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Introduction 

       Le lait et les produits laitiers sont consommés par plus de six milliards de personnes dans le 

monde, car ils constituent un groupe alimentaire présentant une grande variété de goût, de texture et 

de valeur nutritionnelle (EFSA., 2017). Parmi les différentes variétés de lait, celui de chamelle oc-

cupe une place stratégique dans l'alimentation quotidienne des nomades, de par sa composition 

équilibrée en nutriments de base (protéines, glucides et lipides) et sa richesse en vitamines et en 

minéraux, notamment en calcium alimentaire. En raison de son importance ce produit peut être con-

sommé à l’état frais, mais aussi sous forme pasteurisé, stérilisé ou transformé en produits fermentés 

(HUYGHEBAERT, 2006). 

       Le lait en général, et le lait de chamelle en particulier, est un produit hautement nutritif offrant 

un environnement idéal pour la croissance d'une population microbienne diversifiée et complexe. 

Parmi ces populations, on trouve celles que l’on appelle les bactéries lactiques (LIMA., 2018). 

       Les bactéries lactiques (BL) font partie des groupes importants de bactéries procurant des bien-

faits pour la santé humaine, animale et végétale.  Ils jouent un rôle essentiel dans les applications 

alimentaires, agricoles et cliniques. Leur croissance rapide et leur activité métabolique ont été dé-

terminantes dans la plupart des applications, notamment la production alimentaire, l'industrie agri-

cole (BRINK B et al,1994). 

       Les exopolysaccharides (EPS) microbiens sont des polymères biosynthétiques ou biopolymères 

définis par GEESEY (1982) comme étant des « substances polymériques extracellulaires d'origine 

biologique qui participent à la formation des agrégats microbiens ». D'autre auteurs tels que CHA-

RACKLIS et WILDERER (1989) vont plus loin définissant les EPS comme des « polymères or-

ganiques qui sont souvent responsables dans les biofilms de la cohésion des cellules et de leur adhé-

sion sur des substrats » (GEESEY, 1982 ; CHARACKLIS et WILDERER, 1989 ; GARRIDO et 

al., 2002 ; DU et al., 2018). 

         Dans ce contexte, l’intérêt de ce travail est d’isoler et identifier des bactéries lactiques dans le 

lait de chamelle, et essayer de savoir sa capacité à produire des exopolysaccharides.      

          Le manuscrit est structuré en trois parties, la première partie est consacrée à une synthèse 

bibliographique sur le lait de chamelle et généralités sur les bactéries lactiques et une généralité sur 

l’exopolysaccharides. Dans la deuxième partie nous exposons le matériel et les méthodes mis en 

œuvre dans le cadre de la réalisation de ce travail. Elle comporte les techniques de pré-identification 

morphologiques, physiologiques et biochimiques des souches lactiques isolées et purifiées, ensuite 
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sélectionner les souches qui produisent d’exopolysaccharides. La troisième partie est consacrée aux 

résultats et discussion. On termine avec une conclusion qui englobe les résultats de ce travail. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Partie I 

Synthèse bibliographique



PARTIE I                                                                                                    Synthèse bibliographique  

5 
 

Chapitre I : Le lait de chamelle 

    Généralités                                          

         Le lait est un élément essentiel de l’alimentation de nombreux organismes vivants, en 

particulier des humains, car ils le consomment dès le début de la vie, ce qui fait du lait le composant 

principal et primordial du corps humain. Parmi les types de lait qui peuvent  être consommés, on 

trouve le lait de chamelle.   

        Pendant longtemps, le lait de chamelle a été essentiellement auto-consommé par les nomades 

sous forme crue ou fermentée. Le lait de chamelle est populaire parmi les populations du Moyen-

Orient et d'Afrique ( les zones arides et semi-arides) pour sa valeur nutritionnelle.  

 

1. Caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques 

        Comparé au lait de vache, le lait de chamelle est généralement plus visqueux, tandis que le lait 

de vache a tendance à être de couleur jaunâtre. Le goût du lait de chamelle varie entre sucré et salé 

selon le type de nourriture que mangent les chameaux et la disponibilité de l'eau. Par exemple, si les 

chameaux mangent des plantes comme le trèfle (également  appelé « amande »), le lait aura 

probablement un goût sucré. Cependant, s'ils se nourrissent de plantes salées, comme les plantes 

côtières ou désertiques, le goût devient salé (FARAH et BACHMAN, 1987 ; SBOUI et al., 2009). 

   

         En termes de propriétés physiques, le pH du lait de chamelle se situe  généralement entre 6,40 

et 6,55, tandis que l'acidité titrable est comprise entre 15 et 18 degrés Duran. Quant à la densité, elle 

varie entre 1,020 et 1,030, selon ce qui a été mentionné dans les études précédentes (KAMOUN, 

1995 ; SBOUI et al., 2009 ; CHETHOUNA, 2011 ;   BOUDJENAH, 2012 ; DJAMAN, 2018). 

Ces différences sont souvent dues au type de nourriture des chameaux et aux conditions 

environnementales environnantes.                                                                                                                                            

  

2. Composition chimique de lait de chamelle 

        Quant à la composition chimique du lait de chamelle, il contient un pourcentage de matière 

grasses et de protènes et de lactose, que sont indiqués dans le tableau 01. Le lait de chamelle 

contient de fortes concentrations de minéraux et de vitamines ,que en fait un véritable aliment 

diététique (HADDADIN et al, 2007  ( A cet égard, le lait de chamelle a de faibles concentrations de 

vitamine A et B2 par rapport au lait de vache et des concentrations élevés de vitamines E et B1 dans 

le colostrum (ZHANG et al, 2005).  
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Tableau 01 : Composition chimique globale (g/l) du lait de chamelle selon différents auteurs ; 

comparaison avec le lait de vache. 

