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Respiration et fermentation d’une levure
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Objectifs principaux
Mettre en évidence les conditons dans lesquelles les levures dégagent du CO2   et identifier le mécanisme physiologique impliqué.
Durée
60 à 70 minutes y compris 30 minutes d’incubation.
Conseils  pratiques
• Afin que les levures “démarrent” plus vite, il est préférable de tempérer la suspension de levure et la solution de sucre (entre 25 et 30 °C).
• Il faut agiter périodiquement la suspension de levure des erlenmeyers A, B et C, sinon les levures sédimentent et la réaction est plus lente.
• Il est important de bien nettoyer la verrerie à l’eau tiède avec une brosse, car le dépôt de carbonate de calcium est tenace.
Matériel et produits
Pour 2 élèves
• 1 cylindre gradué de 100 ml
• 2 erlenmeyers de 100 ml
• 1 erlenmeyer de 50 ml
• 3 récipients cylindriques (snaps) de 25 ml
• 2 tubes coudés en verre pour erlenmeyer de 100 ml (voir schéma ci-dessous)
• 1 tube coudé en verre pour erlenmeyer de 50 ml (voir schéma ci-dessous)
• 1 flacon d’huile de paraffine avec compte-goutte incorporé
Pour 14 élèves
• 600 ml de suspension de levure (3 cubes de levures dilués à l’eau tiède, si possible avant le labo)
à maintenir en suspension avec l’agitateur magnétique
• 500 ml de solution sucrée à 20% (glucose ou saccharose: le sucre alimentaire convient)
• 500 ml d’eau de chaux (voir Formulaire)
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