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Introduction 

Introduction : 

Depuis l'aube de l'humanité, les bactéries lactiques sont employées pour la 

fabrication et la conservation d'aliment [ 1]. 

De très nombreux produits alimentaires subissent une fermentation lactique avant 

leur consommation, ce qui leur assure des caractéristiques bien particulières d'aromes 

sécurité alimentaire grâce aux acides organiques produits. Les bactéries qui en 

responsables sont toutes regroupées sous la même appellation de « bactéries lactiques » 

[2]. 

La caractéristique qui fonde l'unité de groupe bactérienne, défini au début du 

siècle, est la production d'acide lactique à partir de différents sucres [3]. 

En dehors de ce point commun, les nombreux genres et espèces qui constituent ce groupe 

présentent une grande diversité des caractéristiques morphologiques et physiologiques 

qui se traduit par des utilisateurs multiples [3]. 

Le principal secteur d'utilisation des bactéries lactiques est La technologie laitière. 

Cependant l'ensemble des souches bactériennes utilisées dans ce domaine sont isolées 

des différentes niches écologiques comme les tubes digestifs des animaux, les produits 

fermenté d'origine animale ou végétale et même parfois des produits non fermentés. 

Dans le but d'une contribution à l'enrichissement de la banque des données dans 

ce domaine nous somme proposer un travail qui se divise en deux partie, une partie 

bibliographique et partie expérimentale et qui a pour objectif, l'isolement et 

l'identification des bactéries lactiques qui peuvent héberger le tube digestif d'un animal 

sauvage appartenant à l'espèce Larus michahellis avec détermination de leur pouvoir 

pro biotique. 
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Chapitre! Analyse bibliographique 

1.1. Définition : 

Le terme « bactéries lactiques »désigne des bactéries produisant de l' acide lactique 
par fermentation des sures [ 4]. 

Les bactéries lactiques ont été définies par ORLA-JENSEN (1919) [1]. Elles 
forment un groupe hétérogène de microorganisme composé des coques et des bacilles [5]. 

Sur la base des caractéristiques de fermentation, ce sont des homofermentaires si 

l'acide lactique est le seul produit formé et des hétérofermentaires si plus de l'acide 
lactique sont produit de l'acide acétique, de l'éthanol, de l'acide formique, C02 ... [ 6]. 

1.2. Propriétés générales des bactéries lactiques : 

Les bactéries lactiques présentent des caractéristiques communes qui expliquent 
leur regroupement [ 1-7]. 

-Elles sont non pigmentées, aérobies-anaérobies facultatives, Gram positif, 
catalase négatif à l'exception de certain genre à pseudocatalase et tolérantes à des pH 
acides, non sporulées, généralement mésophiles, oxydase négatif, nitrate réductase 

négatif [ 1-6]. 

-Leur capacité de biosynthèse est faible, elles possèdent de ce fait une exigence 
élevée en facteurs de croissance : acides aminés, bases nucléiques, acides gras, 
vitamines ... [8](Polyauxotrophie) mais aussi leur métabolisme fermentaire: 

Incapable de synthétiser le noyau hème des porphyrines, elles sont normalement 
dépourvues de cytochromes et en conséquence inaptes à toute respiration aérobie ou 
anaérobie. 

-Ce sont des bactéries anaérobies facultatives: microaérophiles, uniquement 

capables de fermentation en aérobiose comme en anaérobiose [ 1]. 

-Elles peuvent être sous formes de bâtonnet (Lactobacillus) ou sous formes 

sphériques (streptocoques) [9]. 

1.3. Origine : 

D'une manière générale, les bactéries lactiques peuvent être isolées du lait, des 
végétaux ou des aliments ensemencés par les végétaux [l]. 

La plupart des espèces du genre Lactobacillus sont présentes dans le lait et les 
produits laitiers, mais un grand nombre a été isolé chez l'homme et les animaux (tractus 
digestif, organes génitaux) et participe à l'équilibre de la microflore de l'organisme [8]. 

2 
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Les espèces des genres Streptococcus, Lactococcus ou Leuconostoc se 

rencontreront plutôt chez les hommes, les animaux et les oiseaux, on peut les isoler de la 
peau des animaux, des matières fécales et des poussières, mais aussi de l'ensilage du foin 
ou des grains [ 1 O]. 

Les espèces des genres Pediococcus et Tetragenococcus sont présents dans la 
bière, le vin, les produits (ensilages) et les saumures (anchois salés) [8]. 

1.4. Classification: 

Les bactéries lactiques sont représentées par plusieurs genres [1]. 

Elles sont possibles de les classer suivant la nature des produits du métabolisme 

bactérien obtenus à partir des glucides [ 11]. 

Il y a onze genres bactériens figurent dans la catégorie des bactéries lactiques : 

>- Aerococc.us 

>- Alloicoccus 

>- Carnobacterium 

>- Enterococcus 
~<.•f.J.~ .... 

) / ':i 
>- Lactobacillus 

. . .. \ 
l~ :· ~ '. 

·\-- i *"0

1/î '.- / . >- Lactococcus l ~- - -- '~-----4 p) . ~\ - . ~ / 1 

<~~>/ >- Leuconostoc 
' .. ~or~ \[' /' 

'- a> .. -~,,;"'~ / ·-........::_ ~--__ :_,,.,,. 
>- Pediococcus 

>- Streptococcus 

>- Tetragenococcus 

>- Vagococcus 

Les bactéries du genre Bifidobacterium ne sont pas considérées comme des 
bactéries lactiques typiques, mais leur usage se répand en industrie laitière [ 11]. 

Le rassemblement de ces genres dans un même groupe est confirmé par la 
taxonomie moléculaire ; l'analyse de la séquence nucléotidique de. leur ARN ribosomiaux 
(ARNr) permet de réunir dans un même grand groupe phylogénétique [1-8]. 

3 
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Les genres principaux constituent le groupe des bactéries lactiques [8]: 

-Lactobacillus(Lb ). 

-Streptococcus(Sc ). 

-Lactococcus(Lc). 

-Pediococcus(Pc). 

-Leuconostoc(Ln). 

4 
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Domaine : bactéria 

l 
Embranchement : Firmicutes 

l 
Classe : bacilli 

l 
Ordre : Lactobacillales 

Famille : Famille : Famille : Famille : Famille : 
Lacto bacillaceae Camo bacteriaceae Enterococaceae Leuconostocaceae Streptococaceae 

Genre : Genre : Genre : Genre : Genre : 

Lactobacillus Camobactérium Eterococcus Leuconostoc Lactococcus 

Pediococcus Vagococcus Oenococcus Streptococcus 

Figure 01 : Classification des bactéries-lactiques [12] 
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1.4.1. Le genre Lactobacillus: 

Lactobacillus est le genre principal de la famille des Lactobacillaceae [ 17] . 

Il a des aspects variés : bacille long et fin, bâtonnet court ou légèrement flexueux, 

coccobacille fréquemment en chainettes. Il a un métabolisme fermentatif, produisant au 

moins 50g/l d'acide lactique et d' autres métabolites comme les acides acétique, formique, 
succinique, l'éthanol et le C02 [14]. 

Il regroupe des nombreuses espèces dont l 'hétérogénéité est illustrée par la 
variation du G+C% : 32 à 53% [8]. 

ORLA-JENSEN (1919) proposé une classification fondée sur les caractères 
biochimiques et physiologiques. Il subdivise le genre Lactobacillus en trois groupes 

[13] : 

Groupe « thermobactérium » 

Il comprend les lactobacilles homofermentaires thermophiles qui se développent à 45°C 

mais pas àl 5°C. 

Groupe « Streptobactérium » 

Il regroupe les lactobacilles homofermentaires mésophiles qui se développent à l 5°C. 

Groupe « bétabactérium » 

Il comprend les lactobacilles hétérofermentaires. 

Tableau 1 : Principaux espèces des groupes du genre Lactobacillus [13]. 

2roupes Espèces 
Thermobactérium L.helveticus, L.jugurti, L.bulgaricus, L.lactis, 

L.acidophilus, L.leichamnii, L.delbrueckii, 
L.kefirofaciens, L.mali. 

Streptobactérium L.casei, L.plantarum, L.curvatus, L.sake, 
L.acetotolerans, L.graminis, L.rhamnosus. 

Bétabactérium L.fermentum, L.buchneri, L.brevis, L.viridiscene, 
L.kefir, L.fructivorans, L.hilgardii, L.sanfrancisco. 

1.4.2. Le genre Streptococcus : 

Les bactéries du genre Streptococcus sont des cellules ovoïdes, sphériques ou 

quelque fois allongées en fuseaux. Elles se divisent sur un seul plan pour former des 

paires ou des chainettes [ 14-15] . 

Elles ont un métabolisme anaérobie, mais peuvent cultiver en présence d' air. Leur 
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culture nécessite habituellement des milieux riches [ 16]. 

Le pourcentage en base G et C de l 'ADN de Streptococcus est entre 34-46% [ 1]. 

Le genre Streptococcus a fait l'objet de la classification ancienne de SHERMAN 
( 193 7) qui est restée commode durant de nombreuses années dans l'attente de critères de 
classification plus rigoureux. Celle-ci basée sur les caractères hémolytiques et culturaux 
[14]. 

Ils ont été classés en quatre groupes [13-14] : 

-le groupe pyogens représenté par des espèces ~-hémolytique et pathogène pour 
l'homme. 

-le groupe viridans comprenant des espèces a. -hémolytique, hôtes habituels de la 
cavité orale humaine. 

-le groupe lactique avec des espèces communes du lait de vache. 

-le groupe entérocoque qui rassemble les espèces d'origine intestinale. 

La plupart des espèces des Streptococcus sont thermophiles, l' espèce Streptococcus 
thermophilus se différencie par son habitat (lait et produit laitiers) et son caractère non 
pathogène. Du fait de ses propriétés technologiques, c'est la seule espèce considérée 
comme un Streptocoque lactique [8]. 

