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Introduction  
Le lait de chamelle (Camelus dromaderius) est un produit fortement identitaire pour les populations 

élevant des dromadaires. Il joue un rôle important dans l’alimentation des nomades et dans les 

régions sahariennes, sa composition elle est particulièrement riche et équilibré en nutriments de 

base (lipides, protides et glucides), en éléments minéraux, en vitamines et en calcium (ALLOUI 

et al.,2007 ; MOSBAH ,2019). Ce produit est consommé habituellement à l’état cru ou transformé 

en produits fermenté grâce à la croissance des bactéries lactiques (LB) (HUYGHEBAERT,2006), 

Sa fermentation permet d’obtenir une très large gamme de produits dérivés comme shubat, Suusac, 

fromage et beurre fermenté (S’men).  

Le S’men camelin joue un rôle majeur dans la médecine traditionnelle qui possède des effets 

bénéfiques sur la santé humaine qui est appliqué dans différentes maladies. Il est utilisé pour 

soulager les douleurs de rhume, rhumatismes et traumatismes. Ces propriétés résultent 

principalement de l’action des bactéries lactiques (BL) en améliorant la digestion (contre diarrhées 

par exemple) et en inhibant la croissance des pathogène grâce à leurs propriétés antimicrobiennes 

(production des bactériocines) (SAIDI, 2020 ; SAKILI et ISSOUAL ,2003).  

L’intérêt des (BL) dans les aliments est la production de l’acide lactique essentiel pour la 

production de produits laitiers fermentés. Ces bactéries ont plusieurs pouvoirs technologiques par 

leur capacité de sécréter différents types de métabolites qui interfère sur la qualité des dérivés 

laitières élaborés. Il s’agit des composés volatils qui amélioré l’arôme, la saveur et la texture des 

produits laitiers (LABAOUI et al.,2005). Aussi la synthèse des exopolysaccharides qui améliorent 

la rhéologie et la texture de produits laitiers fermenté (WELMEN et MADDOX,2003).  

Dans ce contexte, le but de notre travail est l’étude des pouvoirs technologique des bactéries 

lactiques de Smen élaboré à partir de lait de chamelle.   

Cette étude est divisée en trois parties : une partie bibliographique qui contient Généralité sur lait 

de chamelle et ses produits dérivés et les pouvoirs technologiques des bactéries lactiques dans lait 

de chamelle et leurs dérivés. En deuxième partie, la partie expérimentale qui présente le matériel 

et les méthodes utilisé pour caractérisation technologique de Smen camelin.la troisième partie sont 

alloués aux résultats et discussion. On termine l’étude par une conclusion afin d’achever ce travail.  
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Chapitre I: lait de chamelle et produits dérivé  

1.Généralité sur lait de chamelle   

Le lait de chamelle constitue depuis des temps très lointains, la principale ressource alimentaire 

pour les peuples nomades qui le consomment habituellement à l’état cru ou fermenté. Il est 

considéré comme l’aliment de base pendant toute l’année, dans la plupart des zones pastorales 

sahariennes. Il présente une richesse en glucides, en protéines, en lipides, en minéraux et en 

vitamines (SBOUI.A et al., 2016).  

Le lait de chamelle caractérisé par qui généralement blanc opaque, cette couleur due à la structure 

et la composition de la matière grasse, qui est relativement pauvre en β. Carotène (SBOUI et al., 

2009) avec un gout acceptable. Cependant, ce lait parfois présente un gout sucré ou peut aussi avoir 

un gout salé en raison du type de plantes mangé dans le désert par les chameaux (AL HAJ. O et 

al., 2010). 

Le lait de chamelle a un pH compris entre 6,57 à 6,7, il est plus acide en comparant avec le lait de 

vache mais similaire au lait de brebis. Son point de congélation est entre -0.57°C et -0.61°C il est 

bas en comparant avec le lait de bovin -0.51 °C à -0.56 °C (AL HAJ et AL KANHAL, 2010 ; 

PARK et HAENLEIN, 2006 ; YAGIL, 1982). Il a une acidité titrable égale à 18D° et à une valeur 

moyenne de la densité était de 1,02 ± 0,002 g/cm3 (ALAOUI ISMAILI et al., 2016 ; AL HAJ et 

AL KANHAL., 2010). Le lait de chamelle moins visqueux que lait de vache, sa viscosité à 20 °C 

est de 1,72 mpa (AL HAJ et AL KANHAL.,2010; MEDJOUR,2014) et (KHEROUATOU et 

al.,2003). 

Le lait est constitué d’une solution aqueuse de lactose, de matières salines et de plusieurs autres 

éléments dissous, dans laquelle se trouvent des protéines en suspension (Caséine, protéines de 

lactosérum) et des matières grasses en émulsion (JULIEN, 1985). 

La teneur totale en protéines du lait de chamelle varie de 2,15 à 4,90 %; la moyenne est de 3,1 ± 

0,5 %. Les variations de la composition du lait de chamelle en protéines varient selon la race, les 

conditions saisonnières et alimentaires (AL HAJ et AL KANHAL., 2010). 

Pour La teneur en matières grasses est comprise entre 1,2 et 6,4 % (KONUSPAYEVA et al.,2009) 

et la moyenne est de 3,5 ± 1,0 % (HADDADIN et al., 2008). Le lactose dans lait de chamelle varie 
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de 2,40 à 5,80 % ; la moyenne est de 4,4 ± 0,7 % (Konuspayeva et al., 2009). La grande variation 

de la teneur en lactose pourrait être due au type de plantes mangées dans les déserts (KHASKHELI 

et al., 2005). Les chameaux préfèrent généralement les plantes halophiles comme Atriplex, Salosa 

et Acacia pour répondre à leurs besoins physiologiques en sels (YAGIL, 1982). Les minéraux sont 

habituellement exprimés en cendres totales; cette quantité varie de 0,60 à 0,90 % dans le lait de 

chamelle dromadaire et la moyenne est de 0,79 ± 0,07 % (KONUSPAYEVA et al., 2009). 

Le lait de chamelle plus de ses propriétés préventives et curatives pour certaines maladies 

chroniques comme le diabète, il présente une richesse en vitamine (C) et en niacine et la présence 

d’un système immuno-protecteur puissant par la présence de taux relativement élevés en lysozyme, 

en lactoferrine (SBOUI et al., 2012 ; KONUSPAYEVA. G et al., 2004). 

