Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Fermentation des produits laitiers Une technologie conduite à travers les cultures et les traditions Toujours d'actualité comme source de découvertes Et de sources d'innovation Un moyen très ancien de conserver le lait p. 5 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Les aliments fermentés : 30% de notre diète Un point commun : la fermentation lactique qui permet la conservation Une grande diversité gastronomique :

FonctionnaliserFilant

  Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Testé dans un modèle animal de colite 2,4,6-TriNitroBenzene Sulfonic acid (TNBS) Dépend de la présence de certaines espèces dans le fromage • Dans un emmental, Lactobacillus helveticus permet d'obtenir des fils 3 fois plus longs que Lactobacillus delbrueckii(Richoux et al., 2009) 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Une remarquable biodiversité Comment ça marche
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aliments Une fermentation, comment ça marche?
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	fermentation	Microbes levains	
		(starters)	
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aliments Un exemple phare : le yaourt, l'aliment probiotique type

  

		Des critères
		technologiques de
	Lait (thermisé)	sélection
		Ensemencement	
			Texture
	Fermentation lactique		
	Procédé ancestral	Microbes levains	Arôme
		(starters)	
			Acidification
	par gramme Yaourt à 10 9 bactéries	Streptococcus thermophilus Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus	Ferments sélectionnés

p. 10 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Quelques acteurs de la fermentation des produits laitiers p. 11 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Streptococcus thermophilus Genre : Streptococcus Espèce : thermophilus Description: coque, Gram+, regroupé en chainettes, non-pathogène, alimentaire, thermophile, bactérie lactique, homofermentaire Domicile: glande mammaire, lait crû Terrain de jeux : yaourt, fromages Profession : acidification, coagulation, protéolyse, saveur p. 12 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus Genre : Lactobacillus Espèce : delbrueckii Description: bacille, Gram+, non-pathogène, alimentaire, thermophile, bactérie lactique, homofermentaire Domicile: glande mammaire, lait crû Terrain de jeux : yaourt, fromages, avec son partenaire S. thermophilus Profession : acidification, coagulation, protéolyse, saveur p. 13 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Propionibacterium freudenreichii Genre : Propionibacterium Espèce : freudenreichii Description: bacille, Gram+, non-pathogène, alimentaire, mesophile, bactérie propionique, hétérofermentaire Domicile: plantes, tube digestif, glande mammaire Terrain de jeux : fromages Profession : aromatiser, texturer p. 14 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments Les microorganismes dans le fromage… p. 15 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments La sélection des ferments p. 16 Fonctionnaliser les aliments par la fermentation 2022/01/21 Jan Gagnaire Science des aliments p. 17
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