1.4.3. Le genre Lactococcus : 

Ce genre représente les streptocoques dits « lactiques », car ils sont associés à de 
nombreuses fermentations alimentaires et ne possèdent aucun caractère pathogène [8]. Ce 
sont des cellules sphériques, peuvent quelque fois s'allonger [ 1 ], mésophiles mais se 
développent jusqu'à 10°C. 

Les produits végétaux constituent leur réservoir principal, mais ils sont largement 
présents dans le lait et les produits laitiers. 

Les Lactococcus n'ont jamais été identifié au cours de maladies infectieuses [14]. 

1.4.4. Le genre Pediococcus : 

Les Pediococcus sont des coques homofermentaires dont la particularité est le 
groupement en tétrades ou en paires, mésophiles [8]. 

Ils fermentent les sucres en produisant de l'acide lactique DL ou L ( +) leurs 
exigences nutritionnelles, leur faible activité protéolytique et chez la plupart des espèces 
leur incapacité d'utiliser le lactose ne leur permet pas d'acidifier et de coaguler le lait. Ils 
sont aussi caractérisés par le G+C de leur ADN (34-42%) [l]. 

7 
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Les Pediocoques causent des altérations (viscosité) dans les produits végétaux 
(choucroute, olives, etc.) et par fois les viandes et les poissons [13]. 

1.4.5. Le genre Leuconostoc : 

Les cellules de Leuconostoc sont des coques en paires ou en chaînes comme les 
streptocoques [ 1]. 

Les leuconostocs sont capables de fermenter le lactose et le citrate (composant 

salin du lait) par voie hétérofermentaire d'où production d'éthanol (alcool) et de C02 
[17]. 

La plupart sont des bactéries utilisées dans l'industrie alimentaire mais certaines 

souches sont pathogènes opportunistes pour l'homme d'un point de vue médical, les 
infections à Leuconostoc sont rares et intéressent plutôt les patients immunodéprimés 
(sida, cancers, ... ) [18]. 

Tableau 02 : les différents genres des bactéries lactiques et leurs principales 

caractéristiques [8]. 

Genre Morphologie Fermentation T 0 opt N= espèces 
Lactobacillus bacilles Homo thermophiles GI : 23 

ou ou GII: 16 
hétéro mésophiles GIII: 22 

Lactococcus coques homo mésophiles 5 
Streptococcus coques homo mésophiles 19 ~\ ,. 

ou 
thermophiles 

Enterococcus coques homo mésophiles 13 
Pediococcus coques en homo mésophiles 7 

tétrades 
Leuconostoc coques hétéro mésophiles 11 

T 0 opt : température optimale de développement 

Homo : homofermentaires bétéro : hétérofermentaires 

-f't espèces: Nombre d'espèces connues. 
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Chapitre II Analyse bibliographique 
II. Biochimie des bactéries lactiques 

Le métabolisme de la cellule bactérienne comprend tout un ensemble des réactions 

chimiques qui se déroulent selon deux voies, liées et opposées : la voie de dégradation 

des aliments apportés par le milieu de culture (glucides, protéines et éventuellement 

lipides), c'est le catabolisme, qui correspond à un métabolisme énergétique et la voie de 

synthèse des nouvelles substances ou macromolécules (protéines, enzymes, .. . ), c'est 

l'anabolisme, qui est un métabolisme de synthèse [19]. 

11.1. Métabolisme du sucre : 

Les sucres sont fermentés en acide lactique par les bactéries lactiques peuvent être 

des monosaccharides tel que des hexoses (glucose, galactose) des pentoses (xylose, 

ribose, ... ) des hexitols et pontitols (mannitol, sorbitol) ou des disaccharides (lactose, 

saccharose, ... ). La capacité de métaboliser les sucres est souvent fonction des souches 

[20]. 

Lorsque la fermentation est homolactique, la production de lactate passe par la voie 
d'Embden-Meyerhof-P ARNAS (EMP), et lorsque la fermentation est hétérolactique la 
voie employée est celle des pentoses-phosphate et aboutit à la production de lactate, 

d'éthanol et éventuellement d'acétate (Figure 2) [1]. 

-~~ ~,. ... . . -i~ '\. 
'· , / (', \ 

• . • 1 

< ·Ir \ 

*~_ (G;;~ J ~;:r) 
\ ':.: . .·-f i 
'.,''\,. . ~,, ' / ~ ·.• '" ... ' " ... 

. ...... .... . l ,, •. · .. , ·>., ... ,:..:--. 
................ -.::_ . 
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Voie hornofermentaire 

Lactose 

Vole hélérofcnncntalrc 

Lactose 
PEP 

PEP ,..,.,. q PTS l"l'H q 
L:.ictose-6-P Lact.osc-6-P 

1 r- l ----. 
r------ - - ----- t 

Glucose Galactose-6- P 
ATP 

ADI' gse-6- P t 2 

t 
Fructose -6-P 

ATI' C-::1 
ADP ~ t 

Fructosc-1.6-diP 

Tagatose-6-P 

ATP~ J ADl>-"""t 
Tagatosc-1.6-diP 

4 

An' Glucose 

ADPq 

Glucose -6- P 
NAD+ 

NADfl o. 
6- Phosphogluconatc 

a 
• t 

Ribulosc-5-P C02 

l 8 

Dihydroxyacétone-P Xylulosc-5-P 

1 

1 h- 1 

m Fig. J, 

NAD• ~raldchyde-3-P 
NADJf'~ 

1,3· Diphosphoglycérate 
ADP {---J 
ATP ~ 

3-Phosphoglycérate 

t 
2-Phosphoglycérate 

i 
AD:l~oénolpyruvate 

ATP t 5 

Pyruvate 

NADHc-:::1 
NAD•~ t 6 

Lactate 

• Acétyl-P 

'~·+'~ 
NADli rfAcétyl-Co A 

CoA.Sll NAD• 

Ace taldehyde 

NADrJ 

NAO~-i 
Ethanol 

La fermentation du lactose chez les bactéries lactiques\ 
vole homofermentalre et vole hétérofermentalre 

(1) : phospho-B-galactosldase ; (2) : tagatose-6-phosphate lsoméra.se ; 
(J) : tagato~e-6-phosphate kinase; (4) : tagatose-1,6-dlphosphate aldolase ; 

(S) : pyruvate kinase; (6): lactate déshydrogénase; (7) : fructose-1,6-
dlphosphate aldolase ; (8) : pentose-5-phosphate cétola.se ; 

(9) : éthanol déshydrogénase 
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Chapitre II Analyse bibliographique 

11.2. Métabolisme de l'acide citrique: 

Le métabolisme de l'acide citrique a un rôle . physiologique important chez les 
bactéries lactiques en permettant par exemple une génération indirecte ou la synthèse des 
composés cellulaires [20]. 

Le citrate pénètre dans la cellule via la perméase (citrate perméase) à l'intérieur des 
cellules, le citrate est transformé en acétate et en oxaloacétate par le citrate lyase. 
L'acétate produit par l'action du citrate lyase est accumulé par les cellules alors que 
l'oxaloacétate est converti en pyruvate et C02 par une oxaloacétate decarboxylase. Chez 
certains Lactobacilles, on peut aussi observer une production du succinate à partir de 
l' oxaloacétate [20]. 

Deux voies différentes conduisent au diacetyl où à l'acetoine par l'acetoine 
réductase, on obtient le 2,3-butylen glycol à partir de l'acetoine. Le citrate réprime la 
synthèse de cette enzyme, ainsi que celle du diacetyl-réductase ce qui explique 
l'accumulation de diacetyl ou l' acetoine chez Lactococcus sp [2]. 

11.3. Utilisation d'oxygène: 

Les bactéries lactiques sont souvent appelées bactéries anaérobies facultatives, 
mais ce terme cache une grande variété de comportement de ces germes vis-à-vis de 
l'oxygène. Certaines y sont très sensibles (Bifidobacterium sp), d'autre beaucoup moins 
(Lactobacillus plantarum). Dans les conditions d'aérobiose, chez la plupart des bactéries 
lactiques les molécules de NAD réagissent avec l'oxygène pour former du peroxyde 
d'hydrogène (H20 2) ou une molécule d'eau grâce à des NADH: H20 2 oxydases. De plus, 
diverses enzymes conduisent généralement à l'accumulation de peroxyde d'hydrogène 
qui est plus au moins toxique pour la bactérie lactique productrice [2]. 

11.4. Métabolisme des protéines : 

Les bactéries lactiques ne satisferont qu'une partie de leurs besoins par les acides 
aminés libres [2]. Leur croissance dans le lait reposé en grande partie sur leur système 
protéolytique [20]. 

Les protéines et les oligopeptides du lait ne peuvent traverser la membrane 
cytoplasmique des bactéries. Leur hydrolyse nécessite la présence de protéase et de 
peptidases bactériennes extracellulaires ou liée a l'enveloppe bactérienne grâce aux ions 
de calcium qui réaliser la première étape du processus de dégradation des protéines, ces 
derniers seront hydrolysées jusqu'aux stades acide aminé par différentes peptidases 
membranaires et cytoplasmique, après leurs transport dans le cytoplasme [1-2]. 

11 
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Chapitre III Analyse bibliographique 

III. Rôle et intérêt des bactéries lactiques: 

Les bactéries lactiques peuvent avoir un effet sur les produits alimentaires. 

• Un rôle benifique : il s' exerce principalement sur les produits fermentés lors des 
Processus technologiques. L'action des bactéries laètiques peut améliorer l ' aspect et la 
qualité des produits [21]. 

• Un rôle négatif: il se traduit essentiellement par l' altération des denrées 

concernées, qu'elles soient fermentées ou non [8]. 

111.1. Rôle et intérêt en industries laitières : 

ill.1.1. Production de l'acide lactique: 

Le métabolisme principal des bactéries lactiques a pour effet une production 

importante d'acide lactique conduisant à une acidification rapide et durable. Le pH final 

atteint dépend de la matière première fermentée et des souches utilisées [8]. 

111.1.2. Production de polysaccharide : 

Les exopolysaccharides sont des polymères de carbohydrates produites par les 

bactéries lactiques, ont des propriétés épaississantes et gélifiantes qui modifient fortement 

la texture des milieux où ils sont excrètes. 

