L’action des levures dans la fabrication du pain

PARTIE 1 : I’action des levures

Probléme

Quelle est I'action des levures qui permet de faire gonfler la
pate a pain ?
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Partie 2 : Le gaz produit par les levures

Document : extrait du livre de sciences « lelivrescolaire »

Pour vivre et se reproduire, les levures (que I'on ne voit pas a I'ceil nu) consomment les glucides
présents dans leur milieu de vie. Les sucres prélevés dans la farine sont transformés par la levure
en d’autres substances dont un gaz : le dioxyde de carbone. Cette transformation, quand elle se
fait en 'absence de dioxygéne (ce qui est le cas ici), est nommée la fermentation.

Questions :

1- Comment se nomme le gaz produit par les levures ?

3- Comment se nomme, selon toi, le gaz qui est dans les bulles du pain (formule une
hypothése) ?

4- Dessine quelques levures que tu auras observées au microscope :

Dessin Légende
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