
Florilège : une base de données 
de phénotypes microbiens 

d’intérêt agro-alimentaire.



Contexte et grands enjeux

Aliment fermentés :
Du traditionnel à l’innovation…
Quelles espèces/souches associer ?



Etat de l’art

Le casting des souches ...

O
2

Composition matière première

Procédés

Acidification
Texture
Production d’arômes ...



Résultats phares
Florilège : une mine d’informations pour bien choisir les souches



Résultats phares
Florilège : une mine d’informations pour bien choisir les procédés



Fouille de texte et ontologies



Source d’isolement
(Habitat)
Genbank, DSMZ, CIRM, littérature

Phenotypes
BacDive (DSMZ)
 GOLD, littérature

Taxonomie 
Genbank, littérature

Streptococcus thermophilus

            

Mesophilic

Lactobacillus plantarum

Lactococcus lactis

Cheese     
Sausages

Soy juice

Halophilic
Rod shape

Aggrégation de données publiées et disponibles dans les collections microbiennes



Perspectives d’innovations

Trouver des souches adaptées 
À la composition des nouvelles matières premières à fermenter 
Adapter les paramètres de fermentation (température, oxygène...)
Diversifier les produits fermentés en exploitant de nouvelles espèces
Maitriser les flores indésirables
Combiner plusieurs fonctionnalités (arômes + probiotique)
Produire de nouveaux levains

Comprendre et améliorer les aliments fermentés



What next ?

Faire des liens avec les données génomiques pour mieux prédire
Améliorer l’ontologie des aliments, des usages
Améliorer le requêtage multiple
Intégrer plus de collections de micro-organismes d’intérêt

Amélioration en continue

http://migale.jouy.inra.fr/Florilege/

Merci !

Collectif des microbiologistes alimentaires de l’INRAE 
L’unité MAIAGE
Le métaprogramme MEM
L’unité STLO 
Hélène Falentin 
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