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REDEC?UVERTE D’UN PROCESSUSMILLENAIRE

les atouts de la fermentation

Toutes les matièrespremières

consommables- animales et
végétales,solides ouliquides -
peuvent êtrefermentées.Outre

seseffets bénéfiquespour la

santé,ceprocédécontribueà la

sécuritéalimentairemondiale.

a grande diversité des communau-

tés microbiennesouvre la voie à dif-

ferents types de fermentation. Elle

peut notamment être lactique, al-

?coolique ou mixte. « /( existe d’autres
types de fermentations, moins connues,

telles que celles dites alcalines, que l'on

trouve en Asie et qui impliquent des micro-

organismes spécifiques (les Bacillus, en

particulier) », affirme Anne Thierry, cher-

cireuse à ['Institut national de recherclie

pour l’agriculture, l'alimentation et l’en-
vironnement (Inrae) à Rennes.

le contenu en micro-organismes des

matières premières peut être plus ou

moins contrôle grâceà la pasteurisation.

D’autres facteursmodifient lesparamètres

de fermentation : la températureou l’at-

mosphere de conservation, !'incubation,

l'ajout de sel... les aliments fermentes

peuventêtrefabriquesà la maison ou pro-

duits de façon industrielle.

Plus de5000 aliments

dans le monde
le lait de vaclre représenteunexemplede

la grandevariétédesproduitsqui peuvent

être obtenus par fermentation : yaourt,

kefir, emmental, fromage blanc, crème

?...?tache? « Cette diversité, dans le cadre

du lait, repose sur l'association d'une tech-

nique donnée avec des micro-organismes

spécifiques, les bactéries lactiques sont

toujours présentesdans les produits laitiers

fermentés mais elles peuventêtre seulesou

associées ? d'autres types de bactéries, à

?Les micro-organismespermettent

d’augmenter la digestibilité desaliments

et la biodisponibilité desminéraux n
deschampignons filamenteux ou ? des le-

vures. Au niveau technologique, le lait peut

êtrepasteurisé, ou caillé (grdce ? l’ajoutd’un
coagulant), le caille peut être égoutte d'une

façon plus ou moins poussée?• cela permet

d'obtenirdifférentes familles de fromages »,

indique Anne Tliierry. En outre, les condi-

tions d'affinage (température, atmos-

phere et duree) sont très importantes :

elles permettent le développement de

micro-organismes au niveau de la croûte,
notamment.

le microbiote évolue durant toute la vie

d'un produit fermente. « " existe plus de

5000 aliments fermentés dans le monde.

Entre 10 et 40 ?/? de notre diète est consti-

tuée de produits fermentés. C’est variable

selon les pays. Toutefois, nous n’avons pas

de vision précise de la place etdu type d'ali-

ments fermentes consommés danschaque

pays. Viandes, ramages?et laits lermentes

sonf plus spécifiquement consommes en

Eutope, en Amérique du Nord et en Austra-

lie. Les poissons fermentés sonf prises en

Asie. Quant aux végétaux fermentes, on en

f ou e partout dans fe monde », note Anne

Thierry.

Un processuscontrôle

les fermentations dites spontanées re-

posent sur des micro-organismes pré-

sents dans !'aliment brut ousont transfor-

mees par !'environnement. Pour pouvoir

contrôler le processus de fermentation

des matières premières, les industriels

recourent majoritairementà desferments

extérieurs, les micro-organismesjouent

un role clé : certains établissements,

tels que le centre de ressourcesbiolo-

giques (CRB) de l'Inrae, sontdédiés à leur

préservation.

Les micro-organismes apportent de la

couleur,dugoût et desarômesspécifiques

aux aliments fermentes. Ils contribuent

egalementà une bonne santé. Une fois

ingérés, ils interagissent avec le tractus

et le microbiote intestinal. Ils permettent

ainsi d'augmenter la digestibilité des ali-

ments et la biodisponibilité desminéraux.

Mais aussi, à diminuer certainscomposes

allergènesou toxiques desaliments (lire

P. 8). « Enfin, les produits fermentes contri-

buent de façon importante ala securité ali-

mentaire mondiale. De fait, la fermentation

est un procédé très simple qui permet d'aï-

longer la durée de vie de matières premières

trèsdiverses. Elle élargit ainsi le panel de

matières premières comestibles », conclut

Annefhierry.
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