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La communauté microbienne des fromages

Des levains commerciam

(acidification et d’affinage)
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[D\escommunautés microbiennes

« locales »

Construites par les pratiques (animal, alimentation,
traite, saumure, matériel et locaux...)

Essentielles mais peu de connaissances sur leur
biodiversité et les facteurs qui la déterminent
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MétaPDOcheese

> Des objectifs partagés par les filieres fromageres et les scientifiques

- Acquérir des connaissances sur :
- la diversité bactérienne et fongique dans les laits et les fromages des filieres AOP

- en lien avec les pratiques technologiques

- Initier l'utilisation des méthodes métagénomiques par les acteurs des filieres AOP

reseau --,
Projet construit au sein du RMT Fromages de Terroirs (2015-2016) Fromages de Terroirs ?

Grand projet de séquencage 2017
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2 Une campagne d’échantillonnage sans précédent

—_—_————_———e—_—_—_e—_e—_e—_e—_e—_e—_e—_e—_—_ e ———

- 10 laits + 10 productions (3 fromages / production) / AOP
- 370 laits et 2291 fromages (cceur et surface en triplicat)
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* Facteurs imposés par I’AOP (topographie, espéce laitiere, temps d'affinage...)
* Pratiques d’élevage (alimentation, hygiéne...)
* Facteurs conditionnels (saison, type de production, méthode de salage...)
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> 44 AOPs répartis en 7 familles technologiques:
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2 Richesse microbienne des laits et des fromages

Dans les 370 laits : Dans les 2291 fromages (coeur et surface) :

O i 4
)

1230 espéces bactériennes m o 0%} 820 especes bactériennes

1367 especes fongiques 333 espeéces fongiques
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> Conclusions MeétaPDOcheese

MetaPDOcheese, une étude a grande échelle qui a fait la lumiere sur :

* Un core microbiome spécifique au sein de chaque famille technologique = en accord avec le concept
de "types de microbiome fromager" (wolfe and Dutton, 2014; Reuben et al., 2023)

* Une grande diversité d'especes microbiennes indigenes dans les fromages, dépassant les cultures

microbiennes connues pour étre ajoutées pour la fabrication des fromages (Bulletin de la FIL N° 495/ 2018 : 95
especes bactériennes et 40 espéeces fongiques)

* Des profils microbiens fagonnés principalement par les facteurs AOP et dépendants de I'AOP comme la
région de production et les pratiques d'affinage pour les fromages, ainsi que les especes animales, la
zone géographique et les pratiques d'élevage pour les laits

- Mise en évidence de la contribution de la biogéographie et du savoir-faire spécifique a I'AOP dans la
formation du microbiote des laits et des fromages AOP
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CNAOL (c. Spelle, R. Lasbleiz et les 44 ODG impliquées)

CNIEL (F. Gaucheron)

INRAE

SAYFOOD (C. Monnet, E. Dugat-Bony, A.S. Sarthou, S. Thomas),
UMREF (E. Rifa, S. Theil, B. Desserre),

MICALIS (P. Renault)

SPO (C. Neuvéglise),

MAIAGE (V. Loux, M. Mariadassou, O. Rué)

Génoscope (V. Barbe, C. Cruaud, F. Gavory)
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