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Résumé de la these

Les bactéries lactiques, utilisées depuis longtemps dans la transformation des aliments, sont
connues pour leurs avantages pour les consommateurs et leur capacité a produire des
composés antimicrobiens naturels tels que les bactériocines. Ce travail de these en cotutelle,
réalisé dans le cadre du Partenariat Hubert Curien TOUBKAL (Toubkal/21/114; Campus
France 45854PD), entre le laboratoire LBM2B (Université Sidi Mohamed Ben Abdellah,
Maroc) et le laboratoire LAGEPP (Université Claude Bernard Lyon-1, France), visait la
recherche et 1’exploitation des bactériocines performantes, de point de vue stabilité et
efficacite, produites par des bactéries lactiques isolées a partir de produits laitiers traditionnels

marocains, afin de lutter contre les bactéries indésirables.

La méthodologie mise en ceuvre dans ce travail a tout d’abord consisté a sélectionner des
souches de bactéries lactiques productrices de bactériocines, a partir d’aliments traditionnels
marocains, ainsi que la caractérisation de leurs substances antimicrobiennes. Ensuite, une
évaluation des propriétés d’innocuité, technologiques et probiotiques de la souche
performante sélectionnée a éte réalisée. Afin d’augmenter d’avantage leur utilisation pratique
dans les aliments, la stratégie d’immobilisation développée lors de cette thése visait a mettre
en ceuvre des formulations d’encapsulation -sous forme de poudres-, incorporant la souche
sélectionnée ou sa bactériocine, par atomisation ou par lyophilisation. Finalement, les
meilleures formulations sectionnées (souche/bactériocine) ont été exploitées pour la bio-

conservation de divers types d’aliments (lait, fromage frais et viande hachée).

Nos résultats ont montré qu’a partir d’un total de 674 isolats testés, une seule souche
performante, isolée a partir du lait fermenté marocain Lben et identifiée en tant
qu’Enterococcus durans F21, a été sélectionnée. La caractérisation de sa substance
antagoniste a montré que son activité inhibitrice était principalement liée a la production d’un
métabolite primaire, de nature peptidique, active contre plusieurs germes pathogenes et
d’altération des aliments, et qui pourrait étre considéré comme une bactériocine. De plus,
I’évaluation des propriétés d’innocuité, technologiques et probiotiques de cette souche
renforce considerablement son utilisation potentielle en tant que souche initiatrice/starter,
protectrice ou méme probiotique dans les aliments. Concernant la microencapsulation d’E.
durans F21, les résultats ont permis la sélection de la formulation suivante — 8 Log UFC/mL
de cellules, 0,035% de Cas, 10% de MD, pH 7 et en utilisant la lyophilisation- comme étant la

meilleure formulation permettant la production des microcapsules incorporant des cellules
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d’E. durans F21, caractérisées par une viabilité élevée, des propriétés probiotiques améliorées,
une activité antimicrobienne conservée et une stabilité élevée lors du stockage prolonge. De
plus, les meilleures formulations sélectionnées pour la microencapsulation de la bactériocine
produite par E. durans F21 étaient celles obtenues en présence de 10% de MD tout en utilisant
I’atomisation ou la lyophilisation comme procédés de sechage. Finalement, les résultats de
I’application des formulations sélectionnées (souche/bactérie) dans les aliments ont montré
leur efficacité dans le controle de la croissance de plusieurs souches pathogenes ou
d’altération, renforgant ainsi leur application potentielle en tant qu’agents de bio-conservation

efficaces dans les aliments.

Mots clés : Atomisation, bactéries lactiques, bactériocines, bio-conservation, caseinates de

sodium, Enterococcus durans, Listeria monocytogenes, lyophilisation, microencapsulation.
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