 
Origine de lait Constituants Références 

Matière grasse Protéines Lactose  

Lait de Chamelle 31 28 41 ELAMIN et WILCOX, 1992 

11 32 45 MEHAIA et al., 1995 

28 35.68 43.87 SIBOUKEUR, 2007 

29.33 28.25 40.8 CHETHOUNA, 2011 

30 34.15 35.23 BOUDJENAH. 2012 

30.69-32.65 31.54-33.77 39.39-40.27 DJAMAN. 2018 

Lait de Vache 37 34 48 FAO,1992 
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Chapitr II : Les bactéries lactiques  

1. Habitat 

        Les bactéries lactiques sont largement répandues dans la nature, Ces bactéries représentent un 

groupe bactérien ubiquitaire et prolifique, présent dans diverses niches écologiques, notamment 

celles d'origine laitière )fermentée(, carnée et végétale, ainsi que dans les voies gastro-intestinales et 

urogénitales des humains et des animaux, de même que dans les environnements telluriques et 

aquatiques (LIU et al., 2014). 

2. Caractéristiques des bactéries lactiques   

         Les bactéries Lactiques ont été identifiées par (ORLA-JENSEN,1919) Il s’agit d’un groupe 

de bactéries qui ont la capacité de fermenter les glucides en produisant de l’acide lactique , des 

procaryotes, des hétérotrophes et des chimio-organotrophes., les bactéries lactiques sont des gram 

positives , immobiles,  non sporulants, micro-aérophiles ou aérotolérantes , aucune catalase 

(certaines cellules touchent une pseudo-catalase), de nitrate réductase et de cytochrome oxydase, 

également activées. Extraits nutritifs (acides aminés, peptides, acides gras et glucides) 

(HOLZAPFEL et al., 2001 ; GEVERS, 2002). Ils ont des mésophiles généraux, certains 

psychrotolérants ou thermotolérants ; Il développe également une itération majeure à un pH compris 

entre 4 et 4,5 et certains moments ses activités sont à un pH de 9,6 ou 3,2 (BALIARDA, 2003). 

3. Les genres des bactéries lactiques   

         Les bactéries lactiques contiennent 13 genres , que sont les suivants : Lactobacillus, 

Leuconostoc, Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus, Pediococcus, Oenococcus, 

Bifidobacterium, Carnobacterium, Aerococcus, Tetragenococcus, Weissella et 

Vagococcus.(DORTU, 2009 ).  

4. Utilisation des bactéries lactiques   

         Les bactéries lactiques sont largement utilisées dans de nombreux domaines. Parmis ces 

utilisations :  

4.1. Dans la fermentation alimentaire    

        Les bactéries lactiques   jouent un rôle majeur dans la fermentation de nombreux aliments. Ce 

processus transforme des ingrédients comme le lait, le blé, les légumes ou la viande en aliments au 

goût distinct comme le yaourt, le pain au levain, le kimchi ou le saucisson. Les bactéries lactiques   

peuvent apparaître naturellement dans les aliments ou être ajoutées sous forme de "cultures de 

ferment lactique" pour obtenir des résultats précis ( RAZOLA-DIAZ et al., 2024). 
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4.2. La conservation  

         Les bactéries lactiques réduissent le pH des aliments, créant un environnement acide qui 

empêche la croissance de bactéries nuisibles. Cette méthode de conservation naturelle permet de 

garder les aliments frais plus longtemps et d'étendre leur durée de conservation )LIU et al,. 2021). 

4.3. Dans la santé  

        Les bactéries lactiques sont reconnues pour leurs effets positifs sur la flore intestinale et la 

santé digestive. Elles peuvent aider à améliorer la digestion, à renforcer le système immunitaire et 

à prévenir certaines maladies. Certaines souches des bactéries lactiques  répondent aux critères 

pour être qualifiées de probiotiques. Par exemple: Types de Lactobacillus ( L .acidophilus) et types 

de Bifidobactereium (B. bifidum ) et Streptococcus thermophilus (AYIV RD et al., 2020). 

        Dans le domaine médical (substance antimicrobienne) et dans l'industrie des additifs 

alimentaires (production d'exo polysaccharides). Elles sont aussi utilisées pour la production de 

bactériocines et des protéines thérapeutiques (RODRIGUEZ et al., 2003). 

4.4.  Dans l’agriculture  

         Le rôle des bactéries lactiques en agriculture est largement reconnu, de la préparation du sol à 

la conservation des produits. Les bactéries lactiques peuvent être ajoutées aux thés de compost pour 

préparer le sol à la plantation. Elles aident le sol à retenir l'humidité et à améliorer sa structure. De 

plus, les bactéries lactiques améliorent la fertilité du sol en augmentant la disponibilité des 

nutriments, la décomposition organique et l'aération.Les métaux lourds et les mycotoxines peuvent 

être détoxifiés par les bactéries lactiques. Les bactéries lactiques stimulent la capacité des plantes à 

tolérer les stress abiotiques tels que la déshydratation, les inondations et les températures élevées, et 

favorisent également la germination des graines et la croissance des plantes(LAMONT et al., 

2017).
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Chapitre III : Les exopolysaccharides 

         Les bactéries lactiques produisent une variété de composés bénéfiques, notamment l’acide lac-

tique, les bactériocines, les enzymes et certaines vitamines comme la B12. L’acide lactique est le 

principal métabolite, qui permet de conserver les aliments en abaissant le pH et en inhibant la crois-

sance des micro-organismes pathogènes (AXELSSON, 2004). 

