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Resultats

Populations cultivables thermophiles dominantes des levains

Le Comté est un fromage AOP a pate pressée cuite et affinage long, produit a
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
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Objectif

Dynamiques pendant l'affinage (exemple d'une période)
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Populations cultivables

- Perte de cultivabilité : ST et LT diminuaient de 3 a 6 unités log.

- Pour ST, fromages A : diminution rapide en début d'affinage et fromages S : diminution
plus tardive. Niveaux ST dans les fromages A < fromages S.

-Pour LD et LH, évolutions semblables dans les fromages A et S.

Populations totales

- ST restait élevé pendant |'affinage dans les fromages A et S.

- LD et LH restaient élevés pendant |'affinage (augmentation pour LD et LH entre @ et @,
fruitiere 1). Pas de différence entre les fromages A et S.

Populations viables

- Mémes dynamiques pour les populations ST, LD et LH viables que pour ST, LD et LH totales.
- Pour ST, fromages A : populations viables < totales, jusqu'a 1,3 unités log d'écart. Pas de
différence pour les fromages S.

- Pour LD et LH, populations viables < totales, jusqu'a 3 unités log d'écart (écart plus faible
pour LD, fruitiére 1). La diminution des LD et LH viables est plus marquée que celle des LD et
LH totales. Pas de différence entre les fromages A et S.

1- La nature du levain, naturel ou sélectionné, impacte les dynamiques ST pendant I'affinage en termes de cultivabilité et de viabilité. Les ST apportés
par le levain naturel A présentaient des cellules non viables (écart gPCR-(viabilitée-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
de ST, ainsi qu’une diminution de ces cellules au cours de I'affinage (augmentation des cellules non viables). Il serait intéressant de
comparer ces résultats avec ceux obtenus avec des souches LD et LH sélectionnées.
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