2. Produits dérivés de lait de chamelle  

2.1. Beurre (non fermenté) 

Selon la grande majorité des auteurs, le lait de chamelle ne peut pas être utilisé pour fabriquer du 

beurre .Cependant ,une minorité des auteurs ont déclaré que , même s’il est difficile d’extraire la 

matière grasse et que le lait doit être baratté pendant une long période (2ou 3 h), le lait de chamelle 

peut encore être utilisé pour produire de beurre .En mettant du lait frais dans un récipient en peau 

de chèvre et en l’attachant à la selle du chameau pendant un long trajet ,le beurre peut être créé 

,pendant ce temps ,le lait dans les récipients est baratté et de petite grains de beurre foncés 

commencent progressivement à se former .Le rendement de voir le beurre à partir lait de chamelle 

elle est généralement faible pour cette raison au lieu d’utilisé seul est de préférence d’additionné le 

lait de chamelle a l’état cuit au utilisé avec autres ingrédient comme le sucre et additionné avec 

certain plat (SEIFU E ,2007) 

La méthode d’élaboration de beurre à partir lait de chamelle est donné par plusieurs autours mais 

avec certaines modifications selon la régions (RAO et al.,1970; WANGOH,1993; YAGIL,1982; 

YAGIL,1985; FARAH et al.,1989; ALHADRAMI ,2003).  

2.2. Beurre fermenté (smen) 

Dans le Sahara algérien, les peuple nomades un beurre fermenté fabriqué à partir lait de chamelle 

est appelé Smen, qui est utilisé dans la médecine traditionnelle par sa capacité à être une source 

d’énergie pour traiter certaines maladies et de soulager certains douleurs (FAO, 1990). La 
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préparation de Smen camelin se fait par la même méthode de beurre mais avec une deuxième 

fermentation. Les échantillons de lait de chamelle fermentés spontanément à la température 

ambiante est maintenue jusqu’ à la formation de coagulum. La substance résultante est appelée 

Raib. Le Raib est ensuite baratté pendant un temps prolongé, après le barattage le beurre est 

recueilli et rincé à plusieurs reprises dans l’eau froide et salée pour débarrasser de toute trace de 

lait.  L’ajout de sel pour améliorer le goût et préserver la nourriture plus efficacement. Le beurre 

salé repose jusqu’à un bon égouttage et élimination de l’eau. Ensuite est ajouté dans des pots de 

terre ou en céramique pour une maturation supplémentaire, une oxydation indésirable peut se 

produire si le beurre n’est pas bien emballé pour éliminer l’air. La fermentation se fait dans un 

environnement frais, sombre et sec pendant une période de trois mois au minimum dans le but de 

voire une bonne maturation de Smen (SMET-BALI et al.,2009 ; BERHE et al.,2013 ; MOSBAH 

et al.,2022).     

 2.3. Fromage 

Traditionnellement, le lait de chamelle n’était pas transformé en fromage en raison de difficultés à 

atteindre la coagulation avec les chameau la plus commune présure (G.A. ALHADRAMI, B. 

FAYE., 2016). La difficulté d’obtenir un coagulum avec du lait de chamelle est due à sa faible 

concentration en caséine qui est responsable pour la coagulation et la qualité du caillé. La 

concentration est d’environ 3% dans le lait de dromadaire contre 13% dans le lait de vache. Ainsi, 

les premiers essais apparaissent dans les années 80, la possibilité de fabriquer du fromage à partir 

de lait de chamelle était axée sur l’amélioration du processus de coagulation (RAMET, 1989) 

2.4. Klilla (fromage traditionnelle) 

Le lait cru est laissé à la température ambiante jusqu’à la coagulation spontanée. Il est ensuite 

baratté pour obtenir le "Lben  "  qui est mal préservé car il devient rapidement amer après 2 à 3 

jours. Pour éviter le gaspillage de ce produit qui n’est pas consommé en cas de surproduction, ce 

dernier est chauffé pour séparer le lactosérum et le caillé, et c’est le caillé qui est appelé « Klilla ». 

Il est ensuite consommé comme fromage frais ou séché et incorporé dans diverses préparations 

culinaires (BENAMARA et al.,2022).  

2.5. Yaourt  

Il existe une abondante littérature sur la possibilité de faire du yaourt à partir de lait de chamelle. 

Plusieurs souches de bactéries lactiques classique y compris L. acidophilus, L. casei et 
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bifidobactéries, ont été testé. Cependant la production de yaourt au lait de chamelle présent un 

problème de texture, le produit apparaissant collant et finalement peu appétissant, comparativement 

au lait d’autres espèces laitières. La structure faible dans le gel et la viscosité du produit ne change 

pas pendant le processus de gélification est probablement due à la composition protéique de ce lait 

et sa capacité facilement à mousser. Afin d’obtenir une meilleure texture, des expériences 

d’inclusion de gélatine, d’alginate ou de calcium ont été réalisées et de ferments exo 

polysaccharidiques ont été également utilisé. Ainsi que, l’application d’un traitement à haute 

pression améliore la texture (KONUSPAYEVA et FAYE, 2021)    
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Chapitre II: Caractères technologiques des bactéries lactiques de lait et de smen camelin 

1. Généralité sur les bactéries lactiques  

Les Bactéries lactique sont caractérisées comme Gram positif, généralement non mobile, non 

sporulant bactéries qui produisent de l’acide lactique comme un produit majeur de métabolisme 

fermentaire. Comme lactobacilles, carnobacteria, les streptocoques de Cocci ils sont généralement 

catalase-négatifs et ils manquent généralement de cytochromes. Les bactéries lactiques sont 

nutritionnellement fastidieuses, nécessitant des glucides, des acides aminés, peptides, dérivés 

d’acides nucléiques et vitamines (EINAR RINGO, FRANCOIS-JOEL GATESOUPE.,1997). 

Différentes espèces des bactéries lactiques se sont adaptées pour se développer sous conditions 

environnementales, et elles sont répandues dans la nature. Les bactéries couramment trouvé dans 

le tractus gastro-intestinal de divers animaux endothermiques et humains (TANNOCK et al., 

1982; FINEGOLD et al., 1983; TANNOCK, 1988), dans lait et produits laitiers (SHARP., 1981), 

produits de la mer (MAUGUIN et NOVEL., 1994). Ils sont généralement utilisés dans la 

production et conservation de produits alimentaires comme le fromage, choucroute, viande, yaourt 

et en silage (GIBBS.1987; MCKAY et BALDWIN., 1990) 

2. Caractères technologiques des bactéries lactiques de lait de chamelle et leurs dérivés  

2.1. Aptitude acidifiant  

Les BL possèdent de nombreuses propriétés technologiques qui en font les premiers intervenants 

dans l’élaboration des aliments fermentés. Elles interviennent par fermentation des substrats, en 

transformant les glucides en acide lactique. Le pouvoir acidifiant des BL permet la coagulation de 

lait (en facilitant l’action de la présure) et l’augmentation de la synérèse du caillé; la participation 

aux propriétés rhéologiques du produit final; l’inhibition de la croissance des bactéries nuisible 

(HAMMI ,2016 ; BAATOUT, 2019).  

Les conséquences d’ordre physico-chimique et microbiologique, peuvent se résumer ainsi par 

(HADEF, 2012) : 

- L’accumulation de l’acide lactique qui participe à la saveur des aliments fermentés. 

- L’abaissement progressif du pH du milieu de culture et des matrices alimentaires. 

