=+ SCIENCES DE L'ALIMENTATION

JADE LUTIN e june
chercheuse

en Sciences de l'alimentation au
laboratoire URTAL*, a Poligny.
Son équipe étudie la transfor-
mation du lait en fromages,
notamment ceux fabriqués
avec du lait cru ou d’Appellation
d’Origine Protégée, comme le
Comté. Jade s'intéresse plus
particuliérement a une étape
de fabrication du Comté : I'ajout
de ferments lactiques préparés
de facon traditionnelle dans
les fromageries. Elle cherche

a déterminer le role de ces 7 #
ferments traditionnels dans | : | 1
la formation du goit et de la - - » y
texture des fromages Comté. l ) »

« Pour moi, faire progresser la recherche est un véritable travail d'équipe : chacun apporte
ses connaissances, ses compétences et ses idées. J'ai la chance d@étre entourée par un
grand nombre de scientifiques et de professionnels de la filiere Comté qui m'aident dans
mes recherches afin de faire avancer ce projet. »
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Le Comté est un fromage au lait
cru de vache fabriqué en Franche-
Comté. Tous les fromages Comté
sont fabriqués suivant les mémes
étapes. Pourtant, chaque fromage
présente un goit qui dépend de
I'endroit ou broutent les vaches,
de la saison, du fromager et de la
cave d’affinage.

Lors de la fabrication d'un Comté,
des ferments lactiques sont
ajoutés au lait. Ces ferments sont
composés de plein de microorga-
nismes, des étres vivants micros-
copiques qui transforment le lait
en fromage.

Certaines fromageries préparent
leurs ferments lactiques de fagon
traditionnelle a partir du « lacto-
sérum », le liquide restant quand
le lait se transforme en fromage,
qu'on retrouve aussi a la surface
des yaourts. Les microorganismes
présents dans les ferments
lactiques sont-ils les mémes dans
toutes ces fromageries ? Ces
microorganismes permettent-ils
dexpliquer la diversité dardmes
retrouvée dans les Comtés ?

LES 0BJEGTIFS

+ Caractériser
traditionnels dans six fromageries

la diversité microbienne des

Pour répondre a ces questions, Jade
récupere des ferments lactiques
traditionnels dans six fromageries.
Elle cultive ces microorganismes
dans des boites de Pétri dans son
laboratoire pour les identifier et
déterminer leurs quantités.

Deux de ces fromageries ont
aussi fabriqué 24 Comtés pour les
recherches de Jade. La moitié des
fromages ont été fabriqués avec les
ferments lactiques traditionnelle-
ment présents dans la fromagerie.
Lautre moitié a été réalisée avec
un ferment préparé au laboratoire
et composé d'une seule espece de
bactérie. Les fromages sont affinés
pendant douze mois puis gotités
par un jury de dégustateurs. Ce
jury doit évaluer les arémes et la
texture de chaque fromage.

Jade espere déterminer si les
microorganismes des ferments
lactiques traditionnels apportent
une diversité dardbmes plus
importante, et si cela dépend des
fromageries.

ferments lactiques

+ Fabriquer des fromages Comté avec deux types de ferments lactiques
+ Etablir le role des ferments lactiques traditionnels dans le gofit et la

texture des fromages Comté
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