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% Présentation du RMT Fromages de Terroirs

La feuille de route du réseau
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Accompagner la production de fromages au lait cru et améliorer la connaissance
sur ces produits

Appréhender les évolutions dans la mise en ceuvre des savoir-faire
traditionnels

Anticiper les évolutions des ressources naturelles du terroir et
accompagner les changements de pratiques

Comprendre |'évolution des collectifs

Mettre en débat, faire-valoir et cultiver les éléments de différenciation des
filieres fromageres valorisant leur terroir

Accompagner les filieres dans leurs expositions aux changements

Cécile Laithier IDELE
Valérie Michel ACTALIA

Cécile Charles ENIL
Nadege Bel ACTALIA

Jérémie Jost IDELE
Christophe Berthelot CERAQ
Alexandra Jacquot ODG
Langres/Epoisses

Guylene Tillard CNAOL
Sylvain Dernat INRAE



% Les travaux sur les écosystemes microbiens

Un groupe d’experts mobilisés

Des techniciens et des chercheurs en lien avec les acteurs
des filieres

Mieux comprendre le fonctionnement des
écosystemes microbiens dans le lait et les fromages
au lait cru

Favoriser la présence et
I’expression de flores utiles pour
renforcer la typicité des
fromages au lait cru, en assurant
la sécurité sanitaire

ettre a disposition des filieres des outils pour
gérer cette biodiversité
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| FICHE DE PROCEDURE I

PRELEVEMENT DES FLORES DE SURFACES

Objectifs de la methode : Estimer la charge microbienne
présente sur la partie des trayons en contact avec le manchon
trayeur, grace a la réalisation de frottis en surface de trayons.
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PROTOCOLE POUR LE PRELEVEMENT A LA SURFACE DES
TRAYONS DE BOVINS.
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« Le lait cru influence-t-il la qualité
sensorielle de mon fromage ? »
Exemple d’'une méthode d’évaluation

CONTEXTE

Les fromages au lait cru arborent une diversité et des spécificités sensorielles liées au;
communautés microbiennes naturellement présentes dans le lait et dont la variabilité pe
étre observée d'une ferme a lautre, d'une espéce animale a lautre. Toutefoi
I'appauvrissement des laits en micro-organismes d'intérét technologique depuis la mise
place de normes (Loi Godefroy, normes sanitaires), lintroduction de changement
pratiques aussi bien au niveau de la production du lait qu'au niveau de la fromage
(équipement, parameétres technologiques, environnement de fabrication...) ou simplement|
souhait de constituer une base de données de références sensorielles actualisées
autant d'éléments qui peuvent amener les opérateurs des filieres fromageres a s'interr
sur le bénéfice sensoriel réel apporté par le lait cru sur leur produit.

Cette interrogation renvoie a de nombreuses questions au niveau des filiéres (marchés,
de produits recherchés...). Dans le cadre de cette réflexion large, il peut étre souhaité la
en place d'une expérimentation controlée visant & comparer deux approches différente:
transformation fromageére, par exemple : lait cru versus lait pasteurisé. Dans une
démarche, les processus de collecte du lait, fabrication, affinage et évaluation senso
doivent étre maitrisés. Les précautions a prendre sont listées ci-dessous.
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http://www.rmtfromagesdeterroirs.com/actions-1/ecosystemes-microbiens

% Les travaux sur les écosystemes microbiens

Un groupe d’experts mobilisés

Des techniciens et des chercheurs en lien avec les acteurs des filieres

Suivi et mobilisation sur des projets pour développer la connaissance autour
des écosystemes microbiens
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— Générer des connaissances sur la composition des écosystemes
microbiens et leur structuration de 44 fromages AOP
— Enrichissement des bases de données structurelles

FRANCE
GENOMIQUE

- Fiches de résultats par AOP (laits et fromages, bactéries et
populations fongiques) et tableau d’abondance

—> Appui a I'appropriation pour les filieres (outil de visualisation des
résultats en cours de construction)



% Les actions de diffusion et formation sur les écosystemes
microbiens
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***La mise a disposition des livrables en ligne
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**Les journées de formation FLUMI

“*Des journées thématiques et webinaires
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DAMOS } Invitation

Colloque

Meétagénomique et fromages de terroirs :

quel regard sur la microflore ?
A Des prairies au fromage.

Mardi 21 janvier 2020
De 9h45 a 16h30

A la Maison du Lait
42 rue de Chatea 5009 Paris




Tout savoir sur I'activité du RMT

www.rmtfromagesdeterroirs.com

. Les séminaires
Les ouvrages et livrables

Journée d'échange 13 juin 2017 - autonomie alimentaire et démarches environnemen

EJ Journées FLUMI 2017
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SERVICES ECOSYSTEMIQUES ET RECHERCHE
D’AUTONOMIE FOURRAGERE DANS LES T AT : " " —
TERRITOIRES HERBAGERS DE PRODUCTION = Séminaire Adamos : métagénomique et flores laitiéres
FROMAGERE AOP

L’AUTONOMIE ALIMENTAIRE EN FILIERES
FROMAGERES AOP, Aaumos ) Invitation
ENTRE LIEN AU TERROIR ET AGRO-ECOLOGIE et

Fromages au lait cru, entre risques et bénéfices :
la diversité au ceeur du débat |

Colloque

Métagénomique et fromoges de terrolrs ;
Que/ nouveou regard sur fo microflove 7

Microflore du lait cru

Vers une meilleure connalssance des écosystd
microblens dufait et de fewrs facteurs de varij

Mais aussi :
LU'actualité
Les projets
Les contacts...

Ouvrage collectl condann par (dole Lalthies (nstitun ée 1 €}
Dbt 2017
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