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Introduction Itinéraires technologiques des fromages traditionnels
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L.hlfmme utilise depuis des millenaires la diversite du microbiote™ des laits, sans en connaitre toute la Les fromages AOP au lait cru sont actuellement les fromages traditionnels par excellence. lls ont toutes
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gu cours des fermentations. tout en maitrisant le risque a;ho ane génération en génération, et utilisation de laits ayant subi peu ou aucun traitement apres la traite.
De tre b ] 't: de f t act OIII P X fgb o de | . , . & Les fromages AOP au lait cru sont tres souvent issus de zones montagneuses, et sont essentiellement
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t ed.rtes nor:: reuses varietes de fromage sont actueflement tabriquees de 1a Sorte, qui seront appeiees fabriqués dans de petites unités de transformation. La dénomination « fromage traditionnel » s’étend
raditionn . : ., . : . . X . g .
Ua onne I\:S tel et al. 2014) & . 359 t antifi ' Ia rich tati . aussi aux fromages fabriqués avec du lait dont le microbiote natif est tres fortement réduit par divers
ne rev n nt sur ravaux scientifi ign ri iv . . i N . np : ,
€ e.u,e ( ? .e et al, - ) s appuya. su. avaux scie qu.e§ soufighe 1a c esse. gustative ? traitements du lait, lorsqu’ils sont fabriqués a la ferme ou dans de petites unités et inoculés avec des
la qualité sanitaire assurées par les microbiotes des fromages traditionnels. Certains points abordés levains acidifiants variés, et lorsque le microbiote d’affinage peut s’exprimer (30 % des fromages AOP
dans cette revue sont illustrés sur ce poster.
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Diversité microbienne entre laits crus
—> Diversité des caractéristiques sensorielles entre fromages affinés d’'une méme variété

Diversité de flaveur et de texture liée a la composition* du microbiote du lait en cuve
*quantité chaque espéce, composition en espéce, composition en souche/chaque espéce

Mise en évidence pour des fromages expérimentaux au lait cru ne variant entre eux que par les diversités microbiennes 1 ou 2,
gui miment une partie des diversités microbiennes existant entre laits de fabrication traditionnels

Des réservoirs de populations microbiennes en amont de la fabrication
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nombre attributs sensoriels notés :

Méme nombre d’espéces de bactéries lactiques inventoriées dans le lait , a coeur et en
P a - texture

Moins d’especes de bactéries d’affinage , de bactéries a Gram négative et

surface des fromages
Des especes inventoriées en surface des fromages mais non inventoriées dans les laits de levures inventoriées en surface et a coeur des fromages que dans les - Saveurs
= Apport d’especes bactériennes par les saumures, les environnement de laits , ‘ ‘ - ardmes en bouche
cave? = Effet méthode d’inventaire ?
= Amplification du nombre de certaines especes du microbiote lait cru par les = Sélection et multiplication d’espéces durant fabrication et
pratiques traditionnelles; especes indétectables dans les laits car sous- affinage = large dominance de certaines especes

dominantes, non cultivables, etc..?

-- axis F1 (41 %) -->

*Représentation des fromages sur le cercle de corrélation des variables sensorielles (ACP)

Conclusions

Des atouts indéniables des microbiotes traditionnels pour les caractéristiques des fromages

- Utopique d’espérer obtenir la vaste gamme des caractéristiques des fromages traditionnels au lait cru par e . : \ L : ,
, o . ) , , , , , - Limitation du risque pathogene , objectivée par certains travaux récents :
ajout de souches sélectionnées a des laits débarrassés de la plus grande partie de leur microflores natives e : : , : . . : X
car - des associations microbiennes composées de microorganismes natifs du lait cru protegent
, , , , L, , , - , efficacement les fromages, a coeur et en surface, du risque lié a Listeria monocytogenes.
- nécessite de reconstituer la gamme de diversité des microbiotes des fromages traditionnels au lait cru et . : . . . . : g .
, - le biofilm microbien complexe qui couvre la surface des matériaux en bois traditionnels servant a
de leurs environnements. . . . s . . :
, ) , . , , . fabriquer et affiner certaines variétés de fromages au lait cru limite efficacement les
- perte de potentiels métaboliques liés a la production de composés de flaveur, en utilisant des souches L. . _
, , , , o contaminations en surface par les pathogenes tels que Salmonella, L. monocytogenes, Escherichia
natives du lait cru ayant connu de nombreux repiquages dans des environnements différents de leur .
coli 0157/H7 et Staphylococcus aureus.

environnement d’origine ( cas des souches commerciales)
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