Des nombreuses espèces des bactéries lactiques sont capables de produire des 

exopolysaccharides : les lactocoques, les Leuconostoc, Streptococcus thermophilis, 

Lactobacillus [20]. 

ill.1.3. Production d'acétaldéhyde: 

L'acétaldéhyde est réduit par le métabolisme chez les bactéries lactiques 

mésophiles donc il n'en apparaît que très peu dans le milieu. 

Mais, il peut en être autrement chez les bactéries lactiques thermophiles, en effet, les 

germes du yaourt ne possèdent pas l' alcool déshydrogénase et !' acétaldéhyde 

intracellulaire de ces microorganismes, ne sera pas réduit en éthanol, mais sera excrète 

comme produit final [10]. 

ill.1.4. Production des composées carbonylées à partir de citrate : 

La fermentation des citrates est accompagnée de la production de C02. sur tout 

abondante en présence de lactose et de galactose, en particulier sous l' action de 

Leuconostoc mesenteroides subsp.mesenteroides. Cette propriété est utilisée dans les 

fromages à pâte persillée pour les quels il est recherché la formation de cavité dans le 

fromage qui servent d'habitat à Penicillium requeforti [20]. 
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111.1.5. Le rôle de la protéolyse : 

Les bactéries lactiques ne peuvent utiliser que des acides amines libres ou des 

peptides courts et qui sont peu abondants dans le lait. Leur nutrition azotée exige donc 

l'hydrolyse des grandes protéines de lait et notamment les caséines par des enzymes (les 

protéases situées dans la paroi extérieure de la cellule) [20]. 

ill.1.6. Rôle des bactéries lactiques dans la production de gaz : 

Certains ferments sont capables de produire du C02 à partir d'une source de 

carbone, participant ainsi à la formation d' ouvertures dans les fromages [20]. 

ill.1.7. Production des composés d'arômes: 

Cette fonctionnalité est particulièrement importante lors de l' élaboration des laits 

fermentés, des fromages frais, crèmes et beurres, dont l' arome principal est lié à cette 

activité microbienne [20]. 

ill.1.8. Rôle dans la production des facteurs antimicrobiens : 

Les travaux de Georges montré que certains ferments sont capables de produire 

des bactériocines ou d'autres inhibiteurs de microorganismes indésirables ; ces molécules 

sont particulièrement intéressantes pour l' élaboration de produits à partir de lait cru, donc 

susceptibles de contenir des microorganismes indésirables [20]. 

ill.1.8.a. L'acide lactique et le pH: 

Les bactéries lactiques ont un rôle fondamental dans l' inhibition des flores non 

lactiques, dont certaines sont pathogènes à la qualité des fromages. Cette action est due à 

l'abaissement du pH (qui inhibe la croissance de la plupart des germes non lactiques), à 

la toxicité propre de l'acide lactique [3]. 

ill.1.8.b. Les bactériocines et la nisine: 

Ces peptides antimicrobiens sont synthétisés par un très grand nombre des souches 

des bactéries lactiques. Ils sont généralement thermorésistants actifs uniquement sur des 

bactéries lactiques à Gram positif [8-22]. 

Le rôle de la nisine dans la protection des produits laitiers est renforcé par le fait 

qu'elle possède une solubilité maximale aux pH acides rencontrés dans ces produits. Elle 

est commercialisée comme additif alimentaire, utilisable dans les fromages fondus [8-

22]. 
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ill.1.9. Rôle probiotique : 

Les probiotiques reconnus actuellement pour la plupart à la famille très répondue 

des bactéries lactiques que l'on trouve naturellement dans de nombreux produits 

alimentaires : les produits laitières mais aussi dans la viande, le saucisson, les légumes, 

les poissons ... [23-24] 

Les probiotiques auraient des effets nutritionnels sur l'organisme, si les bactéries 

du yaourt semblent augmenter la concentration des vitamines du groupe B, elles 

appauvrissent globalement le lait en vitamines. 

La croissance de Lactobacillus acidophilus dans le lait augmente la concentration 

des nombreuses vitamines [8]. 

Les Bifidobactéries produisent diverses vitamines dans le colon mais on ignore 

leur rôle dans la nutrition de l'enfant [8]. 

L'ingestion des probiotiques peut avoir un impact dans les domaines suivants : 

renforcement du système immunitaire, protection contre les infections gastro-intestinales, 

barrière contre les inflammations intestinales, les maladies allergiques, les allergies 

alimentaires, l'activité hépatique, participent à la prévention du cancer de la vessie et des 

candidoses vaginales [25]. 

Des autres rôles bénéfiques des probiotiques : production des bactériocines, 

antibiotiques et diminution de cholestérolémie [2]. 

1 
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Chapitre IV Analyse bibliographique 

IV. Notions générales sur Larus michahellis : 

IV.1. Classification : (DERTORT et Al, 2003). 

Règne Animalia 

Embranchement Chordata 

Sous Embranchement vertebrata 

Ordre Cicon informe 

Famille Laridae 

Sous Famille Larinae 

Tribu Larini 

Genre Larus 

Espèce Larus michahellis 

IV.2. Généralité : 

Le Goéland leucophée (Larus michahellis) fait partie de la famille des Laridés, 

dont il est en taille, le plus gros représentant en méditerranée [27]. Cet oiseau est appelée 

aussi « gabian » en provence. Il est souvent confondu avec la nouvelle rieuse, quoique de 

plus grande taille [26]. Il se reconnaît, en plumage adulte, à son dos gris, ses pattes jaune 

comportant une tache orange. Les jeunes volants de l'année font la même taille que 

l'adulte, mais ils arborent un plumage entièrement brun avec un bec sombre et des pattes 

souvent roses [26-27]. 

IV.3. Habitat : 

Larus michahellis niche en colonies par milliers sur les falaises côtières et les îles 

rocheuses du littoral méditerranéen, par fois atlantique, et également à l' intérieur des 

terres, jusqu'aux centres urbains [28]. 

IV.4. Comportement : 

Larus michahellis a su s'adapter à l'activité humaine, il se nourrit souvent dans les 

décharges publiques. Il devient commun en ville où il tente de niche sur les monuments. 

A la fin de leur reproduction, certains quittent la méditerranée migrant en atlantique ou 

mer du nord [28]. 
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IV.5. Régime alimentaire : 

Le régime alimentaire de l' espèce est très varié. S'il est à la fois pêcheur, chasseur 

(prédation sur les oiseaux aquatique et micromammifères), cueilleur (invertébrés 

terrestres tels que les vers de terre à la mise en eau des rizières ou dans les labours) et 

charognard dans les milieux naturels, il tire de nos déchets la plus large part de son 

alimentation : consommation des poissons non commercialisables rejetés derrière les 

chalutiers, et des déchets divers sur les décharges d'ordures ménagères [27]. 

IV.6. Nidification : 

Le Goéland leucophée (Larus michahellis) niche en colonies à terre, sur et entre 

les rochers, le sable et les galets. Dans un creux gratté au sol, il dispose un assemblage 

d'herbes, de branchettes, d'algues et de débris divers. La femelle pond fin mars/avril, 2à3 

œufs. L'incubation dure 25 jours, peu après l' éclosion, les poissons picorent 

instinctivement la tache rouge du bec des parents, afin de provoquer la régurgitation des 

aliments du le gosier [28-29]. 

Le poussin recouvert d' un duvet gris avec des marques foncées , il est semi 

nidifuge et vole au bout de 42à78 jours [28]. 

IV.7. L'anatomie: 

L' appareil digestif comprend la cavité buccale, avec la langue est les glandes 

salivaires, l'œsophage, l'estomac, l'intestin, et les glands annexes. L' œsophage est un 

tubemon que présente par fois un renflement plus au moins accentué. L' estomac est 

divisé en deux partie, l'estomac glandulaire, et l'estomac musculaire, l' intestin aboutit au 

cloaque communiquent avec l'extérieur par l'anus. Ils ont un foie très volumineux, un 

ponceras, les riens qui filtrent les impuretés charriées par le sang, sont volumineux et 

situés contre la colonne vertébrale dans l' abdomen. L 'urine très concentrée, a l' aspect 

d'une pâte branche [27]. 
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Etude Expérimentale Matériel et Méthodes 

1. Matériel et méthodes : 

Notre travail a été réalisé au niveau de laboratoire de microbiologie de l'université de 
JIJEL. 

1.1. Matériel : 

1.1.1. Matériel biologique : 

• Lait écrémé: c'est du lait utilisé pour la fabrication du lait pasteurisé et du 
yaourt, fourni par l'unité DIOROLAIT. 

1.1.2. Milieux de cultures : 

Au court de notre étude, nous avons utilisé les milieux suivants : 
• Milieux Ml 7 (TERZAGHI et SANDINE , 197 5) : il convient bien à la culture 

des Streptocoques (lactocoque, Leuconostoc et Pediocoques ). 
• Milieu MRS (MAN, ROGOSA, SHARPE, 1960): liquide et gélose proposé 

pour la culture de Lactobacilles. 
• Milieu GIBSON ABD-EL-MALEK : pour la recherche de type fermentaire 

(préparé au laboratoire). 
• Milieu YMA (YEAST MILK AGAR) : pour la recherche de l' activité 

protéolytique (préparé au laboratoire). 
• Milieu hypersaccharosé : pour la recherche de la production de 

polysaccharides (préparé au laboratoire) 
• Bouillon hypersalé (préparé au laboratoire) à 4% de NaCl, et 6,5% de NaCl 

pour éliminer les streptocoques fécaux. 
• Lait de SHARMAN: à 1%et3% de bleu de méthylène pour étudier la 

sensibilité aux colorants (préparé au laboratoire). 
• Lait toumesolé : préparé au laboratoire pour le test de réductase. 
• Milieu citrate de SIMMONS : l'utilisation de citrate comme seul source de 

carbone. 
• Milieu M.E.V.A.G sans sucre (milieu d' étude de la voie d' attaque des 

glucides). Pour la réalisation des profils de fermentation des sucres. 
• Milieu CLARK et LUBS : pour la recherche de l' acétoine. 
• ADH : pour la recherche de l' arginine dehydrolase. 
• LDC : pour la recherche de la lysine décarboxylase. 
• ODC : pour la recherche de l'omithine décarboxylase. 
• Le sang de cheval : pour la caractérisation du type d'hémolyse. 
• Gélose nutritive. 

