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Atelier expérimental  Classe : première année pâtisserie Date : ...................................  

Fiche d’analyse 
technique 

Objectifs :  
- C1.1 -  Contrôler la livraison 
- C2.1 -  Se situer en tant que professionnel dans l’organisation 
- C3.11 - Élaborer un appareil spécifique 

 

THÈME : LES LEVURES 
 
 

1. Les types de levures 
 

La levure biologique agit sur une pâte en 
transformant les sucres en gaz carbonique. 

La levure chimique n’agit que s’il y a une 
production de chaleur (four). 

• Elle est plutôt incorporée avec un liquide et 
agit avant et pendant la cuisson. 

• On l’utilise pour : le pain, la viennoiserie, les 
savarins.  

• La levure chimique est incorporée avec la 
farine (tamisée de préférence). 

• Elle est interdite dans la panification et est 
plutôt utilisée dans les madeleines, les sablés, 
le pain d’épices, les croquets et certains 
biscuits. 
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2. Les différences entre la levure chimique et la levure biologique  
 

SYNTHÈSE DE L’ATELIER EXPÉRIMENTAL 
TYPE DE 
LEVURE UTILISATION ÉLABORATION RÔLE PRECONISATION EN PÂTISSERIE 

LEVURE 
CHIMIQUE 

• 20 grammes au kilo de 
farine.  

• Une quantité plus 
importante apporte un 
goût désagréable au 
produit ainsi, qu’un 
gonflement irrégulier.  

• Bien la tamiser avec la 
farine, afin qu’elle soit 
bien repartie. 

• Ne pas la délayer avec 
de l’eau, cela 
provoquerait un 
dégagement prématuré 
de CO2.   

• C’est sous l’action de la 
chaleur et de l’humidité que 
ces produits dégagent du 
gaz carbonique, permettant 
à la préparation dans 
laquelle ils sont incorporés, 
de gonfler.  

• Un seul agent est 
autorisé : le bicarbonate 
de soude. 

• Toutefois ce produit n’est 
jamais utilisé seul, on lui 
associe d’autres 
substances :  ce mélange 
sera alors appelé « levure 
chimique » «  baking 
power » ou encore « 
poudre à lever ». 

• En pâtisserie la levure chimique 
est utilisée, afin d’obtenir une 
texture plus aérée et des 
produits plus légers.  

• Elle est le plus souvent utilisée 
dans la préparation des pâtes 
battues, lourdes (cakes, 
madeleines, biscuits, pâtes 
sablées). 

LEVURE 
BIOLOGIQUE 

• Le dosage varie entre 20 et 
50 g par kg de farine.  

• Plusieurs facteurs entrent 
en ligne de compte :  

- La chaleur ambiante du 
laboratoire.  

- Les saisons. 
- La méthode de fabrication 

(directe, poolish, froid, etc.). 

• Utiliser une farine en 
gluten Type 45. 

• Bien la répartir dans une 
pâte 

• La délayer dans de l’eau.  
• Travailler les pâtes dans 

un laboratoire assez 
frais. 

• En se reproduisant, la 
levure dégage du gaz 
carbonique. Celui-ci, en 
cherchant à s’échapper, 
étire le gluten donnant à la 
mie sa structure poreuse et 
légère. 

• Elle influence l’arôme de la 
mie grâce aux produits 
secondaires de 
fermentation. 

• Elle joue un rôle important 
dans la coloration de la 
croûte. 

• La couleur doit être 
crème-claire ou blanche. 

• Elle doit avoir une odeur 
agréable. 

• Elle doit avoir une saveur 
agréable. 

• Sa consistance doit être 
ferme et plastique. 

• Elle doit s'émietter 
facilement et ne pas 
coller.  

• Elle doit se délayer sans 
faire de grumeaux. 

• Il faut également savoir 
que la levure est tuée, au 
contact du sel, et qu'elle 
dépérit au contact de 
moisissures. 

• Elle est surtout utilisée pour la 
fabrication des pâtes levées. 
(baba, pain au lait, brioche, pain 
de mie, etc.) et des pâtes levées 
feuilletées (croissants, pain au 
chocolat). 

 


