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P r é am b u I e Bactéries d'intérét alimentaire

La fermentation repose sur I'action d’enzymes microbiennes qui transforment en profondeur la matiere premiere. Les microorganismes
aptes a fermenter les matieres organiques sont extrémement divers : bactéries, levures, moisissures, avec au sein de chague type un tres
grand nombre d’especes differentes. Ces microorganismes sont apportes, dans le cas des légumes fermentés, par la matiere premiere et
I'environnement de transformation : on parle de fermentation spontanée. Des lors, chaque production est unique en terme de diversitée
microbienne.

L'objet de notre étude était double :

@ Caractériser la diversité microbienne associée a des échantillons de Iégumes fermentés les plus divers possibles
@ Etudier 'impact de différents paramétres de fabrication sur cette diversité microbienne

€ Diversité microbienne associées aux légumes fermentés

Collecte de 75 echantillons issus de productions
e domestigues ou artisanales suite a la sollicitation de
Do) - A . - /
O.__ citoyens fermenteurs — Age des echantillons collectes de
Cl rm 1 mois a 4 ans (Age moyen 6 mois)

Collecte en Moldavie de 16 échantillons
3 ISSus de productions domestiques ou
. i | artisanales (projet étudiant MJE An’Agro)
— Age des échantillons collectés 6 mois
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Pour 'ensemble des échantillons francais et moldaves nous avons observé

Fe?giﬁwpeagt:::eoljr]oﬁgires betteraves :ﬁ:ﬂbergine
des 75 échantillons ~ (12%) -yl m Betterave < Une tres grande diversité de legumes différents mis en ceuvre, seuls ou en mélange (50% de
collectes en France | Blette meélanges de légumes)
m Carotte
m Celeri < La présence de microorganismes vivants dans les 2/3 des échantillons. Les bactéries
'g:ayottes lactiques représentent la part dominante de ces microorganismes vivants (de 10 000 a
& ou

= Concombre 100 000 bacteries vivantes selon I'echantilion)

:E‘;‘C";gftt;zre <@ 2 e_spéces c_lominantes de baqtéries_ Ia(_:tiques ont éte systématiguement isolées
a Fenouil Lactiplantobacillus plantarum et Levillolactibacillus brevis
- E{i‘;;'c'gts'v‘g”e < Que la moitié des échantillons renfermaient également des levures
Navet < Qu’aucun des échantillons analysés ne renfermaient de pathogenes
n ?;i’;?s" < Un pH moyen de 3,6
" iiﬁz‘i < Des caractéristiques extremement similaires pour les échantillons des deux pays, malgré un

chou 27%. 7 variétés Radis nistorique de fabrication des légumes fermentés tres difféerent, ancien en Moldavie et plus

\ m Rhubarbe recent en France sauf la choucroute dans l'est. /

Q Impact de 2 parametres de fabrication, le degré de découpe et la concentration
en sel, sur la diversité microbienne de carotte et de chou fermentes

/ O:'a * Fabrication en conditions controlees, a I'échelle pilote de carotte (CTCPA) et de chou fermentes (Protial).
Cl rm * Suivi de la fermentation pendant 1 mois : acidification, production d'acides organiques, developpement des
e dIfférents microorganismes, recherche de pathogenes, analyse de la diversité microbienne globale
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& Plan d’expérience a 3 facteurs : % Suivi du nombre de bactéries et du pH dans les % Analyse des communautés bactériennes globales par
échantillons de carotte rapée : séquencage de I'’ADN bactérien total :
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- 2 Une « guerre des mondes » : des < Le niveau de déecoupe impacte la mise en place
> Sc?r?ccéit?gtfieorr?sn(c:ieesseerl]ttreeleZs entérobactéries se développent dés_le _début de de la communauté microbienne et sa
- . la fermentation puis sont rapidement inhibées composition
~ Absence de bacteries pathogenes par des bactéries lactiques, qui produisentde  © Le démarrage de la fermentation lactique est
\ I'acide lactique, ce qui fait baisser le pH plus rapide avec une découpe fine /
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