	Métiers de l'alimentation


	Expérimentation sur certains composants du pain

	Formation : 
	
	
	
	
	   BP Boulanger

	 Bac Pro boulanger pâtissier   
	
	 CAP Pâtissier 
	
	  CAP Boulanger

	 Bac Pro Boucher charcutier traiteur
	 BEP Boucher charcutier
	( MC Boulangerie spécialisée

	
	
	
	
	
	

	Identification de la situation : expériences simples pour mettre en évidence amidon et protéines dans le pain 

	
	
	
	
	
	

	Durée totale
	55 minutes
	Planification prévue Semaine :
	2ème semaine sur 12 semaines de cours

	

	Spécialité
	Compétences terminales visées
	Temps prévu
	Lieu
	Contenus développés
	

Modalité

	Technologie
	C2.1 et C3.2


	
15 min
 1 h.
	
Salle de cours

 Labo
	
S1.1 : Dosages et tests :

Dosage du gluten

 Les produits de panification (cuisson de la mie)
	En  animation avec les professeurs de pratique et de sciences appliquées dans une salle de physique - chimie.

 Première expérience :

Extraction du gluten :

Matériel :
Point d’eau



Un tamis



Une bassine



Un cul de poule

Mode opératoire :

Pétrir dans un cul de poule à l’aide de la spatule  une pâte avec 50g de farine et environ 25g d’eau afin d’obtenir un mélange homogène.

Passer la pâte sous un goutte à goutte  d’eau au dessus du tamis et de la bassine en la malaxant entre les doigts afin d’extraire le gluten tout en éliminant l’amidon.

Après cette manipulation, on peut constater les deux éléments séparés : Le gluten entre les doigts et  l’amidon  au fond de la bassine.



Observations : Le gluten élastique sert à la structure de la pâte. 

Deuxième expérience :

Mise en évidence de l’amidon dans divers aliments :

Matériel :
Eau iodée 5cl



6 soucoupes

Aliments :
1 tranche de pain



1 rondelle de pomme de terre

                            1 rondelle de banane   



1 sucre



1 quartier de pomme.



De l’amidon  sec récupéré au fond de la bassine lors d’une expérience précédente.


Observations : Réaction de l’amidon à l’eau iodée : Présence d’une tache bleue.

Rappel de la classification des sucres.

Troisième expérience :

Empesage de l’amidon et coagulation du gluten :

Matériel :
Un thermomètre sonde

Pendant la cuisson :
 après 5 min,  sortir une baguette du four, la couper en deux.

Observations : Température : 50°C., pâte collante, aucune structure.




Après 10 mi , sortir une baguette, la couper.

Observations : Température : 70°C, mie structurée : gélification de l’amidon et coagulation du gluten.

 Ce cours peut être fait en début d’année pour consolider les connaissances acquises en CAP

	Pratique 
	C2.2 : Assurer les cuissons 


	
	
	
	

	Sciences appliquées
	 

Amidon et protéines
	 1 h.
	 Salle de cours
	 S4 1.1  Les constituants alimentaires
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