- La limitation des risques de développement des flores pathogènes et d’altération dans les 

produits finaux. 
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- La déstabilisation des micelles des caséines et coagulation du lait.  

La majorité des bactéries utilisées dans les produits laitiers ont un métabolisme homofermentaire 

car elles produisent presque exclusivement de l’acide lactique à partir des sucres ; soit quatre moles 

d’acide lactique formé à partir d’une mole de lactose consommé. Cependant, les LAB thermophiles 

sont souvent incapables de métabolises le galactose issu de la scission du lactose. Dans ce cas 

seules deux moles d’acide lactique sont produites. (BOUGUERRA, 2012). 

Les auteurs suivants ont isolé les bactéries  lactiques du lait de chamelle et de ses dérivés et étudié 

leur potentiel technologique : 

Les isolats Lactobacillus delbrueckii ssp. Lactis, Lactococcus lactis ssp. Lactis, et Enterococcus 

sont classés dans la catégorie des bactéries moyennement acidifiantes, cependant, les isolats 

Leuconostoc mesenteroïdes ssp. Mesenteroides et Lactococcus lactis ssp. Diacetylactis sont classés 

dans la catégorie des bactéries fortement acidifiantes (HASSAIN, 2013). 

 Lc. Lactis subsp. Lactic, lc. Lactis ssp. Cremoris et biovar. Diacetylactis, sont respectivement les 

trois bactéries lactiques le plus fréquemment citées pour leurs aptitudes acidifiantes puissantes 

(SLAMNIA et SADDOK, 2018). 

MORANDI et al., (2013) ont rapporté que la faible activité acidifiante du Leuconostoc peut être 

expliquée par le métabolisme hétérofermentaire de ce genre qui produit de l'acide lactique, du CO2 

ainsi que de l'éthanol ou de l’acétate, et même BAATOUT (2019) a constaté que les lactobacilles 

mésophiles hétérofermentaire ont un pouvoir acidifiant faible et ils métabolisent le lactose plus 

lentement que les Lactocoques. D’autre part, les entérocoques et les Leuconostoc donnent des 

valeurs d’acidification moyennes voire faible (RAHLI, 2015). 

2.2. Aptitude protéolytiques 

  L’incapacité des BL à synthétiser certains acides aminés nécessaires à leur croissance nécessite 

un fonctionnement actif de leur système protéolytique dans les environnements ou les protéines 

constituent la principale source d’azote (BOULLOUF, 2016). 

 Le système protéolytique des BL est composé de protéases associées à la paroi cellulaire, qui 

catalysent l’hydrolyse de protéines en peptides contenant de 7 à 16 résidus aminés, ces peptides 
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sont ensuite dégradés par des endopeptidases ou exopeptidases en unités transportables d’acides 

aminés et de petites peptides (BOULLOUF, 2016). 

Le développement de la texture du fromage est fortement influencé par la dégradation de la caséine. 

En outre, on croit que la dégradation secondaire des peptides et des acides aminés a un impact 

significatif sur la création de saveur dans le fromage (BOUSSOUAR, 2016). 

Le potentiel technologique de ces acides lactiques a été examiné par les auteurs suivants après 

qu’ils les aient isolés du lait de chamelle et de leurs dérivés : 

HEMME (2012) ont montrer que les espèces du genre Leuconostoc comme des bactéries peu 

protéolytiques qui utilisent peu de protéines pour la croissance. Selon (BOULLOUF ,2016 ; 

Donkor et al., 2007), Les lactobacilles présentent généralement une activité protéolytique plus 

prononcée que les lactocoques.  

2.3. Aptitude lipolytique 

Les propriétés lipolytique sont généralement faibles chez les BL, les lactocoques sont considérés 

comme plus lipolytique que streptococcus thermophilus et les lactobacilles. Elles peuvent 

cependant présenter un intérêt pour certaines applications fromagères (HADEF ,2012). 

 L’activité lipolytique des micro-organismes sont importantes pendant la maturation du fromage, 

elles contribuent généralement au développement de saveur, ont observé que les lipases 

extracellulaires de plusieurs microcoques isolées du fromage étaient plus actives contre les acides 

gras à courte et longue chaine estérifié aux triacylglycérols, et l’activité lipolytique intracellulaire 

était moins que celle extracellulaire (BOULLOUF ,2016). 

KARAM et al., (2012) ont rapport qu’une faible activité lipolytique a été détectée chez les souches 

Leuconostoc isolées par le lait de chamelle. Selon (KARAM et al., 1998 ; BÈAL et al., 2008) Les 

lactocoques et les entérocoques sont considérés comme les plus lipolytique.  

2.4. Aptitude aromatisant 

Les BL sont capables de produire de nombreux composés tels que, l’acétolactate, l’acétaldéhyde, 

le diacétyle, l’acétoine, le 2,3-butanediol, l’éthanol, l’acétate, le formiate, … principalement à 

partir du lactose, du citrate, des acides aminés et des matières grasses. Cette fonctionnalité est 

particulièrement importante lors de l’élaboration des laits fermentés, des fromages frais, crèmes et 
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beurre, dont l’arôme principal est lié à cette activité microbienne. D’autres travaux ont montré la 

capacité de certaines BL à convertir les acides aminés en molécules aromatiques, ce qui permet de 

diversifier les aromes des produits dans lesquels se développent ces bactéries (ALLOUCHE et al. 

2017 ; HAMMI, 2016 ; CHOLET, 2006). 

DEVOYOD et POULLAIN (1988) ont montré que les cultures pures de Leuconostoc isolé du lait 

de chamelle utilisent le citrate très rapidement, par contre elles ne produisent du diacétyle et de 

l'acétoïne que tardivement, lorsque le milieu est devenu suffisamment acide. Les Leuconostoc 

hétérofermentaire sont souvent associés aux lactocoques dans la production de composants 

aromatiques (éthanol, acide acétique, diacétyle et acétoïne) (MAHAUT et al.,2000). 

2.5. Aptitude texturante 
Certaines souches de BL ont la capacité de synthétiser des exopolysaccharides (EPS) qui jouent un 

rôle important dans la texture et la rhéologie des produits transformés. La présence de ces souches 

productrices d’EPS dans les produits fermentés présente un intérêt technologique important pour 

les différentes industries de la fermentation, notamment laitière. L’utilisation des EPS dans la 

production alimentaire pouvant présenter de nombreux avantages, car ils peuvent conférer des 

changements rhéologiques souhaitables dans la matrice alimentaire tels que viscosité accrue, 

synérèse réduite et texture améliorée. En plus avoir des propriétés émulsifiantes, épaississantes et 

stabilisation. De plus, les EPS offrent une texture corporelle, une fermeté, une onctuosité et une 

sensation en bouche souhaitables, ou pourrait même être appliqué dans la préparation d’emballages 

alimentaires (HAMMI ,2016 ; KORCZ et VARJO, 2021).  

