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La connaissance approfondie des
communautés bactériennes des
aliments et ses conséquences pour
I’utilisation de la biopréservation
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> Les aliments carnés : une dynamique de
communautés bactériennes jusqu’a la DLC
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> La biopréservation : favoriser les bons au
détriment des méchants
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> La biopréservation : favoriser les bons au
détriment des méchants
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> La biopréservation : favoriser les bons au

détriment des meéechants
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> Connaitre la diversité et la dynamique des
communautés bacteriennes

> Savoir qui est la et en quelle quantité
> Savoir qui fait quoi

> Savoir contre qui lutter

> Pathogenes (biopréservation ciblée)
> Altérantes (complexité accrue)
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» Méthodes culturales
> Classiquement utilisées
> Deéetection pathogenes
» Validation DLC
> Utilisation de milieux + sélectifs
> Biais (especes cultivées)
> Incertitude
> Imprécision
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» Méthodes non culturales
» Séquencage direct de ’ADN
> Métageénetique (cibler 1 gene)
> Métagénomique (tout I’ADN)
> ldentification fine, quantification relative
> Technicité, analyses bioinformatiques

TR eEs A R T
TGCATTATGCCTGETCACGTECAAA

Ebp1679
i e L e N e ] Eblp71098
CTGTGATTCGAAGACTGCATAGTAC ||I 52;73173;
Ll N R e e Ebzwas
TGCATTATGCCTGETCACGTECAAA Ebp0738

Ebp0569

i e L e N e ]
CTGTGATTCGAAGACTGCATAGTAC

g

CARREFOURS —
DE L'INNOVATION AGRONOMIQUE



» Exemple sur 8 produits (Projet ANR Ecobiopro)
» Focus sur 'altération

> 4 produits carnes
» Boeuf veau haché, merguez volaille, dés de lardon

> 4 produits de la mer
> Filet cabillaud saumon, saumon fumé, crevettes cuites
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Ebp0162 BROCHOTHRIX THERMOSPHACTA 98.75

" LN ol = . Ebp0796 LACTOBACILLUS SAKEI 5B.75

> U ne Ide ntlflcatlon fl ne Ebpll52 PROPIONIBACTERIUM ACNES 597.50

Ebp0734 LACTOCOCCUS PISCIUM 57.50

Ebp0191 CARMNOBACTERIUM MALTAROMATICUM g97.50

Ebp0189 CARMNOBACTERIUM DIVERGEMS 56.25

Ebp0824 LEUCOMNOSTOC GASICOMITATUM §3.75

Ebpl546  STAPHYLOCOCCUS EPIDERMIDIS §2.50

Ebp1550 STAPHYLOCOCCUS WARNERI §2.50

Ebpl6l3d WVAGOCOCCUS FLUVIALS 51.25

Ebpl1556  STAPHYLOCOCCUS COHMI 50.00

Ebp1101 PHOTOBACTERIUM PHOSPHORELIM BE.75

Ebp0828 LEUCOMNOSTOC CARNOSUM g27.50

Ebp0786 LACTOBACILLUS CURVATUS 87.50

Ebp1548  STAPHYLOCOCCUS HAEMOLYTICUS 25.00

Ebp1040 JANTHINOBACTERIUM LIVIDUM 85.00

Ebp0823 LEUCOMNOSTOC MESENTEROIDES 82.50

Ebpl679 STAPHYLOCOCCUS EQUORUM 22.50

Ebp1034 UNCULTURED JANTHINOBACTERIUM 82.50

Ebp0738 LACTOBACILLUS FUCHUENSIS 81.25

) Ebp0745 LACTOBACILLUS ALGIDUS 20.00

Chaillou et al, ISME J 2015
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> Des communautés complexes

(A) fresh samples, Tg

(B) spoiled samples, Ts
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*EBP1610 VAGOCOCCUS SALMONINARUM
EEP0296 CLOSTRIDIUM PUTREFACIENS

[ Ve Vd
> Produits altéres * EBPO799 LACTOCOCCUS GARVIEAE
EBP1611 VAGOCOCCUS FESSUS
: EBP0192 CARNOBACTERIUM JEOTGALI
des sur prises * EBP0193 CARNOBACTERIUM VIRIDANS
EBP0188 CARNOBACTERIUM PLEISTOCENIUM

=) EEP1813 UNCULTURED MYROIDES
EBP170E MYROIDES PROFLIMNDI

+=—P EBP1822 UNCULTURED FUSOBACTERIACEAE
—p EBP1818 UNCULTURED FUSOBACTERIACEAE
—p EBP1802 UNCULTURED PROTEOBACTERIA
* EBP0032 AEROMONAS SALMONICIDA

EBP1451 SHEWANELLA BALTICA

EBP1447 SHEWANELLA PUTREFACIENS

EBP1450 SHEWANELLA MORHUAE

EBP1461 SHEWANELLA FRIGIDIMARINA

EBP1210 PSYCHROBACTER URATIVORANS
EBP0001 ACINETOBACTER BEIJERINCKII

* EBP0005 ACINETOBACTER BAUMANNII

Chaillou et al, ISME J 2015 EBP1781 MORITELLA ABYSSI
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» Communautés bactéeriennes complexes

> Biopréservation pour lutter contre I'altération
> Lutter contre des communautés bactériennes
» Comprendre les interactions

Exemple du projet MEM cometes
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> 1 cocktail protecteur Témoin T, Altération naturelle T,, Avec culture protectrice T,,

Chaillou et al, brevet 2012
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> Quelles sont les fonctions exprimées par les
souches du cocktail lors de la biopréservation ?

» Sequencage ARN (RNAseq)
» Assignation aux souches

» 57 genes potentiellement importants

» Conferent un avantage aux souches protectrices
> Interaction entre souches

Projet INRA MEM Comeétes
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> Conclusions (1/2)

» Communautés bactériennes des aliments connues
> Relativement complexes
> Mais des surprises
> Des especes inconnues
» Des dogmes qui tombent (les majoritaires ne sont pas
forcément les altérantes)
> Altération bactérienne
> Phénomene complexe (plusieurs especes)
> Lutte par la biopréservation est possible, mais complexe
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> Conclusions (2/2)

> Biopréservation possible par des cultures
protectrices
> Doit étre étayeée scientifiguement
> Mécanismes de |’altération doivent étre mieux connus
> Pas de culture miracle et universelle
> Des cultures adaptéees a des produits, des procédés

> Statut légal des cultures protectrices
> Question doit étre posée (cf S. Christieans)
> Etiquetage et information du consommateur
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