
 

 

ED EGAAL - Direction : 65 rue de Saint-Brieuc – CS 84215 – 35042 Rennes Cedex – France 
Tél : 02 23 48 52 75 - Mail : ed-EGAAL@u-bretagneloire.fr 
Site Web : https://ed-egaal.u-bretagneloire.fr 

 

PROPOSITION D’UN PROJET DE THÈSE  

A L’ÉCOLE DOCTORALE  
« Écologie, Géosciences, Agronomie, ALimentation » 

 
 
NUMÉRO DE SUJET (rempli par l’ED EGAAL) : Cliquez ou appuyez ici pour entrer du texte. 

INFORMATIONS GÉNÉRALES 

Titre de la thèse : Mécanismes d’action de bactéries lactiques antifongiques utilisées comme 
cultures bioprotectrices dans les produits laitiers fermentés 

Acronyme : TACTICIAN 

Champ disciplinaire 1 : Alimentation 

Champ disciplinaire 2 : Ecologie 

Trois mots-clés : champignons, bactéries lactiques, bioprotection 

Unité d’accueil : Laboratoire Universitaire de Biodiversité et d’Ecologie Microbienne (LUBEM - UR 3882), 

Université de Bretagne occidentale /INRAE 

Nom, prénom du directeur de thèse : MOUNIER Jérôme 

Nom, prénom du co-directeur/co-encadrant de thèse 1 (le cas échéant) : COTON Emmanuel 

Nom, prénom du co-directeur/co-encadrant de thèse 2 (le cas échéant) : VALENCE Florence 

Financement (origine et montant) : 100% CDE 

Contact(s) (adresse postale et mail) : LUBEM, ESIAB, Technopole Brest Iroise, 29280 Plouzané 

lubem@univ-brest.fr 

Mode de recrutement  

Le mode de recrutement du doctorant dépend de la nature du financement du projet de thèse. Pour identifier le 
mode de recrutement, veuillez consulter le site web de l’ED EGAAL - cliquez ici. Le projet de thèse ne sera pas publié 
si cette information est manquante.   
           

☐     Concours            ☒     Entretien        ☐     Autre (précisez) :  

 
 

Toutes les rubriques de ce document doivent être remplies. 
Une fois complété, merci d’enregistrer ce document au format pdf avec le nom suivant : 

Nom du Directeur thèse_Unité_Acronyme du sujet_FR.pdf 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

DESCRIPTION SCIENTIFIQUE DU PROJET DE THÈSE 

Contexte socio-économique et scientifique : (10 lignes) 

Les altérations fongiques des produits laitiers constituent une problématique majeure pour les industriels du 
secteur engendrant des pertes alimentaires ainsi que pertes économiques pour les industriels et les 
consommateurs. Dans le même temps, les consommateurs demandent de plus en plus des solutions naturelles 
pour assurer la qualité sanitaire des aliments tout en réduisant le gaspillage alimentaire. Dans ce contexte, parmi 
les stratégies émergentes permettant de répondre à ces attentes, la bioprotection avec l’utilisation de bactéries 
lactiques antifongiques est de plus en plus utilisée pour prévenir ou ralentir la survenue d’altérations fongiques. Les 
mécanismes et modes d’action des cultures bioprotectrices antifongiques sont encore mal connus d’un point de 
vue fondamental et une meilleure compréhension de ces derniers serait particulièrement utile pour la sélection de 
souches et pour définir des combinaisons de souches efficaces contre différents contaminants fongiques 
d’altération.    

Hypothèses et questions scientifiques (8 lignes) 

Jusqu’à récemment, et la découverte qu’un phénomène de compétition-exclusion pour le manganèse était un 
mécanisme important dans l’inhibition de champignons d’altération par différentes espèces de lactobacilles, la 
production de métabolites antifongiques, agissant de manière additive ou synergique, et associée à une diminution 
du pH était considérée comme le mécanisme principal impliqué dans leur bioactivité. Une question que l’on peut 
se poser par ailleurs est la part jouée par l’un et/ou l’autre de ces mécanismes dans l’inhibition observée chez 
différentes espèces et souches fongiques régulièrement impliquées dans l’altération des produits laitiers. Ainsi, 
pour comprendre le mécanisme et le mode d’action des bactéries lactiques antifongiques, des travaux approfondis 
sur des souches d’intérêt sont nécessaires. 

Le projet de thèse visera donc à répondre aux questions scientifiques suivantes : 

-Quels sont les gènes clefs/voies métaboliques impliqués dans l’activité antifongique de souches sélectionnées de 
bactéries lactiques antifongiques ? 

-Quels sont les mécanismes impliqués dans l’activité antifongique ? 

-Comment les champignons répondent à l’exposition aux bactéries lactiques antifongiques ?  

 

 Principales étapes de la thèse et démarche (10-12 lignes) 

i- Identification des gènes clés impliqués dans l’activité antifongique : 

Cette première partie vise à identifier des gènes/voies métaboliques i) codant la production de molécules connues 
pour participer à cette activité (acides organiques, acides gras et composés volatiles) ou suspectées (polylactatate 
cyclique, spermine) et ii) impliqués dans des phénomènes de compétition-exclusion (métaux, vitamines) dans les 
matrices laitières. 

ii- Etude des mécanismes impliqués dans l’activité antifongique :  

L’objectif de cette partie est d’identifier les mécanismes impliqués dans l’activité antifongique et leur part 
respective dans l’inhibition observée chez différents champignons d’altération (diversité inter- et intraspécifique).  

iii- Etude des mécanismes de réponse des champignons : 

Dans ce dernier volet, il s’agira d’étudier la réponse physiologique et métabolique de champignons d’intérêt à 
l’exposition aux LAB AF.  

Approches méthodologiques et techniques envisagées (4-6 lignes) 

i- Identification des gènes clés impliqués dans l’activité antifongique : 

-Etude de génomes de bactéries lactiques à activité antifongique via des approches de bioinformatique 
(comparaison aux banques de données de gènes). 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ii- Etude des mécanismes impliqués dans l’activité antifongique : 

-Profilages des métabolites produits chez les LAB AF d’intérêt en matrices laitières (GC-MS/ LC Q Tof, Nano-LC) 
-Profilage d’utilisation des oligo-éléments des LAB et des cibles en matrices laitières  (vitamines/ métaux) 

-Essais de culture in vitro pour valider les phénomènes d’inhibition sur la base des profilages / Analyse structure-
fonction 

 

iii- Etude des mécanismes de réponse des champignons: 

- Cytométrie de flux / microscopie 

- Transcriptomique 

Compétences scientifiques et techniques requises pour le candidat  

Le(a) candidat(e) devra être diplômé(e) de Master 2 ou d'école d’ingénieur, spécialisé(e) ou ayant effectué un stage 
dans le domaine de la microbiologie ou de l’écologie microbienne. La personne choisie aura des compétences en 
biologie moléculaire et en microbiologie ainsi que des aptitudes en bioinformatique. Les candidats devront 
également faire preuve d'autonomie, d'initiative et d'une bonne capacité à travailler en équipe. 
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