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CIRM-BIA
Centre International de
Ressources microbiennes
|
Bactéries d’Intérét
Alimentaire

Concepts Projets

TRL1-2 TRLS TRL 8

» Invention » Prototypage et incubation » Introduction initiale sur le marché

TRL 3-4 TRL 6-7 TRLO

» Validation de concept » Production pilote et démonstrateur » Expansion du marché

TRL : niveau de maturité d'une technologie



= Scientifique

Caractérisation de
communautés bactériennes
3 axes de d’aliments fermentés et

recherche pour collecte de souches d'intérét

garantir la Caractérisation de la
di ité et | diversité moléculaire et
lversiie €l la phénotypique de bactéries

caractérisation d’intérét alimentaire

des souches Criblage de fonctionnalités

de la collection d’intéréts technologiques
ou santé de bactéries

d’intérét alimentaire

= Marché

Marché des aliments fermentés et bio-
préservés. “Nouveaux aliments fermentés’
(mixtes, matrices végétales variées,...)
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Problématique

Un centre de ressources biologiques pour la préservation et la
valorisation de bactéries d’intérét alimentaire pour fermenter
et bio-préserver, mises disposition de la recherche.

Une collection de 4000 souches qui s’enrichit régulierement
par des collectes ciblées dans des biotopes variés. Des souches
sélectionnées de maniere a offrir la plus grande diversité
possible du point de vue taxonomique et fonctionnel.

Objectifs

> Soutenir l'innovation dans le secteur des fermentations et
de la bio-préservation en offrant a la communauté
scientifique académique et industrielle une offre de souches
de bactéries d’intérét alimentaire la plus diversifiée et la
mieux caractérisée possible.

> Proposer une offre de prestation de service en lien avec la
mise en ceuvre et la caractérisation de ces bactéries
d’intérét alimentaire.



> Mise a disposition bactéries d’intérét # Diffusion :
alimentaire et des données associées : Souches & ADN

4000 souches plus de 150 especes S COnierRElane

“ Dépot confidentiel de sécurité / lyophilisation.
-’ —

ST s R g # Caractérisation moléculaire et phenotypique :

Propionibacterium

Weisella Other

|dentification-séquencage / potentiel enzymatique et
capacités fermentaires / profilage métabolique (OMNILOG)

+ Caractérisation métabolique et criblage d'activités

fonctionnelles:
e Activités antifongiques, antibactériennes / résistance aux
Xii)‘ antibiotiques / production de protéines anti-inflammatoires,

d’exopolysaccharides, vitamines, composés d’arobme...

» Réalisation de prestations de service
» Partenariats de recherche

# Caractérisation génétique et métabolique de microbiotes
fermentaires
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Equipements

Automate de criblage a haut débit (design
de criblage a facon)

Systeme de lyophilisation des souches en
ampoule de verre sous vide pour Ila

conservation a long terme

Omnilog : profilage métabolique haut débit

Enceinte de
cryoconservation
sécurisées
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Champignons

filamenteux
2 licences
| d’exploitation
Criblage de propriétés technologiques Milk Valley __ Produits laitiers
d’intérét : potentiel antifongique de bactéries [Dir:;n‘zgzr; ::rlgdcll:trsée] / contaminés \ ~N
d’intérét alimentaire (collaboration avec PROFIL

Insatisfaction des Limitation des
consommateurs possibilités d’exportation

le LUBEM)
* Projet ANR Funginib (2009-2012)
* Projet Interregional Profil (2014-2020)
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>>> Mise au point d'une méthode de criblage haut débit de
I'activité antifongique de bactéries d'intérét alimentaire

>>> Criblage d’une collection de 500 souches de bactéries

Stabilisation de biomasse de microAlgues par _ _ N )
>>> 7 souches antifongiques utilisables seule ou en association

fermentation LACtique (ALGALAC)

Milieu trés dilué = Cout énergétique élevé . )
(g/L) 10 especes de BL, 89 souches testées sur une

1) culture S suspension de microoalgale
Biomasse
a)

B R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R R AR R R R R R R R R R R

) véeote 3)séchage conditionnement EETEE w— >>> Capacité des BL a fermenter Chlorella
concentration i 3/ stebillsaton Lactlobaclos parplonera = vulgaris : OK pour > 60% souches testées
Fermentation lactique ? o = >>> Stabilisation de la biomasse
T — ~— microalgale : inhibe le développement des
Fructilactobacillus fructivorans 1

flores contaminantes
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Nouvelles connaissances apportées
aux entreprises

>>> Un acces a une collection de souches de

bactéries d’intérét alimentaire caractérisées par:
* un haut niveau de diversité intra-spécifique,

= Propriété fonctionnelles (arome, texture, résistance

 un haut niveau de caractérisation moléculaire et au sels biliaires, propriétés antifongques,
phénotypique (plus de 25% de la collection avec acces antibactériennes, anti-inflammatoires...) de
au genome ,de,s SOl,JCheS)’ , L bactériennes d’intérét appartenant a des especes
* la possibilité d’accéder aux données associées via une .,
base de données sécurisée, Variees,

* quirépond aux exigences reglementaires et |égales

(protocole de Nagoya et loi APA), = Capacité fermentaires d’espéce de souches usuelles
* Valorisable (pouvant faire I'objet de contrat de licence). et non usuelles sur des matrice variées,
>>> Une connaissance d’écosystemes fermentés

alimentaires variés (matrice laitiere, végétale, = Composition d’écosystémes fermentaires variés
Igumineuses, cereales, algues,...) (caractérisés par des approches culturales et non
>>> Des outils de criblage et de caractérisation culturales)

adaptés aux ressources bactériennes hébergées

Un catalogue en ligne pour accéder aux
souches de la collection :
https://collection-cirmbia.fr/

Une expertise et des compétences au service des partenaires pour un

choix souches et consortia pertinent pour une application donnée
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https://collection-cirmbia.fr/
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