Le contréle du métabolisme

DOCUMENT INTRODUCTIF :

bDans une boulangerie
industrielle...

Le directeur d'une boulangerie
industrielle confie une mission a ses
ingénieurs: trouver un moyen de
diminuer le temps de production du
pain. L'étape la plus longue implique
Lutilisation de levures. En effet, la
pate a pain, constituée de farine et
d’eau, «léve» grace a un gaz libéré
lors d'une transformation chimique
du métabolisme de ces organismes.
Actuellement, lentreprise fait lever
sa pate a 20 °C avec une souche de
levure nommeée « L87 ».

QUESTION : Quels parametres les ingénieurs doivent-ils modifier pour accélérer la
fabrication du pain ?

DOCUMENTS :

1 Une transformation chimique
du métabolisme des levures: la
o (W fermentation alcoolique. Les levures
. transforment le glucose en éthanol (alcool]
‘% ;
et dioxyde de carbone.
2 CH.OH 2 €0,

éthanol dioxyde de carbone

2 La mie du pain. Pendant la levée de
la pate 3 pain (2-3 heures), les levures
transforment l'amidon contenu dans la
farine en glucose, puis celui-ci subit la
fermentation alcoolique. Le CO, produit
forme des bulles de gaz qui sont piégées
dans la pate a pain et la font gonfler;
ces bulles formeront les trous de la mie.
L'éthanol s'évapore lors de la cuisson.




3 Matériel expérimental
permettant d’étudier
l'effet de la température
sur la fermentation
alcoolique chez la
levure.

J€ CONGOIS
UNE EXPERIENCE

» Consigne

Dans cette expérience, seule la
température doif varier. Le volume
de (0, dégagé parles levures

en culture est proportionnel au
nombre de molécules de glucose

Levures de la souche L87  Levures de la souche 142 Tube 3 dégagement gazeux transformées.
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Volume initial
d'eau (mL) 100 100 100 100 100
Volume final

Volume de €O,
dégagé apres 4 10 22 26 5
40 minutes (mL)

,l. Résultat d’une expérience concue a l'aide du
dispositif expérimental présenté doc. 3 et les levures
de souche « L42»,

8 Evolution de la quantité de CO, rejeté par les levures
des souches L87 et L42 en fonction du temps lors
d'une fermentation. On compare deux souches de

Temps (en minutes) levure. Elles ne different entre elles que par une mutation,

I souche 187
B souche 122

CONSIGNE

Pour répondre & la question
posée, vous proposerez une
expérience et vous rédigerez un
texte pour mettre en évidence

les parametres qui influent sur la
vitesse de levée de la pate a pain.

c'est-a-dire une petite modification de leur patrimoine

génétique. Pour chacune des deux souches, la fermentation

est effectuée 3 la température optimale (température pour
Llaguelle un maximum de gaz est produit).

ddu‘@ddddO'O".'..o.&“‘

CRITERES DE REUSSITE

™ Jai concu un protocole expérimental permettant de mesurer fa quantité

ge 9@7 dégagée par les levures en fonction de la température.
Jai apalysg fe’S'féSUftatS expérimentaux pour déterminer I'i

patflfnome genetique sur la vitesse de fermentation,

& Jai proposé une tem

boulangerie.

nfluence du

pérature et une souche de levure au directeur de la

Remarque : Un schéma du montage expérimental est attendu dans la réponse.




