AbpAMOS

Fromages d.Terroirs

Projet affilié au RMT

sur les écosystemes microbiens laitiers et fromagers

I6seal -

= L ]
* o-.....

Filieres Fromageéres Valorisant leur Terroirs

Un nouveau regard sur les écosystemes laitiers et fromagers :
Adaptation, développement et appropriation des méthodes omiques

a des fins d’écologie microbienne

Projet Adamos : un nouveau regard

Projet CASDAR

janvier 2019 — juin 2022 (42 mois)

Polturat Blandine, CERAQ

Webinaire « Ecosystemes microbiens » ® 19 novembre 2020

..
Eibeuns = Bgalivs » Prarersihié

REFUALIONE FRANCAIEE

MINISTERE
DE L AGRICULTURE

ETDE
T ALIMENTATION

AVEC LA
CONTRIBUTION
FINANCIERE

DU COMPTE

D AFFECTATION
SPECIALE
DEVELOPPEMENT
AGRICOLE

ET RURAL




Partenaires scientifique
et de I’enseignement supérieur

UMR SayFood, UMRF, UMR MICALIS
INRA URTAL Poligny

Génoscope

Université de Caen

Ecole d’ingénieurs de Purpan

Partenaires de la formation
Réseau des ENIL

Partenaires représentant les
filieres et associés au comité
de pilotage

CNAOL, Syndicats
Interprofessionnels,

Organisme de Défense et de
gestion des filieres sur lesquelles
les cas terrains seront développés.
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Les partenaires du projet

Partenaires techniques

3 terrains principaux
2 terrains satellites

CNAOL
Massif Central

RMT Fromage
Pole AOP Massif Central,

de Terroirs
INRA UMRF \

8 filieres

Sud-ouest /

Ecole d’ingénieur de Purpan
2 filieres
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Normandie

4 filieres

g
s

Université de Caen

Franche-Comté
CTFC, CIGC

INRA URTAL

4 filieres

Les Savoie

Ceraq
Actalia, ENILV
8 filieres




Le projet Adamos

Un nouveau regard sur les écosystemes laitiers et fromagers

Adaptation, développement et appropriations des
méthodes omiques a des fins d’écologie microbienne
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Les actions menées

Action 1

Créer des conditions
favorables a l'utilisation

des méthodes omiques
par les filieres.

Sensibilisation des acteurs des
filieres a partir des travaux existants.

Structuration des compétences et
des ressources nationales et locales
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Action 1

Créer des conditions
favorables a l'utilisation

des méthodes omiques
par les filieres.

Les actions menées

Actions 2 et 3

Développer et tester les
méthodes et dispositifs sur
des questionnements
filieres.

Sensibilisation des acteurs des

filieres a partir des travaux existants.

Structuration des compétences et
des ressources nationales et locales

Construire et évaluer des
démarches méthodologiques autour
de ’ADN

Exploration sur les méthodes ARN

— Les Savoie, Massif Central, Franche-Comté
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Action 1

Créer des conditions
favorables a l'utilisation

des méthodes omiques
par les filieres.

Les actions menées

Actions 2 et 3

Développer et tester les
méthodes et dispositifs sur
des questionnements
filieres.

Sensibilisation des acteurs des

filieres a partir des travaux existants.

Structuration des compétences et
des ressources nationales et locales

Construire et évaluer des
démarches méthodologiques autour
de ’ADN

Exploration sur les méthodes ARN

— Les Savoie, Massif Central, Franche-Comté
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Action 4

Renforcer la valorisation
des résultats et construire

le transfert des
démarches.

Amplification de la diffusion aupres
des filieres, de la formation et de
I'enseignement

Démarche de transfert pour
I'utilisation des méthodes par
d’autres filieres




Action 2 : Tester des démarches méthodologiques
autour de I’ADN via I'application a des cas terrains

Action 1 Actions 2 et 3 Action 4

Renforcer la valorisation
des résultats et construire

Développer et tester les
méthodes et dispositifs sur

Créer des conditions
favorables a l'utilisation

le transfert des
démarches.

des questionnements
filieres.

des méthodes omiques
par les filieres.

