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Conclusions de l’expérience 1 : étude de facteurs influençant la levée de la 

pâte 

 
1. Quel est le processus qui fait se lever la pâte ? 

_____________________________________________________ 

2. Quels sont les facteurs qui influencent la montée  

de la pâte ? 

_____________________________________________________ 

3. Expliquer la différence des résultats constatés. 

_____________________________________________________ 

4.  Pourquoi la pâte ne lève-t-elle plus au four ? 

_____________________________________________________ 

5. Quels signes de production de gaz par la levure  

peut-on noter ?  

_____________________________________________________ 

 
 

 



 

 

Conclusions de l’expérience 2 : étude du dégagement gazeux lors de la 

fermentation de la levure 

 

1. Comment peut-on mettre en évidence  

le dégagement gazeux ? 

 

__________________________________________________ 

 

2. Quel est le nom de ce gaz ? 

 

________________________________________________     

         


