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Résumé :

Le pain est un aliment de base traditionnel dans toutes les cultures. Aliment sacré, moteur
d'émeutes, compagnon de misere et produit stratégique, c'est le meilleur de tout le monde.
L’objectif de notre mémoire est de produire un pain a base de levain et de, Développer un
levain naturel dont la qualité¢ sera obtenue en utilisant la farine de seigle, puis évaluer les
performances des agents levants produits lors de la fabrication du pain. Une préparation du
levain a été faite en réalisant deux essais le premier avec la farine complete et le deuxiéme
avec la farine de seigle, I'expérience consiste a rafraichir le levain, faire des rafraichissement,
quand le starter est né, il est actif et prét a la panification , cette derniére aura besoin aussi de
farine, eau , sel , les graines ( de pavot , tournesol , courge et d’anis ). Tout en suivant les
¢tapes adéquates qui sont : le frasage, I’autolyse, le pétrissage, Le pointage avec des rabats,
fagonnage, I’apprét, La fermentation au frais, la cuisson et le défournement. Un questionnaire
et une analyse sensorielle ont été réalisé afin de collecter I’opinion de la majorité des gens sur
leur préférence du pain préparé au levain naturelle et mélangé de graines qui est bénéfique
pour la sant¢ humaine, facilite la digestion du gluten, baisse 1’index glycémique et contient
des fibres, améliore la qualité organoleptique ...etc.

Les résultats obtenus prouvent que la majorité opte pour le pain au levain naturelle mélanger
de graines le pourcentage est de 83,95% des participants.

A la lumiére de ce qui précéde nous avons fait plusieurs essai de fabrication d’un pain au
levain qui est naturelle et sans améliorants avec plein de graines (pavot, courge, tournesol,

anis) et qui contient des nutriments favorables au corps humain.

Mots clés : le pain, le levain, la panification, fermentation, les graines, pavot, courge, tournesol,
anis, la sant¢ humaine, analyse sensorielle, qualité, organoleptique.



Abstract:

Bread is a traditional staple in all cultures. Sacred food, riot engine, misery companion and
strategic product, it is the best of all.

The objective of our dissertation is to produce bread based on leaven and to develop a natural
leaven whose quality will be obtained by using rye flour, and then to evaluate the
performance of the leavening agents produced during the manufacture of the bread. A
preparation of the leaven was made by carrying out two tests the first with the wholemeal
flour and the second with the rye flour, the experiment consists in refreshing the leaven, to
make refreshments, when the starter is born, it is active and ready to the bread making, this
last one will also need flour, water, salt, seeds (of poppy, sunflower, pumpkin and of anise)
While following the adequate stages which are: the frasage, the autolysis, the kneading, the
pointing with flaps, shaping, the preparation, the fermentation in the cool, the cooking and the
defournement. A questionnaire and a sensory analysis were carried out in order to collect the
opinion of the majority of people on their preference for bread prepared with natural leaven
and mixed with seeds, which is beneficial for human health, facilitates the digestion of gluten,
lowers the glycemic index and contains fiber, improves the organoleptic quality ... etc.

The results obtained prove that the majority opts for the natural sourdough bread mixed with
seeds, the percentage is 83.95% of participants.

In the light of the above, we have made several attempts to make sourdough bread that is
natural and without improvers with lots of seeds (poppy, pumpkin, sunflower, aniseed) and

which contains nutrients favorable to the human body.

Key words: bread, sourdough, bread making, fermentation, seeds, poppy, squash, sunflower,

anise, human health, sensory analysis, quality, organoleptic.
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Introduction

I. Introduction :

Le pain est particuliecrement important dans l'alimentation des individus et des
civilisations dans leur ensemble, car il représente 18 a 80 % des régimes alimentaires des pays
du monde. Le pain est mentionné a plusieurs reprises dans les écrits anciens. Trente variantes
sont décrites sur un papyrus vers 1180 av. On pense que les Egyptiens sont a l'origine du

développement de la préparation de la pate avec de la levure ou du levain. (Jones, 1993).

Par conséquent, le pain est 1'un de nos aliments les plus anciens et est encore consommé
dans le monde aujourd'hui. En fait, le pain joue un réle important dans notre alimentation
quotidienne en tant que source d'énergie. Il est fabriqué a partir de farine et d'eau et contient
généralement du sel (Sluimer, 2005). L'ajout d'autres ingrédients dépend du type de pain et de
la facon dont la culture est préparée. Lorsque du levain ou de la levure est ajouté, la pate a

pain se dilate en raison de la fermentation.

Le Pain connait des lacunes dans la littérature de la boulangerie. Le boulanger en sait
beaucoup sur ses farines et sur la fagon dont elles sont fabriquées, mais il en sait trés peu sur
ses poudres a lever (Richard, 1914). Ces différentes fermentations, qui produisent
respectivement la fermentation alcoolique et la fermentation lactique, ont un impact
fondamental sur la digestion. En effet, lorsque la fermentation est lactique, les bactéries
actives se nourrissent de lI'amidon puis dégradent I'amidon en maltose, ce qui facilite la

digestion. (Di veule, 2014).

D'une part, cet aliment est indispensable a l'apport de glucides, mais d'autre part, il a les
trois quarts des minéraux et vitamines du blé qui sont perdus (Rémésy, 2006). De plus, la
cuisson avec de la levure est bonne pour la biochimie de la pate. (Batifoulier, 2005).
Cependant, la meilleure fagcon de faire du pain bio est encore d'utiliser du levain naturel,
composée de levure sauvage et de bactéries lactiques. La production d'acide organique et la

réduction du pH peuvent jouer de nombreux rdles hydrolysat nutritif (Rémésy, 2006).

C'est dans cette perspective que ce travail commence avec 1'objectif global de produire un
pain a base de levain et de graines. Plus précisément, il s'agira de développer un levain naturel
dont la qualité sera obtenue en utilisant la farine de seigle en y ajoutant des graines, puis
¢valuer les performances des agents levants produits et la qualité organoleptique des graines

lors de la fabrication du pain.



Introduction

Le travail se divise en deux parties qui sont :

» Premiére partie : une synthése bibliographique qui a regroupé la levure, le levain et ses

avantages et qualités et les caractéristiques majeurs de la production.

»Dans la deuxiéme partie : une partie pratique du levain, du pain et une analyse

sensorielle conclue par une discussion explicative.



Chapitre 1 :

Synthése bibliographique



Chapitre 1 : Synthese bibliographique

I. Histoire du pain

1- D’ou Vient le pain?

o KEgypte

On attribue I’invention du pain aux Egyptiens en 3000 avant JC. En effet en Egypte
ancienne, on trouve déja I’ancétre de notre pain quotidien a base d’eau, de farine, de sel et de
levain. On suppose que I’invention du pain fut un accident, c’est en mélangeant du grain
écrasé ou bien moulu avec de I’eau du Nil, qui est particuliérement riche en limons qui
renferment des agents de fermentation et en laissant cette bouillie de farine et d’eau salée a

I’air qu’elle s’est mise a fermenter pour ensuite la faire cuire au four. (Samuel, 1987).

Figure 01 : Pain égyptien ancien (Miguel, 2014).

e Greéce

Si les Egyptiens sont les inventeurs du pain, ce sont les Grecs qui développent le métier
de boulanger et confectionnent plus de 70 variétés de pain. Dans la Rome antique, la mouture
du grain et la cuisson de la pate en pains était une pratique bien établie. Le systéme
d’ensemencement de la pate était fait avec de la levure naturelle. La levure naturelle était la
base de la fermentation jusqu’au 17e siecle ou commence 1’ajout de la levure de biére. Le pain

obtenu avait un gotit amer et le boulanger avait de gros problémes pour conserver cette levure.



