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Contexte Mateériel et méthode
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La diversité aromatique et I'amertume des fromages
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Groupes de ferments utilisés permettant la fabrication de fromages

Abondances relatives des bactéries™ dans les echant/llons

N =167 ; 50 especes les plus abondantes dans 'ensemble des échantillons

Les ferments traditionnels ont pu étre catégorisés en 6 groupes
en prenant en compte toutes les especes bactériennes identifiées

obtenant plus de bonnes notes que le hasard (ou plus de mauvaises notes)
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Lactobacillus crispatus

Lactobacillus delbrueckii dans les ferments 10 - Test de Dunn p-adjust = 0.05 (pour 1-2) ; seuil alpha =5 %

N =58
Meéthode d’ajustement : Benjamini - Hochberg
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de distances de Bray Curtis (échelles différentes).

* Attention : les microorganismes morts peuvent étre COnCI USiOH

détectés (métagénétique). Or, le milieu et les conditions

de culture des ensemencements sont tres sélectifs.
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