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Science & Technologie du Lait et de L’Œuf
http://www6.rennes.inra.fr/stlo

Gwénaël JAN

La microbiologie du lait 
et de sa transformation

Introduction générale



Les aliments fermentés, une histoire ancienne…..



Qui débute avec la domestication d’animaux source de lait
- néolithique, 6000 avant JC

→ le fromage est le plus ancien aliment façonné par l’homme, avant le pain et le vin!

Moule à fromage de la grotte de la Pileta, Malaga

"les premières espèces domestiquées furent la chèvre, le 
mouton, le porc et le boeuf... elles l'ont toutes été à peu 
près en même temps, vers 8 500 avant J.-C., au Proche-
Orient." 



Salque M1, Bogucki PI, Pyzel J, Sobkowiak-Tabaka I, Grygiel R, Szmyt M, Evershed RP.

Earliest evidence for cheese making in the sixth millennium bc in northern Europe

Des traces de lipides laitiers montrent que ces poteries ont servie à 
égoutter du lait….
Rendre le lait moins périssable et plus digeste…..

Salque et al., 2013. 
Nature Critical step in making milk less 

perishable, and more digestible for 
early prehistoric farmers

- 8000 years  
Pottery vessel
Lipids analysis  

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Salque%20M%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=23235824
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Bogucki%20PI%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=23235824
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Pyzel%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=23235824
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sobkowiak-Tabaka%20I%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=23235824
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Grygiel%20R%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=23235824
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Szmyt%20M%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=23235824
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Evershed%20RP%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=23235824


J Dunne et al. Nature 486, 390-394 (2012) doi:10.1038/nature11186

First dairying in green Saharan Africa in the fifth millennium bc 

Représentation ancienne d’élevage, de traite de ruminants et de 
manipulation du lait……



Analyse biochimique de cette offrande….

C’est un fromage !!

Une offrande précieuse pour une personne de rang
Ils ont trouvé une femme momifiée



7

Le 
fromage 
le plus 

affiné au 
monde!!

Reveals dairy proteins and dairy bacteria !



Une remarquable diversité
Lactococcus lactis

Lactobacillus bulgaricus

Streptococcus thermophilus

Lactobacillus sakei

Staphylococcus xylosus

Oenococcus oeniStaphylococcus carnosus

Propionibacterium freudenreichii

Lactobacillus helveticus

Streptococcus macedonicus

Enterococcus faecium

Lactocobacillus casei

Lactocobacillus paracasei

Lactocobacillus viridescens

Lactocobacillus plantarum

Leuconostoc mesenteroides

Pediococcus acidilactici

L. lactis cremoris

L. lactis diacetylactis



Le lait, un vecteur de bactéries



Emmental 

UMR STLO



Propionibacterium freudenreichii antiinflammatoire

Untreated Guanidium extracted

CIRM-BIA118

SI48



Un fromage qui soigne ?

Control

Vehicle + TNBS

SI48 + TNBS



Le lait source de bactéries bénéfiques pour le nourrisson



Demandez le programme !

Ø Bifidobactéries du lait maternel et de l’intestin du jeune enfant
Anne-Judith Waligora

Ø Réservoirs du microbiote du lait et sa dynamique en fromage
Isabelle Verdier-metz

Ø Diversité des microorganismes du lait
Florence Valence

Ø Les levains du yaourt dans le tube digestif
Muriel Thomas

Ø Déjeuner
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