
La fermentation est un processus utilisé 

par les humains depuis des milliers 

d’années. Cela implique la conversion de 

sucres en d’autres substances, comme 

l’alcool ou les acides, en utilisant des 

micro-organismes tels que des levures ou 

des bactéries. Ce processus est non 

seulement crucial pour la fabrication de 

nombreux aliments et boissons que nous 

aimons, mais il est également important 

dans diverses industries, y compris la 

production d’énergie.

La fermentation commence par une simple 

réaction chimique. Par exemple, lorsque la 

levure fermente le glucose, qui est un type 

de sucre, elle produit de l’alcool et du 

dioxyde de carbone. L’équation chimique 

de base pour ce processus est la suivante : 𝐶6𝐻12𝑂6 → 2𝐶2𝐻5𝑂𝐻 + 2𝐶𝑂2

Les produits fermentés sont partout dans notre vie quotidienne. Le pain, par exemple, 

augmente à cause du dioxyde de carbone produit par la levure pendant la fermentation. 

La bière et le vin sont fabriqués par fermentation des sucres dans les céréales et les 

raisins, respectivement. Même les aliments comme la choucroute et le kimchi sont 

fermentés à l’aide de bactéries qui produisent des acides, donnant à ces aliments leur 

goût acidulé.

La fermentation est également utilisée pour créer divers produits chimiques et 

médicaments. Par exemple, les antibiotiques comme la pénicilline sont produits par 

fermentation. Le processus aide à produire non seulement des aliments et des boissons 

délicieux, mais aussi des médicaments importants.



Aujourd’hui, la fermentation n’est pas seulement 

utilisée pour les aliments et les boissons, mais 

aussi dans l’industrie de l’énergie. L’une des 

principales applications est la production de 

biocarburants. Les biocarburants sont des 

carburants fabriqués à partir de matières 

biologiques, comme les cultures. L’éthanol, un 

type de biocarburant, est produit en fermentant 

les sucres présents dans des plantes comme le 

maïs. Cet éthanol peut ensuite être mélangé à de 

l’essence pour créer un carburant à combustion 

plus propre qui réduit les émissions.

En plus de l’éthanol, les scientifiques explorent 

également d’autres façons d’utiliser la 

fermentation pour produire de l’énergie. Par 

exemple, certains chercheurs étudient comment 

utiliser la fermentation pour produire de 

l’hydrogène gazeux, qui pourrait être une 

alternative propre aux combustibles fossiles.

Pour ce projet, vous pouvez choisir une variable à manipuler. Vous mesurerez la quantité de 

fermentation de levure à l’aide d’une configuration simple fournie par votre professeur. Vous 

pourrez choisir les variables à mesurer ou à observer et à contrôler. Voici quelques-unes des 

variables :

Quantité d’eau, Quantité de levure, Quantité d’eau, Température de l’eau, Durée (temps) et 

Sucre Carburant (ce que votre professeur a à sa disposition - saccharose, glucose, etc.)

La première chose que vous devriez faire est de rechercher la fermentation de la levure, 

pour déterminer quels aspects produisent le plus de dioxyde de carbone.  Voici quelques 

phrases clés qui vous aideront à commencer votre recherche :

Fermentation de la levure, comment mesurer la fermentation de la levure, facteurs 

affectant la fermentation de la levure
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https://youthscience.ca/fr/for-educators/
https://openai.com/
https://uwaterloo.ca/chem13-news-magazine/april-2015/activities/fermentation-sugars-using-yeast-discovery-experiment
https://uwaterloo.ca/chem13-news-magazine/april-2015/activities/fermentation-sugars-using-yeast-discovery-experiment
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