
Schéma d'échantillonnage

• croûte

• zone sous-croûte

• zone centrale

Brevibacterium aurantiacum,

Brevibacterium spp., Agrococcus casei,

Leucobacter sp. métabolisent l'acide

aminé méthionine en méthanthiol et en

ammoniac (NH3), puis en...

Microbiote à la surface des fromages
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Cave naturelle Soins Cave sèche

Champignons 

filamenteux

• Penicillium spp.

• Mucor spp.

• undescribed spp.

NH3

Diversité de bactériesDiversité de champignons

Corynebacterium spp.,

Corynebacterium variabile, Staphy-

lococcus equorum métabolisent

l'acide lactique en pyruvate, puis en

Take home message

• Le climat de la cave et les soins apportés influencent les

microorganismes en surface

• Ces microorganismes influencent l’arôme des fromages

Cave humide
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odeur = soufre/chou/oignon odeur = douce/beurre/crème

Composés aromatiques avec GC-MS
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3 caves des alpages du Tessin 3 caves des montagnes du Jura

Indication de la lipolyse

Odeur = herbe

odeur = noisette/chocolat/café

Cave d’affinage Cave d’affinage
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