Chapitre 1 : Synthese bibliographique

Le probléme a été résolu plus tard avec les premieres levures comprimées, qui possédaient de

meilleures qualités de conservation et un plus grand pouvoir fermentaire. (Anonyme , 2018)

IIs vont par la suite faire partager leur gott et leur science du pain aux Romains : en 168
avant JC, de nombreux artisans grecs, meuniers et boulangers s’installent 8 Rome. Les patons
de pain étaient alors généralement cuits dans un four en argile surélevé par des pieds. Une
autre technique plus rustique de cuisson consistait a déposer des charbons ardents sur le sol en
terre et de les recouvrir avec un couvercle en cloche, quand le sol était suffisamment chaud,
les charbons étaient poussés sur le coté et les patons déposés et le couvercle remis en place

sous les charbons.

Les Grecs sont aussi a I’origine de I’invention du four moderne en pierre ou en brique qui

apparait a I’époque romaine : chauffé de I’intérieur et accessible par une ouverture frontale.

Bole—, Chamtbire
Parei sczumlalrics de chalaur

Figure 02: Ancient four roman. (Gerard, 2010)
e Le pain au Moyen-Age chrétien

Au début Moyen-Age :

* Le pain est un critére de reconnaissance sociale : il y a le pain de cour ou pain blanc, le
pain bourgeois, le pain des militaires, le pain des marins... Le pain sert d’aliment, mais aussi
d’assiette pour les plus riches. Lorsqu’il est imbibé de sauce, ils le mangent ou le donnent aux

pauvres (Arvy, 2012).

- Sous I’impulsion de I’Eglise, le pain acquiert une place centrale dans I’alimentation de
I’Europe occidentale, et particulierement en France. En 1305 Philippe le Bel voit la nécessité
5
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de légiférer : la profession de boulanger est surveillée, la qualité, le prix, le poids du pain est
encadré, il devient interdit de vendre du pain rassis, brilé, trop petit ou dévoré par les rats,

chose alors courante (Arvy, 2012).

A la fin du Moyen Age:

Des Moulins a vent, ramené par les croisés du Moyen-Orient, remplagons les moulins a
eau. Formation du pain est en progression, I’activit¢ du moulin devient de plus en plus
importante. Les pains sont en forme de petites boules (Peut étre a 1’origine du nom boulanger)

parfois parfumé avec des épices ou des graines aromatiques (Arvy, 2012).

Figure 03 : Moulin a vent (Moulin de Daudet) (wikipédia, 2013).

2- Les panivores du continent

Exportateurs de blé et d’orge jusqu’au début des années 60, le Maroc et ‘Algérie sont
aujourd’hui devenus trés dépendants des importations, le Maroc produisant 70% du blé qu’il
consomme et I’Algérie 30% —-cette derniére ayant importé pour 1,4 milliard d’euros de
céréales, semoules et farines avant le ramadan 2011, une facture en augmentation de plus de

99%. (Amari, 2012)

Pourtant, des I’indépendance en 1962, I’ Algérie entreprenait sur le modele soviétique de

planter du blé partout, dans I'utopie de I’autosuffisance alimentaire. Une mauvaise réforme
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agraire dans les années 70 puis la libéralisation des années 80 achevait le réve du pain

entierement intégré. (Amari, 2012)
3- Le pain, I’aliment préféré des Algériens

Au Maghreb, et particulierement en Algérie, le pain est considéré comme un aliment
pratiquement complet, nombreux sont ceux qui survivent avec du pain: accompagné de figues
séchées trempées dans de 1’huile d’olive pour les montagnards; de thé vert et de dattes dans le
sud désertique; ou encore, pour les pauvres qui rompent le jetine du ramadan, avec seulement
du lait. Méme les riches, en Algérie et dans le Maghreb, mangent du pain avec tout; les pates,
le riz ou les féculents, et se contentent souvent d’une salade de poivrons grillés avec du bon
pain. Sans compter les nombreuses sortes de galettes traditionnelles, on consomme en Algérie
49 millions de baguettes par jour, soit pratiquement deux baguettes par habitant. Soit 4.000

tonnes de pain par an (Amari, 2012).
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II. Fermentation a la levure boulangere

1. Lalevure:

La levure est un organisme vivant qui se nourrit de glucose, nutriment élémentaire dont
elle a besoin. Ce glucose lui est fourni par ’amidon de la farine (grande molécule constituée
de quelques molécules de glucose) qu’elle dégrade. La levure ingere le glucose, le fractionne

en petites parties afin de pouvoir restituer 1'énergie dont elle a besoin (Brochoire et al, 1997).

Ce sont des champignons microscopiques unicellulaires connue sous le nom de «
Saccharomyces cerevisiae », elle est utilisée pour semer le pain (Fredot, 2005). La levure a
un role technique important pour assurer la fermentation alcoolique production massive de

dioxyde de carbone pour faire fermenter la pate (Montel ez al, 2005).

Figure 04: Saccharomyces Cerevisiae en microscope (Pilarbini, 2017)

La levure est 1’agent levant le plus utilisé pour la production de pain. La levure de
boulangerie est un ingrédient naturel qui ne doit pas étre confondu avec levure chimique. Elle
est essentiellement utilisée en panification a une quantité¢ de 1 a 2,5% du poids de la farine.

(Kiger et al., 1968).



Chapitre 1 : Synthese bibliographique

2. Fermentation :

La levure est I'un des ingrédients de base de la fabrication du pain, son rdle principal est la
conversion des sucres fermentescibles (glucose, fructose, saccharose et maltose) en dioxyde
de carbone et 1'éthanol, induisant également la production de composés aromatiques.

(Giannou et al, 2003).

Avec une augmentation de la concentration de levure, la taille des bulles devient plus
petite de 23 a 17 um, ceci est peut-€tre parce que la concentration de levure augmente le taux
de production de CO2 et la sursaturation entrainer une augmentation des taux des bulles. Il en

résulte une baisse des tailles de bulles (Upadhyay et al, 2012)

Les levures ont pour rdle technologique essentiel d’assurer la fermentation alcoolique en

produisant massivement le gaz carbonique permettant la levée de la pate (Montel ez al, 2005).
ITII. .Ameliorants

La fabrication du pain résulte de la mise en ceuvre de farine ou semoule, d’eau, de levure,

de sel et, de nos jours, dans la plupart des cas, d’améliorants. (Fairouz, 2015).

Améliorants ou régulateurs, ces termes sont utilisés pour designer le mélange des produits
naturels, ou de synthése, qui permet de corriger les défauts de certaines farines. L’améliorant
ou régulateur peut comporter en mélange : des additifs, des adjuvants, et des auxiliaires

technologiques. (Feillet, 2000)-

Les améliorants de panification sont des formulations composées d’ingrédients,
d’enzymes et/ou additifs entrant, généralement en faible quantité et dans un but technologique
ou organoleptique, dans la fabrication du pain, des pains spéciaux et des produits de la

boulangerie fine.

IV. Le levain

1. Définition

Terme générique utilis¢ dans différents secteurs d’activité (panification, brasserie,

produits laitiers fermentés, etc.). Pour dénommer un milieu pré-fermenté servant a

9
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ensemencer une fabrication. Il s’agit d’un écosysttme composé de micro-
organismes en interaction avec le milieu. Il est aussi le siege d’activités
enzymatiques endogeénes et microbiennes contribuant a modifier la matrice. (Roussel,

2020).

En panification, c’est une pate pré-fermentée pouvant étre décrite comme un
¢cosystéme microbien céréalier complexe constitu¢ de levures et de bactéries lactiques

sur un milieu a base de farine et d’eau. (Roussel, 2020).

Pate en fermentation a réaction acide, provenant au départ d’un mélange de
farine et d’eau, sans apport volontaire de levures, et perpétuée a partir de ce mélange, une
fois qu’il a subi une fermentation spontanée, par des additions conduites de fagon
méthodique. Ces « rafraichissements» successifs provoquent la multiplication et Ia

sélection de la flore microbienne des levains. (Roussel, 2020).
2. Quelles sont les origines du levain ?

