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Le prOJEt ProMedFoods (2017_2020) Aliment fermenté  Type d’aliment  Pays Equipe
d'origine d’étude
Les al\ll.ments ifer.mentef tradltlonnel.s occupent une. pIaFe importante c.jans 1 Smen/ D’han Beurre Algérie “"\“i B B . i
le régime méditerranéen et constituent un patrimoine gastronomique ) A5
riche parfois en danger du fait de I'industrialisation et de la standardisation 2 Galotyri Fromage Grece 2 e rancs °6 "4 |
associée. La production et les qualités organoleptiques uniques associées a = °3 5 . Tl TG
ces aliments reposent principalement sur lactivité du microbiote 3 Vare Fromage frais Espagne = CSIC | -, Grece
naturellement présent. Ces consortia microbiens, parfois tres complexes, 4 Castelmagno Fromage ltalie ?ﬁ?ﬁ Espagne . = R | L ‘2
sont encore mal connus. . B - o
Le projet européen ProMedFoods a pour objectif de valoriser les produits > Pélardon Fromage France =INA P — o iy
fermentés méditerraneens en étudiant leur diversite et, par une meilleure 6 Olives de Nyons Olives France | Allérie Tunisie
maitrise de ces écosystemes, de permettre aux producteurs artisanaux 7 meski Olives Ui . |
d’améliorer la qualité organoleptique et sanitaire des produits. Le projet
8 Salame piemonte Saucisse Italie

réunit 6 pays et repose sur une étroite collaboration avec des producteurs

locaux pour chacun des 8 produits étudiés. . , . i ge s . . .
P P Aliments fermentés traditionnels étudiés (A), dont deux en France et leur lieu respectif de production (B)

Comprendre la typicité & le savoir-faire Révéler la diversité microbienne associée...

associés a l'aliment fermenté Quelles sont les espéces

fongiques et bactériennes
présentes & dominantes ?

Prélevements tout au long de la

» Etude ethno-biologique de I'aliment fermenté fermentation

Comment les différentes
populations évoluent-elles
au cours de la fermentation ?

Caractéristiques attendues de 'aliment fini
Utilisation et mode de consommation traditionnels

Existence d’un cahier des charges propre a sa production

e Etude du savoir-faire

Caractéristiques des matieres premieres

Approche
culture-indépendante

« Metabarcoding »

« Whole genome

Approche
culture-dépendante

Dénombrement sur milieux sélectifs
&

shotgun
sequencing »

Etude de I'environnement de production (matériel)

Description complete du processus de fabrication Identification d’isolats representatifs

. L , . Diversité
Inventaire des qualités et des défauts des produits ers :ce
taxonomique
Diversité Evaluation de la Diversite
Quelle est la place de I’'aliment dans la culture Producteurs locaux fonctionnelle qualité sanitaire taxonomiqt.Je
locale et les freins a son développement? & hygiénique & conservation
Quels sont les éléments contribuant a la partenaires des ressources
typicité des produits ? ;
yP P ...et la préserver
S . Constitution d’une collection de microorganismes

d’intérét isolés par approche culture-dépendante

Exploiter les ressources microbiennes
au profit des producteurs

Olives de table de Nyons (AOP) Pélardon (AOP)
Coopérative du Nyonsais

Bacteries d'Intéret Alimentaire

UBOCC

. Partage des données de séquencage sur

Comment une meilleure connaissance des les bases de données publiques

souches indigenes peut contribuer a améliorer
la maitrise de la fermentation, la qualité et |a
durée de vie des aliments ?
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Ameélioration de I’hygiene des
procédeés de production

ldentification de souches bénéfiques
a la fermentation

Souches autochtones Sélection Test a I'échelle pilote Comparaison Transfert des
isolées , de souches chez le producteur des aux produits solutions
Evaluation de I'innocuité des souches et/ou consortia cultures sélectionnées originaux développées
(résistance aux antibiotiques, production au producteur
d’amines biogenes, mycotoxines...)
Financements

PROMEDFOQODS est un projet financé dans le cadre de I'édition 2017 de
d’ARIMNet2 par 'ANR, la ELGO-DEMETER, le MESRS, le MIPAF, I'INIA et
le MHESR.

ARIMNet2 (2014-2017) est un ERA-Net soutenu et financé par Ia
Commission Européenne via le 7¢™¢ Programme Cadre (FP7) pour la
recherche, le développement technologique et la démonstration selon
I'accord de subvention n° 618127.

Résultats attendus

 Connaissance approfondie de la diversité taxonomique et fonctionnelle des microorganismes autochtones

* Amélioration de la qualité sanitaire et hygiénique des productions traditionnelles par une meilleure maitrise de la
fermentation et de |la production

* Contribution au développement des productions locales en améliorant le management des ressources microbiennes
des producteurs partenaires tout en respectant leur savoir-faire et la typicité de leurs aliments
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