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Résultats

Objectif

Stratégie

Le Comté est un fromage AOP à pâte pressée cuite et affinage long, produit à
partir de lait cru de vache. Lors de sa fabrication, des levains lactiques
thermophiles acidifiants, principalement composés de Streptococcus
thermophilus (ST), Lactobacillus delbrueckii (LD) et Lactobacillus helveticus
(LD), sont ajoutés au lait pour favoriser son acidification et celle du caillé.
Ces levains peuvent être naturels ou sélectionnés, repiqués ou non, et sont
préparés à partir de lactosérum ou de recuite (lactosérum chauffé acidifié).
Le levain naturel étudié est appelé levain ambiant car incubé à température
ambiante à la fruitière.

Etudier les dynamiques de ces levains acidifiants selon leur nature,

ambiants ou sélectionnés, pendant l’affinage des fromages, avec
une approche combinant dénombrements sur milieu de culture et
méthodes moléculaires : qPCR et viabilité-qPCR afin d’estimer les niveaux

de bactéries cultivables, totales, viables et non viables.

2 levains24 fromages

2 fromages x 2 fruitières x 3 jours consécutifs x 2 périodes
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1- La nature du levain, naturel ou sélectionné, impacte les dynamiques ST pendant l'affinage en termes de cultivabilité et de viabilité. Les ST apportés

par le levain naturel A présentaient des cellules non viables (écart qPCR-(viabilité-qPCR)), tandis que ceux apportés par le levain sélectionné S étaient viables.

2- Les populations de LD et LH apportées par les levains naturels A et présure montraient des niveaux de cellules viables plus faibles que les populations

comparer ces résultats avec ceux obtenus avec des souches LD et LH sélectionnées.

de ST, ainsi qu’une diminution de ces cellules au cours de l'affinage (augmentation des cellules non viables). Il serait intéressant de
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