Les lb. Delbrueckii ssp. Bulgaricus et Streptococcus thermophilus produisant des ESP sont utilisés 

dans la fabrication des yaourts, ceci afin d’améliorer la texture, éviter la synérèse et augmenter la 

viscosité des produits fins (ALLOUCHE et al 2017). De même, les Leuconostoc peuvent produire 

des quantités beaucoup plus élevées d’EPS (BELKHIR ,2017). 

  En général, la présence de polysaccharides dans les produits fermentés peut augmentes 

l’homogénéité du produit et faire son présentation plus agréable. La texture du lait fermenté dépend 

également des interactions entre les bactéries et les différentes protéines (FGUIRI et al.,2016). 

ZAROUR et al., (2013) ont rapport qu’un fort production de dextrane a été détectée chez les 

espèces de Leuconostoc sp isolées par le lait de chamelle. 
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Les BL produisent deux types d’ESP : les homopolysaccharides et les hétéropolysaccharides. Les 

dextranes et les glucanes produits respectivement par leuconostoc mesenteroides et streptococcus 

mutans sont des homopolysaccharides de glucose tandis que les levanes produits par streptococcus 

salivanus sont des homopolysaccharides de fructose. Les hétéropolysaccharides contenant deux ou 

plusieurs types d’oses constitutifs forment un groupe très hétérogène de polysaccharides élaborés 

par différentes BL thermophiles et mésophiles (HAMMI,2016). 

 

 

Figure (01): Classification et caractérisation des exopolysaccharides des bactéries lactiques 

(KORCZ et VRJO,2021). 

2.6. Activité antimicrobien 
Las BL constituent un moyen biologique efficace pour la préservation des qualités hygiéniques des 

aliments, du fait de leur aptitude inhibitrice vis-à-vis des microorganismes nuisible (BOULLOUF 

,2016). 

Les composés antimicrobiens de poids moléculaire varié produits par les BL sont appelés 

bactériocines. Ils ont une activité inhibitrice qui cible les bactéries proches de l’agent irritant, et 

leur plage d’action est souvent étroite. Les plus connus sont : la bulgaricane, nisine, diplocoque, 
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acidophile et autres pathogènes (OGUNBANWO et COLL., 2003 ; DORTU et THONART, 

2009). 

En effet, las BL produisent des substances antimicrobiennes comme les bactériocines utilisée pour 

la fabrication d’aliment comme la nisine produite par les lactocoques dirigée contre Bacillus et 

clostridium, la plantaricine et la sakacine produites toutes les deux par les lactobacilles actives sur 

E. coli, listeria et certaines levures (HADEF,2012 ; OGUNBANWO et al.,2003 ; 

ZAMBUNELLI et CHIAVARI ,2002). 

BENTOURA, (2018) ont rapporté que L'activité antibactérienne des lactobacilles isolés à partir 

du lait de chamelle à l’encontre de six souches pathogènes impliqués souvent dans les cas 

d’infections et d’intoxications alimentaires à savoir : S. aureus, B. subtilis, Ps. Aeruginosa, E. coli, 

S. enteritidis, S. flexnerii. 

 Les enterococcus sont capables de produire des bactériocines (entérocines) efficaces contre 

certaines bactéries pathogènes comme Listeria monocytogenes (SALMINEN et al., 2004). 

BELLIL et al. (2014) ont caractérisé des substances actives contre Listeria produites par des 

souches Leuconostoc isolées du lait de chamelle cru comme des bactériocines appartenant à la 

classe II (Peptides de taille inférieure à 10 kDa, stables à la chaleur, ne contenant pas d’acides 

aminés modifiés. Leur point isoélectrique varie entre 8 et 10. possède une activité contre Listeria 

monocytogenes) (DORTU et THONART,2009). 
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II. Matériels et Méthodes  

 Lieu et période d’étude 

Nous avons fait ce travail au niveau de laboratoire de recherche de microbiologie 1, CRAPC 

(Centre de recherche en science et technique d’analyse physique et chimique), au niveau de 

nouveau pôle universitaire, université de Kasdi Merbah-Ouargla. Dans ce travail différentes 

analyse ont été réalisées à fine d’étudier les pouvoirs technologiques des bactéries lactique isolée 

à partir de smen camelin, la période de cette étude est de 29 Janvier jusqu’ à 18 Mai 2023. 

1.La pré-identification 

Les souches lactiques étudiées dans ce travail en été isolées et pré-identifiées 12 souches par travail 

de Master de (KCHIRED et GHEDAIAR 2023) qui se déroule en parallèle au cours de cette 

année universitaire. Ces souches sont d’origine de S’men camelin élaboré par l’équipe de 

laboratoire le mois de novembre 2021. 

 

2.Etude des pouvoirs technologiques   

2.1. Activité protéolytique  

L’activité protéolytique des bactéries lactique est la dégradation de caséine qui joue un rôle 

important dans le développement de texture des aliments on réalise sur gélose MRS additionnée au 

5% de lait écrémé totalement (5 ml dans 100ml de gélose). Le milieu obtenu est coulé dans les 

boites, solidifiée et séchée puis ensemencé la culture jeune de 24h de chaque souche par touche et 

incubé à 30°C pendant 24h. (VAN DEN BERG et al.,1993) 

Une zone claire autour des colonies indiqué l’activité protéolytique. Plus la zone est large plus 

l’activité protéolytique est importante    

2.2. Activité lipolytique  

L’activité lipolytique des bactéries est l’hydrolyse des substrats lipidiques. On réalise sur milieu 

MRS ou sur gélose plat agar (PCA) additionnée au 1% et 2% de tween 20, tween 80 et beurre (1ml 

dans 100ml de gélose) et 2% de CaCO3 homogénéisé et coulé dans les boites solidifiée et séchée 

puis ensemencé la culture jeune par touche à la surface de gélose, puis incubés à 30°C pendant 48h. 

L’activité lipolytique des isolats a été détectée par l’apparition d’une zone opaque autour des 

colonies (GUIRAUD et GALZY.,1980).  
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2.3. Pouvoir aromatisant  

La capacité des souches lactiques à produire des composés aromatisants au cours de processus de 

fermentation peut être mise en évidence sur le lait écrémé (LATRECHE, 2016). 

L’utilisation du citrate est détectée sur le milieu KMK (Kempler and Mc Kay) qui contient une 

solution de ferricyanide de potassium et une solution de citrate ferrique et citrate de sodium. Après 

l’incubation à 30° C pendant 24 h à 48 h les colonies qui fermentent le citrate sont des colonies 

bleues ou ayant un centre bleu (Citr+). Les colonies incapables de fermentes le citrate restent 

blanches (citr-) (BENTOURA, 2018 ; MOULAY et al., 2013). 

