La démarche Décrire des Remplir un tableau Donner une conclusion

expérimentale

Nous savons que le pain est fabriqué a partir de farine, d'eau et de levure.
Probléme : Comment agit la levure dans la pate a pain ?
Afin de répondre au probleme, des éleves du college Bourbon proposent I'hypo-

theése suivante :
Peut &tre que la levure de boulangerie fait gonfler la pate et donne un pain normal.
Afin de tester leur hypothése, ils réalisent une expérience témoin et une expérience test vir-

tuelles a I'aide d'un logiciel.

Légendes :

eau Levure de boulangerie

Questions :

1. D'aprés le tableau, quelle est I'expérience témoin réalisée ?

2. D'apres le tableau, quelle est I'expérience test réalisée ? Quelle est la différence entre les 2
expériences ?

3. D'aprés le document 2, compléte les résultats de I'expérience témoin.

4. D'apres le document 3, compléte les résultats de l'expérience test.

6. Donne la conclusion en entourant la bonne réponse dans le tableau et par une phrase.
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Ingrédients
Farine de blé
Sel
Levure de boulangerie
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Repos & 20°C
Cuisson & 200°C
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Repos a 20°C
Cuisson & 200°C

Document 3 Résultats de I'expérience test.