         Certaines souches des bactéries lactiques produisent des polysaccharides. Les polysaccharides 

excrétés par les BL sont appelés exopolysaccharides (EPS).          

         En plus, Les bactéries lactiques produisent des exopolysaccharides (EPS), qui améliorent la 

texture des produits fermentés (RUAS-MADIEDO, 2005).  

 

Tableau 02 :  Les principaux genres des bactéries lactiques productrices des exopolysaccharides et 

ses origines possibles d’isolement. 

Références L’origine d’isolement Genre 

DEVOYOD et POULLAIN, 1988 

ZAROUR, 2018 

Produits laitiers Leuconostoc mesenteroides 

ZHANG et al., 2013 

SANCHEZ et al., 2006 

RODRIGUEZ et al., 2008 

Olives fermentées, tofu tradition-

nel Chinois 

Lactobacillus pluntarum 

HARDY, 1982 ; BERVAS, 1991 Céréales, choucroutes, con-

combres, olives, fruits 

Pediococcus 

CORSRETTI et al., 2001 Farines de blé, levains, produits 

laitiers et végétaux 

Lactococcus lactis 

ELKOLEI et AYADI, 2017 Blé dur et tendre Weissella 

 

Les Dextranes (exopolysaccharides)  

a. Définition 

          Le dextrane est un polysaccharide produit de manière extracellulaire par des bactéries lactiques 

et il possède généralement des chaînes de D-glucose en liaison (1–6) avec différentes ramifications 

((1–2), (1–3) ou (1–4)) (ABDEL-RAHMAN et al., 2007 ; SCHMID, 2018 ; DÍAZ-MONTES et 

al., 2020). Parmi les différentes bactéries productrices d'EPS, les bactéries lactiques ont acquis une 

attention particulière.  

         Les bactéries lactiques sont généralement reconnue comme microorganismes sans danger, ainsi 

que leurs capacités à produire les EPS ont une grande diversité de structures sans risque pour la santé 

(SANLIBABA et ÇAKMAK., 2016). 
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b. Classification des dextranes  

         Le type de dextrane dépend de la souche microbienne car les dextranes peuvent différer par la 

longueur des chaînes et le degré de ramification. (ABDEL-RAHMAN et al., 2007 ; SCHMID, 

2018). 

          Fondamentalement, en fonction de la composition des unités répétitives et voie de biosynthèse, 

les EPS peuvent être classés en deux classes homopolysaccharides ou des hétéropolysaccharides 

(figure 01) (MISHR et JHA, 2013). 

         Les homopolysacchrides et les hétéropolysaccharides respectivement diffèrent également par le 

nombre des enzymes et l’organisation des gènes impliqués dans leur synthèse(HIDALGO-

CANTABRANA et al., 2012). 

 

 

figure 01 : Classification des dextranes des bactéries lactiques 

c. Le rôle des dextrane chez les bactéries lactiques 

          Les exopolysaccharides (EPS) jouent un rôle clé dans la protection et l’adaptation des 

microorganismes : 

 Les exopolysaccharides (EPS) jouent un rôle crucial dans la survie et l’adaptation des 

bactéries lactiques. Ils forment une barrière physique protectrice autour de la cellule, lui 

permettant de résister aux stress environnementaux tels que les variations de température, de 

pH, la pression osmotique, ou encore l’intensité lumineuse. Chez les espèces extrêmophiles 

comme les acidophiles, les thermophiles ou certaines Archaea, les EPS facilitent l’adaptation 

aux conditions de vie extrêmes (KAMBOUROVA et al., 2015). 
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 Une couche EPS hautement hydratée protège contre la dessiccation, favorisant la survie en 

milieux arides (KAMBOUROVA et al., 2015 ; SURESH KUMAR et al., 2007). 

 

 Le glycocalyx, composé principalement d’EPS, est crucial pour la formation de biofilms, 

facilitant l’adaptation aux conditions physico-chimiques et la coopération entre espèces 

(BADEL et al., 2011 ; CAGGIANIELLO et al., 2016). 

 

 Les biofilms assurent une défense contre les agents antimicrobiens, le nettoyage et la 

prédation par les protozoaires (DONOT et al., 2012). 

 

 Les EPS contribuent à la communication cellulaire en rapprochant les bactéries (BADEL et 

al., 2011). 

 

d. Applications du dextrane 

          Le dextrane est utilisé dans les domaines pharmaceutique, alimentaire, chimique et médical 

pour ses propriétés physicochimiques remarquables (FLÓREZ GUZMAN et al., 2018). 

         Il sert de support en chromatographie et de substitut du plasma(MAURAY et al., 1998). 

         Dans l’alimentation, il améliore texture, goût, humidité et viscosité, et est présent dans les 

produits fermentés, crèmes glacées, bonbons et pains (FARINAZZO et al., 2020 ; DÍAZ-

MONTES, 2021). Il agit aussi comme prébiotique (FLÓREZ GUZMAN et al., 2018).En 

cosmétique, il est hydratant et épaississant (BHAVANI et NISHA, 2010 ; ZIKMANIS et al., 2020). 
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1. Objectif  

     Les objectifs de cette étude se basent des points suivants :  

 Isolement des bactéries lactiques à partir d’un échantillon de lait de chamelle de la région 

Sud d’Algérie.  

