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La transformation biologique de la matiere.

Expérience pour observer les effets de la levure de
boulanger sur une pate d pain

La levure est un £tre vivant unicellulaire qui vit en anaérobie (sans air) .C'est
un champignon MICroscopique un peu comme Ceux gui vivent dans la

microfaune du compost et qui agissent sur la matiére organigue.

WMatériel:

-200 g de farine.(matiére organique d'origine végétale)

-12& g d'eau.(matitre minérale)

-3 g de levure.(étres vivants microscopiques comme dans [a microfaune du
compost))

-4 g de sel.(matiére minérale)

-20 g de graines de sésames (matiere organique d'origine végétale)

~un four traditionnel.

-des bols.

-des étiquettes.

-des assiettes

Le protocole,

Je vais faire une expérience en utilisant une pdte témoin sans levure. Grace 4 ¢a, en
comparant I'évolution de la pdte témoin et I'évolution de la pate avec levure, dans des
conditions identiques, propices aux levures, je vais mettre en évidence les effets de
la levure.

J ‘ai lu que les conditions de vie idéales des levures étaient :

-la présence de matiére organique d'origine végétale contenant du sucre (ici la farine
qui contient de I'amidon, sucre complexe..comme dans les pommes de terre)

-l'absence dair

-une température autour de 20°




L expérience comparative

Etape Wi Le mélavae,

Jai préparé une pdte homogéne pour les deux « échantillons »en meélangeant pour
chacun la moitié de la farine de blé, la moitié du sel, la moiti graines de sésame
et la moitié de l'eau.

J 'ai ajouté la levure dans une seule des pdtes, ce sera donc la seule différence entre
les 2 préparations

rence de
la méme texture
assistante de 4
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Etape n°3: laisser reposer pendant ewiore vng VEWre 4 Fempérature constante de 22
environ avee e fenille de sopaliv soins une assiette comme couvertle sur les bols afin au'il w'y

art pas d'air dawns les bols

Je constate que

_|.:'| pu“r temoin nao I'nL-ll!'-l 'S pas change de volume daspect et dodeur

la pite avec levure a triplé de volume et dégage une odeur qui ressemble a celle de la
biére (de mon pére)

les 2 pates ont la méme couleur

-le sopalin qui recouvrait les pates étaient mouillés comme si un liguide s'était évaporé



-le volume est identigue

-la crolte est dorée

-le golit est savoureux
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=la mie est aérée comme pleine de petites bulles d'air

=l'épaisseur de la croiite est la méme que celle du pain témoin , la différence de
volume a lieu au niveau de la mie

-le poids du pain avec levure cuit est presque le méme qu'au début de I'expérience
(environ 170g)

-lI'odeur d'alcool est moins forte

Wa conclusion sur les effets de la levure sur la wmatiéere:
J ‘en conclue que les levures font augmenter le volume de la pate dans leurs
conditions idéales de vie quand il fait trop chaud comme dans e four elles

nagissent plus.En revanche, sous leffet de la chaleur, une des matiéres

produite avant la cuisson par les levures colore la croite.

Le poids de la pate avec les levures ne changeant presque pas entre le début et
la fin de Pexpérience les levures ne créent donc pas de matiere elles
transforment la matiere de leur environnement (ici lamidon de [a farine) en:
—alcool (odeur de bigre au bout d'une heure)(coloration de la croite a la
cuisson?)

-CO2 (bulles de gaz emprisonnées dans la mie comme si la croute agissait
comme un ballon élastique étanche dont les parois avaient été poussées par le
gaz qui ne peut pas s'échapper d’oli 'aspect «gonflé» (augmentation de
volume))

On parle alors de fermentation.
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