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La peau permet de ressentir des

sensations précises @ propos d’un :

aliment, par exemple sa texture
(piquante, lisse, rugueuse, douce, etc.),
sa consistance (dure, molle, etc.) ou sa
tempeérature (chaude, froide, tiede).

~ - La peau de notre corps
est composée de milliers
de récepteurs de sensations
tactiles. Lorsque nous touchons
un aliment avec les mains,
les lévres ou la langue, ces
récepteurs envoient des
messages & notre cerveau,
qui les analyse.
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Tous aux abras !

Lisa a entendu dire qu’il faut manger des agrumes plein de vitamine C en hiver.
Alors aide-la a retrouver le saladier d’oranges en traversant le labyrinthe.



¢ Ga sent bon ou pas
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/ Comment \
;  est-ce possible? \

/ L'odeur d’un aliment \
est véhiculée dans ’air sous
forme de petites substances:

| les molécules volatiles. \
Elles pénétrent dans le nez \
puis sont transmises sous forme
| de messages & notre cerveau; |
il les decode et identifie |
\ ainsi le parfum de ’aliment.
\ Lorsqu’on méche ’aliment, /
d’autres substances sont

\ libérées dans la gorge:

\  ce sont les aromes que /
N nous ressentons. /

) Si je coupe cet ananas,
Je peux humer son parfum exotique:
il sent si bon!




- ' Fruits et I.egumes
Le gout \ de saison
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- la bouche %
Le nez et la bouche (prec:sement \
la langue) jouent un role complemen— | (

taire dans la sensation du gout le |
nez permet de détecter les aromes I
d’un aliment, la bouche en reconnait /
les saveurs (sucrée, salée, acide, /
ameére et umami). o
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Grace a la salive,
/ P’aliment libére dans ’ ‘
| la bouche des molécules _ _ _ _ _ _ A
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sapides qui sont captees o
par des récepteurs situés [ hlver [
( sur notre langue: les papilles (. ]
//

gustatives. Les messages

sont envoyés au cerveau; - |
AN il les décode et reconnait | |

™~ = / ) ainsi les différentes saveurs. 2 ¥ = {
A C’est la combinaison AL < L _

\ des saveurs et des i .
arémes qui permet X ;
/ de ressentir le gotut ¥ i
/ de 'aliment. :

En mangeant un morceau de ce melon, { .
je peux deguster ses ardmes et sa saveur \ ; { &5
sucrée qui me rappellent I’¢té!




organe | ore:lle i

Les oreilles permettent d’entendre
les sons produits lors de la préparation ,
de l'aliment ('eau qui bout, le couteau /
qui coupe les legumes, etc.) mais aussi y

ceux provoqueés par le contact avec les 7
dents: quand nous mangeons, hous o=

pouvons parfois entendre croquer, .
craquer, croustiller! A
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Les sons, produits par
g des vibrations, circulent
dans l'air. Ils sont captés par
nos oreilles qui les transmettent
! au cerveau (encore lui!) sous
forme de messages. Celui-ci les
décode, ce qui nous permet de
percevoir des nuances
sonores.
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J’entends craquer cette carotte
dans ma bouche en la croquant et en la machant.
Heureusement que j’ai de bonnes dents!
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\ Voici des verbes qui expriment des sons. Replace-les dans la grille.
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PETILLER
CROUSTILLER
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“zl MACHER
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CROQUER
ECLATER
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