 


LE PAIN : UNE TRANSFORMATION BIOLOGIQUE





Pendant des siècles, en France, le pain a été à la base de l'alimentation.


Les hommes devaient donc y trouver des éléments nutritifs correspondant à leurs besoins.


Quels sont les éléments du pain utiles à l'homme ?


Quels sont les ingrédients et comment le pain est-il fabriqué ?








I. QUELS SONT LES CONSTITUANTS DU PAIN ?





voir TP1


Le pain est un aliment intéressant car il nous apporte essentiellement de l’amidon (sucre lent), des protéines, peu de lipide, de l'eau et des sels





II. D'OU VIENNENT LES CONSTITUANTS DU PAIN ?





la recette du boulanger (livre)


l’origine de l’amidon et des protéines ( TP2)


L'eau et le sel sont rajoutés par le boulanger. D'où viennent l'amidon et les protéines?





�
Farine�
Levure�
�
Lugol (réactif de l’amidon)�
�
�
�
Acide nitrique (réactif des protéines)�
�
�
�





















Séparation par lavage de la farine à l’eau dans un petit tissu (lait d’amidon et gluten) plus réactifs





Conclusion : l'amidon et le gluten proviennent de la farine 











QUEL EST LE ROLE DE LA LEVURE DE BOULANGER ?





Le rôle de la levure ? (préparer manip et faire des photos) (voir TP2)


�Analyse des 2 expériences.





���


Sans levure				avec levure


La levure sert à faire lever la pâte





La levure, qu'est-ce que c'est ? (voir TP2)


( Observation au microscope + dessin d’observation des levures





La levure est un champignon microscopique vivant normalement à la surface des fruits, dans la farine.


Dans un paquet de levure de boulanger il y a des milliards de levures, c'est à dire des milliards de champignons














Comment la levure fait-elle gonfler la pâte ? (graphique page 146) 





hypothèse : (laisser dire ...) Les levures transforment une partie des sucres en gaz faisant lever la pâte.


Conséquence : si l'hypothèse est juste, on doit observer


un dégagement de gaz en mettant des levures en présence de sucres


la quantité de sucres doit diminuer


expériences :


1. doc a +p171 doc 2 : en présence de sucres, les levures dégagent du CO2 (45 L à partir de 180 g de glucose) et de la vapeur d'alcool.





Lors de la fabrication du pain, des champignons microscopiques, les levures, transforment une partie de l’amidon de la farine en dioxyde de carbone (gaz qui fait gonfler la pâte) et en alcool (qui s'évapore au cours de la cuisson). Cette transformation biologique est une fermentation appelée dans ce cas : fermentation alcoolique.


Sucres + levures ( CO2 + alcool.








COMMENT AMELIORER LA FABRICATION DU PAIN ?





Les étapes de la fabrication du pain





étape�
rôle�
�
pétrissage lent


pétrissage rapide�
mélange des constituants


 formation du gluten (substance élastique capable d'emprisonner le CO2 et de s'étirer sous la pression)�
�
fermentation par la levure�
levée de la pâte par production de CO2, formation de l'arôme du pain�
�
cuisson�
dilatation du CO2, évaporation de l'alcool, formation de la mie et de la croûte par transformation de l'amidon et du gluten�
�



( rôle de la température sur la levée en contrôle





L'amélioration du pain TP3





Faire goûter les différentes sortes de pain (blanc, campagne, noisettes, amandes, multicéréales…) ( résultats dans un tableur


pains�
Mes notes(1(5)�
Notes moyennes de la classe�
�
Blanc�
2�
�
�
Campagne�
3�
�
�
Noisettes�
1�
�
�
Amandes�
5�
�
�
multicéréales�
4�
�
�






























Les progrès scientifiques permettent de  sélectionner des levures plus performantes (développement des arômes)et des blés de meilleure qualité pour la farine. L 'addition de certains produits améliorent également la qualité du pain et correspondent aux différents goûts des consommateurs.








BILAN : schéma p. 143 Bordas


