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Introduction
Pourquoi les dynamiques microbiennes sont centrales dans le venachese ?

Paramètres 
d’affinage

Étapes de 
fabrication

Dynamique 
microbienne 

du lait

Équipements 
et matériaux

Le fromage affiné n’est que la 
signature finale d’une dynamique 
microbienne complexe, pilotée par :
la traite → le lait → les pratiques → 
l’environnement → l’affinage.

Irlinger et Mounier - 2009 - Microbial interactions in 
cheese implications for cheese quality and safety

Montel et al. - 2014 - Traditional cheeses Rich and 
diverse microbiota with associated benefits



Problématique
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• Comment les pratiques d’obtention et de stockage du lait façonnent-
elles les équilibres microbiens initiaux du lait cru et conditionnent-

elles les dynamiques qui s’établissent lors de la fabrication ?

• Comment les étapes technologiques structurent-elles les 
communautés microbiennes du fromage et comment ces 
communautés pilotent-elles les trajectoires biochimiques 

responsables de la typicité du venachese ?



Objectifs de la thèse 

• Caractériser l’impact des pratiques amont sur les équilibres 
microbiens initiaux du lait cru

• Décrire la construction des communautés microbiennes le long 
du continuum réservoirs d’ensemencement  lait  fromage

• Relier les dynamiques microbiennes aux transformations 
biochimiques et à la typicité du venachese
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Matériel et méthodes

Une dizaine 
d’exploitations 

suivies 
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• Troupeau de 20 à 400 bêtes
• Bi-traite/mono-traite mécanique et 

manuelle
• Pratiques de fabrication



Analyses prévues et paramètres suivis

Matériel et méthodes

Bergerie

•Ambiance 
(litière)

•Pratiques  

Salle de traite

•Trayons

•Autres réservoirs 
microbiens ?

•Pratiques

Fromagerie

•Lait de tank

•Lait de bassine

•Réservoirs 
microbiens

•Paramètres de 
fabrication

Salle d’affinage

•Pratiques

•Planche 
d’affinage

•Fromages à 
différents stades 
d’affinage
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J0 (lait) J+75J+45J+28

Dynamique 
microbienne

Microbiologie Physico-chimie

Biochimie Volatils

pH, aw, NaCl….

Lipolyse, protéolyse

Composés volatils Jury expert 
venachese

Jury expert 
croûte lavée



Je vous remercie pour 
votre attention
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