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L'analyse metagenomique ciblee,
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Targeted Metagenomics

& Bioinformatics
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Etude du vieillissement de la viande de

porc hachée

Consommation Viande de porc en
hausse :

34,2Kg/hab annuel en France
40,9Kg/hab annuel en Belgique

Microflore :

« Contamination originale
* Contamination par
manipulation




‘ Workplan

AIR - 4°C

30% CO2 70% O2 —
12°C




Microbiological Analysis

L ab el TOTAL LACTIC ACID ENTEROBACTERIACEA S EUDOMONADACEAE
AEROBIC BACTERIA E

MM_DO 3,92 <3 <3 <3

MM_FW_S4_D3 6,48 <3 <3 4,70

MM_FW_S4-8 D3 7,94 <3 <3 5,37

MM_FW_S12_D3 8 5,30 4,63 5,33

MM_MAP_S4_D6 7,56 4 34 <3 <3

MM_MAP_S4-8_D 7,39 4 .67 <3 <3

6

MM_MAP_S12_Dé6 9,38 7,02 <3 <3

R Data in Log UFCg!



relative bacterial count of the OTU/total relative bacterial count (%)

Viande hachée — MAP
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relative bacterial count of the OTU/total relative bacterial count (%)
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Efficacite de I'analyse

100.00%
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80.00%

95.00% -

75.00%

Pourcentage des séquences présentant une
identification précise selon le niveau
taxonomique

—\/5-V6
—\/1-V3

Phylum Classe Ordre famille genre




Aspect technique et F4+
analytique

Interprétation analytique
et microbiologique

Répartition des taxons identifiés - S Manque de connaissance des
microorganismes

- Besrataiietlll © Avenir ouvert pour la
espece non décrite

caractérisation de ces germes

 Besoin de spécialistes dans
les différents taxons
découverts

“'séquence inconnue
ou incertitude sur
I'espéce
espece décrite




DDA

Département
Sciences des
Denrées alimentaires

Autre exemple d’application meétagenomique :

& Viandes bovines a longue durée de conservation pbpA G
niversite 111 conditionnées sous vide : isolement et
LLLI® = caractérisation de souches de Carnobacterium
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