 Conclusion

Conclusion :         
         Les microorganismes formant la biomasse peuvent être des bactéries, comme certaines cyanobactéries, mais dans la plupart des cas c’est plutôt des levures .ces dernières appartiennent principalement aux genres suivants : Candida pour les mélasses, Kluyveromyces pour le lactosérum, Candida, Hansunela, Pichia et Torulopsis pour les hydrocarbures      

         Les sources carbonées utilisées dans la production de la biomasse a l’échelle industrielle proviennent essentiellement de sous produits issus de diverses industries : mélasses sucrières, lactosérum, hydrolysats et résidus de bois et de celluloses, hydrocarbures (méthanol, éthanol, paraffines).                                                                                            

         De nombreuses fermentations industrielles ont pour objectif la production de biomasse, recherchée pour sa richesse exceptionnelle en protéines, environ 50% pour les levures et bien plus pour les bactéries.  
         Les protéines  microbiennes, appelées  protéines d’origine unicellulaire (POU ou SCP : single cell protéins), servent d’aliment humains (levure diététique) ou sont incorporées en supplémentation a des aliments humains ou animaux (aliments pour monogastriques) pour enrichir leur teneur protéique. 

         La culture des microorganismes est réalisée par le bioréacteur, les systèmes de cultures en fermentations industrielles sont en général pratiqués en phase liquide, avec des procédés discontinus (batch), semi-continus (Fed-batch) ou continus. Il existe aussi des systèmes de culture en phase solide.    
         L’utilisation alimentaire de la biomasse en l’état présente cependant certains inconvénients : présence de parois indigestes, teneur élevée en acides nucléiques (jusqu'à 16%) qui induit des risques d’apparition de symptômes de la goutte et de lithiases rénales. C’est pourquoi la biomasse est traitée de manière à réduire sa teneur en acides nucléiques à un seuil acceptable.      

         La levure vendue comme aliment diététique est en fait de la biomasse séchée de  S.cerevisiae, riche en vitamines B et surtout en protéines (sauf les acides aminés soufrés) les levures sont tuées par la chaleur, lavées pour atténuer leur couleur puis réduite en poudre ou en comprimés pour être consommés en l’état.      
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