L’adjonction de levain fut pendant longtemps la seule maniere de faire lever le pain. Il est
trés difficile de dater la découverte du levain, mais les premiceres représentations de celui-ci
datent de 1’Ancien empire égyptien. Selon les versions, le levain aurait été découvert par les
Babyloniens ou par les Hébreux. Mais I’origine la plus fréquemment citée est celle de
I’Egypte: une personne aurait tardé a cuire sa pate de céréales, et celle-ci, sous I’effet de la
fermentation, se serait mise a gonfler, créant ainsi le premier pain levé. Les Egyptiens et avant
eux les Sumériens maitrisaient la fermentation: ils fabriquaient conjointement de la biere et du

pain (La maison KAYSER, 1996).
3. Caractérisation sensorielle de I’activité du levain

Les caractéristiques organoleptiques d’un levain, notamment celles qui relévent du
golt et des aromes sont tres diverses et difficiles a décrire (tableau 1). Chez les
boulangers, les références aux caractéristiques liées a I’acidité sont les plus courantes

(intensité acide, type acide). (Roussel, 2020)

10
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Tableau 1. Qualificatifs donnés a un levain selon ses propriétés et caractéristiques

sensorielles (Roussel, 2020)

Levain aigre, Sur ou tourner Odeur piquante et désagréable, golit acide et
amer.
Levain doux Levain dont le gott et peu acide de fermentation

plutét alcoolique, pouvant s'approcher de
fermentation en brasserie.

Levain Jeune Peu acide.
Levain Passé Plus que vieux, mais récupérable.
Levain Stabilisé Levain dont l'activité¢ a été équilibré a un niveau

d'activité considérée comme normal par le
boulanger odeur vineuse agréable.
Levain Vieux Trop acide.

4. Les paramétres influencant les propriétés du levain

Un levain c’est un organisme symbiotique dans lequel vivent ensemble des levures et des
bactéries lactiques. Elles se développent naturellement lorsque certaines conditions sont

réunies :

- La fermentation d’une farine compléte (la farine de seigle est celle qui fonctionne le

mieux).
- Avec une température moyenne et stable (25° idéalement).

- Et une bonne circulation d’air pour que les bactéries de ’air ambiant puissent coloniser

votre levain.

Le levain, sous ’action des bactéries et des levures fait gonfler la pate a pain par une
succession de fermentations : lactique, alcoolique et acétique. Cela prend du temps (Pierre,

2013).

11
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5. La fermentation au levain

La fermentation est une étape spécifique aux produits de panification ayant pour role
d’apporte a la pate le dioxyde de carbone e (CO2) et des aromes (Langraf, 2002). Les
ferments peuvent étre apportés par le levain naturel «Saccaromyces minor» que I’on rencontre
dans la nature ou par la levure biologique de boulangerie «Saccaromyces cerevisiae» qui est

fabriquée industriellement (Calvel, 1984).

Les effets combinés du développement d’acidité, et les processus enzymatiques et
d’oxydoréduction, entrainant de modifications des propriétés physiques de la pate (Kulp,
1988).La plus grande partie de la fermentation se déroule au cceur de la pate, dans un milieu
privé d’air (Langraf, 2002).Pendant 1’étape de fermentation en masse, puis apres division, le
C02 produit par les levures est retenu par la pate, de fagon a former une mousse solide de

faible densité permet 1’augmentation de la fraction volumique gazeuse. (Baker et al, 1941).

La capacité de rétention de CO2 est li¢e a la quantité d’air incorporée lors du pétrissage.
Selon (Chargelegue et al, 1994), ’oxygene introduit au cours du pétrissage permet au

ferment d’établir un métabolisme de type respiratoire :

C6H1206+ 602 | — 6CO2+ 6H20 + AE (688 keal) (27°C)

(Glucose + Oxygene) (Carbone + Eau + Energie)
6. Les avantages du levain

Le levain a une longue tradition et est largement utilis¢ comme agent levant dans la
biotechnologie moderne des produits de boulangerie, car il offre de nombreux avantages
technologiques et une qualité globale supérieure par rapport a la levure de boulangerie
(Melini ef al. 2018). La microflore qui caractérise le levain comprend plusieurs souches de
levures et de BL (qui ont des effets bénéfiques sur la texture, la fermeté et la durée de vie).
Elle est profondément influencée a la fois par des facteurs endogenes tels que la composition
des maticres premicres (glucides, sources d'azote, minéraux, lipides, acides gras libres et

activités enzymatiques) et des facteurs exogenes tels que les parametres du processus

12
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(température, rendement de la pate, durée de fermentation, procédure de rafraichissement)

(Nionelli et al, 2016).

La synthése des acides organiques, l'activation de différentesw enzymes et la synthése de
métabolites microbiens qui se produisent pendant la fermentation SD ont la capacité
d'influencer positivement les caractéristiques sensorielles, de consistance, nutritionnelles et de
durée de vie du pain (Gobbetti e al, 2014). Parmi les principaux avantages liés a l'utilisation
du SD, l'augmentation de la digestibilité des protéines in vitro, et de la quantité de fibres
solubles, la diminution de l'indice glycémique, de la teneur en phytates, des inhibiteurs de

trypsine et d'autres facteurs antinutritionnels, ont été¢ décrites (Montemurro et al, 2019).

D'autre part, il est intéressant de noter qu'une réduction d'une importante cytokine pro-
inflammatoire telle que le VEGF a été rapportée uniquement aprés l'intervention avec SD.
Des études antérieures ont montré la production, par des bactéries lactiques sélectionnées, de
peptides ayant une activité antioxydante et anti-inflammatoire dans des cellules cultivées
pendant la fermentation du levain (Galli ef al. 2018). Fait intéressant, des résultats récents ont
indiqué que ces activités biologiques ¢étaient ¢galement maintenues apres la cuisson, dans le
produit final (Luti ef al. 2020). Cette découverte pourrait aider a comprendre les raisons des

propriétés anti-inflammatoires de cette ancienne céréale levée au SD.
7. Les besoins vitaux du levain et les piéges a éviter
7.1 Les besoins vitaux :
7 .1.1 Eau :

L’eau utilisée doit étre naturellement potable c’est-a-dire propre a la consommation
humaine. Elle peut provenir de sources sans étre traitée ou de bassins ou de
fleuves. L’adjonction de chlore préserve 1’eau des infections microbiennes. Ce qui
n’est pas sans influence possible sur les activités fermentaires, notamment dans le
démarrage des levains, et sur I’augmentation de la résistance du gluten par oxydation de
celui-ci ( Roussel, 2020). On n’oublie pas que ’eau représente plus de 60% de la recette du

pain, il ne faut donc pas en négliger son impact (Ganta, 2014).
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7.1.2 Farine :

De la farine de seigle, parce que le seigle est la céréale courante la plus apte a la fermentation.
Entendez-par 1a que les bactéries présentes a la surface de ses grains sont particulierement
actives. Il est toujours préférable de commencer le lot en utilisant de la farine de grains
entiers fraichement moulue (blé ou seigle) car elle contient plus de levure sauvage que
blanche et la rendra active et poussera plus tot. Et en ce qui concerne les rafraichissements, il

est permis d’utiliser de la farine tout usage.
7.1.3 Température :

20-25 °C semble étre la température idéale pour la fermentation du levain pour que le levain
se développe et devienne actif (bulles), ni trop froid (en dessous de 20 °C, la fermentation est
trés ralentie), ni trop chaud (au dela de 27 °C, la fermentation est trop rapide et le levain est

délicat a utiliser) (Sylvia, 2020).
7.2 Les piéges a éviter :
7.2.1 Ne pas suralimenter :

Si vous nourrissez le démarreur avant qu'il n'ait eu la chance de métaboliser (ou de manger)
toute la farine, puis que vous en jetiez une partie et que vous la nourrissiez a nouveau,
vous diluez en fait toute cette levure incroyable. Il s'agit donc de surveiller votre démarreur et
de chercher les signes de faims (le levain devient liquide, il monte et ensuite il descend, un
liquide apparait a la surface, les bulles deviendront mousseuses et finiront par disparaitre)

(Emilie, 2019).
7.2.2 Pas de chlore :

C’est I’anti-vie par excellence. Bactéricide, fongicide, algicide... en fait, il détruit toute vie
sur son passage. Il se trouve dans 1’eau du robinet et dans de nombreuses eaux en bouteille.