Construire et évaluer des
démarches méthodologiques autour

w /
Démarche de transfert pour

Exploration sur les méthodes ARN I'utilisation des méthodes par

d’autres filieres
@, Massif Central, F@
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Amplification de la diffusion aupres
des filieres, de la formation et de
I'enseignement

Sensibilisation des acteurs des
filieres a partir des travaux existants.

/N

Structuration des compétences et
des ressources nationales et locales




Action 2 : Tester des démarches méthodologiques
autour de I’ADN via I'application a des cas terrains

La Franche-Comté (Comté)

Objectif Mieux maitriser la qualité du produit fini par une meilleure
compréhension de l'incidence de la température de chauffage du caillé
sur la dynamique des espéeces microbiennes au cours de I'affinage.

Questionnement

— Quel est I'effet de la température de chauffe sur le développement
de la flore et la qualité organoleptiques des fromages ?

Démarche
Dans un méme atelier de fabrication, différentes températures seront testées.
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Action 2 : Tester des démarches méthodologiques
autour de I’ADN via I'application a des cas terrains

Le Massif Central (Bleu d’Auvergne)

Objectif Comprendre l'origine d’'un défaut : 'amertume des fromages a pate persillée

Questionnement

— Quel est le réle des interactions entre les micro-organismes ensemencés
(ferments) et la composition biochimique du lait dans I'apparition du défaut ?

Démarche
Comparaison de lots amers et non amers afin de rechercher des liens entre 'apparition d’amertume et :
e des différences de niveaux et de composition des especes microbiennes,
e |a composition biochimique des laits et des fromages,
e |les parametres technologiques
9
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Action 2 : Tester des démarches méthodologiques
autour de I’ADN via I'application a des cas terrains

Les Savoie

Enjeu commun des filieres Comment obtenir des préparations du lait cru, de levains ou des ensemencements
satisfaisants pour faire démarrer les fabrications tout en favorisant une expression
diversifiée de texture et d’arome dans un fromage en fin d’affinage ?

Des techniques d’ensemencements différentes

Préparation des laits Pratiques d’ensemencement avec plus Préparation de levains complexes
en amont de I'ensemencement ou moins maturation
Tome des Bauges, Chevrotin Tomme de Savoie, Raclette, Reblochon Beaufort, Abondance, Emmental
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Action 2 : Tester des démarches méthodologiques
autour de I’ADN via I'application a des cas terrains

Les Savoie

Enjeu commun des filieres Comment obtenir des préparations du lait cru, de levains ou des ensemencements
satisfaisants pour faire démarrer les fabrications tout en favorisant une expression
diversifiée de texture et d’arome dans un fromage en fin d’affinage ?

Questionnement spécifiques aux filieres

Tome des Bauges Tomme de Savoie Beaufort
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Action 2 : Tester des démarches méthodologiques
autour de I’ADN via I'application a des cas terrains

Les Savoie

Enjeu commun des filieres Comment obtenir des préparations du lait cru, de levains ou des ensemencements
satisfaisants pour faire démarrer les fabrications tout en favorisant une expression
diversifiée de texture et d’arome dans un fromage en fin d’affinage ?

Questionnement spécifiques aux filieres

Tome des Bauges Tomme de Savoie Beaufort

— Quel est I'effet de la température
du lait durant le report sur le
développement de la flore et la qualité
organoleptiques des fromages ?

Essai factoriel (2 modalités) :

e 18 suivis de fabrication

e 3 ateliers suivis

e 8types d’échantillons différents, du
lait cru au fromage affiné
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Action 2 : Tester des démarches méthodologiques
autour de I’ADN via I'application a des cas terrains
Les Savoie

Enjeu commun des filieres Comment obtenir des préparations du lait cru, de levains ou des ensemencements
satisfaisants pour faire démarrer les fabrications tout en favorisant une expression
diversifiée de texture et d’arome dans un fromage en fin d’affinage ?

