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Histoire des ferments en boulangerie 
 

Levure 
industrielle 

Décret pain 
Fermento-levain 
Starter levain 

Lies de brasserie Levain 
naturel 

1767-78 

Malouin 
Parmentier 

1600 
 Serre 

1868-1873 1993-1997 

Springer, Lesaffre,  

-1500 BC 
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Levure commerciale 

Levain commercial 
1-2 levures sp.  
1-2 bactéries lactiques sp.  

Levain naturel 
<11  levures sp. 
<7 bactéries lactiques sp. 

Les ferments en boulangerie 
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Levure 

grain 

d’amidon  

gluten  

Levain 

bactérie lactique levure 

Ratio 100:1 



Pain au levain de blé ou à la levure  
 Quelques  caractéristiques physico-chimiques  

Pain au levain   

 

• pH < 4.3 (3.9 à 4.5) 

• Acide lactique : 4 à 10 g/kg 

• Acide acétique : 0.5 à 2 g/kg 

• Volume Spécifique : ~ 3 l/kg 

Pain à la levure  

 

• pH ~ 5.5 

• Acide lactique : ~0.1 g/kg 

• Acide acétique : ~0.1 g/kg 

• Volume Spécifique :~ 5 l/kg 

B.Onno / MFA / 2013 



Pain au levain ou à la levure  
Qualité organoleptique et nutritionelle 



Composition en espèces des levains 
 

1970-maintenant 
40 publications 
De Vuyst et al. 2014  
 



• Plus de 50 espèces 

• B. lactiques caractéristiques de l’environnement levain :                          

 Lb sanfranciscensis, Lb pontis, Lb panis, Lb paraalimentarius, Lb frumenti, Lb mindensis 

• B. lactiques  ubiquistes : Lb brevis, Lb plantarum, Pediococcus sp.,  

• B. lactiques d’origine humaine (?) : Lb acidophilus, Lb reuteri  

• Nouvelles espèces : quelques exemples   
– B : Lb namurensis, Lb acidifarinae, D : Lb spicheri; F : Lb hammesii, Lb nantensis, I : Lb rossiae 

• Rôle des flores secondaires ?  
 

Diversité des espèces de bactéries lactiques 
 



Saccharomyces cerevisiae 

Kazachastania exigua 
Candida humilis 

- 23 espèces 
- 6 espèces 
présentent 
dans au 
moins 
12 levains 

Torulaspora delbruecki 

Pichia anomala  
Pichia kudriavzevii 

Diversité des espèces de levures 
 



Diversité spécifique des levains de blé 
en Europe 
 

???? 

19  

56  

1 



	

Diversité spécifique des levains de blé 
En France 
 

BAKERY 

N=30 levains issues d’AB 

N=14 levains conventionnels 
ONIRIS, PURATOS, Gobetti et al. 



Diversité des espèces de bactéries lactiques en 
France 
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Boulangers 

L. sanfranciscensis

L. curvatus

L. sakei

L. plantarum

L. pentosus

L. kimchii

L. hamessii

Bacillus megaterium

Staphylococcus succinus

Kocuria rhizophila



Diversité des espèces de levures en France 
 



Italie, 
n=401 
L=56 
sp=5 

Belgique, 
n=126 
L=19 
sp=5 

France, 
n=1505 
L=44 
sp=14 

Diversité des espèces de levure 



Artisans boulangers 

Paysans boulangers 

Effet des pratiques boulangères 
 



185 

52 

21 
2 

27 autres (commerciales, monde) 

A’A’ 

autotétraploïde 

AA 

A’A’ 
A  A 

1	 2	

127 (2N) 

160 (4N) 

Diversité intraspécifique de S. cerevisiae 
 

N=287 



Répartition des 
souches de levains et 
souches commerciales 
de S. cerevisiae sur un 
arbre phylogénétique   
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Compensation et complémentation 
 

Proie1 

Comsomateur 
primaire 

Comsomateur 
secondaire 

Proie1 Proie2 



Diversité fonctionnelle 
 

Arbre de distance entre les 
levures du levain basé sur leurs 
caractéristiques métaboliques 



Compensation et complémentation 
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Kazachstania	barnettii + + - + + - -

Kazachstania	bulderi + + - + + - -

Kazachstania	exigua + + - + + - -

Kazachstania	NEW	SP + + - + + - -

Candida	humilis + + v- + + - -

Kazachstania	unispora + + - - - + -

Saccharomyces	

cerevisiae
+ + v+ + + - -

Torulaspora	

delbrueckii
+ + + + + - +

COMPENSATION COMPLEMENTATION



Facilitation 
 

Kazachstania sp. mal- maltose 

glucose 

L. sanfrancisensis mal + 



Conclusion 
 Intérêt nutritionnel du levain (baisse index glycémique, activité protéolytique, meilleure 

disponibilité des minéraux)  
 
Une grande diversité d’espèces de levure dans les levains français 
 
La levure de boulangerie, S. cerevisiae regroupe deux espèces de levure: la diploïde et 
l’autotétraplïde. Les souches commerciales couvrent une majeure partie de la diversité 
intra-spécifique des souches de levains -> Intérêt d’explorer d’autres espèces. 
 
La diversité des espèces de levures en boulangerie est associée à de la diversité 
fonctionnelle et pourrait assurer une plus grande stabilité et efficacité de la fermentation 
 
 
 
 



Remerciements 

Yoann Robert 
Johann Ramsayer 
Sandrine Mallet 
Jean-Luc Legras 
 
Charlotte Urien 
Aurélie Bourgais 
Judith Legrand 
 
Warren Albertin 
 

Veronique Sarilar 
Serge Casaregola 
 
 

Clarisse Montfort 
Emilie Lhomme 
Xavier Dousset 
Bernard Onno 
 
 
 Florence Valence-Bertel, 

Marie Noelle Madec BAKERY 

Et tous les boulangers avec qui nous collaborons 



Qualité du pain 



	

Intérêt de la biodiversité des levains 
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Kazachstania bulderi 
Kazachstania barnettii 

1	 Candida humilis 

Kazachstania exigua 

Torulaspora delbruecki 

Kazachstania unispora 
Saccharomyces cerevisiae 
Saccharomyces uvarum 

Kazachstania servazzii 
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Gobbetti et al. 2014 
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