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Problématique Hypothese et objectifs
o La méthode classique d’évaluation des fromages Cheddar est basée sur une analyse Les outils génomiques permettent d’identifier des biomarqueurs qui serviront d’indicateurs microbiologiques de la progression de
sensorielle par des spécialistes-évaluateurs qui, quoique tres sensible, est considérée comme I’affmage acceéléré des fromages Cheddar et a la détection precoce des défauts.

plus variable que les méthodes quantitatives [1].
Objectif 1. Caractériser la composition physico-chimique, la texture et le golt de fromages Cheddar industriels québécois a affinage accéléré
o Lanalyse des métabolites du fromage en fin d’affinage permet de décrire le profil de flaveurs

[1], mais ne permet pas toujours d’identifier le ou les microorganismes qui les produisent Objectif 2. Caractériser le microbiote bactérien a l'aide de la génomique et des méthodes de microbiologie traditionnelle

o Ceci améne la nécessité de développer de nouveaux outils rapides et efficaces pour le suivi de Objectif 3. Etablir un lien entre le microbiote et la qualité des fromages Cheddar et mettre en évidence les especes bactériennes influencant la qualité

I'affinage et la prédiction des défauts.

o Les outils de prédiction des défauts pourraient limiter la durée d’affinage de fromages a faible 4 . 4
potentiel sur une trop longue période. MEthOdOIOgIe proposee

Tableau 1. Vue d’ensemble des différentes méthodes de caractérisation physico-chimiques et microbiologiques des fromages Cheddar.

Physico-chimie Microbiologie

) e Composition: Solides totaux, gras, proteines, NaCl, Ca*™[4-12]. , : : s . -
Survol du projet en demarrage . Mobilité de Ueau [13] e Dénombrement, isolement et identification des espéces bactériennes

* Protéolyse [10] * Abondance des especes: metabarcoding et gPCR [14, 15]
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