Questionnement spécifiques aux filieres

Tome des Bauges Tomme de Savoie Beaufort
— Quel est I'effet de la température — Quels sont les effets de différentes
du lait durant le report sur le méthodes d’ensemencement sur le
développement de la flore et la qualité développement de la flore et sur la
organoleptiques des fromages ? qgualité organoleptique des fromages ?
Essai factoriel (2 modalités) : Essai factoriel (3 modalités) :
e 18 suivis de fabrication e 27 suivis de fabrication
e 3 ateliers suivis e 3 ateliers suivis
e 8types d’échantillons différents, du e 8types d’échantillons différents, du
lait cru au fromage affiné lait cru au fromage affiné
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Action 2 : Tester des démarches méthodologiques

autour de I’ADN via I'application a des cas terrains

Les Savoie

Enjeu commun des filieres Comment obtenir des préparations du lait cru, de levains ou des ensemencements
satisfaisants pour faire démarrer les fabrications tout en favorisant une expression
diversifiée de texture et d’arome dans un fromage en fin d’affinage ?

Questionnement spécifiques aux filieres

Tome des Bauges

— Quel est I'effet de la température
du lait durant le report sur le
développement de la flore et la qualité
organoleptiques des fromages ?

Essai factoriel (2 modalités) :

e 18 suivis de fabrication

e 3 ateliers suivis

e 8types d’échantillons différents, du
lait cru au fromage affiné

Tomme de Savoie

— Quels sont les effets de différentes
méthodes d’ensemencement sur le
développement de la flore et sur la
qgualité organoleptique des fromages ?

Essai factoriel (3 modalités) :

e 27 suivis de fabrication

e 3 ateliers suivis

e 8types d’échantillons différents, du
lait cru au fromage affiné
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Beaufort

—> Quel est la diversité des
écosystemes microbiens au cours de la
production du Beaufort ?

e 39 suivis de fabrication

e 14 ateliers suivis

e 5 types d’échantillons différents, du
lait cru au fromage affiné



Les temps forts pour les filieres fromageres

Action 1 Actions 2 et 3 Action 4

Renforcer la valorisation
des résultats et construire

Développer et tester les
méthodes et dispositifs sur

Créer des conditions
favorables a |'utilisation
le transfert des
démarches.

\ Construire et évaluer des Amplification de la diffusion aupres

des questionnements
filieres.

des méthodes omiques
par les filieres.

\

démarches méthodologiques autour des filieres, de la formation et de

< Sensibilisation des acteurs des
de 'ADN I'enseignement

filieres a partir des travaux existants.

/

Structuration des compétences et
des ressources nationales et locales

N_"

/

Démarche de transfert pour
Exploration sur les méthodes ARN I'utilisation des méthodes par
d’autres filieres /

—> Les Savoie, Massif Central, Franche-Comté \/
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Les temps forts pour les filieres fromageres

21 janvier 2020

Une journée nationale de * Des informations écrites et orales,
o . dans la lettre du RMT, a I'assemblée générale du Cnaol
sensibilisation

W s e GErires e e s * Des restitutions sur les résultats des projets en
g cours : MétaPDOCheese

Teseal -,
Fromages ¢ Terroirs £

2020

1®" semestre 2022

Des restitutions par région

Une journée de restitution nationale Des restitutions
(filieres et centres techniques) par région

Téseal -
Fromages d.Terroirs

16seal -
Fromages deTerroirs }
. _.-" Une démarche de déploiement, pour permettre au
Teeeen® maximum de filieres de mettre en ceuvre les méthodes
www.rmtfromagesdeterroirs.com

. 183640 -
cspelle@cniel.com ;

Fromages . Terroirs ?
Te. ....
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Les finalités du projet Adamos

Toutes les filieres fromageres du CNAOL se sont appropriées les
méthodes omiques.

Sur les 5 territoires du projet, des organisations fonctionnelles sont
en place pour mettre en ceuvre les méthodes.

Des connaissances et des méthodes ont été acquises sur des
questions difficilement ou non traitables jusqu’a présent

De nouvelles perspectives ont été ouvertes en termes de
guestionnements et de maitrise de la qualité des produits.
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Et maintenant ?

Au niveau national
— Poursuite du RMT, renouvelé pour 5 ans
Au niveau régional

— Poursuite de la thématique au sein du GIS Filieres fromageres sous IG

Au niveau local
— Travail d’instruction en cours (Projet « Instruction ESM », Plan filiére lait cru)
— Poursuite des expérimentations (Adamos, Plan filiere lait cru)

— Actions de communication, transfert
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