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Réglementation	:	décret	n° 93-1074	>	
pâte	à	base	de	farine	et	d’eau,	
fermentation	de	24h	naturelle

Qu’est-ce	que	le	levain?

28/11/2016

Qu’est-ce	qu’un	microbiote?

Ensemble	des	micro-organismes	(bactéries,	
virus,	parasites,	champignons…)	vivant	dans	

un	environnement	spécifique

Fondée	classiquement	sur	le	principe	
d’interfécondité

Ou	sur	le	niveau	de	similarité	des	génomes et	des	
ADN	ribosomiques

Qu’est-ce	qu’une	espèce?

López-Garcıá et	Moreira,	Research in	Microbiology 2008
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Le	microbiote	du	levain

Lactobacillus (L.	sanfranciscensis),	
Pedioccocus,	Leuconostoc,	Weissella

Bactéries	lactiques	(+	de	50	espèces	décrites)

Saccharomyces	(S.	cerevisiae),	Kazachstania,	
Wickerhanomyces,	Pichia,	Torulaspora

Levures (29	espèces	décrites)

Ratio	=
100
1
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Le	rôle	du	microbiote	des	levains

Levures

Ethanol	+	CO2
Acide	acétique

Pousse	
Flaveur

Bactéries	lactiques	(LAB)	

Acidité,	pH,	Quotient	
Fermentaire

Rhéologie,	Conservation	

Acide	lactique Acide	lactique,	
CO2

Acide	acétique	
ou	éthanol

HétérofermentairesHomofermentaires

Substrats	pré-existants : Glucose,	Saccharose,	Fructose,	…et	acides	organiques
Substrat	issu	activité	amylase	:Maltose
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Diversité	du	microbiote	
dans	les	levains	
européens

Et	le	levain	français	?

Projet	
ANR	
Bakery
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Nombre	de	publications



Boulangers	de	l’étude

6

Utilisation	levains	naturels	et	de	
farines	issues	agriculture	intégrée	ou	

biologique

30	boulangers

Région	
géographique

Pratiques	boulangères
Artisan	boulanger
Paysan	boulanger

PME
28/11/2016



Méthodes	d’analyse	du	levain
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Microbiologie	classique

Analyses	
Physicochimiques

Biologie	Moléculaire
Extraction	de	l’ADN	total	du	levain
Séquençage
Analyses	bio-informatiques
PCR	quantitative

pH,	TTA
Acide	lactique,	acétique
Quotient	fermentaire

Dénombrements
Identifications	des	isolats	
par	séquençage	Sanger



Dénombrements
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Levures
Moyenne:	2,16.	107 UFC/g

Compris	entre	3,58.	105 et	9,23.	107	

Bactéries
Moyenne:	1,23.	109 UFC/g

Compris	entre	3,60.	105 et	4,17.	109



Analyses	physico-chimiques
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TTA
Moyenne:	17,44	mL de	NaOH 1N
Compris	entre	Entre	13	et	27,2

pH
Moyenne:	3,80

Compris	entre	3,54	et	4,03 Quotient	fermentaire
Moyenne	:	5,32

Compris	entre	1,99	et	10,3

(𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒	𝑙𝑎𝑐𝑡𝑖𝑞𝑢𝑒 ∗ 60)
(𝐴𝑐𝑖𝑑𝑒	𝑎𝑐é𝑡𝑖𝑞𝑢𝑒 ∗ 90)	



Espèces	bactériennes	détectées	dans	les	30	levains	
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L.	sanfranciscensis
L.	curvatus
L.	pentosus
L.	kimchi
L.	sakei

L.	hammesii
L.	plantarum
L.	brevis

L.	paralimentarius
L.	pontis

L.	paracasei
L.	diolivorans
L.	parabuchneri
L.	xiangfangensis
L.	heilongjiangensis

L.	koreensis
Leuconostoc citreum

Pediococcus pentosaceus
Weissella sp

• Essentiellement	du	
genre	Lactobacillus

• Trois	espèces	
majoritaires	:	
Lactobacillus	

sanfranciscensis,	
Lactobacillus	curvatus
Lactobacillus	brevis

• 498	isolats	
identifiés

• 19	espèces	
différentes

• Par	levain,	1	à	5	
espèces



Espèces	de	levures	détectées	dans	les	30	levains	
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Saccharomyces	cerevisiae
Saccharomyces	bayanus
Kazachstania unispora
Kazachstania servazzii
Kazachstania bulderi
Kazachstania barnettii
Torulaspora delbruecki
Kazachstania saulgeensis
Kazachstania humilis
Issatchenkia orientalis

• Essentiellement	des	
genres	

Saccharomyces et	
Kazachstania

• Trois	espèces	
majoritaires	:	
Saccharomyces	

cerevisiae,	Kazachstania
humilis	et Kazachstania

bulderi

• 923	isolats	
identifiés

• 10	espèces	
différentes

• Par	levain,	1	à	4	
espèces



Conclusion
vPremière	étude	sur	la	diversité	des	levains	de	blé	« BIO»	

v1421	souches	analysées	de	30	levains	différents

vIdentification	de	10	espèces	de	levures	et	19	espèces	de	

bactéries	dont	une	nouvelle	espèce	de	levure	(Jacques	et	

al.,	2016)

vPas	d’effet	géographique

vEffet	de	la	pratique	boulangère
La	France	conserve	une	

diversité	du	microbiote	des	
levains	!
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