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L'homme utilise depuis longtemps, consciemment ou non, les propriétés 

antibactériennes des bactéries lactiques. Ces propriétés se sont avérées être intéressantes pour 

la conservation des aliments dans lesquels cette flore se développe. Les bactéries lactiques 

inhibent le développement de certains microorganismes grâce à la synthèse de molécules 

IJasniewski., 20081. Ils fermentent les glucides en acide lactique d'où une diminution du pH 

favorable à la bioconservation des denrées alimentaires [Garmen, M et al., 20001, leur 

pouvoir antagoniste résulte aussi de la production des bactériocine limitant la croissance de 

certains germes pathogènes [Tabak, s., 20071. 

Une série d'expériences sur l'étude des interactions entre la souche lactiques S98 

appartenant à la sous espèce de Lactococcus lactis subsp lactis hiovar diacetylactis et cinq 

bactéries pathogènes et d'altérations (E cou, Lisieria, Staphylococcus, Bacillus et 

Enlerococcus) a été étudié est permis de savoir que: 

La souche S98 exerce un effet antagoniste sur cinq bactéries pathogènes testées 

(Figure 14). 

De nombreux travaux montre l'effet inhibiteur des bactéries lactiques vis-à-vis des bactéries 

pathogènes comme: E coi! et Bacillu,s cereus. Parmi ces travaux ceux de Herreros et al., 

(2005); Kostzynska et al., (2006) ; Levroy et al., (2006). 

L'apparition des zones d'inhibitions au cours des interactions entre la souche S98 et 

les bactéries pathogènes nous a conduit à rechercher si les facteurs acides ou bactériocines 

existe ou non. En effet en utilisant la méthode de Fleming et al ., (1985) les resultats montrent 

que la souche S98 produit des acides organiques (pH 4.8) (Figure 12). Effectivement le genre 

Laclococcus est utilisé toujours dans la fabrication des fromages. L'acide produit inhibe 

totalement E col! et Lisieria on peut dire que les deux bactéries sont très sensibles à l'acide. 

Selon Corlett et aL, (1980), la majorité des espèces bactériennes pathogènes ne peuvent pas 

se développer à pH inférieur à 4. D'après Bourgeois et al., (1996), Lisieria se développent à 

pH neutre. Alors qu'en présence de Bacillus, Enterococcus et Siaphylococcus, les zones 

d'inhibitions diminuent dans le milieu tamponné pi-i 6.7. La non disparation des zones 

explique la présence d'autres agents inhibiteurs qui peuvent être des bactériocines ou autre 

(Figure 14). 

La recherche des bactériocines par la méthode de Fleming et al., (1985) consiste à utiliser 

une enzyme protéolytique car selon Aymerich et al., (2000) les bactériocines sont inactivées 

par les protéases. Les résultats obtenus montrent que la souche S98 produit une bactériocine 
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qui inhibe toute les bactéries pathogènes. Bouras et ai., (2000) ; Achemchem et aI., (2004) 

ont montré aussi que la bactériocine produit par Laciococcus est sensible à la pepsine. 

L'action de l'enzyme protéolytique n'élimine pas mais diminue légèrement l'inhibition ce 

ci montre que l'agent inhibiteur contient seulement un composé mineur de caractère 

protéolytique. Selon Jimenez-Diaz et al., (1993), la bactériocine peut prendre la forme d'un 

complexe hétérogène incluant des groupements lipidiques (lipoprotéique) ou saccharidiques 

(glycoprotéique). En effet la bactériocine qui produit S98 sont de nature glycoprotéique ou 

lipoprotéique puis qu'il ya diminution et non disparition des zones dans le milieu avec 

enzyme par rapport au milieu sans enzyme (Figure 16). D'autre facteurs inhibiteurs peuvent 

existe comme le diacétyle puisque la souche S98 est un biovar diacetylactis. 

D'après Dacosta., (2000) les bactéries lactiques ont un effet antagoniste bactéricide ou 

bactériostatique. Selon les travaux de Wessels et al., (1996) ; Brillet et al., (2004) les 

bactériocines produites par Lactococcus sp, Lactobacillus sp et ('arnohaciérium .sp ont une 

action bactériostatique sur une large gamme des bactéries pathogènes. 

