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Il percorso è servito, con attività pratiche e 
sperimentali, a consolidare le conoscenze nelle

materie di indirizzo: scienza degli alimenti, 
chimica e laboratorio di cucina.
Il percorso è rientrato nell’Uda

“Produzione e vendita di prodotti lievitati”



Obiettivo del percorso per l’asse scientifico-tecnologico:  
far sviluppare nei discenti la competenza intermedia
● Applicare procedure di base di elaborazione di prodotti 

dolciari e di panificazione in contesti strutturati e noti.
Inoltre far sviluppare risultati di apprendimento come: 
● Controllare ed utilizzare gli alimenti e le bevande sotto 

il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, 
nutrizionale e gastronomico



Il metodo scientifico-sperimentale è 
il fondamento didattico nella 

costruzione dei contenuti dei diversi 
saperi 



• Nella degustazione degli zuccheri (analisi sensoriale)
sono stati utilizzati:

quattro tipi di zucchero, tovaglioli, cucchiaini e taccuino

• Durante il laboratorio di chimica sono stati utilizzati:
bilancia tecnica, bilancia analitica, becker da 250 ml, cilindro
graduato da 50 ml, spatola, bacchetta di vetro, bunsen,
treppiede, reticella, vetrino ad orologio, acqua e alcol etilico al 
96%

• Il laboratorio di cucina ha reso necessario l’utilizzo di:
ingredienti per l’impasto, forno, spatole, ciotole e padelle



Ambienti in cui è stato sviluppato il 
percorso:
● Aula  
● Laboratorio di chimica
● Laboratorio di cucina



Il tempo è stato l’elemento di maggiore criticità. Il percorso
si è svolto durante la didattica digitale integrata,

pianificando le attività in base al calendario delle presenze
degli alunni.

● Il tempo impiegato per lo sviluppo del percorso a scuola è 
di 12 ore 

● Ulteriori n°5 ore sono state necessarie per la progettazione
e l’organizzazione del lavoro

● Infine, sono state impiegate n°5 ore per la predisposizione 
della documetazione



Il percorso è iniziato a Gennaio e si è concluso a 
Giugno.

Questa dilatazione dei tempi del progetto ha
consentito agli alunni di analizzare 

maggiormente e porsi interrogativi sul tema 
trattato.



Struttura del percorso
Prima fase

• Lezione sull’argomento macronutrienti: presentazione dei 
disaccaridi ed analisi sensoriale di quattro zuccheri diversi



L’aula è stata adibita a laboratorio. Ad ogni alunno è stato
fornito il seguente materiale: tovagliolo, zuccheri e cucchiaino



Gli zuccheri utilizzati per l’assaggio sono:
Zucchero bianco in zollette                      Zucchero di canna chiaro
Zucchero  demerara                                Zucchero di canna integrale



E’ stato quindi richiesto a ciascun alunno di appuntare su un 
taccuino, le sensazioni percepite nell'assaggio, prendendo in 
specifica considerazione profumo, sapore, colore, tatto e texture 



Gli studenti hanno altresì elaborato a casa il sotto 
raffigurato spider plot







Durante l’assaggio è stato richiesto agli
alunni di rispondere ai seguenti quesiti:

● Ci sono differenze chimiche tra i seguenti
zuccheri?

● Se sciolti in acqua calda come si
comportano?

● Se riscaldati con una fiamma subiscono 
delle trasformazioni?



La quasi 
totalità degli 
alunni
reputava che 
le diverse 
tipologie di 
zucchero 
presentassero 
caratteristich
e chimiche 
differenti









Seconda Fase

● Nel laboratorio di chimica, agli alunni, divisi in gruppi , 
vengono assegnate le quattro tipologie di zucchero. A 

ciascun gruppo è richiesto di effettuare prove di solubilità e 
di rispondere a quesiti sul tema.  