Donc I’eau que vous allez donner a votre levain devra étre exempte de chlore (Sylvia, 2020).

14
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7.2.3 Pas de pesticides/herbicides/autres traitements anti-vie dans la farine :

Lorsque vous repoussez la levure, vous donnez la vie, vous ne la fauchez pas. Donc on préfére

la farine non traitée (Juliette, S.D)
8. Comment le conserver ?

Le levain-chef devra étre rafraichi pour ne pas qu’il meure. Une fois né, vous n’avez plus
besoin d’utiliser de la farine de seigle, vous pouvez passer sur une farine de blé bio T65 avec

une proportion 50/50 d’eau filtrée.

¢ Si vous vous servez de votre levain tous les jours ou au moins tous les 2/3 jours pour
faire du pain, conservez-le a température ambiante (25°C max). Comme vous ferez un
rafraichi intégral la veille de faire du pain, il sera nourri a ce moment.

e Soit le garder a température ambiante et faire des rafraichissements partiels
régulicrement. Il faudra alors retirer de temps en temps une partie du levain pour ne pas
vous retrouver avec des kilos dans votre bocal.

e Soit le conserver au réfrigérateur. Pour cela, rafraichissez-le intégralement avant de le
mettre dans un nouveau bocal en ne le remplissant qu’au 2/3 puis placez-le au froid.

(Emilie, 2019).
9. Domaines d’utilisation du levain

Outre la fabrication de tous type de pains, vous pourrez ¢galement utiliser votre levain dans

diverses autres préparations comme :
* Des cakes et gateaux.

* Des pains.

* Des crépes et pancakes.

* Des brioches et viennoiseries.

* Crackers et paneton (chavan, 2011).
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10. Pain au levain-les étapes de sa fabrication
Pour fabriquer un pain maison, il y a plusieurs phases a suivre.

1. Préparer la pate a pain avec le levain tout point.
2.Laisser la pate se reposer (I’autolyse).

3. Saler la pate a pain.

4.Pétrir la pate 3 a 4 fois (rabat).

5.Laisser monter la pate a pain.

6.Faconner la pate.

7.Laisser fermenter la pate.

8.Mettre au frais pour une fermentation a froid.

9.Cuire le pain (Claire, 2018).
11. La fabrication du pain au levain étape par étape

L’application de levain est considérée comme un outil clé dans la production de pain de haute
qualité. L’utilisation du levain dans la panification a démontré plusieurs avantages, tels
qu’une durée de conservation plus longue, de meilleurs profils de saveur et propriétés
sensorielles, une valeur nutritionnelle plus élevée et des avantages pour la santé. On peut
¢galement noter des avancées technologiques, comme I’application réussie du levain dans les
pains sans gluten. De nombreux facteurs sont considérés comme importants pour les

préparations au levain (Plessas, 2021).

La fabrication traditionnelle du pain s’effectue suivant les étapes de pétrissage, pointage,

fagonnage, pousse puis cuisson compléte (Lecerf et al, 2010).

1.Mélange des ingrédients ou « frasage » : Pour faire du pain, on mélange de la farine
de I’eau, du levain et un peu de sel. (Anonyme ,2022) en mélangeant pendant 5 min
de la farine de bl¢, de I’eau et du levain. (Rizzello et al, 2019). Le frasage s’effectue a
vitesse lente jusqu’a ce que toute trace d’eau et de farine ait disparu. (Springer, 1988)
2.L’autolyse : Repos de la pate intervenant en fin de frasage. La durée est au
minimum de dix minutes avant de reprendre 1’opération de pétrissage. Ce repos

facilite la formation de la structure gluténique, ce qui se traduit par une
16
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augmentation de D’extensibilit¢ et du lissage de la pate au cours du pétrissage.
(Philippe, 2020)

3. Le pétrissage : Le type de pétrissage détermine le volume du pain, sa conservation,
son arOme et sa saveur. La pate bien pétrie est lisse, oxygénée et a une structure
homogene et continue. Le réseau glutineux est formé (Tonnac, 2010). Le pétrissage
ou formation de la pate consiste a malaxer la pate pour y incorporer le maximum d’air.
L’air se fixe sur les granules d’amidon et les particules de gluten.

4. La premiére pousse ou le Pointage : Apres pétrissage, la pate repose dans le pétrin.
Cette premicere étape de fermentation, appelée pointage, est décisive pour la formation
des ardmes du pain. La pate léve, ses qualités se renforcent, et acquiert une meilleure
stabilité et plus de résistance élastique.

5. Rabat : Inclure le fait de plier la pate pendant le processus de pointage pour la désaérer
sans la déchirer (faire ¢a 3 a 4 fois pendant la premicre pousse tous les 30-45min).
Cette action empéchera la structure du gluten de trop s'étirer pendant la fermentation
et permettra a la pate de retrouver sa cohésion, augmentant ainsi sa résistance
¢lastique. Il existe également une division des alvéoles gazeuses qui affecte la
structure alvéolaire de la mie du pain. Cette pratique signifie pour les boulangers : «
redonner des forces ».

6. Division: Opération intervenant dans le procédé¢ de panification aprés le pointage
et qui consiste a diviser la pate en plusieurs patons, dont la masse est fonction
des types de pains fabriqués.

7. Faconnage : Cette opération consiste a écraser la pate levée, puis a la replier sur elle-
méme. II comprend une succession d’opérations de déformation de la pate
(compression, pliage, étirement, allongement) pour donner la forme définitive au pain.
L‘endroit ou 1‘on replie la pate sur elle-méme, se nomme la claie (Roussel, 2020)

8.L’Apprét : les morceaux travaillés, le pain doit ensuite pousser, c‘est-a-dire gonfler
avant d‘étre cuit. Il est posé sur une toile de lin pour la seconde fermentation a une

température bien précis. (Anonyme, 2022).

9. La fermentation lente (pousse lente) : Dans cette méthode, la fermentation retardée

consiste en une montée lente des patons dans une chambre froide (ou réfrigérateur).
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10.

(Annick, 2008) Elle assure une excellente assimilation des minéraux, dégrade mieux
le gluten et conserve le pain plus longtemps (Hirschi, 2018), et peut étre réalisée la
veille ou 1’avant-veille, réduisant la lourdeur du travail. (Reboud et al, 2021). La
technique de fermentation est ralentie par le froid, la zone de température peut varier
de 8°C a 18°C (Roussel, 2020).

La Cuisson Le pain tranché et mis au four est cuit pendant quelques minutes dans le
four a 240°C pendant 17 min ou et a 200°C pendant 20 min. La crofite durcit et prend
sa couleur dorée. (Maxim, S.D) (Patricia, 2020) (Azani, 2021).

11. Défournement : Le pain est retiré du four. C’est chaud et fragile. Les tests de

pénétration consistent a le laisser refroidir jusqu’a ce que la vapeur d’eau et le dioxyde
de carbone qu’il contient s’échappent. Pendant cette période, le pain doit étre stocké
dans une grille séche et aérée. (Anonyme, 2022) attendez quelques heures avant de le
tranchée toujours a pour ne pas avoir mal au ventre le gaz dois sortir totalement du

pain. (Marie, 2018).
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Figure 05: Schéma de différentes étapes de la fabrication du pain et I'observation de la pate.
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12. Les caractéristiques du pain au levain aprés la cuisson :

Comparé a un pain classique, le pain au levain est moins volumineux, sa densité¢ est

légérement supérieure, ce qui contribue a sa bonne conservation et a son effet de remplissage.