 L’identification phénotypique, physiologique et biochimique des bactéries lactiques à partir 

de lait de chamelle.  

 Isolement et caractérisation des bactéries lactiques productrices des Exopolysaccharides. 

 Essayer de savoir sa capacité à produire des exopolysaccharides. 

2. Lieu et période d’étude  

         Ce travail a été réalisé au niveau des laboratoires pédagogiques de Microbiologie Appliqué de 

la Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie d’Université de Kasdi Merbah Ouargla. Il consiste 

à l’isolement et l’identification des bactéries lactiques à partir de lait de chamelle, cette étude a été 

effectuée durant la période du 23 Février jusqu’à 29 Mai 2025. 

3. Echantillons de lait  

         Un échantillon de lait camelin ont été utilisés dans cette étude. Il a été prélevé dans la région         

de Baldat Omar, sur la route de Ouargla, dans la wilaya de Touggourt.  

L’échantillons a été recueillis dans un flacon stérile, en respectant autant que possible des condi-

tions d’asepsie. Ils ont ensuite été transportés immédiatement au laboratoire à une température de 

4 °C. 

 

4. Isolement et purification des souches  

4.1. Préparation des dilutions décimales et isolement 

        Après homogénéisation de l'échantillon de lait, prélever aseptiquement 1ml et l’introduire dans 

un tube contenant 9ml d'eau physiologique peptonée, agiter bien puis transférer 1ml de cette pre-

mière dilution et l’introduire dans un deuxième tube. De même façons ont effectuées les dilutions 

décimales jusqu'à 10
-3

. 

         Les dilutions ainsi préparées, 1 ml de chaque dilution est ensemencé en masse sur gélose 

MRS. L’incubation est faite à 37°C jusqu'à la croissance de germe (NORME ISO 7218, 2007).  

 

4.2. Purification  

         La purification consiste à réaliser des repiquages successifs sur gélose et bouillon MRS, avec 

une incubation à 37°C pendant 24h jusqu’à l’obtention des colonies de même taille, même forme et 

même couleur renseignant sur la pureté des souches (IDOUI et al., 2009). 
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        Les différentes étapes réalisées pour la pré-identification des souches lactiques isolées à partir 

de lait camelin sont présentés dans le diagramme suivant : 

 

 

 

Figure 02 : Diagramme décrire les différentes étapes réalisées pour la pré-identification des souches lactiques. 

4.3. Conservation des bactéries lactiques  

4.3.1. Conservation à courte terme  

         La conservation des isolats purifiés est réalisée par ensemencement sur gélose inclinée. Après 

incubation à 30°C pendant 18 heures, les tubes sont conservés à 4°C. Le renouvellement des cul-

tures se fait tous les trois semaines (SAIDI et al, 2002).  

 

4.3.2. Conservation à long terme     

         A partir des cultures sur milieu liquide et après une centrifugation à 8000 tours pendant 

10 min, les cellules ont été récupérées et rincées à l'eau distillée stérile, suivi d’une autre   centrifu-

gation. Le surnagent a été éliminé et un milieu de culture de conservation (6 ml de glycérol de con-

centration de 50 % avec 4 ml de bouillon MRS) a été ajouté au culot. Cette conservation a été effec-

tuée    dans des tubes Eppendorf à une température de -20°C (BADIS et al., 2005). 

 

5. Pré-identification des bactéries lactiques   

         Généralement, il existe plusieurs critères pour identifier les bactéries lactiques au niveau phé-

notypique : la forme des cellules bactériennes, la température de la croissance, la fermentation des 

sucres, les activités physiologiques et biochimiques, la production des exopolysaccharides (WOOD 

et HOLZAPFEL, 1995). 

         L’identification des souches a été réalisée par l’application des techniques classiques de mi-

crobiologie, basées sur la recherche d’un certain nombre de caractère morphologiques, physiolo-

giques et biochimiques. Toutes les techniques d’identification ont été décrites par LARPENT 

(1997) ; IDOUI et KARAM (2008) ; GUSILS et al., (2010). 

Dilution Isolement Purification Conservation 
Pré-

identification 

Coloration de Gram Test catalase Tests physiologiques Tests biochimiques 
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5.1. Etude morphologique  

         Cette étude basée sur l’observation macroscopique et microscopique.  

 

5.1.1. Examen macroscopique  

         Cette observation consiste en la description détaillée de l’aspect des colonies développées sur 

des milieux solides à savoir leur taille, leur forme, leur couleur, leur consistance …etc. 

 

5.1.2. Examen microscopique   

         L’observation microscopique au grossissement (G×100) permet de classer les bactéries selon 

leur Gram, leur morphologie cellulaire, leur mode d’association (JOFFIN et LEYRAL, 1996). 

          La coloration de GRAM est la coloration de base de la bactériologie. C’est une coloration 

double qui permet de différencier les bactéries, non seulement d’après leur forme mais aussi d’après 

leur affinité pour les colorants, liée à la structure générale de la paroi (MARCHAL et al., 1982), 

dont les bactéries à Gram+ coloré en violet et Gram- en rose. 

 

5.2. Tests physiologiques  

5.2.1. Test de catalase  

         La catalase permet la dégradation de l’eau oxygénée, sa présence est mise en évidence en dé-

posant, à l’aide d’une pipette Pasteur, quelques gouttes d’eau oxygénée (à 3 %) sur une colonie iso-

lée (GUIRAUD et al., 2003). La décomposition de l’eau oxygénée se traduit par un dégagement de 

bulles de gaz selon la réaction suivantes : 

 

 

                                           2H2O2                                 2 H2O + O2 

 

5.2.2. Croissance à différentes températures  

          La croissance bactérienne est déterminée par l'observation d'un trouble dans le milieu MRS 

liquide après une incubation de 5 jours à différentes températures : 4°C, 30°C, 37°C et 42°C 

(GUESSAS et KIHAL, 2004). 

