A LEVURE :

lourde a digérer, ayant peu de gofit.

LE QUATRIEME
MOUSQUETAIRE

Avec seulement de la farine, de leau et du sel, on peut
bien sir faire du pain. Cependant, sans la levure,
le pain ne serait jamais qu'une “ galette ”, relativement

DESCRIPTION DE LA LEVURE :
LA VIE EN TOUT PETIT

Contrairement aux autres produits qui servent
fabriquer le pain, la levure est une matiére vivante
Elle fait partie de la famille des champignons
appartenant a lespece Saccharomyces Cerevisae (du
grec saccharos = sucre et mykeés = champignons).
Ce sont donc de minuscules champignons qui se
nourrissent de sucre.

Un gramme de levure fraiche se compose de 9 a
10 milliards de cellules. Si on mettait bout a bout
toutes les cellules d’'un Rilogramme de levure, on
ferait le tour de la Terre.
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Dimension de la cellule : 8 microns, soit 8 millizmes de millimetre
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La cellule de levure comporte une double membrane.
Elle forme une sorte de “ cléture ” qui serait percée
de “ portes ” appelées “ pores 7. Cest grace a elles
que se font les échanges entre la levure et la pate.
A lintérieur de la membrane, on trouve :

— le noyau cellulaire, qui contient notamment les
chromosomes ;

— les vacuoles, qui sont les éléments de réserve ;
— les mitochondries, qui fournissent l'énergie a la
cellule.

Comme beaucoup d'étres vivants, les levures
renferment environ 70 % d’eau.

Pour 100 g, elle nous apporte 105 calories, 18 g
de glucides, 8 g de protéines et 2 g de lipides, ainsi
que des vitamines.

’ Les cellules de levure se développent par
bourgeonnement.

Toutes les 3 h environ, la cellule de levure
produit un petit bourgeon, dont la
taille augmente. Ce bourgeon se
sépare de la cellule-mére et permet
la formation dune “ cellule-fille ”
complétement identique. Le processus

de reproduction seffectue jusqu'a

épuisement des éléments nutritifs

(présence de dioxygéne, de sucre.) ou

si les conditions environnantes ne le

permettent plus (température, acidité).

LE ROLE DE LA LEVURE :
DONNER DE “ L'AIR AU PAIN”

Sans levure, le pain pourrait difficilement fermenter.
Elle assure la production de gaz carbonique (ou
dioxyde de carbone) au sein de la pate. Il y a alors

formation d’alvéoles qui s’épanouissent dans la mie

URE A PLUS
D’UN TOUR DAN

SON SAC..
Les “ levures nutritionnelles ” ou
“ levures diététiques ” constituent
une excellente source de protéines
non-animales, contenant a la fois
des acides aminés, des vitamines
B et des minéraux (K, P, Zn...). On
peut les utiliser en saupoudrage
d’une salade, dans un potage...

Avec un taux de protéines proche
de 50 % les levures nutritionnelles
sont un complément alimentaire
intéressant. Présentées sous
forme de paillettes déshydratées,

elles se conservent plusieurs mois
en sachets fermés.

le glucose. En présence d’air, la levure respire. Elle
consomme alors une partie du sucre, produit de leau
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Duplication des chromosomes

Le noyau se divise en deux

Les noyaux se séparent, I'un restant dans la cellule,
Pautre se localisant dans le bourgeon

Le bourgeon s’est séparé de la cellule-mere, il en résulte deux

cellulesfilles identiques
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et du dioxyde de carbone. L'énergie dégagée au cours
de cette réaction permet a la cellule de vivre, de croitre
mais aussi de se multiplier (par bourgeonnement).
En absence d’air, la levure puise son énergie dans la
fermentation des sucres.

Elle consomme d’'abord ceux contenus dans la farine :
glucose et fructose. Elle utilise ensuite un autre sucre,
le maltose, obtenu par laction des amylases sur
lamidon, notament, lamidon endommagé a la
mouture (qui est un sucre dit “ complexe ).

Cette réaction crée un gaz, le dioxyde de carbone,
de lalcool et dautres composés trés importants

pour le golt du pain.

LA LEVURE :
DES FORMES ET DES USAGES
MULTIPLES

Différentes formes de présentation

de la levure

La levure pressée. Clest la
levure la plus répandue en Europe.
Friable quand elle est fraiche, elle
devient pdteuse avec le temps
De couleur brun clair uniforme
elle contient 67 a 70 % deau
et se présente en blocs de 500 g

emballés dans du papier sulfurisé
et sur-emballés en cartons de 10 kg.
A une température inférieure a 10 °C, on peut la
conserver pendant trois a quatre semaines, et deux
semaines a 18 °C.
Cette méme levure peut se présenter sous forme
émiettée pour des usages industriels.
Bien que cela ne soit pas recommandé, il est possible de
congeler de la levure pressée sans dommage pendant
T an. A cela deux conditions : une décongélation

TABLEAU DE SYNTHESE (Source Lesaffre)
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lente_au froid positif et une utilisation dans les 24
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La levure liquide sta-
bilisée. Sa présentation
en petits containers a
intégrer dans une enceinte réfrigérée facilite le do-
sage. Sa conservation est estimée a 4 semaines a
une température située entre +4 °C et +6 °C.

Il est a noter que la levure liquide a le méme pouvoir
fermentaire que la levure pressée. Le dosage est
donc identique.

Levure Levure Levure Levure Levure seche Levure seche
liquide pressée émiettée a humiditeé active a instantanée
intermédiaire réhydrater
surgelée
(%) de
matiere 18/21 28/35 33/35 74/80 92/24 94/96
séche
Durée de vie 3 a4 sem. 3 a8 sem. 4 sem. 18 mois 2 ans 2 ans
Stockage Température Température
4a6°C 4a10°C 4a6°C -18 °C ambiante ambiante
Sous air Sous vide
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DEGRADATION DU GLUCOSE
PAR LA LEVURE
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En absence de dioxygeéne

Les composants de la levure et leau ont tendance a
se séparer lors du stockage. Pour l'éviter, on ajoute
u
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Une levure contenant du E415 est donc tolérée
. . . , . 0,: dioxygene
dans le pain de tradition francaise (malgré le décret Co, : dioxyde

de 1993 qui interdit lajout d’'additif lors de la d‘,:cc‘;'bo”e
5 : eau

FERMENTATION

fabrication de ce pain).

A lintérieur de la pate pendant la fermentation

La levure séche active. Appa-
rue vers 1930, elle se conserve a
température ambiante mais elle de leau tiede a environ 38 °C et la laisser reposer 15
minutes avant de lutiliser. Le taux de cellules revivi-

flables est d’environ 50 %.

doit étre réhydratée avant utili-
sation. Il faut la mélanger avec

RATIOS DE SUBSTITUTION ET MISE EN CEUVRE

Levure Levure Levure Levure Levure seche Levure séche
liquide pressée émiettée a humiditeé active a instantanée
pour le secteur intermédiaire  réhydrater
industriel surgelée
Ratios de
. . 4,5 |* 3k 3k 1,2 k 1,5 k 1k
substitution 9 9 9 9 9
Mise en Incorporation | Incorporation | Incorporation Incorporation Réhydratation Incorporation
oceuvre directe directe directe directe préalable directe

* La levure Kastalia, destinée au secteur artisanal, est une levure liquide haute densité. Dans ce cas, le ratio de substitution est de 1 pour 1.
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