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La fermentation est un processus qui

transforme le sucre en acide grace a l'action OO > O O

de microorganismes [bactéries, levures, maltose 5

moisissures). La production d’acide entraine OO ® \l/

une diminution de pH de l'aliment qui empéche OO

le développement de bactéries pathogénes k o levures
ou de moisissure. Cette réaction chimique

libére d’autres composés selon le type de 2

fermentation: arémes, alcool, CO,, vitamines,

acides gras, etc. Deux types de fermentation

sont bien connues, la fermentation lactique X/
et la fermentation alcoolique mais il en existe [PAIN |

bien d’autres : acétique, butyrique, fermentation
alcoolique
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