
o La méthode classique d’évaluation des fromages Cheddar est basée sur une analyse
sensorielle par des spécialistes-évaluateurs qui, quoique très sensible, est considérée comme
plus variable que les méthodes quantitatives [1].

o L’analyse 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.

o Ceci amène la nécessité de développer de nouveaux outils rapides et efficaces pour le suivi de
l’affinage et la prédiction des défauts.

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

Problématique

Les outils génomiques permettent d’identifier des biomarqueurs qui serviront d’indicateurs microbiologiques de la progression de
l’affinage accéléré des fromages Cheddar et à la détection précoce des défauts.
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Impact du microbiote du fromage Cheddar 
sur ses qualités organoleptiques

Survol du projet en démarrage

Figure 1. Schéma représentant les étapes de production des fromages.
Figure tirée intégralement de Encyclopædia Britannica [2].

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

Objectif 1. Caractériser la composition physico-chimique, la texture et le goût de fromages Cheddar industriels québécois à affinage accéléré

Objectif 2. Caractériser le microbiote bactérien à l’aide de la génomique et des méthodes de microbiologie traditionnelle

Objectif 3. Établir un lien entre le microbiote et la qualité des fromages Cheddar et mettre en évidence les espèces bactériennes influençant la qualité

Méthodologie proposée

Physico-chimie
• Composition: Solides totaux, gras, protéines, NaCl, Ca++ [4-12].
• Mobilité de l’eau [13]
• Protéolyse [10]

Microbiologie

• Dénombrement, isolement et identification des espèces bactériennes
• Abondance des espèces: métabarcoding et qPCR [14, 15] 
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Ferments d’appoint [1]

Résultats attendus

Figure 2. (gauche) Changements observés pour la (A) richesse; (B) diversité et (C) population bactérienne,
à différentes étapes de production des fromages. Figure tirée intégralement de [3].
(droite) Identification de biomarqueurs associés aux différentes étapes de production des Cheddars.

Figure tirée intégralement de [16].

Impacts de la recherche

La génomique permet de déterminer la composition et l’abondance des membres de l’écosystème bactérien du
fromage.

L’analyse du fromage permettra d’associer certains microorganismes à la qualité des Cheddars à affinage accéléré,
tout en permettant une meilleure compréhension des défauts courants d’affinage (bilan des microorganismes positifs
et négatifs).

Ce projet apportera à l’industrie laitière de nouveaux outils
diagnostiques basés sur les méthodes génomiques qui permettront
de prédire rapidement et de manière fiable le développement de
défauts dans les fromages Cheddar.

Les résultats obtenus permettront d’établir des seuils limites de
microorganismes à des moments critiques de l’affinage. La présence
d’indicateurs de qualité ou de défauts servira d’outil décisionnel pour
la poursuite ou l’arrêt de l’affinage pour les produits de long affinage.
Ceci permettra aux industriels laitiers de limiter les pertes de Cheddar
associées aux défauts organoleptiques.

Ces données pourront être extrapolées au Cheddar vieilli, pour lequel
l’affinage plus long est un enjeu de qualité.
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