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Résume

L’objectif de cette étude était une recherche bibliographique portant sur les propriétés
microbiologiques du vinaigre de pomme. La préparation de ce type de vinaigre passe par
deux fermentations successives, la premiére est alcoolique, elle se fait en anaérobiose et
durant laquelle les sucres naturels de la pomme (glucose, saccharose, fructose,...) sont
transformés par les levures saccharomyces cerevisea en alcool éthylique .et la deuxieme est
acétique durant laquelle I’alcool est transformé en acide acétique, par des bactéries acétiques
en présence d’oxygéne .
Plusieurs techniques peuvent étre utilisées pour la préparation du vinaigre de pomme,
Soit traditionnelles en utilisant des futs en bois ou en plastique fermés hermétiquement
durant la premiére fermentation alcoolique et ouverte durant la deuxieme fermentation
acetique. Une durée de 40 jours est nécessaire pour la transformation totale des sucres de
pomme en acide acétique qui doit étre de 5% d’acide acétique au minium.
Une deuxieme technique moderne et plus rapide peut étre utilisée pour la préparation du
vinaigre de pomme grace a des fermentations submergées et qui se fait dans des fermenteurs
en Inox en injectant de I’air filtré au cidre de pomme pour le transformer finalement en
vinaigre de pomme riche en acide acétique, en enzymes et en micro éléments (vitamine,
minéraux, poly phénols,...) essentiels pour avoir une bonne sante.
Le vinaigre de cidre de pomme a un effet thérapeutique trés important surtout
hypoglycémique, hypo lipidiques, antifongique, et antibactérien et qui est également utilisé
dans I’industrie de conserve des produits alimentaires (conserve de végétaux, conserve de
poissons,...) contre les levures et moisissures et les bactéries anaérobie dangereux
(Clostridium botulinum) et peut méme avoir un effet a visée esthétique pour les femmes c’est
la perte de poids, la brillance aux cheveux et effet anti pelliculaire ainsi que anti-
inflammatoire durant les brulures.
Mots clés : vinaigre de pomme

Fermentation alcoolique

Fermentation acétique
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Abstract:
The objective of this study was a literature search on the microbiological properties of apple
cider vinegar. The preparation of this type of vinegar goes through two successive
fermentations, the first is alcoholic, it takes place anaerobically and during which the natural
sugars of the apple (glucose, sucrose, fructose, etc.) are transformed by the yeasts
saccharomyces cerevisea into alcohol ethylic. and the second is acetic during which the
alcohol is transformed into acetic acid, by acetic bacteria in the presence of oxygen. Several
techniques can be used for the preparation of apple vinegar Either traditional using
hermetically sealed wooden or plastic barrels during the first alcoholic fermentation and open
during the second fermentation acetic. A period of 40 days is necessary for the total
transformation of the sugars from apple in acetic acid which must be at least 5% acetic acid.
A second modern and faster technique can be used for the preparation of theapple vinegar
thanks to submerged fermentations and which is done in stainless steel fermenters by injecting
filtered air into the apple cider to finally transform it intoApple vinegar rich in acetic acid,
enzymes and microelements (vitamin, minerals, polyphenols,...) essential for good
health.Apple cider vinegar has a very important therapeutic effect especiallyhypoglycemic,
hypo lipidic, antifungal, and antibacterial and which is also usedin the food canning industry
(canned vegetables, cannedfish, etc.) against yeasts and molds and dangerous anaerobic
bacteria(Clostridium botulinum) and can even have an aesthetic effect for women is weight
loss, hair shine and anti dandruff effect as well as anti-inflammatory during burns.
Key words: cider vinegar

Fermentations alcoholic

Fermentations acetic
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