Procedimento della prova con acqua a temperatura ambiente:
Pesare 50 g di zucchero con la bilancia tecnica direttamente nel becker
Prelevare 25 ml di acqua con il cilindro graduato
Aggiungere l’acqua allo zucchero ed agitare con la bacchetta di vetro

Osservazioni:
Lo zucchero si è sciolto tutto in acqua a temperatura ambiente?..........................................
Ci sono differenze tra i quattro zuccheri testati?................................................................ 
.................................................................................................................................

Procedimento della prova con acqua a caldo:
Aggiungere alla soluzione ottenuta in precedenza altri 50 g di zucchero (pesati con la bilancia tecnica)
Agitare con la bacchetta di vetro
Scaldare con la fiamma del bunsen fino ad ebollizione

Osservazioni:
Lo zucchero si è sciolto tutto in acqua a caldo? ................................................................
Ci sono differenze tra i quattro zuccheri testati?................................................................ 
..................................................................................................................................

Procedimento della prova con alcol etilico a temperatura ambiente:
Pesare 0,15 g di zucchero con la bilancia analitica nel vetrino ad orologio
Prelevare 25 ml di alcol etilico con il cilindro graduato
Aggiungere l’alcol etilico allo zucchero ed agitare con la bacchetta di vetro

Osservazione:
Lo zucchero nr ……… si è sciolto tutto in alcol a temperatura ambiente? ...........................

Conclusioni:
La solubilità dello zucchero è maggiore a temperatura ambiente o a caldo? .......................
La solubilità dello zucchero è maggiore in acqua o in alcol?..............................................





Solubilità a temperatura ambiente





Solubilità a caldo



Solubilità in alcol etilico



Questa esperienza in laboratorio ha chiarito la chimica degli
zuccheri



Terza fase

● Nel laboratorio di cucina, sono stati preparati 4 impasti
base tutti con l’utilizzo dei medesimi ingredienti ad 

eccezione dello zucchero
● Caramellizzazione degli zuccheri, con valutazione visiva

della consistenza, del tempo di raffreddamento e delle
possibili idee decorative 



Gli ingredienti
utilizzati sono:

● 200 g farina
● 200 g yogurt
● 3 uova
● 160 g Zucchero
● 100 ml di olio di 

semi
● 1 bustina di 

lievito
● sale q.b
● aromi



Impasti con zucchero di canna chiaro, demerara ed
integrale. 



Post cottura impasto zucchero bianco



Post cottura impasto con zucchero di canna chiaro



Post cottura impasto con zucchero demerara



Post cottura impasto con zucchero integrale



I prodotti sono stati anche accuratamente presentati



Studenti e le studentesse hanno
principalmente apprezzato, per 

aroma e sapore:
● Zucchero demerara

● Zucchero di canna integrale



Caramellizzazione 



Caramellizzazione simultanea 



Risultato finale della caramellizzazione 



Ultimato il processo di caramellizzazione tutti gli
studenti hanno preferito, per qualità visiva

e consistenza, lo zucchero demerara.
E’ stato poi verificato che lo zucchero di canna 

chiaro solidifica con tempi maggiori, 
mantenendo più a lungo la sua fluidità.

Lo zucchero integrale si è rivelato per colore e 
consistenza il meno utilizzabile per la 

decorazione di dolci  



Verifiche degli apprendimenti

● Test strutturati a risposta multipla
● Creazione di cartelloni pubblicitari
con gli zuccheri

● Prova di solubilità





Risultati ottenuti

Gli studenti hanno acquisito mediante attività 
pratiche e di laboratorio ulteriori conoscenze 

indispensabili per una compiuta formazione in un 
istituto professionale ad indirizzo 

enogastronomia e ospitalità alberghiera.
Il percorso è stato significativo anche in 

considerazione dell’interesse dimostrato dagli 
studenti, i quali hanno riconsiderato e modificato 

i propri gusti sul tema degli zuccheri.


