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La fermentation de nombreux aliments par les bactéries lactiques constitue l'une des techniques de

conservation pratiquée par l'homme depuis l'antiquité. Elles agissent par l'intermédiaire de certains

de leurs produits de métabolisme, capables d'inhiber le développement de flores bactériennes

d'altération et/ou pathogènes. Ces dernières années cette méthode de conservation a suscité

l'intérêt des scientifiques en effet certains bactéries lactiques sont capables de produire substances

antibactériennes appelées bactériocines. Leur utilisation comme alternative aux additifs chimiques

a ouvert de nouvelles voies pour l'obtention de produits alimentaires de meilleures qualités avec

un temps de conservation plus long.

Les résultats ont montré que certaines souches locales de bactéries lactiques possèdent une

activité antibactérienne très remarquable, les agents antimicrobiens responsables de cette activité

peuvent être facilement assimilés à des bactériocines, leurs résistances à des traitements thermiques

assez sévères permet de les ajouter aux produits pasteurisés sans risque d'altération.

Streptococcus thermophilus T2 amontré un large spectre d’activité, vis-à-vis les bactéries à

gram positif. La courbe de la cinetique de croissanc et de production de bacteriocines montre que

le maximum de production, se situe au debut de la phase exponentielle de croissance (90 UA) ;

soit une vitesse de production de 9.3 (UA ml  -1   h  -1.  ) . La bactériocine produite s’est montrée

résistante dans une large plage de pH allant de (4 à 8).

Des tests in vivo ont montré que ces souches, sont bien capables de surmonter les conditions

drastiques du tube digestif et reproduire ainsi les effets bénéfiques pour l'homme ou pour l'animal.

Ce travail nous a permis de mettre en évidence le rôle important que peut jouer certaines souches de

bactéries lactique locales à l'instar de Sc. thermophilus T2 dans le contrôle des infections à Listeria.

Pour caractériser la croissance des souches dans différents milieux un plan d'expérience a permis

d'établir un modèle expérimental donnant une très bonne concordance avec le modèle théorique

(R 
2 

 = 0,91).



The fermentation of food by the lactic bacteria constitutes one of the techniques of preservation

practised by the man since the antiquity. They act through some of their products of metabolism,

abele of inhibiting the development of bacterial florae of change and\or pathogenic. These last

years this method of preservation aroused the interest of the scientists indeed certain lactic bacteria

are capable of producing called antibacterial bacteriocins substances. Their use as alternative in

chemical additives opened new ways for the obtaining of foodstuffs of better qualities with a longer

shelf life.

The results showed that some local lactic bacteria strains than Streptococcus thermophilus and

lactobacillus bulgaricus B2possess antibacterial activity , the antimicrobial agents responsible for

this activity can be easily likened to bacteriocins, them resistances in rather severe heat treatments

allows to add them to products pasteurized without risk of change.

Streptococcus thermophilus T2   strain showed the wide inhibitory spectrum against the Gram

positive bacteria. Growth and bacteriocin production profiles showed that the maximal bacteriocin

production, by   Sc. thermophilus T2   cells, was measured by the end of the late-log phase (90 AU

ml  -1  ) with a bacteriocin production rate of 9.3 (AU ml  -1   h  -1.  ) In addition, our findings

showed that the bacteriocin, produced by   Sc. thermophilus T2  , was stable over a wide pH range

(4-8); this indicates that such bacteriocin may be useful in acidic as well as non acidic food. This

preliminarily work shows the potential application of autochthonous lactic acid bacteria to improve

safety of traditional fermented food.

In vivo tests showed that these strains are capable of surmounting the drastic conditions of

the digestive tract and of reproducing so the beneficial effects for the man or for the animal.

This work allowed us to bring to light the important role that can play these lactic acid bacteria

strains following the example of Sc. thermophilus T2 in the control of the listeria infections.Profiles

growth of strains in different conditions) allowed to establish an experimental model giving a very

good concordance with the theoretical model(R2 = 0, 91).
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