La souche S98 a présenté un effet bactériostatique vis-à-vis des bactéries pathogènes 

(Figure 18). 

L'inhibition des bactéries pathogènes par la bactérie lactique varie selon les facteurs 

antagonistes produits par ces dernières et le degré de sensibilité des bactéries pathogènes. 

L'étude de la durée de vie de deux bactéries pathogènes : Listeria et Enterococcus en 

interaction dans le lait écrémé avec la souche S98 montre après une croissance de 4h ou 6h 

dans le lait qu'elles trouvent favorable à leur développement que Lisieria est inhibée 

totalement à 48h et Enierococcus après 96h d'incubation suite à la production d'acide de 

bactériocine et autres facteurs inhibiteurs (Figure 19). 
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L'étude de l'activité antimicrobienne de la bactérie S98 appartenant au genre 

Lactococcus et à l'espèce Lactococcus lactis ssp lactis biovar diacetylactis à l'égard des 

- bactéries pathogènes E cou, Staphylococcus, Bacillus, Listeria et Enterococcus montre que: 

La souche S98 a un effet antagoniste. En effet la méthode de Fleming et al., (1985) utilisée a 

révélé la production d'acide et des bactériocines de nature glycoprotéiques ou lipoprotéiques 

ainsi que d'autre agents inhibiteurs comme le diacétyle. Tous ces facteurs ont un effet 

- 	bactériostatique sur les bactéries pathogènes. 

La durée de vie d'une bactérie pathogène en antagonisme avec Lactococcus lactis a 

montré que la souche S98 inhibe Listeria après 48h et Enterococcus après 96h. 

Nos résultats laissent entrevoir différents perspectives notamment: 

• L'extraction, la purification et l'identification les bactériocines détectées; 

La confirmation de la production du diacétyle. 
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Tableau : dénombrement de la souche S98 dans le lait écrémé 

2h  

4h  

6h NI) 112 SI 

8h NI) 25 

24h 35 17 

2611 

D: Dilutions 
	 T: Temps 
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Annexes 2: 

Les milieux de culture destinés dans notre étude: 

La gélose M17 

- 	Tryptone 2.50g 

Peptone pepsique de viande 

- 

2.50g 

Peptone papainique de soja 5.00g 

Extrait autolytique de levure 2.50g 

- 	Extrait de viande 5.00g 

Lactose 5.00g 

Glycérophosphate de sodium 19.00g 

Sulfate de magnésium 0.25g 

Acide ascorbique 0.50g 

Agar bactériologique 15.00g 

Eau distillé 1000ml 

pH 7.2±0.1 

Autoclavageàl2l°Cpendant 15 min 

Bouillon nutritif 

Peptone 15g 

Extrait de levure 3g 

D(+) Glucose 1g 

NaC1 6g 

Eau distillé 1000ml 

pH 7.2±0.1 

Autoclavage à 121°C pendant 15 min 

Gélose nutritive 

Pepetone 15g 

Extrait de levure 3g 

D(+) Glucose 1g 

NaC1 6g 

Agar 23g 

Eau distillé 1000ml 

pH 7.3 ± 0.2 

Autoclavage à 12 1°C pendant 15 min 
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Bouillon M17 

Tryptone 

Peptone pepsique de viande 

Peptone papaïnique de soja 

Extrait autolytique de levure 

Extrait de viande 

Lactose 

Glycérophosphate de sodium 

Sulfate de magnésium 

Acide ascorbique 

Eau distillé 

pH 

Autoclavage à 121°C pendant 15 min 

Gélose nutritive semi solide 

Bouillon nutritif 

Gélose nutritive 

Eau distillé 

pH 

Autoclavage à 12 1°C pendant 15 min 

2,50 g 

2,50 g 

5,00 g 

2,50 g 

5,00 g 

5,00 g 

19,00 g 

0,25 g 

0,50 g 

1000m! 

7,1±0,2 

14g 

20g 

1000m! 

7.3±0.2 

'J 
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