 

5.2.3. Test de thermorésistance  

         La résistance thermique des bactéries est testée au bain Marie à 63°C pendant 30 minutes, 

suivie d’une incubation à 30°C pendant 24h à 48h (GUIAUD, 1998).  

Catalase 
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5.2.4. Test de croissance à différents pH         

          Le pH de bouillons nutritifs a été ajusté par des solutions d’HCl et NaOH pour l’obtention 

des pH de l’ordre de 4.4 et 9.6 permettant ainsi de différencier les souches isolées après 48h 

d’incubation à 30C° (BOUMEDIENE, 2013).  

 

5.2.5. La tolérance de la salinité   

          Après avoir une culture jeune des isolats (culture de 18h à 30°C), ces derniers sont ensemen-

cés dans un milieu MRS liquide contant 3 %, 6.5% et 9.6% de chlorure de Sodium (NaCl) et incu-

bés à 30°C avec un témoin MRS liquide sans sel pendant 5 jours (GUESSAS et KIHEL, 2004). La 

croissance des bactéries est appréciée par l’apparition d’un trouble dans les tubes (LEVEAU et 

BOUIX, 1980).  

 

5.2.6. La culture sur le lait de Sherman  

         Ce test indique l’apparition des bactéries à pousser en présence de bleu de méthylène qu’il a 

un couleur bleu en milieu très oxydant, incolore en milieu réduit. Chaque culture a été ensemencée 

dans le lait écrémé sur lequel on l’ajoute le bleu de méthylène à 0,1et à 0,3. Le bleu de méthy-

lène capte et fixe les molécules d’hydrogène transportées par la chaine respiratoire bactérienne en 

présence de la réductase bactérienne ; il vire alors le bleu à l’incolore. La décoloration du bleu de 

méthylène est d’autant plus rapide que le nombre de bactérie est élevé (DELARRAS, 2007). 

         Après une incubation à 37°C pendant 24h à 48h, en notes les observations à la réduction de 

bleu de méthylène. 

 

5.3. Tests biochimiques  

5.3.1. Recherche du type fermentaire        

         Un tube contenant le bouillon MRS (contient le glucose au lieu de lactose) et une cloche de 

Durham est inoculé avec la souche à étudier après incubation de 24h à 30°C, la présence du gaz 

dans la cloche indique un métabolisme hétérofermentaire Alors que leur absence indique que les 

bactéries sont homofermentaires (HARRIGAN et MC CANE, 1976). 

 

5.3.2. Recherche de l’arginine dihydrolase (ADH)      

         L'arginine déhydrolase (ADH) est une enzyme capable de dégrader l'arginine en produisant 

l’ammoniac et des amines (composés basiques) (HANSAL, 2015). 
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Les souches sont ensemencées sur milieu M16 BCP, puis incubées à 30°C pendant 24h en anaéro-

biose. Les bactéries lactiques utilisant le lactose donnent une coloration jaune en acidifiant le mi-

lieu, alors que d’autres sont capables d’utiliser l’arginine et réalcaliniser le milieu en changeant la 

couleur du vert au bleu. 

 

5.3.3. Production d’acétoine (Acétyle-Méthyle-Carbinol )  

         Le milieu CLARCK et LUBS est ensemencé et incubé à 37   C pendant deux jours. Après 

l’incubation on ajoute 0,5 ml d’une solution alcoolique d’alpha-naphtol à 6dans l’alcool à 90° 

(VP1) et 0,5 ml d’une solution de soude à 16dans l’eau distillée (VP2). Les tubes sont soigneu-

sement agités et chauffés avec précaution sur la flamme d’un bec bunsen jusqu’à commencement de 

l’ébullition. Après agitation pendant 30 secondes sur un agitateur vibreur de type vortex, une colo-

ration rouge cerise franche indique une réaction de VP positive (KING, 1984). 

 

5.3.4. Utilisation de citrate : Citrate de Simmons  

         Ce milieu ne contient qu’une seule source de carbone : le citrate ; seules les bactéries possé-

dant un citrate perméase sont capables de se développer sur ce milieu. La pente du milieu est ense-

mencée par une strie longitudinale au moyen d’une anse contenant une colonie test. Après incuba-

tion à 30 °C pendant 3 jours. 

• Citrate-positive : culture avec alcalinisation du milieu (virage de l’indicateur au bleu). 

• Citrate négative : pas de culture (coloration verte de milieu inchangée) (BEKADDOURI et al., 

2020). 

