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» La bretonne Pie Noir, une race
s locale et rustique

# La plus petite race bovine francaise :
hauteur moyenne 1,17 m au garrot. Poids ~400 kg pour la vaches
(taureaux, 600 kg)

“ Robe : bicolore, tachetée noire et blanche. Muqgueuses noires et
cornes en forme de croissant

# Grande rusticité : résistante aux maladies, capable de se satisfaire de
paturages tres pauvres et de fourrages grossiers, contribue ainsi a
'entretien de paysages naturels fragiles.

€ Production moyenne ~ 36001/ an

“ Lait tres riche, il est possible de produire par exemple de la tomme, du
beurre, de la creme, du lait ribot, des fromages frais ou affinés, des
yaourts ou bien le « Gwell ».

Bretonne Pie
Noir

TB, g/kg
TP, g/kg
Protéines solubles, g/kg
Taille des globules gras, um
Taille des caséines, nm
Acides gras satures

C14:0

C16:0

C18:0

Ratio ¢9 C18:1/C16:0

44,6
34,6
5,29
4,35
128
65,8
111
26,9
11,4
0,75




Une race menaceée d'extinction il y a 50 ans...

Livre généalogique 1975 l'effectif ne compte

(« Herd-Book) de la plus que 15 000 vaches !
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Le Gwell®, un produit patrimonial issu de la tradition
culinaire bretonne fabriqué avec du laitde ., - =
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Bretonne Pie noir Rty oo 0

& Produit laitier fermenté traditionnel issu d’un levain naturel (pas | b h
d’ajout de ferments commerciaux), fabriqué a la ferme L AR

“ Marque déposee. Volume annuel total (2018) : 37 000 kg.

Epicerie Paris _ Mag Prod

7% | 2%

e Créme en surface restarant

®m Ferme ®m Marché m Restaurant Mag Spé

¢ Vente exclusivement en circuits courts

Epicerie pproxi _
5%

€ Caractéristiques organoleptiques Paniers_-
e Une texture ferme et onctueuse, 3%
légerement filante, non cassante

e Un gout doux, suivi d'une sensation Mag Spé
acidulée 22%

e #yaourt, pas trop acide ou
astringent

®m Paniers ® Epicerie pproxi m Epicerie Paris ® Mag Prod



Fabrication du Gwell®

Lait entier non
standardisé

# Levain “naturel” : pas d’ajout de ferments
commerciaux

¢ Ensemencement par repiquage : utilisation d’'une Pasteurisation
portion de la fabrication précédente (qui sert de 85-90°C
levain) pour ensemencer la fabrication suivante sans

recours a des levains exogenes. = “Backslopping” =
Refroidissement

# Levain maintenu dans le temps et pouvant se (<45min)
transmettre entre éleveurs

¢ Utilisation du Levain Gwell : Ensemencement
* Renouveler sa propre fabrication 5-10% (ferment de 5 a 14j)

* Elaborer d’autres produits laitiers : fromages,

tommes, beurre, ... Etuvage
Perte et dérive du levain : 37.35°C
I"éleveur “récupere” du ferment 3536h
Gwell auprés d’un autre éleveur :

pour relancer sa production...

Stockage 2-4°C

Frein au développement de la production de Gwell®



Evolution de la production Gwell® et caractérisation
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Caractériser |'écosysteme microbien du ferment Gwell pour
mieux maitriser sa conservation et en sécuriser la
production

Caractéristiques sensorielles @ Caractéristiques microbiologiques

. , , . . ° 4 . . 7 .
» lere étape =@ classement “caractéristique’ versus “non . Eaﬁenes Iac?qute,s (meso et(thertmophllss) fécale)
caractéristique’” par 15 producteurs oliformes et entérocoques (contamination fécale

\ 4 ) . . [ ] 1ci
» 2ere étape =@ Caractérisation sensorielle des Gwell par 29 Levures/moisissures

dégustateurs « néophytes » Y Y
Y

Sélection de 5 Gwells “Caractéristiques”
isolats

: Isolement& purification de 20 isolats / Gwell
Tri < P /
Identification <~5 isolats / Gwell (tri macro et microscopique)

Especes bactériennes en présence (API50Ch; PCR et Seq ADNr16S)?

