
Les sucres dans la fermentation de la pâte à pain 
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Fructanes moins importants dans les farines blanches. 
Quantité varie en fonction de la variété de blé 

la fermentation affecte plus ou moins les fructanes

Présent dans un certains nombres de levures Europe
Absentes dans certaines levures Amérique du Nord 

En l’absence de Maltoperméase après consommation 
des sucres simples environ 1h, il y a un arrêt de la fermentation 

jusqu’à adaptation de la levure au maltose puis la fermentation 
repart. L’ajout de saccharose permet d’éviter ce creux à la fermentation 
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GlycolyseOrdre de la 
fermentation
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1 Glucose
2 Fructose 
3 Saccharose
4 Maltose 

Le maltose 
n’est transporté 
que si les 3 premiers 
sucres sont consommés
par la levure  

Cette transformation
se produit dès le début
du pétrissage et au cours 
de l’autolyse

on ne doit plus parler de zymase mais de glycolyse
 un ensemble de réactions chimiques dont des réactions enzymatiques

les fructanes et le maltose ne  sont pas  toujours 
entièrement consommés par la levure. On  parle 
de sucre résiduel .
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