Louis DELAUNAY a ; Sabrina MACE b ; Emeline COZIEN b ; Florence POSTOLLEC b ; Ivan LEGUERINEL a ; Anne-Gabrielle MATHOT a a Université de Brest, EA3882, Laboratoire Universitaire de Biodiversité et Ecologie Microbienne, UMT14.01 SPORE-RISK, IBSAM, 6 rue de l'Université, 29334, Quimper, France b ADRIA Développement, UMT14.01 SPORE-RISK, Z.A. de Creac'h Gwen, F-29196, Quimper Cedex, France Lors de la fabrication des poudres laitières, la pasteurisation est la seule étape thermique permettant de détruire les microorganismes végétatifs et potentiellement pathogènes. Cependant, les spores bactériennes présentent dans le lait cru persistent. Celles-ci peuvent germer, se développer, former des biofilms sur les surfaces en inox (spécifiquement dans les échangeurs thermiques et dans les évaporateurs). De plus, les conditions rencontrées (température, a w ) sont optimales pour la germination et la croissance des spores thermophiles. Ces bactéries sporulées pourront altérer le produit final lors de sa réhydratation ou de sa conservation. L'objectif de cette étude a été l'évaluer les prévalences des bactéries sporulées thermophiles dans les poudres laitières d'origines françaises. 

Figure 1 :

 1 Figure 1 : Dénombrement des spores thermophiles après un traitement thermique à 80°C pendant 10 min (TSC) et 106°C pendant 30 min (HRTSC). Point central :médiane; boite : quartile: barre : centile; Δ : points extrêmes ou atypiques.

Figure 3 :

 3 Figure 3 : Proportion des isolats récupérés après dénombrement et identification par M13 RAPD-PCR et séquençage du gène 16S de l'ADNr. A : Totalité des 313 isolats; B : Diversité d'isolats issus de la poudre de lait entier; C : Diversité d'isolats issus de la poudre de protéines; D : Diversité d'isolats issus de la poudre de lactosérum
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