
LES MICROORGANISMES ET LEURS APPLICATIONS 

AGROALIMENTAIRE 

Les microorganismes jouent un rôle central dans les applications agroalimentaires, notamment 

à travers la fermentation alimentaire, l'amélioration de la qualité et la conservation des 

aliments, ainsi que la fertilité des sols et la protection des cultures. 

Applications agroalimentaires des microorganismes 

• Fermentation alimentaire : Les bactéries lactiques, levures (comme Saccharomyces 

cerevisiae) et autres champignons sont largement utilisés pour produire du pain, des 

boissons alcoolisées (bière, vin), fromages et yaourts. Ils transforment les substrats 

sucrés ou amylacés en produits riches en alcool, acides organiques ou gaz, 

indispensables à la panification, la fabrication de fromages et la production de boissons 

fermentées. Cette fermentation améliore la texture, le goût, et la valeur nutritionnelle 

des aliments tout en assurant leur conservation naturelle par inhibition des pathogènes. 

• Conservation des aliments : Les microorganismes comme les bactéries lactiques 

produisent des acides, bactériocines, acide acétique et propionique, qui limitent la 

croissance des bactéries pathogènes et prolongent la durée de conservation des aliments 

en créant un environnement défavorable à ces dernières.  

• Agriculture durable : Dans le sol, des microorganismes comme Azospirillum 

participent à la fixation de l’azote, d'autres comme les phosphobactéries solubilisent le 

phosphore, améliorant ainsi la disponibilité des nutriments pour les plants et favorisant 

leur croissance. Certains microorganismes agissent aussi comme biopesticides naturels 

en protégeant les cultures contre les ravageurs, contribuants ainsi à une agriculture plus 

respectueuse de l'environnement.  

Avantages dans l'agroalimentaire 

• Durabilité et réduction de l'impact environnemental grâce à l'utilisation de 

microorganismes naturels. 

• Amélioration de la qualité nutritionnelle et sensorielle des produits alimentaires. 

• Réduction des coûts de production par l'efficacité des processus fermentaires. 

• Innovation et diversification des produits alimentaires. 



En résumé, les microorganismes sont indispensables pour la production, la transformation, la 

conservation des aliments ainsi que pour la fertilité des sols et la protection des cultures, 

contribuant largement à la sécurité alimentaire durable et à l'innovation agroalimentaire.  

Les micro-organismes jouent un rôle crucial et polyvalent dans l'industrie agroalimentaire, 

principalement par le biais de la fermentation, qui permet la production, la conservation et 

l'amélioration de la valeur nutritive de nombreux aliments.  

1. Production d'aliments fermentés 

La fermentation est l'application la plus répandue des micro-organismes dans l'agroalimentaire. 

Des bactéries, levures et moisissures spécifiques transforment les matières premières, 

améliorant leur goût, leur texture et leur durée de conservation.  

• Produits laitiers : Les bactéries lactiques transforment le lactose du lait en acide 

lactique, provoquant la coagulation des protéines. 

o Yaourt : Produit par Lactobacillus et Streptococcus. 

o Fromage : Implique diverses bactéries, levures et moisissures, qui contribuent 

aux saveurs et textures spécifiques (ex: les moisissures pour le bleu, comme 

le Penicillium roqueforti ou Penicillium camemberti pour le camembert). 

o Kéfir et Babeurre : Boissons lactées fermentées complexes. 

• Boulangerie : La levure (Saccharomyces cerevisiae) est utilisée pour faire lever la pâte 

à pain en produisant du dioxyde de carbone (CO2), donnant sa texture aérée au pain. 

• Boissons alcoolisées : 

o Bière et vin : La levure fermente les sucres en éthanol et en CO2. 

o Cidre : Fermentation du jus de pomme par des levures. 

• Légumes fermentés : 

o Choucroute (chou) et Kimchi (légumes épicés) : Utilisation de bactéries 

lactiques pour la fermentation et la conservation. 

• Produits à base de soja : Miso et sauce soja utilisent des moisissures (Aspergillus) et 

des bactéries pour fermenter le soja.  



2. Amélioration de la valeur nutritive et de la digestibilité 

Les micro-organismes contribuent également à rendre les aliments plus sains :  

• Synthèse de vitamines : Certaines bactéries peuvent produire des vitamines, comme la 

vitamine B12. 

• Biodisponibilité des nutriments : La fermentation peut rendre les nutriments plus 

facilement assimilables par le corps. 

• Réduction des composés indésirables : Les microbes peuvent dégrader certains anti-

nutriments ou allergènes, comme le gluten dans certains procédés.  

3. Production d'additifs et d'enzymes 

Les micro-organismes sont utilisés industriellement pour produire des enzymes et des additifs 

alimentaires : 

• Enzymes : Les enzymes microbiennes (comme l'amylase, la lipase, la protéase) sont 

utilisées pour améliorer les processus de production (ex: clarification des jus de fruits, 

attendrissement de la viande). 

• Acides organiques : Production d'acide citrique, lactique, etc., utilisés comme 

conservateurs ou exhausteurs de goût. 

• Colorants et arômes : Certains micro-organismes produisent naturellement des 

colorants ou des composés aromatiques.  

4. Sécurité alimentaire et biopréservation 

Les "bonnes" bactéries peuvent aider à lutter contre les "mauvaises" :  

• Agents bioprotecteurs : Les cultures bactériennes bénéfiques peuvent supplanter les 

agents pathogènes (comme Salmonella ou E. coli) en occupant l'espace et en produisant 

des substances antimicrobiennes, améliorant ainsi la sécurité et la durée de conservation 

des produits frais.  

5. Probiotiques 

Certains micro-organismes, comme les lactobacilles et les bifidobactéries présents dans les 

yaourts et kéfirs, sont considérés comme des probiotiques car ils apportent des bénéfices pour 

la santé intestinale lorsqu'ils sont consommés vivants.  



 

(voir les différences entre probiotiques, prébiotique et postbiotiques) 


