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LES BACTERIES PROPIONIQUES
DANS LES FROMAGES

@ OBJECTIFS GENERAUX

A I’issue de la formation, les stagiaires devront

« Etre capables de comprendre le role des bactéries propioniques dans I’affinage des fro-
mages.

« Etre capables de choisir les ensemencements en bactéries propioniques en fonction des
objectifs qualité.

« Etre capables de comprendre le role des bactéries propioniques dans la formation de
I’arome des fromages.

@ PUBLIC CONCERNE ET PRE REQUIS

* Techniciens et ingénieurs de Recherche et Développement des fromageries PPC,
PPNC.

<{O> CONDITIONS DE FORMATION

* Une journée de formation a Rennes 8h - 12h et 13h - 17h.

@ MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Diaporamas

e Présence d’un animateur.

@ OPTIONS



@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

@ PROGRAMME DE LA FORMATION

* Présentation des bactéries propioniques (caractéristiques, €colo-
gie, métabolisme, activités).

* Présentation de la fermentation propionique (production de gaz,
participation a I’aréme).

* Influence des facteurs technologiques et défauts possibles.

* Choix des bacteries propioniques. Exemples concrets.