2.4. Production des exopolysaccharides  

La production de dextrane à partir du saccharose a été détectée sur milieu MSE dont les souches 

productrices de ce polysaccharide. Les souches ont été ensemencées en stries sur la gélose. Après 

incubation à 37°C pendant 24h la production des exopolysaccharides se manifeste par l’apparition 

des colonies visqueuses, larges et gluantes (LEVEAU et al.,1991) 

2.5. Hydrolyse de l’arginine(ADH)  

Inoculation des souches sur milieu M16BCP et incubée à 30°C pendant 24 h à 48h. La culture se 

manifeste par un transfert de la couleur pourpre à jaune du au métabolisme du glucose, dégradation 

des rejets d’arginine et l’ammoniac empêche le transfert du jaune. Cultures avec la dihydrolase 

d’arginine va alcaliser le milieu (THOMAS, 1973) 

2.6. Activité antimicrobienne  

L’activité antimicrobienne est la capacité des bactéries de produire des substances antimicrobienne   

a été évaluée par la méthode de double couche, coulé les boites pétries par gélose MRS comme 1er 

couche puis ensemencé la culture jeune des souches lactiques par touche et incubée les boites à 

37°C pendant 24h. Puis l’application d’une deuxième couche de milieu contenant les souches 

pathogènes (staphylococcus aureus et pseudomonas aeruginosa). Le milieu de la deuxième couche 

est MH (Muller –Hinton), en utilise 7 ml de milieu MH avec 50 µl de culture jeune des bactéries 

pathogène homogénéisé et versé sur la 1ère couche puis ré-incubé à 37°C pendant 24 à 48 h 

(FLEMING et al., 1975). 

Les souches présentant une zone claire autour des colonies indique la production des substances 

antimicrobienne.  
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III. Résultats et discussions  

1. Pré identification  

Les résultats de pré identification des souches lactiques utilisées dans ce travail sont obtenus par 

un travail de Master de (KCHIRED et GDAIER, 2023) et résumé dans le (tableau 1). 

Tableau 1 : Les résultats de pré –identification des isolats.  

 

Les  

Souches 

C
atalase 

G
ram

 

Croissance à différentes T° thermorésistance Croissance 

à différent  

pH 

Croissance 

avec NaCl (%) 

Croissance 

sur lait de 

Sherman 

   4°

C 

10° 

C 

15°

C 

37°

C 

42°

C 

à 55°C 

/15min 

à 63.5°C 

/15min  

4.2 9.6 3.2

% 

6.5

% 

9.6

% 

1% 3% 

S4 - + - + + + + + + + + + - - + - 

S5 - + + + + + + + - + + + + - + - 

S6 - + - + - + + - - - + - - - + - 

S7 - + + - + + + + + + + + - - - - 

S8 - + + - + + + + + + - + - - - - 

S25 - + - + + + + + + + + + - - + - 

S26 - + + - + + + +/- - + + + - - + - 

S27 - + - + + + + + + + + + - - + - 

S28 - + - + + + + - - + + + - - + - 

S29 - + + + + + + + + + + + - - + - 

S30 - + - - - + + - - - + + - - + - 

S32 - + + - + + + + - + - + + - + - 

 D’après les résultats de pré identification obtenus et suite de la comparaison avec la littérature 

(GUIRAUD J.P.,2003), les souches obtenus présente la répartition suivante: 

➢ S27, S4, S28, S25, S26: Lactococcus sp.  

➢ S7, S29, S32, S8, S6:  Streptococcus sp. 

➢ S30 :  Pediococcus sp. 

➢ S5 : Enterococcus sp. 
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2. Les tests technologiques 

2.1 Pouvoir protéolytique 
Les résultants de l’activité protéolytique réalisée sur gélose MRS  additionnés du lait écrémé 5% 

pour les isolats sont résumés dans le (tableau 02, annexe 03). La plupart des souches étudiées 

présentent une activité protéolytique traduite par l’apparition d’un halo clair autour des souches 

ensemencées ceci est grâce à la dégradation de la caséine (figure 02) (photo 01). 

 

                               Figure 02 : Activité protéolytique (mm) des souches isolées 

Toutes les souches ont une activité protéolytiques positive sauf S6, S8 et S28  

Solen VUILLEMARD (1986), la souche est dite protéolytique si elle présente une zone de lyse de 

diamètre compris entre 5 et 15 mm. En conséquence S4, S5, S7, S25, S26, S27, et S32 ont une 

activité protéolytique positive dans les échantillons. 

Les souches S25, S26 et S27 de genre Lactococcus présent une activité protéolytique importante. 

Ce résultat accorde avec à littératures LATRECHE (2016), les souche lactococcus est jugée la 

plus protéolytique. 
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La souche, S5, S7, S25 de genre Enterococcus, Streptococcus et Lactococcus considère comme de 

protéolyse moyenne ce résultat est approprié pour les littératures BOULLOUF (2016), ont 

rapportés les pediococcus possède une activité moyenne.  

Solen SAIDI (2020), ont rapporté que les espèces lactococcus lactis ont montré une activité 

protéolytique important par rapport au espèces Enterococcus faecium, Enterococcus hirae que sont 

peu protéolytique.et même (AMBADOYIANNIS et al., 2005) ont montré que certaines espèces 

du genre Enterococcus présentent une faible activité protéolytique. 

 

 

Photo 01 : Activité protéolytiques des isolats sur milieu MRS additionné lait écrème. 
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2.2.Activité lipolytique  

 

                     

BL sur PCA additionné au tween 20 BL sur PCA additionné au beurre  

                          

        BL sur PCA additionné au tween 80 

Photo 02 : activité lipolytique des isolats sur milieu PCA additionné au tween 20,80 et beurre. 

 

 D’après (photo 02), les résultats de pouvoir lipolytique montre qui toutes les souches présentes 

une activité lipolytique faible (faible halo claire autour la culture bactérienne) chez les souches 
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testées sur gélose PCA additionné au beurre, tandis que sur PCA additionnée tween 20 et tween 80 

présent une activité lipolytique plus important chez les souches S5, S6, S25, S28 et S29 et en raison 

de la dégradation des compositions gras, ces résultats résumés dans le (tableau 3). 

 D’après BETALE et AL., (2008) en montre que l’activité des bactéries lactiques à lipolyses est 

généralement faible. Les lactococcus (S25, S28) considérés comme plus lipolytique que les 

streptococcus (S6, S29) et les lactobacilles. Cette activité contribuer à la production d’acides libres, 

ces acides contribuent améliorer la flaveur et l’arôme du lait fermenté (MENG et al.,2018). 

FRANZ et al, (2003) ont montré que les lactocoques possède une activité lipolytique plus 

important que les lactobacilles, les pediocoque et les streptocoques.    

Tableau 2 : Les résultats de l’activité lipolytique des souches étudiées. 

 

 

Souches  

PCA 

Tween 20 

1% 

PCA 

Tween 20 

2% 

PCA 

Tween 80 

1% 

PCA 

Tween 80 

2% 

PCA 

Beurre 

1% 

S4 + + + + + 

S5 + + + + + 

S6 + + + + + 

S7 + + + + + 

S8 - + + - + 

S25 + + + + + 

S26 + + + + + 

S27 + + + + + 

S28 + + + + + 

S29 + + + + + 

S30 + + + + + 

S32 + + + + + 

2.3.Pouvoir aromatisant 

La production de colonies bleues est le résultat d’une réaction entre l’ion ferrique et le ferricyanure 

de potassium, qui peut se produire lorsque le citrate est fermenté par les souches de citrate positive. 

