Le rble de la levure

La levure est un champignon micro-organique formé d’une seule cellule. Elle est utilisée pour la
fabrication du pain. Le rdle de la levure, est de faire lever la pate. Elle transforme la farine, grace a
la fermentation. Cette fermentation fait dégazer le dioxyde de carbone, qui va faire lever la pate.

En réalisant la recette de La brioche, j’ai mis de coté de la pate sans levure et j’ai ajouté de la levure
dans une autre pate. Aprés avoir laissé reposer, les deux pates, j’ai vu que le volume de la pate avec
la levure avait augmenté, la pate avait gonflé. Et il y avait des trous dedans. Alors que la pate sans
levure n’avait pas changé. La levure a produit, lors du repos de la pate, du gaz qui a fait gonfler la
pate.

Apres le repos
A gauche, la pate avec la levure/A droite, la pate sans levure.
On remarque que la pate avec la levure a gonflé pendant le repos, des trous apparaissent.


Enseignant
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