Effet de la diversité
des pratiques

boulangeres sur les
especes microbiennes
des levains

Pratique artisanale Pratique paysanne

Utilisation de levure commerciale B Oui Non

_ Pétrissage Manuel

Origine du levain chef

- Kg de pain par semaine

Mécanique B Mécanique et Manuel
Levain M Pate Levain/Pate

<250 kg 250-500 kg
500-1000kg M >1000 kg



Effet de la diversité
des pratiques
boulangeéres sur les
especes microbiennes
des levains

Diversité microbienne des levains de panification
de la filiere boulangerie a faible intrant en France

La distribution des espéces de levure varie selon les pratiques
boulangeéres.

Les levains des boulangers aux pratiques artisanales hébergent surtout les espéces
de levure Saccharomyces cerevisiae et Kazachstania humilis.

Les levains des boulangers aux pratiques paysannes hebergent une grande diversité
d'espece de Kazachstania, I'espece Kazachstania bulderi étant la plus fréquente.

Candida sake

Candida xylopsoci
Geotrichum loubieri
Hyphopichia pseudoburtonii
Kazachstania australis
Kazachstania barnettii
Kazachstania sp.
Kazachstania bulderi
Kazachstania humilis
Kazachstania saulgeensis
Kazachstania servazzii
Kazachstania unispora
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces uvarum
Torulaspora delbrueckii

Pratiques boulangeéres Pratiques boulangeéres

artisanales

paysannes
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