D’autre part, la perte de peut expliques les souches de citrate négatives (KIHAL et al.,1996). 
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D’après nos résultats, tous les souches isolées sont citrate positif sauf la souche S27 qui ne 

dégradent pas le citrate (tableau 4) (photo 03). 

  

Photo 03 : résultats de dégradation de citrate révèle par l’apparition des colonies de couleur bleu 

sur gélose KMK. 

FRANCOIS et al., (2007) ont affirmé que la majorité des composés aromatiques, principalement 

l’acétone et le diacétyle, sont produits par le métabolisme du citrate. 

Certaines espèces des BL utilisées dans l’industrie laitière comme lc. Lactis ssp. Lactis biovar. 

Diacetylactis et Ln. Mesenterodes ssp. Cremoris, sont connues sous le nom des bactéries 

aromatiques parce qu’elles peuvent produire une variété des composés responsables des arômes 

des produits laitiers fermentés, y compris le diacétyle, l’acétone, le 2,3-butane-diol et l’acéto-l 

(RAYNAUD et al.,2003 ; LEROY et DE VUYST, 2004). 

Selon LITOPOULOU-TZANETAKI et TZANETAKIS (2011), les principaux composants 

volatils produits par les entérocoques sont l’acétaldéhyde, l’éthanol et l acétoine. 

 Selon BOULLOUF (2016) a constaté que les lactocoques isolées, présentent une production des 

arômes est moins importante.   

Selon PAPAGIANNI et ANASTASIADOU (2009), les espèces du genre pediococcus sont 

capables à métabolises le citrate et le malate en acétone et en diacétyle qui enrichissent les saveurs 

du fromage, du beurre et d’autres produits laitiers. 

Selon HANSAL (2015) les souches qui ont été ensemencées sur gélose KMK ont la capacité de 

dégrades le citrate en apparaissant avec une couleur bleue, notre résultat est résumé dans (le tableau 

4). 
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Tableau 03 : Les résultats de test de la dégradation de citrate par les souches étudiées. 

Souche Genre Dégradation de citrate 

4S Lactococcus SP + 

5S Enterococcus SP + 

6S Streptococcus SP + 

7S Streptococcus SP + 

8S Streptococcus SP + 

25S Lactococcus SP + 

26S Lactococcus SP + 

27S Lactococcus SP - 

28S Lactococcus SP + 

29S Streptococcus SP + 

30S Pediococcus SP + 

32S Streptococcus SP + 

2.4. Production des exopolysaccharides 

Les exopolysccharides (EPS), souvent appelé polysaccharides, sont des polymères de sucre 

extracellulaire que les BL peuvent produire et expulser tout au long de leur croissance. Peut 

améliorer la viscosité et la texture des produits finis (FGUIRI et al.,2016). 

La production d’EPS est principalement influencée par la souche, le taux de croissance, de la 

température d’incubation, le taux d’acidification, le pH et la concentration d’oxygène requise dans 

le milieu de culture (CHEKHCHOUKH et al.,2016).  

 

 

 

 

 

 



Partie III :                                                            Résultats et Discussion 

 

 
25 

Tableau 04 : Production des exopolysaccharides des isolats lactiques  

Souche Genre Production des exopolysaccharides 

4S Lactococcus SP - 

5S Enterococcus SP - 

6S Streptococcus SP - 

7S Streptococcus SP - 

8S Streptococcus SP - 

25S Lactococcus SP - 

26S Lactococcus SP - 

27S Lactococcus SP - 

28S Lactococcus SP - 

29S Streptococcus SP - 

30S Pediococcus SP - 

32S Streptococcus SP - 

 

Le test de dextrane s’est révélé négatif pour l’ensemble des souches isolées (photo 04). 

 

Photo 04 : résultats de production des exopolysaccharides des souches isolées sur milieu 

MSE. 
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2.5 Hydrolyse de l’arginine(ADH)  

D’après (le tableau 6), les 12 souches ont été soumis à une activité hydrolyse de l’arginine(ADH) 

ce qui a révélé que les souches S4, S7, S26, S27, S28, S29 et S32 de genre streptococcus et 

lactococcus sont de couleur (violet) ADH positive, tandis que les souches S5, S6, S8, S25 et S30 

de genre enterococcus, streptococcus, lactococcus et pediococcus sont de couleur (jaune) ADH 

négative. 

Après 48 heures d’incubation à 30 °C sur gélose M16.BCP, le milieu devient acide a une couleur 

(jaune) lorsque l’indicateur de pH (BCP) est présent en raison de la fermentation du lactose par la 

bactérie et l’incapacité des souches d’hydrolyse l’arginine donc ADH-, (photo05) (KHADDID et 

al.,2006). 

À l’exception d’autre souches qui sont à ADH+ en raison de La présence de l’enzyme ADH qui 

entre dans la dégradation de l’arginine et production de l’ammoniac qui augmente le pH du milieu 

et provoque la couleur (violet), (photo 05) (HANSAL,2015 ; THOMAS,1973). 

                           

        Aspect des BL à ADH positif  Aspect des BL à ADH négatif 

                           

Photo05 : résultats d’hydrolyse de l’arginine (ADH) sur milieu M16BCP 
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Tableau 5: les résultats d’hydrolyse de l’arginine par les souches étudiées. 

Souche Genre  Test ADH 

S4 Lactococcus sp ADH + 

S5 Enterococcus sp ADH - 

S6 Streptococcus sp ADH - 

S7 Streptococcus sp ADH + 

S8 Streptococcus sp ADH- 

S25 Lactococcus sp ADH - 

S26 Lactococcus sp ADH + 

S27 Lactococcus sp ADH + /- 

S28 Lactococcus sp ADH + 

S29 Streptococcus sp ADH+ 

S30 Pediococcus sp ADH - 

S32 Streptococcus sp ADH + /- 

 

2.6 Activité antimicrobienne  

L’activité antimicrobienne permet de réaliser un screening des bactéries antagonistes cette méthode 

appelé méthode de double couche au directe.  Cette activité permet d’évaluer les effets antagonistes 

des souches ensemencé en touche (BL) à produire plusieurs métabolites antimicrobiens tels que les 

acides organique (l’acide lactique et acétique), le pyroxyde d’hydrogène, les bactériocines et les 

peptides antifongique contre des souches ensemencées en masses (souches pathogènes) (REIS et 

al.,2012).   

