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Un	peu	d’histoire…
La	levure	de	bière	est	utilisée	par	l’Homme	depuis	la	Haute	Antiquité.	Sans	pour
autant	comprendre	le	processus	de	fermentation	de	la	levure,	les	Egyptiens	et	les
Babyloniens	l’utilisaient	pour	la	fabrication	de	pain	ou	de	boissons	fermentées.

Observée	pour	la	première	fois	au	microscope	en	1680	par	le	Hollandais	Van
Leeuwenhoek,	la	levure	de	bière	est	décrite	en	1837	par	le	botaniste	Meyen,	qui	lui
donne	le	nom	de	Saccharomyces	cerevisiae.

Puis,	en	1857,	Louis	Pasteur	établit	le	rôle	essentiel	de	la	levure	dans	la
fermentation	alcoolique	et	met	au	jour	les	propriétés	aérobie	et	anaérobie	de	ce
micro-organisme.

Un	micro-organisme	aérobie	et	anaérobie
La	levure	de	bière	est	capable	de	vivre	en	présence	ou	en	l’absence	d’oxygène.	C’est	cette	fabuleuse	particularité	qui
confère	à	ce	champignon	un	vif	intérêt.

En	effet,	en	aérobiose	(présence	d'air),	la	levure	respire	et	se	multiplie.	Le	sucre	dont	elle	se	nourrit	est	transformé	en
gaz	carbonique	et	en	eau.	Ce	phénomène	s’accompagne	d’une	libération	importante	d’énergie,	ce	qui	lui	permet	de
croître	et	de	se	multiplier.

En	revanche,	en	anaérobiose,	privée	d’air,	la	levure	utilise	toujours	le	sucre	mais	le	transforme	en	alcool	et	en	gaz
carbonique	(une	production	d’énergie	est	également	observée	mais	étant	de	faible	quantité,	elle	ne	permet	pas	à	la
levure	de	se	multiplier).	C’est	ce	processus	métabolique	qui	est	notamment	utilisé	lors	de	la	panification	:	le	sucre
fourni	par	la	farine	est	transformé	en	alcool	(évaporé	à	la	cuisson)	et	en	gaz	carbonique,	responsable	de	la	levée	de	la
pâte.	Ce	même	procédé	est	également	l’atout	clé	en	viniculture.	Pour	autant,	ce	sont	des	souches	différentes	qui	sont
utilisées	pour	la	fabrication	du	pain	ou	de	différents	alcools	(vin,	bière,	cidre…)	;	celles-ci	étant	sélectionnées	selon
leurs	caractéristiques	propres	(résistance	à	la	température,	prise	de	mousse,	degré	d’alcool,	révélateur	d’arômes
particuliers…).

Par	ailleurs,	la	levure	de	bière	tient	une	place	privilégiée	dans	le	domaine	des	compléments	alimentaires	en	raison
de	ses	qualités	nutritionnelles	exceptionnelles.	Particulièrement	riche	en	protéines	et	en	acides	aminés,	la	levure
de	bière	est	également	une	source	remarquable	en	minéraux	(potassium,	phosphore,	fer,	cuivre,	magnésium	et	calcium)
et	en	vitamines	(notamment	du	groupe	B).

Un	modèle	scientifique	par	excellence	!
La	levure,	étant	une	cellule	au	fonctionnement	et	au	métabolisme	comparable	à	celui	des	cellules	humaines	(tel	un
véritable	modèle	représentatif	des	organismes	eucaryotes),	a	toujours	été	au	cœur	de	la	recherche	fondamentale	afin
de	mieux	comprendre	les	phénomènes	cellulaires	et	génétiques	(humains,	animaux	et	végétaux).	Ces	recherches	ont
d’ailleurs	été	récompensées	par	deux	Prix	Nobel	de	Physiologie	ou	Médecine	en	2001	et	2009.

Modèle	unicellulaire	par	excellence,	la	levure	a	ainsi	permis	de	mettre	en	évidence	les	gènes	responsables	de	certaines
maladies	ou	de	comprendre	les	mécanismes	de	certaines	affections.	En	outre,	les	connaissances	déjà	acquises	sur	la
levure	(qualités	intrinsèques,	résistance	à	des	environnements	difficiles,	besoins	nutritifs…)	semblent	offrir	des
perspectives	intéressantes	dans	les	domaines	de	la	nutrition,	de	la	santé	humaine	ou	animale	et	de	l'énergie.

De	plus,	la	levure	de	bière	renferme	encore	de	nombreux	secrets	ce	qui	laisse	espérer	de	belles	découvertes	pour	le
domaine	médical.
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