ElN

Ontrls

T —
e ——
— s NN W
Nan Ala q
etde lAl
M@Z’Wn an cann de ba vie

=== INRA

SCIENCE & IMPACT

Montpellier

8]0/ AQro

Collogue « Pain au levain, entre tradition et modernité »

Le levain, un microbiote
riche de diversité

Elisa MICHEL

28/11/16

elisa.michel@supagro.inra.fr / elisa.michel@oniris-nantes.fr

wwweé.inra.fr/bakery



CLASSIFICATION PHYLOGENETIQUE DU VIVANT sucaryotes pluricallulaires 5 p¢——;

V4 ° ? N N - [ = zoobiontes (Animaux)
Qu e St_ce q u e Ie Ieva I n r D’aprés H. Le Guyader, G. Lecointre, P. Lopez-Garcia [ = Mycétes (Champignons et Myxomycétes)

= photosynthétiques [ = Chlorobiontes (Végétaux)
® = méthanogénétiques

= chimiosynthétiques

Excavés Parmi les Zoobiontes, on trouve :
, . , ° ® = connus seulement par leur ARNr Albaiés — les Eponges L
. 0w & \ — les Cnidaires Ecdysozoaires
Réglementation : décret n®° 93-1074 > ££ N el T
25 ¢ \é’ ¢ QuelRs oupes moins bt

eng,

— et quelques groupes moins nombreux

Ymonadines
8

/e
YOlog,

pate a base de farine et d’eau, Amoebozoaires
fermentation de 24h naturelle

Jakobidés
Ox
. Mag,

Here,
£

L'étre humain
est un Zoobionte
bilatérien deutérostomien

'8,

7

Opisthocontes /| e

Qu’est-ce qu’un microbiote? -

by J g / Haptophytes

"lp,‘:, Cryptophytes
Y ong Nucléaires

Rhizariens

= Glaucophytes ; —
idi| = es Vi s T4
%, e eestsed | |Plantae = archéplastidés

%, “"Aigues rouges

Ensemble des micro-organismes (bactéries,
virus, parasites, champignons...) vivant dans
un environnement spécifique

Crenarchées

o S5
.;‘0‘»:_, GI’%

‘d\éa\es

. 5 & ‘
) S & &
o /// INitrospi 2 t
/ itrospina S = Cena S
2 / i z | / . e
\ 7> AN | archées || L=
e, N y Proteobapféries ! 4 °
b Firm NN i/ 7 ~Korar
"0, 2 s
ooy Bactéries

Qu’est-ce qu’une espece?

—_—
Thermococcales
<2 (+Nanoarchaeum ) \
<)

i roupe e i
$5 1 [\ enioutrinaur,
Fondée classiquement sur le principe ST NG
d’interfécondité \ ESTh M,

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

Panctomycétes ,—_.__ :

Spiridon lon Cepleanu - Mer Nature

28/11/2016 Lopez-Garcia et Moreira, Research in Microbiology 2008



Le microbiote du levain

Réseau de gluten

Levure

Bactéries lactiques (+ de 50 espéeces décrites)

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

Levures (29 especes décrites)

Saccharomyces (S. cerevisiae), Kazachstania,
Wickerhanomyces, Pichia, Torulaspora
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Le rOle du microbiote des levains

Substrats pré-existants : Glucose, Saccharose, Fructose, ...et acides organiques

Substrat issu activité amylase : Maltose

Bactéries lactiques (LAB)

/ 0\

[ Homofermentaires ] Hétérofermentaires
Acide lactique Acide lactique,
co,
Acide acétique
ou éthanol

/

Acidité, pH, Quotient
Fermentaire
Rhéologie, Conservation
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Levures

Ethanol + CO2
Acide acétique

Pousse

Flaveur



Diversité du microbiote
dans les levains
européens

)

Et le levain francais ?

Projet
ANR
Bakery

Nombre de publications
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Boulangers de |'étude

Utilisation levains naturels et de

farines issues agriculture intégrée ou

biologique

30 boulangers

Région
géographique

Pratiques boulangeres
Artisan boulanger
Paysan boulanger

PME
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Méthodes d’analyse du levain

Biologie Moléculaire

Extraction de ’ADN total du levain
Séquencage

Analyses bio-informatiques

PCR guantitative

Microbiologie classique

Dénombrements
Identifications des isolats

par séquencage Sanger

Analyses
Physicochimiques

O pH, TTA

Acide lactique, acétique
Quotient fermentaire
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Dénombrements

Bactéries
Moyenne: 1,23. 10° UFC/g
Compris entre 3,60. 10° et 4,17. 10°

Levures
Moyenne: 2,16. 107 UFC/g
Compris entre 3,58. 10° et 9,23. 10’
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Analyses physico-chimiques

PH
Moyenne: 3,80

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

TTA Compris entre 1,99 et 10,3

Moyenne: 17,44 mL de NaOH 1N
Compris entre Entre 13 et 27,2

(Acide lactique * 60)
(Acide acétique * 90)
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Especes bactériennes détectées dans les 30 levains

L. sanfranciscensis
L. curvatus

e Essentiellement du L'Lngq:i;lf

e 498 isolats genre Lactobacillus | sakei
' ifié L. h i
identifiés ammesii

L. plantarum

* Trois espéces L. brevis

L. paralimentarius

* 19 especes majoritaires : L. pontis
différentes Lactobacillus . paracasel

L. diolivorans

sanfranciscensis, L. parabuchneri
. \ ; L. xiangfangensis
* Parlevain,1a5 Lactobacillus curvatus gfang

L. heilongjiangensis

especes Lactobacillus brevis L. koreensis

Leuconostoc citreum

Pediococcus pentosaceus
Weissella sp
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Especes de levures détectées dans les 30 levains

* Essentiellement des
e 023 jsolat geNres Saccharomyces cerevisiae
1ISOIATS
: i£i Sacchar omyeces et Saccharomyces bayanus
identifies Kazachstania Kazachstani.a unisporq
Kazachstania servazzii
e 10 espéces * Trois espéces Kazachstania bulderi
- P o Kazachstania barnettii
differentes majoritaires : Torulaspora delbruecki
Saccharom yces Kazachstania saulgeensis
. . . . . Kazachstania humilis
e Parlevain,1a4 cerevisiae, Kazachstania Issatchenkia orientalis
especes humilis et Kazachstania
bulderi
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Conclusion

** Premiere étude sur la diversité des levains de blé « BIO»
*» 1421 souches analysées de 30 levains différents
*»* ldentification de 10 espéces de levures et 19 espéces de

bactéries dont une nouvelle espece de levure (Jacques et

al., 2016)

** Pas d’effet géographique La France conserve une

¢ Effet de la pratique boulangére diversité du microbiote des
levains !
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