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Parce que

— Ce groupe microbien est quantitativement et qualitativement important dans
les environnements laitiers, lait et fromages

e 10 a 40% par rapport a ensemble des groupes microbiens (bactéries lactiques,
bacteries Gram+ non lactiques (bacteries d’affinage), levures constituant les
communautés microbiennes des laits

- Beaucoup d’a priori négatif sans suffisamment de discernement vis-a-vis de
ces bacteries a Gram negatif, meme si aspect negatif justifie en raison

o de la présence de certaines especes pathogenes
- Salmonella,
- E. coli producteurs de Shiga-toxines (STEC)

e de la capacité de certaines souches a produire des amines

e des défauts de golt associée a la dominance de certaines espeéces

Et

Parce que

— peu d'études sur leur diversité, leurs bénéfices versus leurs risques sur la
qualite sanitaire (effet barriere?) et sensorielle des fromages



Comment étudier les
Gram négatif?

e Identification et typage par méthodes génomiques

e Etude de leur virulence et potentialités par combinaison
d’approche in vitro (en milieu de laboratoire) et d’approche
dans I’écosysteme fromage

e Développement de nouvelles approches transcriptomique et
meétaprotéomique



Pour en savoir plus
4 exposes

Nathalie Desmasures ! Diversité des bactéries Gram négatif isolées des
laits et des fromages

Francoise Irllntg : Quels sont les bénéfices et risques des bactéries a
Gram-négatif sur les caractéristiques sensorielles des fromages ?

Delphine Thevenot : Un risque a gérer parmi les bactéries a Gram
négatif : les E. coli producteur de Shiga toxine (STEC)

Céline Delbes-Paus : Quels sont les bénéfices et risques des bactéries
a Gram négatif sur |la sécurité sanitaire des fromages ?



