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Résumé :

Le but de notre étude est I’isolement et I’identification des souches de bactéries lactiques a partir du lait
de dromadaire originaire de la région de Laghouat. L’ identification phénotypique de ces isolats nous a permis
d’obtenir des lactocoques appartenant a quatre genres : Lactococcus (57%), Enterococcus (15%), Leuconostoc
(14%) et Pediococcus (14%), afin de tester leurs pouvoirs technologiques et probiotiques.

Les résultats de 1’évaluation des aptitudes technologiques indiquent que l’ensemble des souches
présente un pouvoir acidifiant important, qui varie de 5,2 a 7,2 g/L et un pouvoir protéolytique avec une
moyenne des zones de protéolyse de (26 mm). La majorité des souches isolées ont un pouvoir aromatisant
(L. plantarum présente une production importante d’acétoine), mais ces isolats ont un faible pouvoir lipolytique.

Pour les aptitudes probiotiques, la majorité des souches présente une sensibilité aux antibiotiques.
L’Ent. faecuim a enregistré les plus grands taux de viabilité de 62 ,94% et 25,71% pour la tolérance aux pH
acides et aux sels biliaires respectivement. La plus forte activité inhibitrice (11 a 14 mm) est observée chez la
souche Ent. faecium vis-a-vis B. subtilis, S. aureus, S. sp et P. aeruginosa.

La préparation d’un yaourt probiotique enrichi par la souche Ent. faecuim contaminée par S. aereus, a
démontré la bioconservation qui traduit par effet antagoniste entre ces deux souches.

Mots clés : lait camelin, bactéries lactiques, aptitude technologique, probiotique, yaourt, bioconservation.

Abstract:

The purpose of our study is the isolation and identification of 7 strains of lactic acid bacteria, from
camel milk originating in the Laghouat region, by the phenotypic identification of these isolates, which allowed
us to obtain lactococci belonging to four genera: Lactococcus (57%), Enterococcus (15%), Leuconostoc (14%)
and Pediococcus (14%), to test their technological and probiotic power.

The results of the assessment of technological abilities indicate that all the strains have a good
acidifying power which varies from 5,2 to 7,2 g / L and proteolytic with an average of proteolysis zones
(26 mm). The majority of isolated strains have a flavoring power (L. plantarum has a high production of
acetoin), but these isolates have a low lipolytic power.

For probiotic abilities the majority of strains are susceptible to antibiotics. Ent. faecuim recorded the
highest viability levels of 62,94% and 25,71% for acid pH and bile salt tolerance respectively. The strongest
inhibitory activity (11 to 14 mm) is observed in the strain Ent. faecium vis-a-vis B. subtilis, S. aureus, S. sp and
P. aeruginosa.

The preparation of a probiotic yogurt enriched by the strain Ent. faecuim contaminated with
S. aereus has demonstrated bioconservation which translates as an antagonistic effect between these two strains.

Key words: camel milk, lactic acid bacteria, technological ability, probiotic, yogurt, bioconservation.
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