Les microorganismes
des aliments fermentes:

mais d'ou viennent-ils ?

Naturellement présents
dans l'environnement :

Sur les plantes, trayons
des vaches, paille, dans la terre,
les caves d'affinage..

Provenant d'un précédent

aliment fermenteé:

Grains de kefir, meres de vinaigre

ou kombucha, levain
de panification, yaourt..

Ferments commerciaux:
Sélectionnés, et caractérisés

pour leurs proprietés
sensorielles et technologiques

Lors de la fermentation, les microorganismes se développent en fonction
de la matrice de départ (lait, legumes, jus de fruits, farine...), de la température,
de lhumidité, du taux de sel, du pH, du taux d'oxygéne, flore indigéne....
et constituent en final un écosystéme stable et plus ou moins complexe.
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- Choucroute, légumes HHenrde frultoude et + Fromages au lait cru
lacto-fermentés « maison » ’ k.om.bucha et au lait pasteurisé
- Fromages au lait cru " Vinaigre + Saucisson ou salami
- Poisson séché (bouffi) FYaourtemaison > - Pain
. Cacao - Pain au levain Vin
. Café.. + Certains fromages.. . Bidre..

- J . J & J

Sont-ils vivants lorsqu’'on consomme
des aliments fermentés ?

Traitements thermiques: Filtration, soutirage

cuisson, pasteurisation. - Bieres industrielles (filtrées)
stérilisation, torréfaction.. -Vin

- Choucroute cuisinée
- Pain, pain au levain

- Légumes lacto-fermentes,
choucroute crue, kimchi

- Fromages au lait cru ou pasteurisé

- Yaourts et autres laits fermentés,
fromages frais

- Kéfir, kombucha - Cafe
- Saucissons, - Cacao, chocolat
- Bieres artisanales non filtréees - Sauce soja
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