Visuellement, on constate que la couleur de crolite est intense pour plusieurs raisons :
Température, temps de cuisson plus long du fait de la densité et de la taille du morceau

produit.

Enfin, la moindre activité fermentaire permet de retenir une certaine quantité de sucre non
utilisé qui caramélise a la cuisson. La crotte plus épaisse améliore la durée de conservation et
la mastication du pain la texture de la mie est améliorée par le développement acide, ainsi la
mache nécessite plus de mastication, moins de dégazage, a terme a la montée en volume plus

lente au four, ce qui favorise la déformation. (Anonyme, 2019).
12.1 Croiite :

La partie externe du pain, caractérisée par une faible teneur en eau apres cuisson, ce qui la
rend facilement déformable et donc apte a se casser, lui confére des propriétés croustillantes

grace a sa structure plus ou moins alvéolaire (Yanis, 2011).
12.2 La mie:

La partie interne du pain, associée aux adjectifs ¢élastique, ferme, souple ou moelleux. Sa
structure est déterminée par le nombre d’alvéoles par unité de surface. La mie du pain
traditionnel a base de levain apparait plus foncée qu’une mie d’un pain standard (Yanis,

2011).
12.3 La saveur :

Plus la pate met de temps a lever, plus le pain final aura de la saveur dans le pain final. Le
pain au levain a un golt légérement aigre parce que le levain est une levure naturelle qui

produit des bactéries lactiques. (Azani, 2021).
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12.4 PH (potentiel hydrogene) :

Il existe un lien entre le pH et la mesure de 1’acidité totale (TTA). Dans la fermentation au
levain, la présence de protéines en quantité plus élevée dans les parties périphériques du grain
augmente ’effet tampon, le pH diminuant moins vite que [’augmentation de

I’acidité. Le décret sur le pain exige que le pain au levain ait un pH < 4,3. (Azani, 2021).
12.5 Texture en bouche :

En ce qui concerne la texture, le pain est croustillant a I’extérieur, plus moelleux et plus
résistant a I’intérieur, avec une cavité plus grande et aussi plus moelleux et humide qu’un pain
normal (Azani, 2021). Mais cela était vraiment visible lorsqu’on goutait la mie seule. En
effet, la crolite du PT étant assez épaisse, cela rendait la mastication plus difficile et diminuait

I’impression d’humidité en bouche (Yanis, 2011).
12.6 Durée de conservation :

La baisse du pH et I'acidification associée a la production par les BL d'acides organiques dans
le levain, principalement des acides lactique et acétique, sont des facteurs importants de

prolongation de la durée de conservation (Torrieri, 2014).
13. Les pains préparés :

En raison des différents besoins des consommateurs et de leurs exigences changeantes, nous
devons faire attention a changer certaines habitudes, donc La fabrication du pain au levain
nécessite de l’innovation, comme [’ajout de certaines graines au pain pour le plus de

nutriments.
13.1. Pain aux graines de pavot :

Les graines de pavot sont des ¢léments décoratifs et donnent a ce pain une saveur forte qui
peut étre mangé avec une salade printaniére ou une omelette, il accompagne aussi les
légumes, le riz et les pates, il se marie parfaitement avec du fromage frais, la saveur monte en

lui.
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Les graines sont utilisées contre la constipation et ont des propriétés émollientes. L’huile de
graines de pavot est une huile diététique de premier choix, elle abaisse le taux de cholestérol
total et prévient les risques cardiovasculaires. Il favorise I’hydratation des couches supérieures

de I’épiderme et régénere les peaux abimées (Arvy, 2012).

Tableau 2: composition de la graine de pavot pour 100 g de partie comestible. (La

composition des aliments, 2008).

Energie. 482 kcal (2018KJ)
Protide. 20,20¢g

Lipides. 42,20g

Fibre. 20,50¢g

L’eau. 6,10¢g

13.2. Le pain Au grain de tournesol:

Le tournesol est une plante oléagineuse annuelle. L’importance des graines de tournesol pour
la santé humaine est moins bien étudi¢e que les effets de 1’huile. Les graines sont trés riches
en acides gras polyinsaturés, qui abaissent le taux de cholestérol total en vieillissant. Le

cholestérol LDL (ou mauvais cholestérol) (Arvy, 2012).

Tableau 3 : composition de la graine de tournesol pour 100 g de parties comestibles (la

composition des aliments, 2008).

Energie. 608 Kcal (2519KJ)
Protide. 21,3g

Lipides. 53g

Glucides. 11,5g
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13.3. Le pain au grain d’anis :

Est une plante herbacée. Parmi ses propriétés médicinales elles possédent de multiples vertus.
Il est tonique, apéritif, stomachique, carminatif, antispasmodique (soulage les dyspepsies,
l'aérophagie, les colites spasmodiques, les ballonnements ou les nausées) et expectorant. C'est
un stimulant de l'estomac et du systéme neuromusculaire, il active la circulation, tonifie le
systeme cardiovasculaire, soigne les affections des bronches. Il est aussi antiasthmatique,

antiseptique, bactéricide intestinal, diurétique, galactagogue (Arvy, 2012).

Tableau : composition de la graine d'Anis pour 100 g. (la composition des aliments ,2008).

Energie (kCal) 337 Kcal
Glucides 50.02 g
Lipides 159¢
Protéines 17.6 g
Fibres 146 g
Eau 9.54

13.4. Le pain au grain de courge :

Pépins de courge (CURCUBITA). Les graines de courge appartiennent a la famille des
graines et oléagineux. Parmi ses propriétés médicinales traiter les troubles du systéme
urinaire, 1’énurésie et 1’irritation de la vessie , Efficace contre 1’hypertrophie bénigne de la
prostate, Anti-fatigue, réduire le cholestérol et  prévenir les  maladies
cardiovasculaires... (Chen et al, 2012) (Gossell, 2011).

Tableau : composition de la graine d'Anis pour 100 g (la composition des aliments ,2008).

Composants Teneurs

Energie (kCal) 574 Kcal
Glucides 14,71 g
Lipides 49,05 g
Protéines 2984 ¢
Fibres 65¢g
Eau 203 ¢
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Chapitre 2 :
Partie pratique

Le produit et son analyse
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1. Matériel et méthodes

I. 1. Matériels :
Toutes les expériences ont été réalisées a la maison.
a) Pour le levain :

¢ De farine de seigle, de blé compléte et multi usage ;
e cau minérale ou filtrée ;

eune cuillére ;

¢ D’un bocal, en verre de préférence ;

¢ D’une balance.

e miel
b) La pate a pain :

e Récipient (bols) ;

e Balance ;

e Spatule en bois ;

e Pétrin ;

e Four;

e Linge ;

e Grattoir a pain ;

e Cellophane ;

¢ Boiteux (Lames de rasoir) ;

e Planche de travail ;

e Moule a pain ou banneton (panier d'épreuvage) ;
¢ Farine de blé T55 ou bien farine de panification ;
¢ Farine de blé complete T150 ;

e Eau;

e Levain ;

¢ Graines de pavot, de tournesol, de courge et d’anis.

e Huile d’olive
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1. 2. Méthodes

« Rafraichir » le levain consiste a ajouter de ’eau et de la farine au levain afin de relancer

la multiplication des micro-organismes et de le réactiver”. (Frab, S.D)
I.2.1. Premier essai fabrication du levain avec de la farine compléte :

Jour 1 : en commencant le matin. On prend un bocal bien nettoyé avec une large ouverture
pour facilité le mélange. On mélange 60g de farine compléte avec 60g d’eau et un filet de
miel. A I’aide d’une cuillére on mélange trés bien jusqu’a bien incorporé la farine séche. Le
mélange doit étre 1égeérement épais ressemble a une pate de beurre de cacahucte, on pose
ensuite le couvercle sans bien serrer pour garder ’humidité et le laisser reposer 24h a 48h

dans un milieu ambiant (placard a 22° environ).