1.1.3. Les sucres : 

Pour établir le profil fermentaire des souches on a utilisé 12 sucres suivants : Amidon, 
Galactose, Dulcitole, Mannose, Saccharose, Lactose, Xylulose, Dextrine, Lévulose, 
Adonitole, Arabinose, Ribose. 
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1.1.4. Autre produits : 

Au cours de notre travail nous avons utilisé : 
• Violet de gentiane. 
• Fushine. 
• Lugol. 
• Alcool. 
• Huile de cèdre. 
• Eau physiologique 
• Bleu de méthylène. 
• La soude (NaOH) N/9 . 
• Eau distillée stérile. 
• Phénol phtaléine. 
• Vpl solution alcoolique d' naphtol. 
• Vpll solution aqueuse de soude 16%. 
• Teinture de toumesole. 
• Eau oxygénée (H20 2) pour le test de catalase. 
• Chlorure de sodium (NaCl). 
• Tween 80 additionné au milièu MRS. 
• Les disques de papier W ATMAN N° 4. 
• Agitateur magnétique (MEIDOLPH, MR 3001). 
• Boite de PETRI. 
• Pipette graduée. 
• Pipette pasteur. 
• Anse de platine. 
• Flacons stériles. 
• Tubes à essai stérile. 
• Les lames. 
• Bec bunsen. 
• Microscope optique, marque : OL YMPUS opticolco, L TD Model, CHK.2, F-

GS. 
• Balance (DENYER intrement XP-600). 
• Four pasteur (marque: furmace, Model N° F 601033). 
• Bain marie (marque: Gerhad Boru, type SV24). 
• Réfrigérateur (marque: ENIEM). 
• Burette. 
• pH mètre (MICROPROCESSORpH mètre, pH 211) . 
• Autoclave (marque: SVI mortpllier, model, A VX 130 E). 
• Etuve bactériologique (marque : Memert, type INB 500). 
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1.2. Méthode de travail : 

1.2.1. Origine des souches des bactéries lactiques : 

Lors de notre expérimentation les souches étudiées des bactéries lactiques sont 
isolées à partir du tube digestif de Larus michahellis. 

1.2.2. Autopsie des poussins de Larus michahellis : 

Cinq poussins de 6 semaines d'age de Larus michahellis on été sacrifies et 
autopsies (quatre en 2008 et un en 2009). 
Les organes prélevés sont: le proventricule, le gésier et l' intestin grêle. 

1.2.3. Techniques d'isolement, purification et identification des souches des bactéries 
lactiques: 

1.2.3.1. Mise en culture et enrichissement : 

• But: 

L'enrichissement est souvent nécessaire pour la mise en évidence des germes 
pathogènes, en effet leur nombre peut être très réduit [13]. 

• Principe: 

L'enrichissement consiste à mettre l ' échantillon à la culture dans un milieu 
suffisamment sélectif et favorisants le développement des bactéries lactiques [13] . 

• Technique : 

Après nettoyage des muqueuses, nous avons procède à un raclage de la 
muqueuse des organes prélevés. 

Les produits obtenus sont transférés dans un bouillon MRS et incubé à 37°C 
pendant 24 heures. 

1.2.3.2. Isolement : 

• But: 
L' isolement des bactéries permet la séparation des bactéries d 'un mélange et 

d'obtenir des souches bactériennes pures qui seront possible d ' identifier [ 19]. 

• Principe: 

L'isolement des bactéries lactiques est de préférence réalisé en anaérobiose, 
l'incubation est réalisée à une température adéquate et aussi les milieux de culture 
doivent être riches en sucres, matières azotés et surtout les facteurs de croissances 
[19]. 
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• Technique : 

L ' isolement a été réalisé par la technique décrite par Carbonnelle et al, 1987et 
consiste à effectuer une culture par épuisement en plusieurs plans sur la surface des 
géloses solides [31] 
L'isolement a été effectué sur gélose Ml 7et MRS pour chaque tube d' enrichissement. 
L'incubation se fait à 37°C pendant 24 heures. 

1.2.3.3. Purification : 

La purification a été réalisée par la technique décrite par (Carbonnelle et al , 1987). 
Il est effectues pour chaque isolement précédemment réaliser [30]. 

-on prend une seule colonie bactérienne cultivée sur milieu MRS et M 17. 
-on réalisé l'ensemencement par épuisement en quatre plans sur gélose MRS et Ml 7. 
-on incube les boites à 3 7°C pendant 24 heures. 

1.2.3.4. Identification des souches isolées : 

1.2.3.4.a. Examen macroscopique : 

Pour l'examen macroscopique des colonies bactériennes, les souches doivent être 
cultivées sur gélose MRS ou Ml 7. L'incubation se fait à 37°C pendant 24 heures [19]. 

1.2.3.4.b. Examen microscopique: 

~ Coloration de Gram : 

• But: 

Cette coloration permet de déterminer le mode de regroupement, la morphologie 
l'affinité tinctorial des bactéries et la purté des souches [32]. 

• Principe: 

La coloration de Gram dépend de la structure particulière de la paroi cellulaire de 
chacun des deux souches groupes des bactéries. 

Les bactéries à Gram négatif composée d'une couche peptidoglycane peu épaisse et 
une couche très riche en lipides, alors que les bactéries à Gram positif possèdent 
uniquement une couche de peptidoglycane [32]. 

Les colorants (violet de gentiane et lugol) pénètrent dans les deux types de cellules 
en formants des complexes qui peuvent être solubilisés par l' alcool, che,z les bactéries à 
Gram négatif, ces complexes formé par le violet de gentiane sont alors perdus, donc les 
cellules décolorées absorbant la fushine qui les recolore, en rose, par contre la paroi des 
bactéries à Gram positifleur coloration initial violette [32-33]. 
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• Technique : 

La technique de coloration de Gram que nous avons adopté décrite par LAMBIN et 
GERMA en 1969 [32-33]. 

- utiliser des lames propres dégraissées par trempage à l' alcool, suivi de rinçage. 
- déposer une goutte d'eau physiologique stérile sur une lame. 
- prélever une colonie de culture bactérienne puis l ' étaler sur la lame. 
- laisser sécher en flambant légèrement jusqu'au séchage. 
-recouvrer la lame par la solution de violet de gentiane. 
- laisser agir une minute et rincer par l'eau. 
- ajouter le lugol et laisser agir pendant une minute puis rincer par l' eau. 
-décolorer par l'alcool et rincer par l'eau. 
-colorer la préparation par la fushine et laisser agir pendant une minute puis rincer par 
l'eau. 
-sécher, mettre l'huile de cèdre et observer à l'objectifxlOO [19]. 

• Lecture: 

Les cellules bactériennes sont colorées : 
- violet : Gram positif. 
-rose : Gram négatif. 

1.2.2.4.c. Identification physiologique et biochimique : 

~ Recherche de la catalase : 

• But: 

Ce test permet de déterminer la présence ou l'absence de l' enzyme de catalase chez 
les souches bactériennes étudiées [34]. 

• Principe: 

La catalase ayant la propriété de décomposer l' eau oxygéné avec dégagement 
d'oxygène, c'est l'action direct de l'enzyme qui mise en évidence dans la masse 
bactérienne, elle leur permettant de vivre en présence d' 0 2 et en présence de la 
production de peroxyde d'hydrogène lors du phénomènes respiratoire [34-35]. 

Ces enzymes décomposent l' eau oxygénée en H20 avec dégagement d'oxygène 
selon la réaction : 

Catalase 
H202 --- H20+1/2 02 

• Technique : 
Sur une lame propre déposer une goutte d' eau oxygénée, à l' aide d'une 

pipette pasteur émulsionné une quantité suffisante d'une culture bactérienne de 24 
heures [19]. 
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Lecture: 

-apparition du bulle d'air catalase positif. 
-absence du bulle d'air catalase négatif. 

~ Recherche de l'oxydase: 

• But: 

Ce test de déterminer la présence ou l' absence de l' enzyme oxydase chez les 
souches bactériennes étudiées [13]. 

• Principe: 

Les oxydases misent en évidence par leurs propriétés de catalyser les réactions 
d'oxydations d'un substrat organique par l'oxygène de l' air [13]. 

• Technique : 

Déposer sur une lame porte objet propre un disque « OX » et l ' imbiber avec une 
goutte d'eau distillé, prélever une partie de la colonie à étudier à l ' aide d'une pipette 
pasteur stérile et l'étaler sur le disque [19]. 

• Lecture: 

L'apparition d'une coloration violette foncée sur le disque en quelque second, test 
oxydase positif [ 19]. 

~ Recherche de réductase: 

• But: 

Ce test permet la mise en évidence par le teinture de tournesol la présence d'une 
réductase [ 13]. 

• Technique : 

On a préparé des tubes contenant le lait écrémé stérile et à un pH 7 additionné de 
teinture de tournesol de façon à obtenir une coloration bleue, on a ensemence le milieu 
par les souches a tester. L'incubation se fait à 37°C pendant 24 heures [13 ,19]. 

• Lecture: 

-La décoloration du lait indique la présence d' une réductase [ 19]. 

~ Recherche de citratase : 

• But: 

Ce test permet <l ' identifie les souches qui sont capable d'utiliser le citrate comme 
seul source de carbone et d ' énergie [ 19]. 
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• Technique : 

Cette technique décrit par SIMMONS en 1926 et modifie [19].on ensemence la 
pente de ce milieu gélosé en stries longitudinales à l ' aide d' une pipette pasteur, 
préalablement stérilisée à la flamme, à partir d'une colonie cultivé sur gélose MRS. 
Incubation à 37°C pendant 24 heures [19]. 

• Lecture: 

-le virage de la couleur vert au bleu avec croissance bactérienne indique que les souches 
possèdent une citratase [ 19]. 
-la couleur ne change pas et absence de croissance bactérienne, citratase négatif [19]. 