Parmi les bactériocines on à lentérocines fabriquée par enterococcus, pediocine produite par 

pediococcus, lactococcine A, lactococcine B, lactococccine M et la nisine produite par lactococcus 

qui utilisé comme additif alimentaire pour inhiber la croissance des espèces nuisibles responsable 

de l’intoxication alimentaire (GROSU et al.,2014). 
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Dans cette travail connaitre l’activité antimicrobienne des BL ensemencé sur gélose MRS par 

touche contre les souches pathogènes gram positif (staphylococcus aureus) et gram négative 

(pseudomonas aeruginosa) ensemencé en surface des BL. En montre que les souches S5, S8, S25et 

S27 de genre enterococcus, streptococcus, lactococcus, et présentes une activité antimicrobienne 

(formation d’un halo autour la colonie) contre staphylococcus aureus de diamètre entre 9 et 11mm 

(photo 06, annexe 03) et contre pseudomonas aeruginosa aucune souche présente un activité 

antimicrobienne (photo 07, annexe 03), les résultats résumés dans le (tableau 06, annexe 

04) l’histogramme (figure 3). 

 Dans notre résultat enterococcus (S5) présent une activité contre la souches pathogènes 

staphylococcus aureus. SANTOS et al. (2014) ont rapporté que le genre enterococcus ont été 

reconnais par la production des bactériocines de la classe I, IIa, IIb, IIc et III, autre étude montre 

que L. monocytogenes inhibé par enterococcus isolé à partir lait de chèvre (CAVICCHIOLI et 

al.,2015). 

Selon RACCACH. (1987). Le genre pediococcus joue un rôle major dans la conservation des 

aliments par la production de pediocine contre les bactéries pathogènes comme staphylococcus 

aureus. 

L’activité inhibitrice des bactéries lactique sur les bactéries pathogènes à gram négatif est modérée 

et moins significative que celle des bactéries gram positif, ceci est noté dans le cas de pseudomonas 

ce résultat sont accord avec SAVDOGO et TRAORE (2011).   

CHARLIER et al., (2009) ont montré que les souches S25 et S27 de genre lactococcus présent 

une inhibition important contre staphylococcus aureus qui est provoqué par l’effet de l’acide 

lactique et des bactériocines.   
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  Figure 3 : les diamètres des zone d’inhibition des bactéries lactiques conter les bactéries 

pathogènes
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 Conclusion  

Les bactéries lactiques forment un groupe hétérogène de microorganismes qui produisent le 

principal produit métabolique, l’acide lactique. Depuis de nombreuses années, les bactéries 

lactiques sont utilisées arbitrairement dans la production de nombreux aliments fermentés, y 

compris les produits laitiers, parmi lesquels on trouve le Smen.  

Le Smen camelin est un produit laitier fermenté, est utilisé à la fois comme source alimentaire et 

comme remède naturel.  À partir d’un échantillon de Smen camelin des analyses microbiologiques 

et des tests biochimiques et physiologiques sont effectués pour l’isolement et l’identification des 

bactéries lactiques. Les 12 isolats identifiés appartenant aux quatre différents genres, qui 

correspondent aux Pediococcus sp, Enterococcus sp, Lactococcus sp, Streptococcus sp. 

L’étude des aptitudes technologiques montre que les genres Enterococcus sp et Streptococcus sp 

possèdes un pouvoir protéolytique important avec des diamètres allant de 19 et 20 mm D’autre 

part, toutes les souches lactiques isolées présentent une activité lipolytique par leur capacité de 

dégrader les matières grasses (différentes aditifs) contenant dans le milieu. Les deux activités sont 

très souhaitées dans la maturation des produits laitiers, par libération des peptides et des acides gras 

à courte chaine, généralement sont considérés comme des molécules bioactifs.  

L’activité aromatisant traduite par la capacité de toutes les souches isolées à dégrader le citrate 

contenant dans le milieu sauf la souche S27.cette activité sont capables à métabolises le citrate et 

le malate en acétone et en diacétyle qui enrichissent les saveurs du fromage, du beurre et d’autres 

produits laitiers et ľ utilisation de Smen dans la préparation de certains plats traditionnels pour 

donner un gout spécifique. 

La production de dextrane s’est révélé négatif pour l’ensemble des souches isolées. La production 

des ESP sont utilisés dans la fabrication des yaourts, ceci afin d’améliorer la texture, éviter la 

synérèse et augmenter la viscosité des produits fins. 

Ľ activité ď hydrolyse de l’arginine, ce qui a révélé que les souches (S4, S7, S26, S27, S28, S29 et 

S32) des genres Lactococcus sp et Streptococcus sp sont de couleur (violet) ADH positive, tandis 

que les autres souches sont de couleur (jaune) ADH négative. La recherche de cette enzyme est 
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intéressante pour la caractérisation des bactéries lactiques. Cette enzyme libère l’ammoniac et 

l’acide aminé à partir de l’arginine. 

Les résultats de l’activité antimicrobienne montrent qu’uniquement les souche (S5, S8, S25 et S27) 

appartenant aux genres Lactococcus sp, Streptococcus sp et Enterococcus sp ont une activité 

antimicrobienne contre staph comme Gram+. Par contre, aucune souche ne présente une activité 

antimicrobienne contre pseudomonas comme Gram-. 

L’importance de poursuivre ce travail à l’avenir est d’atteindre les objectifs suivants : 

- Une meilleure caractérisation des activités enzymatiques des souches bactériennes, car la qualité 

des produits fermentés passe par une meilleure connaissance des activités métaboliques des 

bactéries lactiques. 

- Le développement d’un laboratoire de production des ferments locaux à grande échelle et d’un 

centre de collection de souches locales.  

- Identification génétique des souches lactiques isolées. 

-Mesure de leur résistance aux bactériophages. 

- Étude du comportement vis-à-vis des traitements de conservation, de congélation et de 

lyophilisation. 
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Annexe 01 : Milieux de cultures  

01. Milieu MRS (Man Rogosa et Sharpe, 1960) 

Extrait de levure………………………………………5g 

Extrait de viande…………………………………….10g 

Polypeptone…………………………………………10g 

citrate de sodium……………………………………...2g 

acétate de sodium……………………………………..5g 

Glucose………………………………………………20g 

KH2PO4……………………………………………….2g 

MgSO4……………………………………………..0.25g 

MnSO4……………………………………………..0.05g 

Agar-agar…………………………………………….15g 

Eau distillée………………………………………1000ml 

pH 6.8 

Autoclavage 120°C/ 20 minutes 

02. Milieu M16 BCP (Thomas, 1973) 

Extrait de levure…………………………………2.5g 

Extrait de viande…………………………………..5g 

Peptone…………………………………………..10g 

Acide ascorbique………………………………..0.5g 

Lactose…………………………………………….2g 

L-arginine………………………………………….4g 

Pourpre de Bromocrésol……………………….0.05g 

Agar-agar…………………………………………15g 
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Eau distillée…………………………………...1000ml 

pH 6.8 / Autoclavage 120°C/20minutes 

03. Milieu MSE (Mayeux, Sandine et Elliker, 1962) 

Tryptone…………………………………………….20g 

Gélatine……………………………………………..2.5g 

Extrait de levure………………………………………5g 

Saccharose…………………………………………100g 

Glucose……………………………………………….5g 

Citrate de sodium……………………………………..1g 

Azide de sodium…………………………………0.075g 

Agar-agar……………………………………………15g 

Eau distillée……………………………………..1000ml 

pH 6.8 

Autoclavage 120°C/20minutes 

04. Milieu KMK (Kempler et Mc Kay, 1980) 

Extrait de levure…………………………………3g 

Biopolytone……………………………………2.5g 

Glucose……………………………………………5g 

Agar-agar………………………………………...15g 

Eau distillée…………………………………1000ml 

pH 6.8 

Autoclavage 121°C/15minutes 

Le milieu est réparti 100ml dans chaque flacon, puis autoclavé 20minutes à 121°C.Au moment 

de l’utilisation on ajoute : 1ml d’une solution aqueuse de ferricyanide de potassium 10% (p /v). 