Jour 3 : apres 48h on remarque déja I’apparition de bulles d’air actives. A ce moment 1a on
retire 60g du démarreur et on laisser le reste donc 60g dans lequel on va rajouter de la farine
(30g de a farine compléte + 30g de la farine blanche multi usage) et 60g d’eau, on remue bien
et on laisse reposer 24h dans une température ambiante. On marque le niveau du levain avec

un élastique pour pouvoir facilement remarquer son activité.

Figure 06 : Le troisieme jour du levain. (Originale, 2022).

Jour 4 : aprés 24h on remarque une légeére poussée du levain. On va donc refaire le méme

processus d’hier, garder que 60g du levain rajouter de la farine (30g de a farine compléte +
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30g de la farine blanche multi usage) et 60g d’eau, on remue bien et on laisse reposer 24h

dans une température ambiante.

Figure 07 : Le quatriéme jour du levain (Originale, 2022).

Jour 5: le levain n’a pas trop doublé¢ de volume. On a opté cette fois pour un

rafraichissement matin et soir en appliquant le méme processus.

Figure 08 : Cinqui¢me jour de levain avec indice de faim (Originale, 2022).

Jour 6 : le levain a doublé de volume dans ce jour la. Il se comporte parfaitement bien. On
fait un autre rafraichissement cette fois qu’avec de la farine multi usage, c'est-a-dire 60g de

farine multi usage + 60g d’eau, on mélange bien et on laisse reposer jusqu'a le lendemain.
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Figure 09 : 6 ¢me jour quand il double de volume (Originale, 2022)

Jour 7 : le jour attendu, le levain a bien doublé¢ de volume et commence & avoir faim puisqu’il
a reculé de volume. Dans ce cas on va prélever que 30g de levain et en ajoute 30g de farine
multi usage et 30g d’eau, on mélange et on le laisse reposer jusqu’a la derni¢re poussée avant

notre la panification.

Figure 10 : Septieme jour du levain. (Originale, 2022)
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I. 2.2. Deuxieme essai de fabrication du levain avec de la farine de seigle :

Jour 1 : le matin a 9h, dans un bocal propre. On a mis 25g de farine de seigle et 25g d’eau.

On mélange trés bien avec une cuillére et on couvre sans serrer le couvercle et on laisse
reposer.

Figure 11: mélange (farine + eau) (Originale, 2022).

Le soir a 22h, on ouvre le bocal, on ajoute encore 25g de farine de seigle et 25g d’eau, on

mélange bien, on couvre et on laisse reposer (le levain pese 100g maintenant). On marque
notre levain par un ¢élastique.

Figure 12 : 2 éme mélange du soir (Originale, 2022).
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Jour 2 : on remarque 1’apparition des bulles d’air. On préléve donc 50g du starter, on ajoute

de la farine (25g de farine de seigle + 25g de farine multi usage) et 50g de 1’eau. On mélange
trés bien, on couvre et on laisse reposé 24h.

Figure 13 : ’apparition des bulles d’air sur le levain (Originale, 2022).

Jour 3 : le levain a remarquablement poussé. C’est le moment du rafraichissement, donc on
répete le méme processus du jour 2.

Figure 14 : le levain apres 24h (Originale, 2022).

Jour 4, Jour 5, Jour 6 : on répete toujours le méme processus apreés 24h de repose (le levain
aura faim a chaque fois on remarque un recule de volume).
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Jour 7 : le levain double de volume mais il nécessite quand méme un dernier rafraichissement
avant la panification. Donc, on prend 20g de starter + 40g d’eau et 20g de farine de seigle +
20g de farine blanche, on mélange trés bien et on laisse pousser pendant 6 a 8h jusqu'a une

poussée maximale.

Figure 15 : la montée du levain (Originale, 2022).
I. 2.3. Panification :
Les ingrédients utilisés :

- 600g d’eau ;

- 200g de levain ;

- 800g de farine de panification (ou multi usage) ;

- 200g de farine compléte ;

- 20g de sel ;

- Les graines de pavot, d’anis, courge et de tournesol.

- Huile d’olive

2.3.1. Frasage : on mélange I’eau avec du levain, puis on ajoute les deux types de farines on

mélange trés bien jusqu’a bien incorporer la farine pendant environ Smin.
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Figure 17 : Le premier pétrissage (Originale, 2022).

2.3.2. L’autolyse : c’est la période ou on va laisser la pate se reposer pendant environ 1h,

pour développer son extensibilité et le lissage de la pate au cours du pétrissage.
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Figure 18 : L’autolyse (Originale, 2022).

2.3.3. Pétrissage : on ajoute maintenant le sel en I’incorporant trés bien dans la pate avec un

pétrissage pendant encore 3 a Smin. en finissant avec des étirements de la pate.

2.3.4. Le pointage avec des rabats : on laisse la pate se reposer encore 45min et on va faire
ensuite des rabats (des plis verticales et horizontales) a I’aide de I’huile d’olive, on fait ¢a 3 a
4 fois avec un intervalle de 45min toujours. On peut ajouter nos graines a partir du deuxiéme
rabat (pavot, tournesol, anis, courge).

courge tournesol
, P

Figure 19 : Les graines utilisées (Originale, 2022).
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Figure 20 : Le premier Rabat Figure 21 : les graines au deuxieme Rabat

(Originale, 2022). (Originale, 2022).

Figure 22 : Le quatrieme Rabat. (Originale, 2022).

2.3.5. Faconnage : dans un plan de travail propre, on va écraser la pate, I’ouvrir et la replier

sur elle-méme pour donner a la pate sa forme finale.

Figure 23 : Peser la pate (Originale, 2022).
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Figure 24 : 1e Etape de fagonnage Figure 25 : 2e Etape de fagonnage

(Originale, 2022). (Originale, 2022).

Figure 26 : 3¢ Etape de fagonnage Figure 27 : 4e Etape de faconnage

(Originale, 2022). (Originale, 2022).
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Figure 28 : 5e Etape de faconnage Figure 29 : La dernicre étape de fagonnage
(Originale, 2022). (Originale, 2022).

2.3.6. L’apprét: aprés avoir fagonner la pate, on la laisse fermenter une seconde
fermentation sur un moule a pain bien huilé et fariné ou bien un banneton couvert d’un linge

propre pendant a peu prés 1h.

Figure 30 : L apprét (Originale, 2022).

2.3.7. La fermentation au frais : on met la pate au frais pendant la nuit pour assurer une
fermentation lente et un développement des caractéristiques nutritionnelles et

organoleptiques.
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Figure 31 : La fermentation lente de la pate. (Originale, 2022).

Remarque : si la duré de fermentation au frais dépasse les 24h le levain perd ca qualité de

fermentation et le pain devient lourd et dur.

2.3.8. La cuisson : le lendemain, on préchauffe le four 45min a 250°C avant la cuisson, on
prend le pain on le met sur un papier cuisson et on marque le pate avec une lame a rasoir en
coupant une entaille. On met par la suite le pain directement au four pendant 30 a 40 min sans

oublier de vaporiser de 1’eau pour créer une certaine humidité au four.

Figure 32 : Le pain au four (Originale, 2022).

2.3.9. Défournement : aprés avoir une bonne crolte doré, on retire le pain du four, on laisse
refroidir minimum 1h pour laisser les gaz s’échapper pour une meilleur digestion, découper le

pain et bonne appétit.
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-

v

Figure 33 : Laisser le pain refroidir (Originale, 2022).
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Figure 34 : Les ¢tapes de panification (Originale, 2022).
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II. Valeurs nutritionnelles par portion de 100g de pain

Ces informations ont ¢été trouvées au site valeur nutritionnelle. Expérimenté dans
le domaine, On lui introduisant le grammage du levain qu’on a utilisent et il nous donne la

valeur nutritionnel.

