
	Méthode
	Matière

	L’élève fait ressortir ses représentations.
Quels sont les ingrédients que l’on utilise dans la préparation du pain ?

Distribution feuilles élèves

Sur une feuille annexe, les élèves répondent aux questions avec leurs représentations et à la fin de la leçon, ils répondront de nouveau aux questions sur l’autre face.

Questionnaire en annexe.

L’élève découvre la fabrication du pain.
Vidéo « C’est pas sorcier : le pain ». 
Les élèves sont avertis d’être attentifs car des questions sur l’extrait vidéo seront posées après.
Distribution des feuilles élèves.

Qu’est ce que le levain ?

A quoi sert-il ?

Alors pourquoi utilise-t-on maintenant, dans la plupart des boulangeries, de la levure ?
La levure a-t-elle le même effet que le levain ?

Que signifie « faire lever le pain » ? Que se passe-t-il exactement ?

L’élève découvre la levure et ses métabolismes.
Qu’est ce que de la levure ?
Plusieurs microscopes seront prêt de manière à ce que les élèves observent la levure (dans de l’eau sucrée).
A quoi est-ce que cela ressemble ?

Transparent avec les photos de levures.
Savez-vous dans quelles autres fabrications on utilise aussi de la levure ?
Expérience 1 : mise en évidence du gaz
Voici deux tubes à essais. Dans le premier, il y a de l’eau tiède, de l’amidon et de la levure. Dans le second, il y a du sucre simple, de l’eau tiède et de la levure.
Chaque tube est surmonté d’un ballon. 

Quelqu’un peut-il venir schématiser le montage au tableau ?

Qu’observez-vous ?
Sachant que lorsque l’on décompose l’amidon, on obtient des sucres simples, quelle conclusion pouvez-vous en tirer ? Pourquoi la levure décompose-t-elle l’amidon ?
Expérience 2 : identification du gaz
Le montage suivant se compose d’un erlenmeyer et d’un deuxième récipient.

Dans l’erlenmeyer, il y a de l’eau sucrée tiède et des levures.

Le gaz produit par celles-ci passe dans un tube puis dans de l’eau chaux contenue dans le second récipient.

Quel gaz l’eau de chaux met-elle en évidence ? De quelle façon ? 
Schéma du montage.
Qu’observez-vous ? Un élève peut se rapprocher pour observer de plus près.
Quelle conclusion pouvez-vous en tirer ?

Expérience 3 : Production d’énergie
J’ai placé dans ce thermo de l’eau tiède sucrée avec de la levure.

Au départ de l’expérience, la température du mélange était de … °C.

Quelqu’un peut-il venir lire quelle est la température du mélange maintenant ?
Qui peut venir schématiser l’expérience ?
Quelle conclusion pouvez-vous tirer des résultats ?

Lors de la respiration, la levure « brûle » le dioxygène mais que produit-elle ?
Lors de la respiration, nous rejetons de l’eau. Prouvez-moi que cela est aussi vrai pour les levures. Qu’y-a-t-il sur les vitres de la boulangerie le matin ?

Pourquoi ?

Et le dioxyde de carbone produit aussi lors de la respiration des levures, qui est à l’origine des alvéoles du pain, qu’est-il devenu ? Avalons-nous du dioxyde de carbone ?
Expérience 4 : Conditions de développement

J’ai préparé 3 tubes à essais contenant de l’eau sucrée et de la levure. 
Ensuite, j’ai placé un tube dans le frigo et l’autre au bain marie.

Un troisième tube contenant de l’eau non sucrée et de la levure est placé dans le bain marie (+- 27°C).

Quelqu’un peut-il schématiser l’expérience au tableau.

Qu’observez-vous ?

Quelles conclusions pouvez-vous en tirer ?

Donc pour que la levure fasse la respiration, que faut-il ?

Quelle température permet à la levure de bien se développer ?

Lecture intro fermentation
Dans quelles conditions la fermentation a-t-elle lieu ?

En quoi consiste-t-elle ? 

