
Compte rendu d’expérience  

 
Problématique :  
Pourquoi le pain gonfle t-il pendant la cuisson ? 
 
Hypothèses :  
 

 
 

 
 

Matériel : Un verre d’eau tiède, une cuillère de sucre, une cuillère de levure de 
boulanger sèche, une bouteille vide, un ballon de baudruche. 

Déroulement : 

●​ Remplir un verre d’eau tiède. 
●​ Ajouter une cuillère de sucre et une cuillère de levure. Mélanger doucement. 
●​ Verser le mélange dans une bouteille vide. 
●​ Placer un ballon de baudruche sur le goulot. 
●​ Attendre 10 à 15 minutes et observer. 

 

Ce que j’ai observé : 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
Conclusion : 
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