Taille de Portion 100 g
Par portion
Energie 1146 Kj / 274 kcal
14%
Gras 3g
4%
Gras Saturés 0,641¢g
3%
Gras Monoinsaturés 1,215¢g
Gras Polyinsaturés 0,693¢g
Glucides 51,9¢
20%
Sucre 0,24¢g
0%
Fibre 3g
Protéine 8,8¢g
18%
Sel 1,52¢g
25%
Cholestérol Omg
Potassium 113mg
6%
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II1.La version électronique du questionnaire de pain au levain :

A. Notre travail comprend la création de questionnaires via Google Forms. Nous avons posé
14 questions dans le théme du pain au levain. Pour faciliter notre enquéte, nous
convertissons les modeles sélectionnés en versions électroniques, et Les résultats obtenus
sont présentés sous forme graphique. Nous avons donc pu atteindre notre objectif et

recueillir 103 réponses de différentes catégories d'age.
B. Résultat et interprétation :

Les résultats obtenus sont présentés sous forme de graphes et de pourcentages, Dépend de la

nature de chaque question.

B femme

O homme

femme

homme

70

Figure 35 : le nombre des participants selon le sexe

» Notre participant est constitué¢ de 64 femmes représente (63,4 %) et 38 hommes qui

représente (37,6 %)
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Q2: Quel dge avez-vous ? Q3: Quelle est votre catégorie
socioprofessionnelle ?

serie 3
seried

: serie 3
e 2 _ -
cerc2 . |
_ =1 [
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Figure 36: Présente le nombre de la population selon les catégories d‘age et

socioprofessionnelle

» L’age des participants varie de 18 a plus de 60 ans et catégories sociales (étudiants,
employé, sans emploi, retraité).
» La catégorie la plus répandue dans les participants est la catégorie entre 18 et 25, (la

catégorie des étudiants).

Q9: Savez-vous qu'un pain au levain est bon pour la santé ?

Q7: Avez-vous déja entendu parler du Levain ? 103 réponses

102 réponses

O oui

: oui @ non
non

O ces

Figure 37: le pourcentage des participants qui connaissant le levain et leur avantages.

» 71,6% connaissent le levain, tandis que 28,4% non aucune idée.
» 41,7% savent que le pain au levain et bon pour la santé. 46,5% n’ont aucune idée tandis que

12,6% qui restent ne savent rien.
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(Q11: Avez-vous I'envie de changer vos habitudes de Q12: Seriez-vous intéressé par un pain aux graines de pavot ou de tournesol ?
consommation du pain standard par un pain au levain 103 réponses
traditionnel ?

[
® non

W non pasvraiment W ouica serait intéréssant

Figure 38: le pourcentage des participants qui veulent Changer leur habitude de pain standard

avec un pain au levain

» On remarque que la majorité (83,95 %) des participants dit qu’ils veulent changer leur
habitude de consommer un pain standard avec un pain au levain (avec des graines).

Tandis que (16,05%) ne veulent pas renoncer a leur habitude.
IV.Analyses sensorielles :

L'analyse sensorielle implique 1'étude des caractéristiques sensorielles des produits, a 1'aide
des cinq sens de I'homme. Avec ce type d'analyse, nous pouvons définir le profil d'un
produit et ainsi comprendre la préférence et l'acceptance du produit par le consommateur.

(Yanis, 2011).

Dans le cadre de cette étude, nous avons travaillé avec environ 15 dégustateurs. Le souci
principal est que, par manque de moyen, on n’a pas pu respecter I’environnement d’une
analyse sensorielle. On a pu juste trouver des volontaires qui ont dégusté notre pain au levain

et graines et qui ont pu faire des commentaires sur un tableau d’analyse.

1. 1°° étape génération de descripteurs :

La bibliographie nous a d'abord fait part des descripteurs généralement utilisés pour l'analyse
du pain. On a bien analysé les critéres d’un pain au levain par rapport a un pain normal pour

pouvoir marquer la différence organoleptique.
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2. 2% Ftape - Rédaction de la fiche de dégustation :

Dans une deuxiéme phase, nous nous sommes entendus sur les aspects a étudier qui nous
semblaient fondamentaux afin de pouvoir distinguer au mieux les types de pains. Donc on fait
une grille de dégustation (annexe). La dégustation a eu lieu au moins lh aprés la sortie du

four.

3°me &tape- Réalisation de la séance de dégustation :

On a d'abord étudié I'apparence visuelle des pains, puis on les a coupés en tranches d'environ

2cm de largeur pour étudier la texture des pains, leur odeur, leur gott.

3, 4Bme étape analyse des résultats :

Aspect visuel :

A la premicre vue les dégustateurs ont tous remarqué une croite dorée foncée recouverte de

graines (graines de pavot, de tournesol, de courge, d’anis)

En coupant les pains on remarque que le pain au levain rendait plusieurs miettes avec une

aération de la mie qui représente des alvéolage plus réguliers.

En ce qui concerne la couleur de la mie, toute I’équipe a mentionné que la couleur de la mie

¢tait beige clair, et que les graines ont été bien réparties dans le pain d’une fagon homogene.

Figure 39: Pain préparé pour I’analyse sensorielle (Originale, 2022).
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L’odeur :

La majorité a trouvé que le pain au levain avait une odeur agréable et surtout qu’elle a été

marqué par les graines. Une minorité a trouvé 1’odeur intense et forte du levain.

Texture a la prise en main :

Au toucher les résultats ont montré que la crolite du pain au levain était dure a la surface
tandis que la mie a D'intérieur était moelleuse. Ce qui fait un bruit sec lorsqu’on exerce une

pression sur la tranche du pain (croquant).

Nous avons découvert aussi quand on a détaché¢ un morceau que le pain au levain est peu

¢lastique.

Texture en bouche :

Les résultats ont montré que la crolite était croquante a la premiére mastication, et que les
dégustateurs ont trouvé le pain facile a macher en arrivant a ’intérieur (la mie). Y’avait
aucune remarque d’un aspect huileux du pain malgré I’ajout de 1’huile d’olive et des graines
huileux comme le tournesol. En ce qui concerne I’adhérence du pain aux dents lors de la

mastication, tous les candidats 1’ont trouvé un peu collant.

Le goiit :

La plupart on remarqué le gotit de graines agréable, ils ont apprécié celui avec les graines de

tournesol, courge, pavot. Ils ont aussi mentionné qu’il y’avait une certaine acidité.
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IV. Discussion :

Cette ¢tude avait pour but d’essayer de fabriquer un pain au levain sans améliorant et avec
des graines tels que les graines d’anis, de pavot, de potiron et de tournesol en suivant les
étapes traditionnelles. Le levain est considéré comme un agent levant naturel a base d’eau et
de farine fermenté spontanément par des bactéries lactiques et des levures sauvages, et ayant
des capacités d'acidification et de levée (Gobbetti, 1998). La température et le temps de
fermentation sont liés aux types de farine utilisés puisque les microbes de la farine préférent
naturellement différentes conditions de fermentation (Vrancken, 2011). Généralement, la
farine de seigle a un taux d'extraction supérieur a celui de la farine de bl¢ (Hui, 2005), ainsi
que la plus grande quantit¢ de protéines et de cendres entraine une plus grande variété de

microbes dans le levain de seigle par rapport au levain de blé.

Le pain est un aliment de base a travers le monde, mais sa transformation varie,
principalement en fonction de l'agent levant, ce qui affecte les propriétés sensorielles,
nutritionnelles et autres caractéristiques saines (Arora et al, 2021). Le pain au levain a une
durée de vie prolongée due a son milieu acide contenant des acides organiques tels que les

acides acétique, cela réduit la croissance des microbes nuisibles (Géinzle, 1998).

Notre recherche a été faite pour prouver que le levain est souligné pour apporter plus de
saveur, de complexité, d'ardme et une meilleure texture du pain (Cavallo, 2017). Le levain
offre également de nombreux bienfaits pour la santé, notamment pour le systeme digestif
grace aux activités naturelles du BL dans le levain (Laatikainen, 2016). En plus de soutenir
le microbiome intestinal le pain au levain a un index glycémique inférieur a celui du pain a la
levure. (Novotni, 2011). La fermentation du levain décompose I'acide phytique et réduit la
teneur en phytate, ceci est bénéfique en termes d'augmenter la quantité de nutriments parce
que le pain contient une bonne quantit¢ de vitamines et de minéraux (Lopez, 2001) et la

capacité a diminuer la teneur en composés antinutritionnels (Arora et al, 2021).