Donc lors de la fermentation alcoolique, la levure consomme-t-elle du dioxygène ?
Voici un petit tableau, complétez-le.
Dans les deux premières cases, il faut inscrire le métabolisme que fait la levure.
La levure…

La levure…

…consomme

…produit

…consomme

…produit

Relecture des questions du début réponses individuelles puis correction collective.
Distribution et lecture de la synthèse.
	Eau, sel, farine, levure…
C’est une pâte.

Le levain est une pâte composée de farine de blé et/ou de farine de seigle additionné à de l’eau. Le levain renferme une microflore composée essentiellement de bactéries.

A faire lever et fermenter la pâte.
… ?

Lorsque l’on fait du pain au levain, il faut beaucoup de temps, de une à trois semaines selon la méthode.

Par contre, le pain fabriqué avec de la levure est prêt en quelques heures pour la cuisson.
Oui, elle permet de faire lever le pain.

La levure va dégrader l’amidon contenu dans le pain et produire du gaz. Le gaz forme de petites alvéoles qui vont se dilater lors de la cuisson.
Un champignon microscopique.

La levure est un champignon unicellulaire, c'est-à-dire composé d’une seule cellule.

A des petites billes.

On utilise la levure dans la fabrication du vin et de la bière.

On utilise aussi la levure pour la production de vitamine B, d’antibiotiques et pour soigner différents problèmes digestifs.
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Le ballon du second tube est plus gonflé que le ballon du premier tube.
La levure consomme les sucres simples et doit décomposer l’amidon en sucres simples pour pouvoir l’absorber.
L’eau de chaux devient blanche en présence de dioxyde de carbone.
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Lorsque le gaz produit par les levures passe dans l’eau de chaux, elle devient blanche
Cela signifie que le gaz rejeté par les levures est du dioxyde de carbone.
La levure respire : elle absorbe du dioxygène et produit du dioxyde de carbone.
Maintenant, elle est de …°C.
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Lors de la respiration, la levure produit de l’énergie sous forme de chaleur.
Du dioxyde de carbone et de l’énergie sous forme de chaleur.
Le matin, il y a de la buée sur les vitres de la boulangerie.
Car l’eau produite lors de la respiration des levures s’est évaporée lors de la cuisson.
Le dioxyde de carbone s’est lui aussi évaporé lors de la cuisson.
Lorsque l’on cuit le pain, une partie du dioxyde de carbone s’évapore et ce qui en reste s’échappe lorsque l’on coupe des tranches de pain.
               Un tube à essais contenant :

1) de l’eau sucrée+des levures et placé au frigo   2) de l’eau sucrée+des levures et placé au bain marie.

                       3) de l’eau+des levures et placé au bain marie
Une effervescence dans le deuxième tube.
En présence de sucre et de chaleur (+-27°C), la levure fait la respiration.
Du dioxygène et du sucre.
Une température tiède, environ 27°C.
En absence de dioxygène, la levure fait la fermentation.

En présence de dioxygène (aérobie), la levure fait la respiration. Par contre, en absence d’oxygène (anaérobie), la levure fait la fermentation alcoolique. Elle absorbe le sucre contenu dans le pain et rejette du dioxyde de carbone et de l’alcool qui s’évaporent pendant la cuisson.
Non car elle fait la fermentation lorsqu’il n’y a pas de dioxygène.
La respiration

(aérobie)
La fermentation alcoolique

(anaérobie)
La levure…

La levure…

…consomme

…produit

…consomme

…produit

-Du glucose  
-Du dioxygène
-De l’eau

-Du dioxyde de carbone

-De l’énergie sous forme de chaleur.
-Du glucose 
-De l’alcool

-Du dioxyde de carbone

-De l’énergie sous forme de chaleur.



Un ballon





Un tube à essais contenant :


1) Eau tiède+amidon+levures


2) Eau tiède+sucre simple+levures





Un récipient avec de l’eau de chaux





Un erlenmeyer contenant de l’eau sucrée tiède et des levures.





Un thermomètre





Un thermo contenant de l’eau tiède sucrée et des levures.
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Boulanger, fromager, brasseur… des métiers scientifiques ?

