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Résumé : 
 
Les ferments lactiques sont considérés comme un levier important de l’innovation pouvant apporter à la matrice 
fromagère de nouvelles propriétés organoleptiques, sensorielles et nutritionnelles. Cette thèse a eu pour sujet 
d’étude le procédé breveté Bionatif® qui purifie le lait cru de ses flores d’hygiène et d’altération de façon à 
restituer au fromager un ferment fonctionnel, composé d’une diversité bactérienne intra-spécifique propre au 
terroir de collecte (ferment indéfini).  
Ce travail s’est articulé autour de deux objectifs : i) caractériser la diversité des ferments indéfinis et étudier 
leur potentiel métabolique, ii) étudier l’expression des ferments en technologie fromagère pâte molle.  
 
Une diversité intra-spécifique des ferments indéfinis étudiés a été mise en évidence puisque plusieurs variants 
de L. lactis ont été découverts. Des isolats L. lactis du ferment indéfini présentaient des propriétés 
métaboliques supérieures et diversifiées notamment via l’expression de leur métabolisme des sucres (D-xylose, 
D-tagatose, etc.). Ce résultat a été confirmé par l’étude comparative de leur génome et pourrait être lié à leur 
origine environnementale. Les isolats L. lactis possèderaient également des ilots CRISPR-Cas particulièrement 
riches qui pourraient leur conférer une résistance accrue aux bactériophages. De plus, un potentiel 
antimicrobien a phénotypiquement été observé puis confirmé via l’étude génomique.  
En technologie fromagère pâte molle, la comparaison entre des ferments définis, conçus en conditions de 
laboratoire, et des ferments indéfinis, issus du procédé Bionatif®, a démontré que plus le consortium bactérien 
du ferment était complexe et diversifié, meilleures étaient les propriétés sensorielles et rhéologiques du 
fromage.  
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