);;> Dégradation des acides aminés : 

-Recherche de l'arginine dehydrolase: 

• But: 

Ce test permet de déterminer les souches qui sont capables de dégrader l' arginine 
[34]. 

• Principe: 

La mise en évidence de cette enzyme est intéressante pour la caractérisation des 
bactéries lactiques, cette enzyme libère l'ammoniac, et la citruline à partir de l' arginine 
[34-35]. 

• Technique : 

On ensemence chaque tube contenant le milieu MOELLER avec l' arginine par une 
souche a étudie, incubation a 37° C pendant 24 heures [34]. 

• Lecture: 

-le milieu reste violet avec un trouble indique que la souche est ADH positif [35]. 
-le virage de la couleur au jaune indique que la souche est ADH négatif [35]. 

-Recherche de l'ornithine décarboxylase: 

• But: 

Ce test permet de déterminer les souches qui sont capable de dégrader l ' omithine 
[35]. 

• Principe: 

La mise en évidence de cette enzyme est intéressante pour la caractérisation des 
bactéries lactiques, cette enzyme libère la putricine à partir de l'omithine [34-35]. 
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• Technique : 

On ensemence chaque tube contenant le milieu MOELLER avec l' omithine par le 
germe a étudie, incubation à 37°C pendant 24 heures [35]. 

• Lecture: 

-le milieu reste violet avec un trouble indique que la souche est ODC positif [34]. 
-le virage du couleur violet au jaune indique la souche est ODC négatif [34]. 

-Recherche de la lysine décarboxylase: 

• But: 

Ce test permet <l'identifie les souches qui sont capables d'utiliser la lysine [35]. 

• Principe: 

La mise en évidence de cette enzyme est intéressante pour la caractérisation des 
bactéries lactiques, cette enzyme libère la cadavrine à partir de la lysine [34-35]. 

• Technique : 

On ensemence les tubes qui contenant le milieu MOELLER avec la lysine par les 
souches à tester, incubation a 37°C pendant 24 heures [34]. 

• Lecture: 

-milieu reste violet avec trouble, la souche est LDC positif [35]. 
-virage de couleur violet au jaune, la souche est LDC négatif [35]. 

~ Recherche d' a cétoine : 

• But: 

La réaction de voges-proskauer permet de révéler la présence d' acétyl-méthyl
carbinol ou l'acétoine chez les souches a étudie [35]. 

• Technique : 

Ensemencer les milieux de CLARK et LUBS (peptone, phosphate bipotassique, 
glucose, pH7, 5) par les souches à tester, puis incuber 24 heures à 37°C [35]. 
Après l'incubation ajouter 0,5 ml de KOH ou NaOH (réactif VpI) et 0,5 ml d'alpha 
naphtol (réactif Vpll) [35]. 
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• Lecture: 

- présence d'acétoine (bactérie Vp positif) se traduit par une coloration rose en surface 
mais pouvant diffuser dans tout le milieu [35]. 

~ Profil f ermentaire des sucres : 

• But: 

Ce test permet d'apprécier la capacité des souches à fermenter quelque sucre 
(amidon, saccharose, galactose, ... ) [34]. 

• Principe: 

Ce test recherche la capacité d'un germe à utiliser par voie oxydative ou 
fermentative un substrat carboné (sucre) avec production de métabolites acides [34]. 

• Technique: 

Ce test réalisé sur milieu M.E.V.A.G (milieu d' étude de la voie d'attaque des 
glucides) dans des epindoufs. Pour effectuer ce test, on ajoute au milieu fondu et refroidi 
à 37°C quelque gouttes (cinq gouttes) du sucre à tester. Nos souches bactériennes sont 
ensemencées par piqueur central. Incubation à 37°C pendant 24 heures [34]. 

• Lecture: 

- la virage de la couleur au jaune indique l'utilisation du substrat carboné (le sucre). (La 
fermentation commence dans la partie inferieur de l' épindouf) donc réaction positive 
[34]. 
-La couleur ne change pas (reste rouge) est le signe d'une réaction négative [34]. 

~ Test de croissance à différente température: 

• But: 

Ce test permet de distinguer les bactéries lactiques mésophiles et les bactéries 
lactiques thermophiles [ 13]. 

• Principe: 

La manipulation consiste à effectué plusieurs cultures sur un milieu liquide bouillon 
MRS qui assurent une bonne croissance de la souche étudie, l' incubation se fait à 
différentes températures (20°C et 45°C) [13]. 

• Technique : 

A l'aide d'une anse de platine, nous avons ensemencés des souches à testés. Les 
tubes sont incubés à 45°C et à 20°C pendant 24 heures [13]. 
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• Lecture: 

-la croissance est appréciée par examen des milieux; le trouble de bouillon témoigne 
d'une croissance [13]. 

~ Test de croissance en milieux hostiles : 

-Lait de SHERMAN : 

• But: 

Ce test donne l'aptitude des bactéries à pousser en présence de bleu de méthylène et 
de coaguler le lait [13]. 

• Technique: 

Pour obtenir un lait à 0, 1 % de bleu de méthylène, nous avons ajouté au moment de 
l'emploi à 9 ml de lait stérilisé en tube 1 ml de bleu de méthylène à 1 % et on ensemence 
par les souches à étudier. Ce test est surtout intéressant pour différencier les 
Streptocoques et les Lactocoques. Même procédé avec 0,3% de bleu de méthylène. Ainsi 
Lactococcus lactis est capable de pousser sur le lait de SHERMAN à 0,3 % de bleu de 
méthylène. Les Streptocoques fécaux ne se développent qu'en présence de 0,1 % de bleu 
de méthylène quant à Streptococcus thermophilus. Il est très sensible au colorant utilisé 
[13]. 

• Lecture: 

-La décoloration du bleu de méthylène témoigne de la réaction positive [13]. 

-Bouillon hypersalé : 

• But: 

Ce test a pour but <l'identifie les souches qui sont capable de croitre dans un milieu 
hostile (différent concentration de NaCl) [13]. 

• Principe: 

La croissance en présence de différente concentration de chlorure de sodium (NaCl) 
donne des renseignements percier pour l'identification. Pour cela nous avons préparé le 
bouillon hypersalé à 4% et 6,5% de NaCl [13]. 

• Technique: 

Les souches à tester sont inoculés dans les deux milieux a l'aide d'une anse de 
platine et incuber à 37°C pendant 24 heures [13]. 
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• Lecture: 

-La croissance est appréciée par l'apparition de trouble dans le milieu [13]. 
-L'absence du trouble signifie l'absence de la croissance [ 13]. 

~ Recherche de type f ermentaire : 

• But: 

Ce test permet de classer les espèces en hétérofermentaires ou homofermentaires 
[13]. 

• Principe: 

Ce test permet d'apprécier le type fermentaire ou métaboliques par le quel le 
substrat carboné est transformé, il consiste à mettre en évidence la fermentation des gaz 
(C02). Ce test est réalisé sur le milieu GIBSON ABD-ELMALEK [13]. 

• Technique: 

Nous avons ensemencé des tubes contenant la gélose GIBSON ABD-EL-MALEK 
par piqueur centrale puis nous avons ajouté un bouchon de la gélose nutritive à la surface. 
L'incubation est faite à 37°C pendant 24à48 heures [13]. 

• Lecture: 

-le développement des bactéries lactiques homofermentaire ne provoque pas de 
discontinuité entre le milieu de culture et le bouchon de la gélose nutritive (absence de 
C02). Le gaz produit par un métabolisme hétérofermentaire [13]. 

~ Hémolyse: 

• But: 

Ce test permet de mettre en évidence le pouvoir hémolytique des souches à étudier 
[36]. 

• Principe: 

Lorsque on cultive les colonies pures des bactéries sur les milieux préparés avec le 
sang, les bactéries produisent des enzymes qui lysent les érythrocytes ou le milieu est 
modifié et deviennent transparent, ce phénomène s'appelle l'hémolyse et due à l'action 
les substances hémolytiques libérées par les bactéries [36]. 

• Technique : 

Une ampoule de sang de cheval a été additionnée à un flacon de gélose MRS que 
l'on couler sur les boites de PETRI, après solidification de la gélose, on ensemence en 
strie et on incube à 37°C pendant 24 heures [36]. 
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• Lecture: 

Les colonies peuvent présenter l'un ou l'autre des aspects suivants [36]: 
-colonies entourées d'une zone franche d'hémolyse, il s'agit de streptocoques beta
hémolytique (~). 
-le milieu entourant la colonie verdâtre ce qui résulte la production de peroxyde 
d'hydrogène donc présence d'une hémolyse alpha (a). 
-En fin le milieu n'est pas modifié : c'est une hémolyse gamma (y). 

1.2.4. Etude des aptitudes technologiques des souches : 

Dans cette partie on va étudier quelque propriétés technologiques des souches 
identifiées tel que : l'aptitude d'acidification, le pouvoir protéolytique, la production de 
polysaccharides et les interactions bactériennes. 

1.2.4.1. Pouvoir protéolytique : 

• But: 

Ce test consiste à étudier la capacité des bactéries à dégrader les protéines [37]. 

• Principe: 

L'activité protéolytique est déterminée de façon rapide par un test de dégradation de 
la caséine pour ce la nous avons utilisé le milieu YMA pour tester les souches [37]. 

• Technique : 

On a testés cette activité sur le milieu YMA qu'on a préparé au laboratoire, des 
disques de papier W A TMAN N° 4 sont imbibés dans la suspension bactérienne qu'on a 
purifiée préalablement, puis on a déposés sur la gélose YMA déjà coulée et solidifiée sur 
les boites de PETRI. L'incubation se fait à 37°C pendant 24 heures [37]. 

• Lecture: 

-Le pouvoir protéolytique se manifeste par d'une zone claire auteur du disque [37]. 

1.2.4.2. Etude du pouvoir acidifiant : 

• But: 

Le but de ce test est la détermination de l'acidité du lait et d'apprécier la quantité 
d'acide produite par les bactéries lactiques au cours du temps [38]. 