Diversité clonale

. Combien de souches pour chaque espece détectée (PFGE) ?
Caracterisation

‘ Capacite acidifiante et ardmatisantes des souches
Conservation <__

Lyophilisation




Résultats analyses microbiologiques
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Gwell dits “caractéristiques”
* Flore mésophile lactique comprise entre
1.10% et 8.10% UFC/g
* Absence de streptocoques thermophiles
Observation en microscopie : tres longues chaines de

coques
/

* +/-levures (2/5 ~1.10° UFC/g)

Ecosysteme “simple” reposant sur 2
especes clés toujours associées

* 25 isolats : 3 especes identifiées

* Lactococcus lactis sp. lactis biovar diacetylactis
(10 souches)

* Lactococcus lactis sp. cremoris (12 souches)

» Streptococcus thermophilus (3 souches)

* Pourles 5 Gwells : lactis systématiqguement associé a un

cremoris +/- S. thermophilus mais a un niveau <<
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Gwell dits “non caractéristiques”

* 1/2 Présence de coliformes (~1.10%2 UFC/g)
3/4 contiennent des streptocoques thermophiles
(1.10° et 3.108 UFC/g) associé a des lactobacilles
thermophiles proches de 1.10° UFC/g (levain
caractéristique du yaourt)

~

producteurs en accords avec histor
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Diversité intra-spécifique
élevée

Analyse PFGE
Lactococcus

Smal —4h - 25°C
2s-25s; 6V/cm; 20h

549
519

L. lactis sp. lactis
diacetylactis

10 souches =» 10 profils
L. lactis sp. cremoris

12 souches = 6 profils
® S. thermophilus
3 souches = 1 profil

Profils des souches communs a P
que

d’échanges de Gwell




Pérennisation des souches d’intérét
@ Lyophilisation

Conservation plusieurs années a
plusieurs dizaines d’annees
=» Sécurisation des souches pures

Valorisation de ces souches ?

Association des souches pour constituer un levain gwell = Gwell
organoleptiquement similaire ?

A tester ?

Sécuriser le levain Gwell dans son intégralité
plutét que le souches



Sécurisation du levain Gwell
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Sécurisation de la production du Gwell, une spécialité

bretonne de lait fermenté
Une démarche de recherche participative

Lucas von Gastrow

S Cenfre Iinfernational de Ressources Microbiennes -
N Bactéries d’Intérét Alimentaire
C iron Muséum National d’Histoire Naturelle

Stage encadré par Florence Valence (CIRM-BIA) et Elise Demeulenaere (MNHN)
Référent AgroParisTech : Samuel Roturier

# Travail de Master Il de L. Von Gastrow :

Etude de la conservation des levains selon différentes
modalités (-80°C, -20°C +/- cryoprotectants, lyophilisation...
(en cours de valorisation)

© These en cours (de L. Von Gastrow ) sur la poursuite
de caractérisation du levain :

* Quel est I'impact de la fréequence des repiquages sur la
composition de la communauté microbienne du Gwell ?

* Quels sont les facteurs a l'origine de la perte et/ou de la
dérive du levain ?

* Travail de structuration et de collecte de données au
niveau du réseau des producteurs

=» Mieux maitriser pour maintenir les pratiques,
maintenir les pratiques pour maintenir la
diversité...



Conserver les souches isolées et sécuriser le levain

(Conservation in situ versus ex situ) => Complémentarité
et compromis

¢ “Ex situ”” Collecter, isoler
et caractériser |la diversité
microbienne

€ “In situ” : sécuriser |la production : protection
de I"habitat des especes. Ecosysteme considére
dans son integralité
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Hors du milieu “nature
Figé mais pérenne

Non soumis aux aléas Pression de sélection dynamique mais
\ abiotiques et biotiques )& soumis aux aléas abiotiques et biotiques /
Des démarches complémentaires !1!
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Dans le milieu “nature




En résumé....

€ Une race de vache menacée d’extinction dans les années 70 => Mise en place d’'un
plan de sauvegarde de 'espece en parallele de la relance d’un lait fermenté
traditionnel pour valoriser la qualité du lait en conservant sa valeur ajoutée

=» Un processus long mais payant !
& Caractériser |'écosysteme microbien pour mieux le maitriser => Quelles sont les
especes/souches clés ? Sécurisation de ces souches
=» Un écosystéme qui repose principalement sur 2 espéces bactériennes

=» 25 souches conservées de maniére pérenne au CIRM-BIA (Centre de
ressources biologiqgues dédiées aux bactéries d’intérét alimentaire)

& Sécuriser la production du gwell => Méthodes de conservation du levain dans son
intégralité et structuration du réseau (pratiques d’échanges)

=» Maintien de la diversité microbienne par le maintien des pratiques
artisanales



Merci de votre attention
Trugarez !!!




