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L’analyse  métagénomique  ciblée,	


  C’est  l’identification  des  membres  de  la  communauté  
microbienne  d’un  biotope  afin:	

•    d’en  étudier  la  composition	

•    en  étudier  les  évolutions	


•    déduire  les  parentés  entre  communautés.	


Réalise  une  analyse  
taxonomique	


Taxonomie  bactérienne  
est  basée  sur  la  
séquence  de  l’ARN  16S	




Targeted Metagenomics 
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High  throughput  
sequencing	


Bioinformatics	




Etude  du  vieillissement  de  la  viande  de  
porc  hachée	


Minced Meat 
•  Viande  de  porc	

•  Produit  cru	

•  1  ingrédient	


Microflore  :	

•  Contamination  originale	

•  Contamination  par  

manipulation	


Consommation  Viande  de  porc  en  
hausse  :	

	


	
34,2Kg/hab  annuel  en  France	

	
40,9Kg/hab  annuel  en  Belgique	


	




AIR  -­‐‑  4°C	


30%  CO2  70%  O2  –  
4°C	


MM_D0	
 MM_FW_S4_D3	


MM_MAP_S4_D6	


MM_MAP_S4-­‐‑8_D6	


MM_MAP_S12_D6	


AIR  –  4-­‐‑8°C	


AIR  –  12°C	


MM_FW_S4-­‐‑8_D3	


MM_FW_S12_D3	


30%  CO2  70%  O2  –  
4-­‐‑8°C	


30%  CO2  70%  O2  –  
12°C	


Workplan	




Label 
TOTAL  

AEROBIC   

LACTIC  ACID  

BACTERIA 

ENTEROBACTERIACEA

E 
PSEUDOMONADACEAE 

MM_D0 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

6 

7,39 4,67 <3 <3 

MM_MAP_S12_D6 9,38 7,02 <3 <3 

Microbiological    Analysis  	


Data  in  Log  UFCg-­‐‑1	




Viande hachée – MAP 

0% 

10% 

20% 

30% 

40% 

50% 

60% 

70% 

80% 

90% 

100% 

MM_F
W_D

0 

MM_M
AP_S

12
_D

6 

MM_M
AP_S

4-8
_D

6 

MM_M
AP_S

4_
D6 

re
la

tiv
e 

ba
ct

er
ia

l c
ou

nt
 o

f t
he

 O
TU

/to
ta

l r
el

at
iv

e 
ba

ct
er

ia
l c

ou
nt

 (%
) 

0% 

10% 

20% 

30% 

40% 

50% 

60% 

70% 

80% 

90% 

100% 

MM_FW_D0 MM_MAP_S4_D6 MM_MAP_S4-8_D6 MM_MAP_S12_D6 

Bifidobacteriaceae_Bifidobacterium 

Pseudomonadaceae_unclassified 

Ruminococcaceae_Subdoligranulum 

Comamonadaceae_Delftia 

Cryomorphaceae_Brumimimicrobium 

Lachnospiraceae_Incertae_Sedis 

Lachnospiraceae_Blautia 

Ruminococcaceae_Oscillibacter 

unclassified_unclassified 

Gammaproteobacteria_unclassified 

Aeromonadaceae_Aeromonas 

Enterobacteriaceae_Serratia 

Actinomycetaceae_Actinomyces 

Ruminococcaceae_Incertae_Sedis 

Actinomycetales_unclassified 

Ruminococcaceae_Faecalibacterium 

Prevotellaceae_Prevotella 

Sphingobacteriaceae_Pedobacter 

Flavobacteriaceae_Joostella 

Lachnospiraceae_unclassified 

Moraxellaceae_Psychrobacter 

Oceanospirillaceae_Marinomonas 

Ruminococcaceae_unclassified 

PeH08_unclassified 

Xanthomonadaceae_unclassified 

BD2-2_unclassified 

Bacteroidaceae_Bacteroides 

Streptococcaceae_Lactococcus 

Corynebacteriaceae_Corynebacterium 

Lactobacillaceae_Lactobacillus_2 

Carnobacteriaceae_Carnobacterium 

Enterobacteriaceae_Serratia 

Pseudoalteromonadaceae_Pseudoalteromonas 

Vibrionaceae_Vibrio 

Microbacteriaceae_Microbacterium 

Neisseriaceae_unclassified 

Pseudomonadaceae_Pseudomonas 

Streptococcaceae_Streptococcus 

Listeriaceae_Brochothrix 

Lactobacillaceae_Lactobacillus_1 
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T°	


244 	
 	
    223	
 	
226    	
          210	
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Viande hachée – AIR 

T°	


244 	
 	
186 	
 	
175 	
 	
221	




Analyse  est  reproductible	


!!



Efficacité  de  l’analyse	




Aspect  technique  et  
analytique	


Interprétation  analytique  
et  microbiologique	


+++	


+-­‐‑	




Autre  exemple  d’application  métagénomique  :	


Viandes bovines à longue durée de conservation  
conditionnées sous vide : isolement et  

caractérisation de souches de Carnobacterium 
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