• Principe: 

L'acidité du lait est mesurée par une base forte (la soude domic en présence de 
phénol- phtaléine). Cette activité est pratiquement due uniquement à l'acide lactique [38]. 
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• Technique : 

Chaque souche est ensemencée dans un flacon de 120ml de lait écrémé stérile et 
incubée à 37°C [38]. 
Les mesures répètes se font à Oh, 2h, 4h, 6h, 8h et 24h [38]. 

-Mesure du pH: 

Pour l'évaluation de l'évolution de pH, on plonge l'électrode de pH mètre dans 
1 Oml de lait inoculé par la souche et en note la valeur du pH enregistrée sur l'écran [3 8]. 

-Pouvoir acidifiant: 

Le pouvoir acidifiant est déterminé par titration d'un échantillon de 1 Oml de lait 
fermenté par la soude domic en présence de 4 à 5 gouttes d'indicateur coloré (phénol 
phtaléine) jusqu'à virage à la couleur rose palle. La coloration rose doit persister au moins 
10 secondes. 
-L'activité en degré domic est donnée par la formule: 

Acidité (0 D)= V NaOH x 10 
V NaOH: volume de NaOH utilisé pour titrer l'acidité de l'échantillon [38]. 

1.2.4.3. Production de polysaccharides : 

• But: 

Ce test permet de déterminer les souches qui ont la capacité de produire des 
polysaccharides [37]. 

• Technique: 

Pour étudier la capacité de nos bactéries lactiques à produire ces composés, nous 
avons utilisé la gélose hypersaccharosée [37]. 
L'ensemencement des souches se fait par des stries sur du milieu. L'incubation se fait à 
3 7°C pendant 24 heures [3 7]. 

• Lecture: 

-la production de polysaccharide se manifeste par la présence des colonies larges et 
gluantes [3 7]. 

1.2.5. Etude des interactions bactériennes : 

• But: 

Ce test permet mettre en évidence les interactions entre les bactéries lactiques et 
d'autre souches bactériennes (E. coli, streptococcus et staphylococcus) et la mesure des 
diamètres de la zone d'inhibition au tour de la culture [38]. 
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• Principe: 

Le principe repose sur l'aptitude des souches des bactéries lactiques de produisent 
des substances antibactériennes, ces substances protéiques peuvent diffuser dans un 
milieu de culture solide qu'on incube préalablement avec une souche cible [13]. 

Technique: 

Après avoir coulé la gélose MRS dans des boites de PETRI et après solidification 
on ensemence la souche à tester par étalement et laisser sécher. L ' ensemencement des 
souches se fait par touche en surface. L'incubation à 37°C pendant 24 heures [38]. 

• Lecture: 

-La lecture est en rapport avec l'apparition des zones d'inhibition au tour des souches 
[38]. 
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ID.1. Isolement, purification et identification des bactéries lactiques : 

- Isolement, purification et l'examen macroscopique: 

On a observé les colonies de différentes tailles, bien isolées, de couleur 
branchâtre et jaunâtre brillante, à pourtour régulier, certaines ont des formes 
circulaires et lenticulaires (convexe). Toute fois sur chaque boite, on à observe 
des colonies de même couleur et même taille témoignent de la pureté des souches. 

-coloration de Gram : 

L'observation au microscope optique révèle deux formes de bactéries : 
• Des bâtonnets disposés en chaîne plus au moins longues: ce sont 

des lactobacilles et Bifidobacterium qui présentent: 87 ,5% de la 
collection lactique. 

• Des coques par paires (diplocoques): ce sont des lactocoques qui 
représentent 12,5%de la collection lactique. 

Toutes les souches isolées sont de couleur bleue violette. 

Figure 3 : Examen microscopique. 

-L'identification physiologique et biochimique: 

Les résultats des tests physiologiques et biochimiques d'identification révèlent les 
résultats suivants : 

Les seize souches sont à catalase négative (pas l'apparition des bulles d'air). 
Les seize souches sont à oxydase négative (pas l'apparition de couleur violette). 
Toute fois la recherche de la réductase a révélé que les seize souches sont 

incapables de réduire et de coaguler le lait toumesolé. 
La recherche du citratase a révélé que les seize souches sont incapables d'utiliser le 

citrate comme seul source de carbone. 
D'après les résultats du test ADH, on a remarqué que deux souches donnent des 

résultats positifs, donc les deux souches sont capables de dégrader l'arginine et libérer 
l'ammoniac (couleur violet avec trouble), le reste donnent des résultats négatifs (couleur 
jaune). 
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D'après les résultats du test LDC, on a remarqué que une seul souche S8P donne un 
résultat positif, donc capable de dégrader la lysine, une souche A 1 donne un résultat 
intermédiaire (plus au moins), le reste donnent des résultats. négatifs (couleur jaune). 

D'après les résultats du test ODC, on a remarqué que une seul souche S2P donne un 
résultat positif (couleur violet avec trouble), il est capable d'utiliser ou dégrader 
l' ornithine, le reste donnent des résultats négatifs (couleur jaune). 

Pour la recherche de I' acétoine, les résultats étaient négatifs chez les seize souches 
(absence de la couleur rose). 

Le test de croissance à différentes températures montre que sept souches sont 
capables de croître à 45°C, mais le reste des souches ne croître pas à 45°C et montre que 
neuf souches sont capable de croître à 20°C et le reste de souches ne croître pas à 20°C. 

Le test de la recherche d'une réductase (développement et décoloration du lait de 
SHERMAN) montre que les seize souches donnent un résultat positif à 0, 1 % de bleu de 
méthylène, donc il y a une réduction de bleu de méthylène avec coagulation du lait. 

Les seize souches donnent un résultat négatif sur le lait de SHARMAN à 0,3% de 
bleu de méthylène (absence de réduction de bleu de méthylène et coagulation du lait). 

Dix souches donnent un résultat positif (présence d'une trouble) sur le bouillon 
hypersalé à 6,5% de NaCl, les autres souches donnent un résultat négatif (absence d'une 
trouble). 

Onze souches donnent un résultat positif (présence d'une trouble) sur le bouillon 
hypersalé à 4% de NaCl, mais le reste souches donne des résultats négatifs (absence 
d'une trouble). 

Sur le milieu GIBSON ABD-EL-MALEK, il y a un déplacement du bouchon de la 
gélose chez une seule souche et production de gaz, donc la souche est hétérofermentaire. 
Pour le reste des souches, il n'y a aucun développement du bouchon de la gélose, donc 
ce sont des homofermentaires. 

Le résultat du test d'hémolyse montre que les seize souches sont gamma 
hémolytiques (le milieu de culture n'est pas modifié). 
Les résultats des tests physiologique et biochimique sont résumés dans le tableau 3. 
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B Tableau 3 : Principaux caractères physiologiques et biochimiques des bactéries lactiques isolées. s 
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Forme 
Gram 
Catalase 
Oxydase 
Réductase 

Culture à 
45°C 
Culture à 
20°c 
Culture en 
NaCl 4% 
Culture en 
NaCl 6,5% 
Lait de 
SHERMAN 
àl%BM 
à3%BM 
ADH 
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ODC 
A cétoine 
Citratase 
Type 
fermentaire 
hémolyse 

co: coques 
ba: bacilles 
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-
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R-
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-
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r-
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-
-
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A2 A3 A2' A2S2 
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+ + + + 
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- - - -
R- R- R- R-
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+ - - -

+ + + + 

+ + + + 
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r- r- r- r-
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+ - - -
- - - -
- - - -
- - - -
- - - -
ho ho ho ho 

y y y y 
ho : homofermentaire 
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Tableau 4:Profil Fermentaire des sucres. 

A1 A1 A1· A3 A1S2 AiS2 S1P S2P SsP S10G SuG S13G S14G S1sG S16C 817 

Amidon - + - - - - + - - - - + - - + -

Galactose - + - - - - + + - - - + + + + + 

Dulcitol - - - + - - + + + + + - - - + + 

Mannose ++ - + + - + + - + + + - + + + + 

Saccharose + + + + - + + + + + + + + - + -
Lactose + - - + - - - - - - - - - - + -

, .. 

Xylose - - + + - + - + + - + + + + + + 

Dextrine - - - - - - + - - - - - - + - + 

Levulose + + + + + + + - + + + + + ± + + 

Adonitol - - - - - - - - - - - - - - ± -

Arabinose - - - + - - ± ± ± + + + + ± + + 

Ribose + - - + + - - ± - + + - + - + + 

- : négatif. +:positif. ± : résultat douteuse. 
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Figure 4 : Les résultats des testes d'identification. 

Tableau 5: Les noms des espèces identifiées 

Codes Noms d'' e.spêee.s ldentitlés 
A1 Lac.toc.occ.us lactis ssp crl!moris 
Ai Lactohacillus d..e/hrueckii :S.SJ9 hul.g..ari...eus 
A2' Lac.tohac.i.llus casâ 
A3 Lac.tohacillus casei 
A2S2 Lact.o.baci.llus casei spp .to!e.r.e.ns 

- -
Lac.tobacil/.us cas.ei spp to,l,ert!iYl'S ~S2 

S1P Lac.tohac.illus delhrueckii :S.sp h1u.l.garîc,us 
S2P Lac.tobac.ill.us delbrueckii -ssp 
SP 8 Lac.tohacil/us delhrueckii :S.SJ9 
SwG Lact.o.bac.illus delhruecldi 
SuG Lac.tohacill.us casei 
SnG Lactohacil/us d..e/hrueckii .ssp 
S G 14 Lac.tobacill.us delbr.ueckii -ssp .lactis 
S1§G Lactococc.us lac.tis .s.sp cr~m.or.is 

-

Bifidobac.ter.i.um ·sp S10C 
817 Lac.tobacill.us delbr.ueckii 

~ 

3§ 
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Figure 5: Le pourcentage des espèces. 

