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composés toxiques et la protection contre certaines infections intestinales (Kotzamanidis et
al., 2011)
L.6. Les principales bactéries lactiques utilisées comme probiotiques
Les bactéries lactique utilisés en tant que probiotiques a des effets bénéfiques, parmi elles la
digestion du lactose, I’équilibration de la microflore intestin: , la prévention de la arrhée, la
diminution du risque d’allergie alimentaire, la stimulation et la modu tion du systéme immunitaire
(FAO/WHO, 2002 ; Xiao ef al., 2014). Ces effets sur la santé peuvent s’ex; er par des
mécanismes tels que certaines activités microbiennes spécifiques (production de certaines enzymes
ou facteurs de croissance), des interactions microbiennes (production de peroxyde d’hy ogéne,
acides o-~7niques et peptides antibactériens), des interactions avec I’épithélium intc  al
(concurrence pour les récepteurs situés sur [|’épithélium intestinal) (Aswathy et al,
08 : lusikasang et al., 2009 ; Xiao et al, 2014). La capacité d’interaction avec la muqueuse
int inale de¢ 'hote pour une bactérie lactique probiotique, dépend principalem: de s opr s
de surface et par conséquent de la composition de la paroi du microorganisme 1 représente
I’élément structural expos€ aux constituants de 1’épithélium intestinal (Amara et al, 2 13 Xiao
etal., 2014).





























































































Nos résultats sont en accord et ceux de Ekmekei et al., (2009) montrent que la capacité d’auto-
agrégation des souche Lactobacillus salivarius 11, Lactobacillus cellobiosus . Lactobacillus
acidophilus R9 et Lactobacillus acidophilus S1 a été affecté par les deux enzymes (. pepsine et la
lipase). Ainsi que Boris et al.,(1997) n’ont trouvé aucune agrégation pour la souche Lactobacillus
plantarum LL441 aprés traitement par le protéase K.

Les résultats indiquent que la capacité d'auto-agrégation est dépendante de plusieurs facteurs tels
que le changement du pH et le traitement enzymatique. En outre, les propriétés de surface des

cellules bactériennes jouent un role important dans [’auto-agrégation.
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Tableaux 24: les moyennes des pourcentages et ’écartype de I’auto-agrégation des Lacrobacillus

en présence d’enzyme (présure 0.5g/1 et 1g/1)

Enzyme de Enzyme de
pH (7.2) concentration concentration
0.5g/1 1.0g/1
BC11 98,01+0,21 95,62+0,00 | vousxuuu
BCz. v /,3416,30 ¥2,0Y TU, L1} YU,07 TU,UU
Tl=1h BC31 98,93+0,23 97,55 0,21 96,28 +0,00
BC44 99,62+0,00 97,50 £0,22 96.17 £0,21
puol YY,29TU.UU giar v | 9 xULL
BCil 99,25+0.00 98,41 +0,17 98.92 +0,00
BC22 99,00+0,21 98,40 +0,17 98,91 +0,00
T2=3h BC31 98,66+0,23 98,65 +0,17 98.63 +0,17
BC44 98,51+0.00 98,03 +0,00 98,14 +0.30
BC51 98,20+0,22 98,17 £0,00 98,54 +0,00
Bl 90,70TU,21 20,0t Uy 39,28 0,00 |
BC2:2 Y4,44+0.00 97,33 +0,68 99,27 +0,00
T3=5h BC31 94,40+0.00 98,77+0,17 99,25 +0,00
BC44 94,93+0,21 98,03 +0,00 99,63 +0,00
BC51 95,12+0,21 98,17 + 0,00 99,63 +0,00
















