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ECOLE AGRO-ALIMENTAIRE DE
GRANGENEUVE

16 Schéma de la fermentation - p. 1
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Blanche :meilleur amidon, meilleur protéine insoluble (gluten),moins d'enzymes
Noire : moins bon amidon, moins bon glutphus d'enzymes
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Acide lactique (goUlt et saveur de levain)- acide acétique (conservation du produit, lutte come le pain filant)