111.2. Aptitude technologique des bactéries lactiques: 

-Pouvoir acidifiant : 

4 

étude expérimentale 

1 

1 

l 

Les résultats de l'étude de pouvoir acidifiant montrant que les souches 
identifiées ont un pouvoir acidifiant dont la qualité d'acide lactique exprimé en 
degré dornic compris entre 80°D et 90°D pendant 24 heures sauf quelques 
souches comme Bifidobacterium, Lactococcus lactis ssp cremoris et 
Lactobacillus casei dont le degré dornic atteint 96°D après 24 heures d'incubation 
ont une performance acidifiante plus au moins intéressante (tableau 6). 

La vitesse de la production d'acide lactique est un critère important en 
technologie ou l'on cherche les souches les plus acidifiantes. 

En fin, il apparaît que la majorité des souches coagulent le lait en un temps 
économique moins de 24h. Ces souches sont dites« Fast acid producer » [37]. 
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~ Tableau 6 : Pouvoir acidifiant des bactéries lactiques . 
.a 
'Q) 

c: 
0 ·-Cil 
Cil 

8 
Cil :.a 

..... 
Q) 

souches 
A1 
A2 
A2' 
A3 
A2S2 
A4S2 
S1P 
S2P 
SsP 
S10G 
S11G 
S13G 
S14G 
S1sG 
S16C 
Sn 

Oh 

pH(M) on 
6,03 25 
6,03 23 
6,03 23 
6,06 23 
6,10 24 
6,12 24 
6,11 25 
6,11 25 
6,09 24 
6,05 24 
6,14 23 
6,09 24 
6,14 23 
6,14 23 
6,13 24 
6,14 23 

.g 0 D: degré domic . ..... 
;:; h : heure. 

Cil 

~ M : moyenne. 

2h 

pH(M) on pH(M) 
6,06 27 5,94 
6,05 24 5,96 
6,01 24 5,93 
5,99 24 5,96 
6,01 28 5,87 
6, 11 26 6,01 
6,10 26 5,99 
6,10 27 5,83 
6,06 25 5,80 
6,04 26 6,01 
6,07 28 5,71 
6,16 23 6,02 
6,13 24 6,05 
6,13 24 5,99 
6,11 25 6,03 
6,08 26 5,91 

4h 6h Sb 24h 

on pH(M) on pH(M) on pH(M) on 
33 5,81 38 5,55 50 4,84 86 
32 5,79 39 5,77 56 4,90 86 
34 5,81 37 5,77 50 4,93 87 
33 5,78 39 5,60 54 4,79 90 
36 5,70 40 5,52 58 4,82 87 
29 5,97 36 5,80 49 4,94 84 
32 5,94 35 5,79 sa 4,80 90 
34 5,81 38 5,68 51 4,83 87 
36 5,69 39 5,46 60 4,78 92 
28 5,95 32 5,80 48 4,79 90 
38 5,60 42 5,43 66 4,61 94 
30 5,96 34 5,81 48 4,92 84 
29 5,97 31 5,79 46 4,98 88 
31 5,86 33 5,67 54 4,59 95 
28 . 5,94 32 5,77 50 4,51 98 
34 5,79 39 5,56 58 4,82 90 
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Figure 6 : Pouvoir acidifiant de Bifidobacterium. 

-Résultat de l'étude du pouvoir protéolytiques des souches des bactéries lactiques: 
Pour les résultats de l'étude de l'activité protéolytique des souches, nous avons 

constatées que les coques lactiques isolées, ne sont pas protéolytiques malgré qu'ils ont la 
capacité de croître sur milieu YMA. 
Egalement pour les souches de lactobacillus, elles ne sont pas protéolytiques, ces 
dernières ont la capacité de se développer sur le milieu YMA sans produire des zones de 
protéolyse. 

La souche Bifidobacterium possède un faible activité protéolytique, caractériser par 
l'apparition d'une zone de protéolyse résulte d'une activité protéolytique de la souche 
(dégrade les protéines) donc la plupart des souches n'ont pas le pouvoir protéolytique, ce 
ci est confirmé par LARE TA et al., 1997) qui rapportent les bactéries lactiques sont peu 
protéolytique [39]. 

Cette incapacité à hydrolyser les protéines chez les souches étudie est probablement 
liée a la perte ou l'absence du gène ou plasmide codant pour cette activité car les 
propriétés technologique des bactéries lactiques sont portées par les plasmides [ 40]. 
La présence d'une zone de protéolyse indique la présence du gène ou plasmide codant 
pour cette activité [40]. 

En fin, les résultats obtenus indique 93,75% des souches ne possèdent pas une 
activité protéolytique. 
La protéolyse due aux bactéries lactiques sera surtout conduite à des peptides courts et à 
des acides aminés libres, ces derniers sont des précurseurs pour de nombreux produits 
d'aromes (tableau 7). 
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Tableau 7 : Activité protéolytique des bactéries lactiques identifiées. 

Codes Noms d'espèces Evaluation Diamètre Observation 
identifiés du test (mm) 

A1 Lactococcus lactis ssp - 0 Croissance sans 
cremoris protéolyse 

A2 Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii ssp protéolyse 
bulgaricus 

A2' Lactobacillus casei - 0 Croissance sans 
protéolyse 

A3 Lactobacillus casei - 0 Croissance sans 
protéolyse 

A2S2 Lactobacillus casei spp - 0 Croissance sans 
tolerens protéolyse 

A4S2 Lactobacillus casei spp - 0 Croissance sans 
tolerens protéolyse 

S1P Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii ssp protéolyse 
bulgaricus 

S2P Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii ssp protéolyse 

S8P Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii ssp protéolyse 

S10G Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii protéolyse 

S11G Lactobacillus casei - 0 Croissance sans 
protéolyse 

S13G Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii ssp protéolyse 

S14G Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii ssp lactis protéolyse 

S1sG Lactococcus lactis ssp - 0 Croissance sans 
cremoris protéolyse 

S16C Bifidobacterium sp + 6 Croissance avec 
protéolyse 

S17 Lactobacillus - 0 Croissance sans 
delbrueckii protéolyse 
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-Production des polysaccharides: 

Les résultats montre que tout les lactocoques et les lactobacilles ont la capacité de 
se développer sur milieu hypersaccharosé, mais n'ont pas la capacité de les produire des 
exopolysaccharides qui pouvait être influencé par les conditions de cultures comme ils 
montrent GAMAR-NOURANIL et al [41] et qui dementrent que les conditions de culture 
influe sur la production des exopolysaccharides (sucres utilises, T0

, pH, 0 2) il faut noter 
que la souche Bifidobacterium à la capacité de croître sur le milieu hypersaccharosé et la 
capacité de produire des exopolysaccharides ce qui la qualifie que cette bactérie pouvant 
être utiliser comme levain epicissant. 

Tableau 8 : Production des polysaccharides par les bactéries lactiques identifiées. 

Codes Noms d'espèces identifiés Evaluation du Observation 
test 

A1 Lactococcus lactis ssp cremoris - Croissance sans production 
des polysaccharides 

A2 Lactobacillus delbrueckii ssp - Croissance sans production 
bulgaricus des polysaccharides 

A2' Lactobacillus casei - Croissance sans production 
des polysaccharides 

A3 Lactobacillus casei - Croissance sans production 
des polysaccharides 

A2S2 Lactobacillus casei spp tolerens - Croissance sans production 
des polysaccharides 

A4S2 Lactobacillus casei spp tolerens - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S1P Lactobacillus delbrueckii ssp - Croissance sans production 
bulgaricus des polysaccharides 

S2P Lactobacillus delbrueckii ssp - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S8P Lactobacillus delbrueckii ssp - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S10G Lactobacillus delbrueckii - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S11G Lactobacillus casei - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S13G Lactobacillus delbrueckii ssp - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S14G Lactobacillus delbrueckii ssp lactis - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S1sG Lactococcus lactis ssp cremoris - Croissance sans production 
des polysaccharides 

S16C Bifidobacterium sp - Croissance avec production 
des polysaccharides 

S17 Lactobacillus delbrueckii - Croissance sans production 
des polysaccharides 
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111.3. Les interactions bactériennes : 

Ce test va mettre en évidence les caractéristiques qu'elles possèdent certaines 
souches des bactéries lactiques à stimuler ou inhiber d'autres souches une fois mis en 
contact. 

Dans l'étude des interactions nous avons étudiés l'effet des souches lactiques 
isolées à partir de tube digestif Larus michahellis sur les souches : 
Streptococcus ,Staphylococcus et E. coli. 

D'après les résultats obtenus, et parmi les seize souches des bactéries lactiques 
étudies on a onze souches ont une inhibition de la croissance de Sterptococcus 
(apparition des zones d'inhibition donc ces souches ont une activité antibactérienne 
contre Sterptococcus mais cette activité inhibitrice est moyen peu active). 

Ces résultats permettent de dire que nos souches ont la capacité de produire des 
composés antibactériens. Ces résultats sont confirmés par plusieurs travaux, 
SAV ADOGOA et al (42].aussi on a que les bactéries à Gram positif sont généralement 
plus sensible à l'effet bactéricide des bactéries lactiques (43]. Les bactériocines sont 
surtout actives sur les pathogène Gram positif et agissent par formation des pores dans la 
membrane cytoplasmique entraînant des perturbations des fonctions cellulaires (44]. 
Une symbiose entre les cinq souches restant et la souche de Sterptococcus. 

L'étude des interactions entre les seize souches lactiques et Escherichia coli ont une 
activité inhibitrice, les résultats montre que six souches ont une activité inhibitrice fort 
sur le développement d'Escherichia coli avec des zones d'inhibition de plus 15mm. Ces 
bactéries lactiques peuvent produire des différents types des bactériocines comme la 
nisine qui est produire par Lactococcus lactis ssp lactis, cette molécule à la capacité 
d'inhiber le développement des autres germes comme Escherichia coli. 
Le reste des souches n'ont pas la capacité antibactérienne (absence des zones 
d'inhibition). 

Figure 7: l'interaction bactérienne entre les bactéries lactiques et E.coli. 
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Tableau 9 : les interactions bactériennes. 