Notre ¢étude était basée sur premieérement un questionnaire de 14 questions, les résultats
obtenus étaient 103 réponses dont plus que la moitié étaient des femmes, des étudiants et des
jeunes de 18 a 25 ans. On a remarqué que la plupart des gens connaissent le levain naturelle
ce qui est un point positif, sauf que ce n’est pas tout le monde qui connait ses bienfaits, ainsi

que les bienfaits des graines qu’on a utilisé, ce qui fait le but de notre étude. On remarque
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aussi que les gens ont bien accepté de renoncer a la consommation de pain boulanger a base
de levure boulangere, d’améliorants et de produits nocifs, puisque la majorité savait que le
levain est bien plus sain qu’une levure boulangere, donc ils sont capable de changer leurs
habitudes avec un pain au levain naturelle aux graines qui ont des effets bénéfiques sur la

santé humaines ainsi que des propriétés organoleptique et nutritionnelles.

Notre étude n’a pas été limitée a un questionnaire, on a fait des essais pour but de faire une
analyse sensorielle. D’apres nos recherches continues pendant tout au long de cette étude et
malgré le manque du savoir faire, avant tout on n’est pas des experts ou des boulangers, on a
pu réaliser des pains réussi avec tous les critéres voulus aprés plusieurs essais qui ont pu

aboutir un succes.

Le pain a été apprécié¢ par les candidats qu’on a choisi pour 1’analyse sensorielle et
I’entourage familiale. Le pain au levain traditionnel avait une crotite foncée, dur et croquante
a cause de la température et le temps de cuisson plus long comme (P.Roussel, 2020) I’a
mentionné dans son ouvrage, une mie beige et moelleuse et de nombreux alvéoles bien
réparties et cela est di a son réseau glutenique plus extensible et plus solide et a 1’absence
d’améliorant. Son gout et son odeur étaient mentionnées ‘acide’ di a I’utilisation du levain et
aussi a la durée de fermentation qui a duré tout une nuit voir 15 heurs, ainsi que le gott des
graines qui était remarquable et apprécié. la mastication a été mentionné facile puisque le pain
au levain contient plus d’eau par rapport a un pain normal, donc il est plus humide. Quoi
qu’ils devaient mentionner que la mastication €tait plus dur en premier a cause de la croute

épaisse qui fait deux fois la crofite d’un pain normal.

On n’a pas réellement réalisé un test de résistance, mais d’aprés nos remarques et notre
expérience, le pain au levain a pu résister jusqu’a une semaine dans un sachet en plastique a
une température ambiante, toujours moelleux mais dur quand méme en le comparant avec sa

sortie du four ce qui est normal.
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V. Conclusion :

Sur le marché algérien Il y a plusieurs choix de pain et malgré cette diversité, les
consommateurs souhaitent disposer d'une large gamme d'aliments nutritifs et savoureux et
ayant une longue durée de conservation sans conservateurs ajoutés. Le levain est une
fermentation traditionnelle importante de farines de céréales et d'eau basée sur un processus
spontané antérieur. Les bactéries lactiques dans le levain favorisent I’acidification du milieu et
jouent un role clé dans la fermentation de la pate a pain. Le pain au levain avec des graines a
un certain nombre d'effets bénéfiques, notamment une meilleure digestion et une vidange
gastrique aussi rapide surtout avec la présence des graines. Il est connu par une stimulation
d'appétit et une satiété plus élevée donc il diminue I’impact du pain sur notre poids. Les pains
au levain présentaient les valeurs les plus faibles d’index glycémique, ils apportent Plus de
minéraux, et ils contiennent plus de vitamines qu’une baguette normale. Sans oublier la
saveur du pain améliorée, et la bonne valeur nutritive. Le levain combiné avec les graines
améliore également les caractéristiques sensorielles telles que le volume du pain, 'uniformité
de la cuisson, la couleur, I'ardbme, le gotit et la texture des pains. Il a été rapporté que le levain
contribue a prolonger la durée de conservation en inhibant les bactéries de détérioration et la

croissance des moisissures.
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ANNEXE

Annexe 1 : questionnaire numérique.

Le pain au levain

Bonjour a tous ,

Dans le cadre de la préparation de notre
mémoire de master en agro-alimentaire et
controle de qualité, qui porte sur |I'élaboration
d’'un pain au levain avec des graines de pavot
et de tournesol. Nous vous invitons a
repondre aux questions qui vous sont posées
ci-dessous.

* Ce questionnaire est totalement anonyme
et prend moins de 5 min a remplir.

nous vous remercie d'avance pour votre aide
et votre participation .

Connectez-vous a Google pour enregistrer
votre progression. En savoir plus

*Obligatoire

Le pain au levain

Q1: quelle est votre sexe ?

(] Homme

[] Femme

Q2: Quel age avez-vous ?

(] Entre 18 et 25
(] Entre 25 et 35

(] Entre 35 et 60
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Q3: Quelle est votre categorie
socioprofessionnelle ?

(] Etudiant
(] Employeé
[] sans emploi

] Retraite

Q4: par personne , Combien
consommez-vous du pain par jours ?
[[] moins d'une baguette

[] une baguette

[] plus de 2 baguette

Q5: Comment jugez-vous la qualitée du
pain vendu dans les boulangeries ?

[] Excellente
[] meédiocre
[ acceptable

JEB () inférieure

Q6: Savez-vous que les pains standards
sont pleins d améliorants ?

O oui
O non

Q7: Avez-vous deéja entendu parler du
Levain ?

O non
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Q8: Connaissez-vous la difference
entre un levain et une levure 7

[ oui
D non

Q<: Savez-vous qUu'un pain au levain est
bon pour la sante ?

O oui
O non

O c’estvrai ?

@10: Savez-vous qu'un levain est plus
sain qu'une levure boulangere ?

O oui
O non
[ =] O c'est vrai ?

D11: Avez—-vous I'envie de changer vos *
habitudes de consommation du pain
standard par un pain au levain
traditionneael 2

-

)] oui ca serait intéressant

CI non pas vraiment

D12: Seriez—vous interesse par um painmn =~
aux graines de pavot ou de tournesol 72

oui

00

non
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Annexe 2 : la grille de dégustation.

Descripteurs

L'évaluation

Vue : Aspect

Mie (Couleur)
Intensité de la couleur de la MIE.

Croute (doré)
Intense, intensité jaune et brillance de la croute.

Mie (alvéole) I’aération de la mie représente le
nombre d'alvéoles visibles.

Répartition des graines : Traduit
I'homogeénéité de la répartition des graines.

L'odeur

Odeur de pain.
L'intensité de 'odeur globale d’un pain.

Toucher : texture a la prise en main

Moelleux

Absence de fermenté de la mie et de la crolte
quand une pression est exercée sur la tranche de
pain.

— Exercer 2  pressions  moyennes
successives sur la tranche de pain, avec
le pouce et I'index.

Croquant.
Intensité de bruit sec de la crodte. Lorsqu'une
pression est exercée sur la tranche du pain.

Elasticité.
Résistance du pain lorsqu'il est Débité a la main

— Rompre le pain a la main de fagon a
détacher un morceau.

Texture en bouche*

Croustillant : Croquant de la Croute a la
premicre mastication.

Compact : Traduis la densité du pain lors de la
mastication.

Aspect huileux : Traduis le caractére huileux de
la mie et des graines lors De la Mastication.

Collant : Adhérence du pain aux dents lors de
la mastication.

Le goiit

Intensité du goiit.
Intensité du gotit global du pain.

Got des graines.
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