 

 

 

 

Figure 03 : Test de croissance sur milieu Citrate de Simmons  

5.3.5. Utilisation des carbohydrates    

         La fermentation des carbohydrates a été menée sur milieu MRS sans extrait de viande, sans 

sucre et additionné au bleu de bromothymol (BBT) comme indicateur de pH. La source de carbone 

est représentée par l’un des sucres suivants : glucose, saccharose, lactose, fructose, galactose, man-

nitol et xylose (BADIS et al, 2004). Des solutions sucrées ont été préparer de 1g de chaque sucre 

avec 10ml de l’eau distillé stérile, le tout a été homogénéisé puis stérilisé à 100°C pendant 15 min 

au bain marie (BELARBI, 2015). Deux cultures jeunes de chaque souche ont été préparées, puis 
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une centrifugation de chaque culture dans un tube d’Eppendorf a été effectuée à 8000 tours pendant 

10min. Le culot a été récupéré et additionnée à l’eau distillée stérile puis une autre centrifugation a 

été réalisée pour éliminer les restes de milieu de culture et obtenir un culot cellulaire pur ; ce rin-

çage est réalisé deux fois consécutives. Sur ce culot, 1ml de bouillon MRS.BCP a été ajouté et bien 

homogénéisé (HANSAL, 2015). L’ensemencement a été réalisé dans des microplaques contenant 

des puits, chaque ligne verticale comporte un sucre qui sera utilisé par différentes souches, chaque 

puits contient 200μl de MRS.BCP avec 100μl de la suspension bactérienne, le tout a été recouvrir 

par une couche d’huile de paraffine (BADIS et al, 2005). La microplaquette a été incubée à 30°C 

pendant 72h et vérifié chaque 24h (GUESSAS, 2006). Le virage du milieu de vert au jaune indique 

que la souche lactique fermente la source de carbones au cours de sa croissance (BAUER et al, 

2005). 

5.4. Production de dextrane   

           La production du dextrane à partir du saccharose est mise en évidence sur milieu solide MSE 

gélosé et saccharosé (MAYEUX et al., 1962), et le milieu MRSs (additionné 100g de saccharose 

MRSs) (FENG et al., 2018 ; ; DRIDER et PRÉVOST ,2009). Les souches à tester ont été ense-

mencées en stries sur les deux milieux, et incubées à 30°C pendant 24h à48h. Les souches produc-

trices de dextrane sont caractérisées par la formation des colonies larges, visqueuses et gluantes 

(MAYEUX et al, 1962). 
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I. Les résultats 

I.1. Observation macroscopique et microscopique après colorations de gram  

         L'aspect macroscopique, permet de décrire des colonies obtenues sur milieu solide MRS après 

incubation à 30°C pendant 24h, présentent des critères relativement comparables aux critères de 

colonies de bactéries lactiques données par ANA BELENFLOREZ et al, (2005). Nous avons cons-

taté sur milieu solide des colonies pures de même taille d'environ 0.5 à 1 mm de diamètre, de forme 

circulaire, et de couleur blanchâtre.  

          L’aspect microscopique des souches après coloration de Gram a révélée même formes de 

cellules (Cocci). Les coques sont disposées en courtes chainette ou diplocoques (en paires).     

                

Figure 04: Aspect macroscopique des souches lactique sur gélose MRS 

             

Figure 05 : Observations microscopiques des souches isolées après une coloration de Gram à 

grossissement (x100)    

I.2. Teste de recherche de la catalase  

         Les souches ont donné des résultats négatifs donc elles ne possèdent pas l'enzyme catalase. 

Selon (GUIRAUD J.P., 2003) le caractère Gram positif et catalase négative sont des deux caracté-

ristiques communes des bactéries lactiques. 
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         Sur 15 isolats purifiés et examinés, on a 14 souches sélectionnés qui bactéries lactiques. 

L’ensemble des critères morphologiques de nos isolats sont présentées dans le tableau 03.  

Tableau 03 : Critères morphologiques des bactéries lactique isolées à partir de Lait camelin. 

Mode d’association Forme Catalase Gram N° de souche 

Isolées, En chaine Cocci - + C1 

En chaine Cocci - + C2 

Diploïdes Cocci - + C3 

Diploïdes Cocci - + C4 

Isolées Cocci - + C5 

Diploïdes, En chaine Cocci - + C6 

Diploïdes Cocci - + C7 

Diploïdes Cocci - + C8 

Diploïdes Cocci - + C9 

Diploïdes, isolées Cocci - + C10 

Diploïdes, En chaine Cocci - + C11 

Diploïdes Cocci - + C12 

Diploïdes, En chaine Cocci - + C13 

Diploïdes, En chaine  Cocci - + C14 

 

I.3. Tests physiologiques  

          L’ensemble des résultats de tests physiologiques sont mentionnés dans les tableaux 04 et 05.  

I.3.1. Test de croissance à différentes températures  

         L'emploie de ce teste permet de diviser les souches en des groupes. La croissance des isolats 

ont été testée à 4°, 30°, 37°, 42°C. Dans cette étude, la majorité des souches testées sont signalées 

mésophiles, elles poussent bien à 30°C et 37° après 48h d'incubation. Par contre à température 4°C 

et 42°C n'ont pas poussés. 

I.3.2. Thermorésistance  

         Nous observons la croissance de quelques isolâtes sur le bouillon MRS, après un traitement 

thermique pendant 30 minutes à 63°C, tandis que l’absence de croissances des souches : C1, C2, 

C3, C11, C14, C15. 

I.3.3. Test de croissance à différents pH  

         Après une incubation à 30°C pendant 48 h ,dans les bouillons MRS avec pH 4.4 et pH 9.6 ,les 

résultats qui ont été obtenus montrent que seulement les souches ; C1, C2, C5, C10 et C15 sont ca-

pables de croitre à pH 4.4 et les souches C5 et C10  à pH 9.6. 
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I.3.4. Résistance à la salinité  

         Les souches ont été testés pour voir leur résistance aux différentes concentrations de NaCl 

(3%, 6.5% et 9.6%). Nous trouvons que l’absence de croissance de toutes les souches sur bouillon 

MRS avec concentration de 3% de sel à l’exception les souches ; C1, C5, C10 et C15. Alors, pour la 

concentration de 6.5% et 9% NaCl , les résultats montrent deux souches ;C5 et C10 qui ont peuvent 

se développer. 