Noms d'espèces identifiés Code Streptococcus Staphylococcus E.coli 

Lactococcus lactis ssp A1 + - + 
cremoris 
Lactobacillus delbrueckii ssp A2 + - + 
bulgaricus 
Lactobacillus casei A3 + - + 
Lactobacillus casei A2· + - + 
Lactobacillus casei spp A2S2 + - + 
tolerens 
Lactobacillus casei spp A4S2 + - + 
tolerens 
Lactobacillus delbrueckii ssp S1P + - -
bulgaricus 
Lactobacillus delbrueckii ssp S2P + - -
Lactobacillus delbrueckii ssp S8P + - -
Lactobacillus delbrueckii S10G + - -
Lactobacillus casei SnG + - -
Lactobacillus delbrueckii ssp S13G - - -
Lactobacillus delbrueckii ssp S14G - - -
lactis 
Lactococcus lactis ssp S1sG - - -
cremoris 
Bifidobacterium sp S16C + - -
Lactobacillus delbrueckii S17 - - -
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Conclusion générale 

CONCLUSION GENERALE 

L'étude relative à l'isolement, purification et identification des bactéries lactiques 
locales dans le tube digestif de Larus michahellis permis d'obtenir une collection de seize 
souches, cette collection renformie quatre espèces appartenant aux trois genres : 
Lactobacillus, Lactococcus et Bifidobactérium. 12,5% de la collection représentée par 
l'espèce Lactococcus lactis ssp cremoris, 50% représente par Lactobacillus delbrueckii, 
31,25% est représente par Lactobacillus casie et 6,25% est représente par l' espèce 
Bifidobacterium. 

Les résultats des aptitudes technologiques a révélé que la majorité de nos souches 
sont acidifiantes avec un maximum de 9,6g/L d'acide lactique est représente par 
Bifiobacterium sp, par ailleurs la recherche de l'activité protéolytique a montre que une 
seul espèce possède cette aptitude technologique, la production des exopolysaccharides 
est important chez l'espèce : Bifidobatérium sp alors que les autres souches n' avaient pas 
cette propriété. 

L' étude des interactions bactériennes et l'activité antibactérienne ont montres que 
les souches étudier ont la capacité d' inhiber le développement d'autres souches des 
bactéries lactiques et les bactéries Gram négatif. 
Au vu des résultats obtenus, nos souches présentent un grand intérêt pour l' industrie 
laitière. 
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Annexes 

ANNEXES 

1. MILIEUX D'ISOLEMENT ET DE PURIFICATION : 

-MRS (bouillon et gélose): 

Peptone ............................................ .. ................... 1 Og 
Extrait de viande .................................................. 4g 
Acétate de sodium ................................................ 5g 
Phosphate bipotassique ....................................... 2g 
Citrate d'ammonium ............................................ 2g 
Sulfate de magnésium, 7H20 ............................... 0,2g 
Sulfate de manganèse, 4H20 ................. ... ......... ... 0,2g 
Glucose ................................................................. 20g 
Tween 80 .............................................................. lml 
Agar (dans le cas de gélose) ................................ 15g 
Eau distillée qsp ................................................... IOOOml 

pH final 6,2 
Stérilisation 15 mn à 120°C. 

-Ml 7 (gélose) : 

Milieu complet 

-milieu de bas préalablement fondu et ramené à 48-50°C 
-solution de lactose chauffée à 48°C 
Mélangé par agitation, incubation deux (2) jours à 37°C 

Milieu de base : 

Peptone trypsique de caséine .................... ... ..... 2,5g 
Peptone pepsique de viande .............................. 2,5g 
Peptone papainique de soja ............................... 5g 
Extrait de levure déshydrate ........................... ... 2,5g 
Extrait de viande ............................................... 5g 
Glycérophosphate de sodium ............ ...... .......... 19g 
Sulfate de magnésium, 7H20 ............................ 0,25g 
Acide ascorbique ............................................. .. 0 ,5 g 
Agar ..... ..................................................... ......... 8àl 8g 
Eau distillée qsp ................................................ 1 OOOml 

pH final 7,2 
Stérilisation 20 mn à 120°C 



2. MILIEU D'IDENTIFICATION: 
-Réductase: 
Lait écrémé en tube (15%) 
Teinture de tournesol 

-Lait de SHERMEN : 

Annexes 

-9ml de lait écrémé (0%) stérilisé en tube 
lml de bleu de méthylène àl % 
-7ml de lait écrémé (0%) stérile en tube 
3ml de bleu de méthylène 

-Milieu hypersalé: 

Gélose ................................................................ 5g 
Extrait de viande ................................................... 5g 
Peptone ................................................................ 15 g 
NaCl ................................................................ 65g 
Eau distillée ......................................................... lOOOml 

pH final 7,5 
Stérilisation 20mn à 120°C 

C'est le milieu hypersalé à 6,5% de NaCl. 
On change la concentration en NaCl (40g) pour obtenir le milieu hypersalé à 4% de 
NaCl. 

-Arginine dehydrolase (ADH) : 

Le milieu de base est le suivant: 

Peptone ................................. ........................ ....... 5g 
Extrait de viande .................................................. 5 g 
Pyridoxal .............................................................. 0.005g 
Solution aqueuse de pourpre ............................... 5ml 
de bromocrésol à 2% 
Glucose ................................................................ 0.5g 
Eau distillée .......................................................... 1 OOOml 

pH final 6,5 
Milieu à l'arginine est obtenu en ajoutant lOg d'arginine, la répartition est faite en tubes 
stérilises 15mn àl20°C. 

-Ornithine décarboxylase (ODC): 

Omithine (L) ........................................................ 5 g 
Extrait de levure ................................................... 3 g 
Chlorure de sodium ............................................. 5g 
Glucose ............................................................ .... lg 
Pourpre debromocrésol ........................................ l 6g 

pH final 6.3 
Autoclaver 15mn àl20°C. 
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-Lysine décarboxylase (LDC): 

Lysine ................................................................ 5g 
Extrait de levure ................................................... 3g 
Glucose ................................................................ lg 
Chlorure de sodium ............................................. 5 g 
Pourpre de bromocrésole ...................................... l 6g 

pH final 6.3 
Autoclaver 15mn àl20°C. 

-Citrate de SIMMONS: 

Sulfate de magnésium .......................................... 0.2g 
Citrate de sodium ................................................ 2g 
Chlorure de sodium .............................................. 5g 
Phosphate d'ammonium ...................................... 0.2g 
Phosphate d'ammonium monosodique ................ 0.8g 
Bleu de bromothymol.. ......................................... 0.08g 
Agar ...................................................................... 15g 
Eau distillée qsp ................................................... 1 OOOml 

pH final 7 

-Acétoïile: 

-Milieu CLARK et LUBS : 

Peptone trypsique ................................................. 1 Og 
Glucose ................................................................. log 
Phosphate bi potassique ....................................... 2g 
Eau distillée qsp ................................................... 1 OOOg 

pH final 6.5 
Stérilisation l 5mn àl20°C 

-Milieu GIBSON ABD-EL-MALEK : 

Lait écrémé à 0.01 % ............................................. 800ml 
Glucose ................................................................ 55g 
Peptone ............ · ..................................................... 2g 
Extrait e viande ................................................... 2g 
Extrait de levure .................................................. 2.8g 
Na Cl .................................................................... lg 
Agar ...................................................................... 4g 
Jus de tomate ........................................................ 1 OOml 
Eau distillée qsp .................................................. 1 OO ml 

pH final 7 
Stérilisation à 120°C pendant l 5mn 
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3. MILIEU POUR L'ETUDE DES APTITUES TECHNOLOGIQUE : 

-milieu YMA (Y east Milk Agar): 

Peptone ................................................................ 5g 
Extraite levure ............................................. ... ... . 3g 
L . ' ' ' 1 ait ecreme . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 
Agar ..................................................................... 15g 
Eau distillée ......................................................... 1 OOOml 

pH final 7.1 
Stérilisation à 120°C pendant 20mn 

-milieu hypersaccharosé : 

Extrait de viande .................................................. 1 Og 
Extrait de levure .................................................. 3 g 
Bactropeptone ...................................................... 2.5g 
Saccharose ............................................................ l 50g 
K2HP04 .... .. .... ....... ............... ...................... .. ..... ............... ...... ...... ... ..... . 2g 
NaCl .................................................................... lg 
MgS04, 7H20 ..................................................... 0.2g 
Agar ...................................................................... 15g 
Eau distillée qsp ................................................... 1 OOOml 

pH final 6.8 ~7 
Stérilisation à 120°C pendant 20mn 
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Thème 
Iso]ement, purification et identification des quelques souches des bactéries 
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RESUME 
L'étude relative à l'isolement, purification: et identification de~ souches des bactéries 

lactiques à partir de tube digestif de Larus michahellis, nous a pennis d'avoir 16 souches 
représentées par 4 espèces appmienants aux genres : Lactococcus, Lactobacillus et 
Bifidobactcriwn. 

Les aptitudes technologiques 'étudiées montrent que les souches sont pour la majorité 
bonnes acidification (Bffiqobacterium produit 9,6g d ' acide lactique/ L de lait), ce1iaines souches 
de ces bactéries lactiques ont la cJ.pacité de produire des polysaccharides et à faible activité 
protéolytiques. · 

L'étude des interactions bactériennes nous a permis de voir les effets de stimulation et 
d'inhibition, ainsi la mise en évidence de la production des substances inhibitrices. · 
Mots dés: bactéries lactiques, aptitudes technologiques, internctions. 

-
SUMMARY 

\ 
The relati\re survey to the isolation, purification and identification of the lactic bacteria to 

partire of digestivè tract of Larus michahellis , allowed us to have 16 stumps represented by 4 
species apartme::Jts in the Lactoco.ccus kinds, Lactobacillus and Bifidobactcrium. . . . 

The studied techn.Jlogical faculties show that the sumps arc for the majority housemaids' 
acidification (B(tîdo'vacterium produces 9 ,6g of lactic acid /L of milk), some have the capacity to 
produce the polysaccharides and weak. activity proteolytic • 

. , The survey of the bacterial interactions allowed us to see the effects of stirnulation and 
inhibition, so the setting in evidence of production of inhibitory substances. 
Key Words: lactic bacterial, technological, interactions 
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