Tableaux 7: Les densités optiques

les pourcentages d’hydrophobicité des souches de

Lactobacillus a pH (8.0)
PH (8.0) Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus
BClI1 BC22 BC31 BC44 BC51
DO | H% | DO | H% | DO H% | DO H% DO H%
DOy Ao | 0,83 - 0,83 - 0,85 - 0,81 - 0.81 -
Ay 0,75 |1 09,60 | 0,75 | 09,60 | 0,80 | 5,88 0,/% | 2,46 | u.s1 | VUL
Xyiéne Ay | 0,80 [ 03,60 0,80 | 03,60 0,82 | 03,52 0,79 | 2,46 | 0,79 | 02,46
Ay [ U9 [ udsu usi [V240( 0,79 | 07,05( 0,81 [ 00,00 0.81 |00.00
Ay 0,64 | 22,801 0,67 | 19,27 | 0,55 | 35,29 0,49 | 39,50 | 0,53 | 34,56
Chloroforme | A, | 0,66 | 20,48 | 0,73 | 12,04 | 0,52 | 38,83 | 0,55 | 32.09| 0.51 | 37.03
A; | 0,70 } 1566 0,70 | 15,66 0,53 | 37,64 0,51 | 37,03 | 0.51 | 37,03
Acétate Ay 0,76 | 843 71 [ 14,45 0,74 | 12,94 0,62 | 23,45 | 0.64 | 20,98
d'éthyle A, } 0,75 109,63 0,75 [ 09,63 0,71 | 16,47 | 0,67 | 17,28 1 0,59 |{27.17
As; | 0,77 107,22 0,70 { 15,88 | 0,76 | 10,58 | 0,65 | 19.75| 0,65 | 19,75

Tableaux 8: Les densités optiques et les pourcentages d’hydrophobicité des souches de

Lactobacillus en présence des sels biliaires 0.3%

pH (7.2) Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus
sels biliaires BCl11 BC22 BC31 BC44 BC51
0.3% DO | H% | DO | H% | DO | H% | DO | H% | DO | H%
DOy Ay | 0,81 - 0,78 - 0,80 0,81 - 0.82 -
A 0,78 | 3,70 | 0,75 | 3,84 | 0,78 | 2,50 | 0,80 | 0.00 | 0.79 | 3.65
Xyléne Az u,77 { 493 | 0,78 | 0.00 | 0,79 | 1,25 | 0,79 | 2,46 | 0,80 | 2.43
Aj 0,77 | 4,93 ,73 | 6,41 | 0,80 | 0.00 | 0,80 { 0.00 | 0.78 | 4.87
A 0,71 | 12,34 0,67 | 14,10 0,75 | 6,25 | 0,79 | 2.47 | 0.65 | 20,73
Chloroforme | A, | 0,69 | 14,81 0,63 | 19,231 0,77 { 3,75 | 0,80 | 1,23 | v.67 | 18,29
Az 0,73 | 9,87 | 0,63 |19,23| 0,78 | 2,50 | 0,81 | 0.00 | 0,68 | 17,07
Acétate A 0,74 | 8,64 | 0,61 | 21,79 0,71 | 11,25] 0,69 | 14,81 | 0,71 | 13.41
d’éthyle Ay | 0,74 | 8,64 | 0,63 [ 19,23 0,68 | 15.00| 0.70 | 13,58 | 0.68 | 17.07
Ay | 0,75 | 7,40 | 0,63 | 19,23 | 0,70 | 12,50 | 0,69 | 14.81 | 0,70 | 14,63




Tableaux 9: Les densités optiques et les pourcentages d’hydrophobicité des souches de Lactobacillus sp. en

présence d’enzyme (présure 0.5g/1)

pH (7.2) Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus | Lactobacillus
Pressure BCI1 BC22 BC3] BC44 BC51
0.5¢/1 DO | H% | "2 | H% | | H% | "D | H% | DO | H%
—_ ]
DUg Ao 0,84 - 0,77 - 0,80 { 00,00 | 0,84 - 0.83 -
Aj 0,78 { 07,25 0,71 | 08,01 0,80 | 00,63 | 0,78 | 07.00 | 0,:v | 03./0
Xylene Ay 0,76 | 09,39} 0,72 | 06,59 | 0,80 } 00,00 | 0,63 | 25.62| 0,77 | 06,91
A 0,80 | 05,47 | 0,74 {04,391 0,78 | 02,13 | 0,76 | 09,49 | 0,75 | 08.61
A 0,71 { 1534 0,71 | 08.14 | 0,75 | 06,38 | 0,76 | 10,44 | 0.78 | 06.06
Chloroforme | A, 0,69 | 18,19 | 0,67 | 13,31 0,75 | 06,25 0,75 | 11.39 | 0.80 | 03,15
A; 0,72 | 1498 0,69 11,37} 0,78 | 02,13 | 0,77 | 08.78 | 0,75 | 08,97
Acétate Ay 0,69 | 18,19 0,64 { 17,70 0,64 | 20,38 | 0,74 | 11.86 | 0.64 | 22.30
d’éthyle Az 0,72 | 14,15 0,61 |21,19) 0,66 | 17,50 | 0,79 | 06,17 | 0,70 | 15,15
As 0,67 | 20,10} ,66 | 14,73} 0,67 | 15,75} 0,75 | 11,03 | 0.67 | 18,30

