente nelle altre bevande dolci, che trasford@ae in aspro.

- “Chi o che cosa?’

Nessuno sa rispondere a questa domanda.

L’insegnante propone delle osservazioni in laboratper rispondere alle

domande poste.

- Nel laboratorio di scienze prelievo di gocce
di mosto in fermentazione per la
realizzazione di vetrini da osservare al
microscopio biologico a 40 ingrandimenti

- Osservazione dei Saccaromiceti. | bambini
in classe disegnano quello che hanno
osservato al microscopio.




- Conversazione guidata: sulla buccia dell’'uvaoticsdei piccolissimi
lieviti (Saccaromiceti) che mangiano lo zuccheroecdeperché 'uva che
serve per fare il vino non deve essere lavata.

Conclusioni | - Lo zucchero nei liquidi si scioglie, ma non spagisc
- Lo zucchero non si trasforma da solo.
-Nel mosto c’e qualcosa, assente nelle altre bevah@einvece
trasforma il dolce in aspro
-1 lieviti (Saccaromiceti) presenti sulla buccialdesla mangiano lo
zucchero del mosto.
Tempi 2 ore per l'uscita, 8 ore per il lavoro ias$e e nel laboratorio scientifica.
Documentazi| Materiale audio e video
one Disegni dei bambini e cartelloni
Diari di bordo
Strumenti di | - Osservazione durante I'attivita per valutare I'imgpe, 'interesse nel
verifica lavoro. | disegni prodotti dagli alunni per valigda precisione

dell’esecuzione e la ricchezza dei particolari.
Testi cloze

Vignette da riordinare

Test a scelta multipla

Schemi logici da completare

Tema: Ambiente e trasformazioni

Tutor: Ins. Maria De Benedictis

Destinatari: alunni classe seconda sezz. A-B

Titolo La fermentazione alcolica
Tipologia Osservazione — esperimento in laboratorio
Prerequisiti -Aver svolto I'esperienza della vendemmia e debafsrmazione del
mMosto in vino
- Comprendere il concetto di soluzione
Obiettivi - Confrontare e raggruppare per trovamaiglianze e differenze

- Trasferire conoscenze dalle esperienze vissstei@a a quelle di vita
guotidiana

- Conoscere le relazioni degli organismi tra lormpa I'ambiente fisico

- Riconoscere e comprendere una trasformazione

- Individuare i rapporti tra struttura e funzionald parti di un organismo.

- Riconoscere una relazione di causa-effetto ifeanmeno osservato




Materiali

— Contenitori vari

— Mosto ottenuto in classe attraverso la pigiatuiacdechi

— Bottiglietta

— Palloncino

— Vari tipi di bevanda gasate (Coca Cola, aranc@tmotto ecc.)

Descrizione

- 20 novembre
- In classe si osservano anche con la lente di idgranto, le bollicine di
gas che si sprigionano sulla superficie del magtatb
- Si problematizza la situazione
“Perché il mosto fermenta?”

| bambini provano a rispondere
sulla base delle conoscenze fin
qui acquiste.

“Forse e la polverina che si deposita sul fondadri® i saccaromiceti che
mangiano lo zucchero” “Sono | moscerini che volariorno”.
L’insegnante chiede “Nel mosto ci sono i Saccareift
| bambini sono convinti di si.
“Possiamo ipotizzare che sono i saccaromiceti dyre le bollicine
mentre mangiano lo zucchero?”
| bambini rispondono di si.

- Si propone un ESPERIMENTO in laboratorio per vesafe

I'ipotesi:

o0 Versiamo un po’ di mosto filtrato in una bottigteet

0 Sul collo mettiamo un palloncino .

o Subito si sono formate sulla superficie delle piedollicine
chiare
Dopo un quarto d’ora il palloncino si € gonfiato.
Problematizzazioné&Cosa lo ha fatto gonfiare?
0 Sono i Saccaromiceti che mangiano lo zucchero e

“rigurgitano” le bollicine. Le bollicine sono un gas: I'anidrids

o o

1%

carbonica.




- “Conoscete altre bevande con le bollicine?”
- “Sj, l'aranciata, la Coca Cola ...... "

- 24 novembre

- ProblematizzazionéE’ il gas che da il sapore aspro al mosto?”
- | bambini rispondono di si.

- Si assaggiano altre bevande come l'aranciata e¢a Cola che hanno |
bollicine di gas. Sono aspre? No, sono dolci. Aloon ¢ il 'anidride
carbonica che da il sapore aspro.

- ProblematizzazioneE allora cosa sara mai”?

- Si svolge un’indagine a casa sui vari tipi di bed@e si classificano con
il diagramma di Venn

Bevande alcoliche Bevande non
alcoliche
Bevande aspre Bevande non aspre

- Analisi dei dati e riflessione: Le bevande alcofidono quelle anche
aspre. E' l'alcool a dare il sapore aspro — amaxna.

- Le bevande alcoliche sono quelle che, bevute indjrguantita fanno
ubriacare.

Conclusioni

e

-Nell'uva non c’e il vino perché I'uva é un frutéocontiene zucchero.




-1 saccaromiceti presenti sulla buccia dei chicotangiano lo zucchero ¢
espellono anidride carbonica e alcool.
-Ecco spiegato come il mosto si trasforma in vino.

d

Tempi

4 ore per il lavoro in classe e nel labonatecientifico.

Documentazi
one

Materiale audio e video
Disegni dei bambini e cartelloni
Diari di bordo

Strumenti di
verifica

- Osservazione durante lattivita per valutare I'igpe, I'interesse nel
lavoro. | disegni prodotti dagli alunni per valigda precisione
dell’esecuzione e la ricchezza dei particolari.

Storielle sull’'argomento da completare con paraibiave

Testi cloze

Vignette da riordinare

Test a scelta multipla

Schemi logici da completare

Bibliografia:
www.scuolacastrezzato.it/circolo/progetti/set
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http://www.cavalieridelletna.it/vino.pdf




