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ANIMATEUR PRINCIPAL : B. PANCHER (Service d’appui technique aux entreprises fromagères)

DATES : DU  18 AU 21 MAI 2010 (3 JOURS) SEMAINE 20

LIEU DE FORMATION : ENIL - BESANÇON MAMIROLLE - 25620 MAMIROLLE

OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, les stagiaires devront être capables de

•   Identifier le rôle et incidence des ferments lactiques, les systèmes d’ensemencement dans 
un process fromager.

•   Identifier les points clef de la préparation des ferments.

•   Préparer et contrôler les ferments.

FERMENTS LACTIQUES ET 
MILIEUX DE CULTURE 

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ REQUIS
•  Agents de maîtrise de fabrication.

•  Préparateurs ferments.

•  Technicien / Agents de la laboratoire en charge de la préparation ou du contrôle des fer-
ments

CONDITIONS DE FORMATION
•   La formation se déroule à l’ENIL de Besançon-Mamirolle et sera animée par des ensei-

gnants et ingénieurs reconnus pour leur expérience en fromagerie et en pédagogie d’adul-
tes.

•   Une documentation de synthèse sera remise à chaque stagiaire.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
•   La formation pratique se déroule au sein de l’atelier technologique (préparation des 

ferments) et au laboratoire d’analyses microbiologiques de l’ENIL de BESANCON-
MAMIROLLE.

OPTIONS
•   A l’issue du stage, des actions de formation complémentaires ou d’approfondissement, 

ainsi que des actions  d’assistance technique  peuvent être réalisées sur site de 
production.



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

MICROBIOLOGIE APPLIQUEE AUX FERMENTS LACTIQUES
• Rappels sur la classification des microorganismes.
• Les  bactéries lactiques : classification, étude de la cellule bactérienne.
• Reproduction, croissance, influence des conditions physico-chimiques.
• Propriétés des ferments lactiques.
• Aptitude au dévelopement.

FERMENTS LACTIQUES ET TECHNOLOGIES FROMAGERES
Place des ferments lactiques dans les processus fromagers
• Rôles des ferments lactiques dans la fabrication des fromages.
• Préparation des laits (influence des opérations sur la flore microbienne). 
• Les différents types et systèmes d’ensemencement. 
• Exemples de conduite de maturation (pâtes pressées, pâtes molles, froma-
ges frais).
 
Applications à la fromagerie 
• Les différents types et le choix des ferments en fromagerie.
• Influence des ferments lactiques sur l’acidification des fromages (doses, 
types,  conditions d’utilisation). 
• Les accidents d’acidification (phages, antibiotiques).
• Incidences sur l’affinage.

PREPARATION ET CONTROLE DES FERMENTS LACTIQUES

Les différents milieux de cultures utilisés 
• Sérum.
• Lait.
• Poudre.

Fabrication des milieux de culture et contrôle des ferments lactiques 
• La préparation du matériel - nettoyage et désinfection.
•  La préparation du milieu, les calculs de standardisation (acidité, pH, extrait 
sec).
• Conduite des opérations de stérilisation et de maturation.
• Les différents types de contrôles (pouvoir acidifiant, acidité, pH, résazurine, 
observations microscopiques).
• Les régulateurs de pH.
• Le dépistage des phages et antibiotiques.
• Intérêts et limites de ces contrôles.
• Sécurité de mise en oeuvre.
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