I.3.5. Lait de Sherman  

         Après une incubation à 30°C, les résultats qui ont été obtenus montrent que toutes les souches 

sont capables de croitre en présence du bleu de méthylène 1% ou 3%. 

 Tableau 04 : Résultats de test de croissance des souches isolées à partir le lait de chamelle à différentes T°. 

Croissance à différentes T ° N° de souche 

Thermorésistance à 

63°C/30 min 

42 °C 37 °C 30 °C 4 °C 

- - + + - C1      

- - + + - C2      

- - + + - C3      

+ - - + + C4      

+ + + + + C5      

+ - + + - C6    

+ - + + + C7 

+ - - + + C8      

+ - + + + C9      

+ + + + - C10    

- - + + - C11    

+ - + + + C12   

- - + + - C13    

- - + + - C14   

 

 

 

 

 

 



PARTIE III                                                                                                      Résultats et Discussion 

23 
 

Tableau05 : Résultats des tests : de croissance à différentes pH, test de croissance à différentes 

concentrations d’NaCl et test de lait de Sherman. 

Lait de Sherman Croissance à différentes NaCl 

)%( 

Croissance à différentes 

pH 

N° de 

souche 

Coagulation 

0.3% 

Coagulation 

0.1% 

NaCl 

9.6% 

NaCl 

6.5% 

NaCl 3% 9.9 4.4 

+  + - - + - + C1  

+ + - - - - + C2 

+ + - - - - - C3  

+ + - - - - - C4  

+ + + + + +  + C5  

+ + - - - - - C6  

+ + - - - - - C7  

+ + - - - - - C8  

+ + - - - - - C9  

+ + + + + + + C10 

+ + - - - - - C11 

+ + - - - - - C12 

+  + - - - - - C13 

+ + - - + - + C14 

 

I.4. Tests biochimiques  

          L’ensemble des résultats de tests biochimiques sont mentionnés dans le tableau 06.  

I.4.1. Recherche de type fermentaire  

        Après une incubation à 30°C, les résultats montre l'apparition d'une trouble au fond des tubes 

ensemencés avec un dégagement de gaz de CO2 au niveau de la cloche, donc les souches (C1, C2, 

C3, C11, C14, C15) sont des hétérofermentaires, et les autres sont homofermentaires. 

 

Figure 06 : Notre résultats pour le test de recherche type fermentaire 

 

 

CO2 (+) 

CO2 (-) 
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I.4.2. Hydrolyse de l’arginine  

         Après 48h d’incubation sur gélose M16BCP à 30°C, on a observé l’apparition d’une colora-

tion jaune à cause de l’acidification du gélose M16BCP ,après une incubation à 30°C pendant 48h, 

cela signifie que les souches isolées sont ADH négatif. 

 

Figure 07 : Aspect des colonies a ADH négatif sur milieu M16-BCP 

 

I.4.3. Production de l’acétoine  

       On constante que tous nos isolats ne produisent pas l’cétoine.   

 

VP (-) : absence d’acétoine 

Figure 08 : Résultats de la recherche de l’acétoine. 

I.4.4. L’utilisation de citrate      

         Le résultat négatif est commun à toutes les souches isolées pour le test de citrate. 
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Figure 09 : Résultats de test d’utilisation de citrate 

Tableau 06 : Profil biochimique des isolats. 

 
N° de souche Production de gaz Acétoine ADH 

 

Citrate 

C1 + - - - 

C2 + - - - 

C3 + - - - 

C4 - - - - 

C5 - - - - 

C6 - - - - 

C7 - - - - 

C8 - - - - 

C9 - - - - 

C10 - - - - 

C11 + - - - 

C12 - - - - 

C13 + - - - 

C14 + - - - 

 

I.4.5. Utilisation des carbohydrates  

         Pour mieux identifier les isolats, on a établi leur profil fermentaire de 7 sucres pour 14 

souches isolées. En utilisant le milieu MRS BCP qui contient le bleu de bromothymol qui est indi-

cateur de pH, l’utilisation des sucres se traduit par un virage de l’indicateur colorée vert vers le 

jaune, si il y a une fermentation pour le sucre testé (réaction positive), et l’absence de changement 

de couleur de milieu si si il y a une fermentation (réaction négative. La plupart des isolats fermen-

tent les sucres ; glucose, fructose, saccharose, lactose, mannitol, xylose, et il y a certaines souches 

ne ferment pas le galactose. 
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Tableau 07 : Résultat de profil fermentaire des souches isolées à partir de Lait camelin. 

G
al

ac
to

se
 

X
y

lo
se

 

M
an

n
it

o
l 

L
ac

to
se

 

S
ac

ch
ar

o
se

 

F
ru

ct
o

se
 

G
lu

co
se

 

       Sucre 

 

N° 

de souche 

- + + + + + + C1 

+ + + + + + + C2 

+ + + + + + + C3 

+ + + + + + + C4 

+ + + + + + + C5 

+ + + + + + + C6 

+ + + + + + + C7 

+ + + + + + + C8 

+ + + + + + + C9 

-  + + + + + + C10 

+ + + + + + + C11 

+ + + + + + + C12 

- + + + + + + C13 

- + + + + + + C14 

 

I.5. Production de dextrane  

         Le test de dextrane s’est révélé négatif pour l’ensemble des souches isolées sur les deux mi-

lieux.  