Tableaux 10:

Les densités optiques et les pourcentages d’hydrophobicité des souches de

Lactobacillus en présence d’enzyme (; 3sure 1g/l)

pr(7.2) Lactobacillus | Lactobacillus | Lac Hacillus | Lactobacillus | Lactobacillus
Pressure BCl11 BC22 BC31 BC44 BC5t
1g/1 DO | H% | DO | H% | DO | H% | DO | H% | DO | H%
DOy Ao | 0,84 - 0,85 - 0,82 - 0,81 - 0.78 -
Ay | 0,68 | 19,69 [ 0,53 | 37,29 | 0,57 | 30,99 | 0,67 | 18,19 | 0.60 |22.5]
Xy e A> | 0,76 | 10,25 ] 0,52 | 38,23 | 0,56 | 31,47 | 0,68 | 16,48 |} 0,64 | 17.43
Az } 0,71 | 16,15 | 0,59 | 29,76 | 0,59 | 27,96 | 0,70 | 14.53 | 0.66 | 15,39
Ay | 0,66 | 21,10 | 0,61 | 27,52 | 0,65 { ™),46 | 0,61 | 25,51 | 0,63 | 19.2]
Chloroforme | A, | 0,67 | 20,87 | 0,67 | 20,58 | 0,64 | 22,39 | 0,63 | 22,10 | 0,59 | 24.93
A; | 0,67 | 20,40 65 | 22,58 | 0,62 | 23,97 | 0,62 | 23,32 | 0,60 | 23,28
Acétate Ay | 0,62 | 2641 | 0,83 | 02,11 | 0,61 | 26,15 | 0,60 | 25.76 | 0,61 | 21.24
“éthyle Ay | 0,67 | 20,63 ] 0,80 | 04,94 | 0,61 | 25,78 | 0,66 | 19.41 | 0,65 | 16.66
Az | 0,65 | 22,75 | 0,85 | 00,00 | 0,60 | 26,99 | 0,64 | 21,49 | 0.63 | 19.72
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Etudes des propriétés de surface de certaines souches de genre Lactobacillus

Résumé

L objectif de cette étude était d’évaluer les propriétés de surface de cinq souches de Lacrobacillus
BC11, BC22, BC31, BC44, BCS1 isolées a partir de lait du chévre. Dans cette étude, nous avons
étudié I’hydrophobicité, I’auto-agrégation, 1'effet du pH (3.0 ; 4.0 ; 5.0 et 8.0) pour la détermination
des propriétés acide-base de la surface ainsi que I’effet de 0.3% sels biliaires et de la présure sur ces
deux propriétés de Lactobacillus. Nos résul’ *; indiquaient que la souche Lactobacillus BC51 la seule
souche testé qui avait un pourcentage hydrophobicité et d’auto agrégation non significatif (P >
0,05).

Mots clés : Lactobacillus, auto-agrégation, hydrophobicité, lait de chévre.

Abstract

Tl objecti» of this study is to . tl surface properties of five strains of Lactobacillus BC11,
BC22, BC31, BC44 and BCS1 isolated from goat milk. In this study, we are investigated the
hydrophobicity and auto-aggregation pr erties strains by the effect of pH (3.0; 4.0: 5.0 and 8.0) for
the determination of the acid-base prope es of the bacterial surface, as well as the effect of 0.3% bile
salt and pressure. Our results indicated that only Lactobacillus strain BC51 had insignificant (P >

0.05) percentage of hydrophobicity and autoaggregation.

Keywords : Lactobacillus, auto-aggregation, hydrophobicity, goat milk.
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