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UNE SOLUTION BREVETÉE POUR CONTRÔLER LES CONTAMINATIONS PAR LISTERIA 
MONOCYTOGENES

En matière de solutions bioprotectives, 
Lallemand Specialty Culture (LSC) s’efforce de 
répondre aux besoins de tous les fromagers.
La contamination des fromages par Listeria 
monocytogenes représente une préoccupation 
majeure pour l’industrie laitière car elle peut 
avoir d’énormes impacts : pertes de 
production, intoxications alimentaires des 
consommateurs.
Listeria monocytogenes est une bactérie 
psychrotolérante et halotorante, elle a ainsi la 
capacité de persister dans les zones et 
équipements de transformation des aliments.
Les fromages fabriqués à partir de lait non 
pasteurisé ou cru sont 50 à 160 fois plus 
susceptibles de provoquer une infection par 
Listeria monocytogenes que ceux fabriqués 
avec du lait pasteurisé.1  Bien que la 
pasteurisation du lait tue Listeria 
monocytogenes , les produits fabriqués à partir 
de lait pasteurisé sont au quand même à 
risque d’une contamination croisée lors du 
processus de production ou par 
l’environnement.
Face à cet enjeu majeur de sécurité 
alimentaire, LSC propose désormais 
LALCULT® Protect LC1, une culture 
bioprotectrice composée d’une souche 
exclusive de Carnobacterium maltaromaticum 
brevetée par l’Université de Lorraine, une 
université française renommée.
1 Centres pour le contrôle et la prévention des maladies , 

CDC.

CARACTÉRISTIQUES CLÉS
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UNE LARGE GAMME D’APPLICATIONS

Fromages 
frais

Fromages à 
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Fromages à 
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non cuite
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Analogues de 
fromages à base 

de plantes



DONNÉES TECHNIQUES
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