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el es bactéries et les aliments
e[ es mauvaises, les bonnes

L 'apport de larecherche

Pour générer des connaissances
_es diffuser

_es mettre au service de la sociéte

i*Un exemple : la conservation
Une maitrise de I'écosysteme
microbien des aliments
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Les bactéeries et les aliments

» Contamination inévitable de la matiere premiere
» Exemple de la viande
» Cuir, visceres des animaux
» Environnement des abattoirs, usines
» Manipulateurs
» Etapes des procédés (air, surfaces...)
» Contrecarrée par mesures d’hygiene

Population initiale aDLC
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Les bactéeries et les aliments

» La contamination peut étre bénéfique pour le développement

d’'un bon aliment (produits fermentés)
» Fromages
» Flores pour le développement du godt, couleur, texture
» Pour la qualité sanitaire
» Saucissons
» Flores pour le golt (Staphylococcus carnosus, St. xylosus)
» Flores pour la couleur, la qualité sanitaire (Lactobacillus sakei)

» Utilisation naturelle et empirique (depuis des milliénaires)

i » Recherche scientifigue

E » Utilisation raisonnée et maitrisée (19e-20¢ siecle)
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Les mauvaises et les bonnes bactéries

» Les mauvaises

» Pathogenes
» Frequentes mais peu dangereuses (salmonelles, Campylobacter)
» Rares mais plus dangereuses (E. coli O157:H7, L. monocytogenes)
» Présence méme a faible taux est a eviter
» Poids economique, tres médiatisé

» Altérantes
» Non dangereuses en général
» Taux variable
» Affectent godt, couleur, odeur, texture, aspect
» Fort poids économique, mal médiatisé

» Dans les deux cas : lutter contre grace aux bonnes
» Naturellement présentes
» Sans danger
» Efficaces contre les mauvaises
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Les bonnes bactéries

» Bactéries lactiques
» Découvertes dans les produits laitiers
» Lactococcus lactis, Lactobacillus bulgaricus

» Puis dans de nombreux produits

» Lactobacillus sakei (le sake, la viande)

» Oenococcus oeni (le vin)

» Lactobacillus plantarum (les olives, la choucroute)

» L. nantensis L. sanfranciscensis (le pain), L. fuchuensis (la viande)
» Et chez 'THomme

» L. reuteri

» L. acidophilus

» Streptococcus salivarius (bonne ou mauvaise)

» Plus de 150 especes
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L’apport de larecherche
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L’apport de larecherche

» Microbiologie
» Décrire des écosystemes, des bactéries (Cf Louis Pasteur)
» Comprendre des mécanismes (la fermentation)
» Proposer des innovations (la pasteurisation)

» Bactéries lactiques et conservation

» Milieu 20¢ siecle
» Description des bactéries, développement des ferments

» Fin 20° siecle
» Connaissance des especes bactériennes
» Comprehension de mecanismes
» Analyse de genomes complets (génomique)
» Proposition de la bio-conservation

» Début 21¢ siecle
» Analyse de genomes d’ensembles complexes (métagénomique)
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Histoire parallele L. sakei et larecherche

» 1934 : découverte dans I'alcool de riz
» Saucissons fermiers / Ensemencement des saucissons
» Développement des ferments

» Années 80 : L. sakei la bactérie de la viande

» Années 90 : étude de I'espece

» Années 2000 : le génome, la diversité de I'espece, les
nouvelles propositions

» 2005 : géenome d'1 souche de L. sakei
» Les pistes pour 'utilisation comme culture protectrice

» 2009 : la (grande) diversité au sein de I'espece
» Plusieurs génomes
» Raisonner en terme d’espece, au sein de I'’ecosysteme

» 2010 : développement vers I'industrie
» Contrats industriels, brevets
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La conservation vue par les chercheurs :
une maitrise de I’écosysteme
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La conservation : une maitrise de I’écosysteme
° o,

102 107 - 108

Population
bactérienne

Comportement
variable

Régles d’hygiene : minimisent contamination initiale

Parametres de conservation jusqu'a DLC :

Parametres physicochimiques qui vont inhiber ou ralentir le développement bactérien
Température, atmosphere, molécules inhibitrices

Jouer sur le rapport des différentes populations bactériennes : utilisation des bactéries lactiques,
naturellement présentes
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Les bactéries lactiques pour la conservation

Altération ’

Cas des produits fermentés : les ferments protégent, ont un réle dans la qualité
sanitaire et aussi contribuent au godt, flaveur... Modifient la matiere. Sont des
ingrédients.

v

v

Cas des produits frais, cultures protectrices doivent protéger, sans modifier le godt..
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Développements pour la conservation
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Développements pour la conservation

Brevets pour : classer des souches, les reconnaitre, les quantifier
Utilisés pour : sélectionner des souches aptes a lutter contre des flores indésirables

Nouveau brevet pour : un cocktail de souches efficaces
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Les bactéries lactiques au service de la
conservation des aliments

Mercel de votre attentlon
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