Et 1ml d’une solution aqueuse à 2.5% (p/v) de citrate ferrique et citrate de sodium (p/p) Ces 

solutions sont stérilisées par filtration sur filtre millipore 0.22 µm et sont conservées à 

l’obscurité à 4°C.   
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Annexe 02 : Matériels utilisé 

     

 

 

                                                  

 

 

 

 

        

 

           

 

  

 

 

 

 

Bec benzène 
Etuve Four pasteur 

Bain marie 

Agitateur 

magnétique à 

plaque chauffante 

Erlen Mayer Autoclave 
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Annexe 03 : Résultats des tests technologiques 

                            Tableau 06 : diamètres de protéolyse des souches isolées 

souche Genre Diamètre de protéolyse (mm) 
4S Lactococcus SP 8 

5S Enterococcus SP 11 

6S Streptococcus SP / 

7S Streptococcus SP 10 

8S Streptococcus SP / 

25S Lactococcus SP 9 

26S Lactococcus SP 13 

27S Lactococcus SP 5 

28S Lactococcus SP / 

29S Streptococcus SP 20 

30S Pediococcus SP 19 

32S Streptococcus SP 14 

 

 

Balance Boite pétri 
Barreaux 

magnétique 
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 Photo 06 : activité antimicrobienne des isolats contre staphylococcus aureus  

         

Photo07 : activité antimicrobienne des isolats contre pseudomonas aeruginosa 
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Tableau 07 : diamètres de zone d’inhibition des souches pathogènes 

Souches 

pathogènes 

 

Souches lactiques 

Staphylococcus aureus 

(mm) 

Pseudomonas aeruginosa 

(mm) 

S4 - - 

S5 10 - 

S6 - - 

S7 - - 

S8 10 - 

S25 11 - 

S26 - - 

S27 9 - 

S28 - - 

S29 - - 

S30 - - 

S32 - - 
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Etude des caractères technologiques des bactéries lactiques isolées à partir de s’men camelin 

Résumé  

Le smen est une substance que les nomades algériens utilisé fréquemment et a été utilisé pour des 

raisons médicales, le lait de chamelle fermenté est utilisé pour créer ce produit et les bactéries 

lactique elle considère comme habitat naturel. Ce dernier est un impact significatif sur 

l’amélioration de la qualité organoleptique du produit par la production des métabolites. Le but du 

présent travail consiste à l’étude des pouvoirs technologiques de 12 souches de bactéries lactiques 

isolées et pré-identifiées à partir de smen camelin. Les aptitudes technologiques recherché sont 

l’activité protéolytique, lipolytique, aromatisant, texturant et antimicrobienne.   

Ces isolats appartiennent à quatre genres bactériennes, sont des streptococcus sp, lactococcus sp, 

pediococcus sp et enterococcus sp. Les genres streptococcus sp et lactococcus sp sont les deux 

dominants avec le même pourcentage de 40 %, ces souches possèdent une forte activité 

protéolytique et une faible activité lipolytique et capable de dégradé le citrate et l’arginine avec 

une activité antimicrobienne effectif contre la souche pathogène staphylococcus aureus. 

Mots clé : lait de camelle, smen camelin, bactéries lactiques, pouvoirs technologiques. 

Abstract 

  Smen is a substance that Algerian nomads used frequently and was used for medical reasons; 

fermented camel milk is used to create this product and lactic bacteria it considers as natural 

habitat. The latter has a significant impact on improving the organoleptic quality of the product 

through the production of metabolites. The aim of this work is to study the technological powers 

of 12 strains of lactic acid bacteria isolated and pre-identified from camelina smen. The 

technological skills sought are proteolytic, lipolytic, flavouring, texturing and antimicrobial 

activity.   

These isolates belong to four bacterial genera, streptococcus sp, lactococcus sp, pediococcus sp 

and enterococcus sp. The streptococcus sp and lactococcus sp genera are the two dominant 

genera with the same percentage of 40%, these strains have high proteolytic activity and low 

lipolytic activity and are capable of degrading citrate and arginine with an effective antimicrobial 

activity against the pathogenic strain staphylococcus aureus. 

Keywords: camel milk, camel smen, lactic acid bacteria, technological powers.   
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 دراسة الخصائص التكنولوجية لبكتريا حمض اللاكتيك المعزولة من سمن الجمل 

  الملخص

 هذا لإنتاج  المخمر الإبل  حليب  يسمتخم  طبية، لأسمبا  واسمتخمم  متكرر بشمكل  الجزائريون  البمو اسمتخمماا  مادة  هيالسممن 

 خلال من  للمنتج العضممموية  الجودة  تحسمممين  على كبير  تأثير له الأخير هذا.  طبيعياً موطناً  تعتبرها التي  اللبنية  والبكتيريا المنتج

 المعزولة اللاكتيك  حمض  بكتيريا  من سمملالة 12 لممممممم   التكنولوجية  البوى  دراسممة هو العمل هذا  من  الامف.  المسممتبلبا  إنتاج

 والنسمممميج  ةوالنكام  الممهون  وتحلمل  البروتين  تحلمل هي المطلوبمة  التكنولوجيمة المامارا .  جممالال نسممممم من  مسممممببمًا  والمحممدة

 .للميكروبا   المضاد  والنشاط

وهمي   اجمنمما   اربمعممة  إلمى  المعمزر   هممذلا   و   pediococcus spو  lactococcus spو  streptococcus spتمنمتمممي 

enterococcus sp الجنسممان, streptococcus sp ؤ lactococcus sp    هما الجنسممان المايمنان بن ا النسممبة الم وية

, تتمتع هملا السمملار  بنشمماط بروتيني عالي ونشمماط تحلل دهني منخ ض ولمرة على هم  السممترا  والأرجنين   %40البالغة  

  staphylococcus aureusبنشاط فعال مضاد للميكروبا  ضم السلالة 

  .             التكنولوجية  البوى  اللاكتيك، حمض بكتيريا ألإبلسمن  الإبل،  حليب: الم تاحية   الكلما  

 

 

 

 