 

Figure 10 : Aspect des colonies a production d’EPS négatif sur milieu MSE et MRS 

II. Discussion 

II.1. Identification des souches lactiques isolées 

Nos isolats ont été identifiés au stade du genre en se basant sur leurs caractéristiques morpho-

logiques, physiologiques et biochimiques d’après les critères mentionnés par (GUIRAUD, 1998 et 

AXELSSON, 2004). 

MRSs 

MSE 
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Les isolats C1, C2, C3, C11, C14 et C15 sont représentés des caractéristiques rattachées au 

genre Leuconostoc (DEVOYOD et POULLAIN,1988). 

Tandis que, les isolats C4, C6, C7, C8, C9 et C13 caractérisés ont été rattachés au Lactococ-

cus (KHEDID et al., 2009 ; HASSAINE et al., 2008 ; KARAM et KARAM, 2006 ; RIHAB et 

al., 2008 ; ASHMAIG et al., 2009). 

Deux souches (C5 et C10) sont : Cocci diplocoque, homofermentaire, capable de croître à 3.2 

% et à 6.9 % d’NaCl et au pH 4.2 et pH 9.6. Une croissance a été obtenue à 4°C et même à 42°C, 

thermorésistante dans 55°C et non à 63°C, ADH+ et résiste à 0.1% de bleu de méthylène. Elle peut 

fermenter le citrate. KHEDID et al., 2009 ont isolé des souches du Genre Enterococcus présentent 

des caractères similaires mais elles sont des Cocci homofermentaires avec capacité de croissance à 

10°C et à 45°C et de résistance à 6.5% d’NaCl, à pH 9.6 et ils les identifient comme des souches 

rattachées au genre Enterococcus. Ce genre jouent un rôle essentiel dans la conservation des ali-

ments (prolongation du temps de stockage) et dans la qualité bactériologique des aliments, tout en 

respectant leurs propriétés nutritionnelles et organoleptiques. Cependant, la présence des Entero-

coccus telle que les espèces Enterococcus faecalis et Enterococcus faecium sont des marqueurs de 

contamination fécale (AGUILAR-GALVEZ et al., 2012). 

Les 14 isolats lactiques ont été rattachés à 03 groupes des bactéries avec leur pourcentage : 

Leuconostoc 42.85%. Lactococcus 42.85%, et Enterococcus 14.28%. 

Figure 11 : Répartition des espèces de la collection lactique. 
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  L’identification des souches isolées présentée dans le tableau suivant :  

Tableau 08 : L’identification des souches lactiques isolées à partir de lait camelin. 

Identification (Genre) N° des souches isolées 

Leuconostoc C1 

Leuconostoc C2 

Leuconostoc C3 

Lactococcus C4 

Enterococcus C5 

Lactococcus C6 

Lactococcus C7 

Lactococcus C8 

Lactococcus C9 

Enterococcus C10 

Leuconostoc C11 

Lactococcus C12 

Leuconostoc C13 

Leuconostoc C14 

 

II.2. La production des exopolysaccharides  

  La rechercher sur une souche productrice d'EPS se réalise selon les méthodes décrites par RUAS-

MADIEDO et DELOS REYES-GAVILAN, 2005, où la culture dans gélose MSE représentes la 

méthode la plus utilisé par les chercheurs. Les souches productrices d'EPS ont :  

Soit un aspect  « filamenteux » qui a été caractérisé par la formation d'un filament incassable lors-

que la colonie est touchée par une anse d'inoculation. Ou bien,   « mucoïde non filamenteux » où les 

souches sont apparues  brillant, lisse et visqueux sans présence de filament. 

Après l’ensemencement de nos isolats dans MSE et leur incubation à température 30 C. les souches 

sont cru, mais avec l’absence l’aspect filamenteux ou mucoïde. 
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Conclusion 

               Le lait de chamelle est un produit alimentaire traditionnel qui représente une part impor-

tante du patrimoine alimentaire algérien, notamment dans les régions du sud du Sahara, et qui jouit 

encore aujourd'hui d’un statut élevé auprès des consommateurs. 

      Les bactéries lactiques représentent un groupe hétérogène de micro-organismes produisant de 

l'acide lactique comme principal métabolite. Elles peuvent être isolées du lait et des produits lai-

tiers, et certaines souches sont capables de produire des exopolysaccharides comme métabolites                    

secondaires contribuant à l'amélioration de la qualité des produits laitiers, en plus de nombreuses 

applications technologiques. 

      Sur la base d'analyses microbiologiques (phénotypiques, biochimiques et physiologiques) des 

différentes souches isolées d'un échantillon de lait sélectionné pour    l'isolement et l'identification 

des bactéries lactiques productrices d'exopolysaccharides, nous avons isolé 14 souches appartenant 

à trois genres différents : Leuconostoc (43 %), Lactococcus (43%) et Enterococcus (14%).  

      Les souches isolées sont des Cocci, dont la plupart sont mésophiles et diffèrent par leur type 

fermentaire. La plupart des souches ne se développent pas à 42 °C, pH 9,6 et 9,6 % de chlorure de 

sodium. Elles sont dépourvues de catalase. Elles sont incapables d'hydrolyser l'arginine ni d'utiliser 

le citrate. Certaines résistent à la chaleur jusqu'à 63,5 °C, mais la plupart sont capables de fermenter 

des sucres tels que le galactose, le fructose, le lactose, le glucose, la xylose, le mannitol et le               

saccharose. Elles ne produisent pas de dextrane. Donc, malheureusement, elles n’appartiennent pas 

aux espèces qui produisent des exopolysaccharides. 

 

La présente étude a donné des résultats primitifs, ce qui motive le lancement d’autres recherches 

dans le futur afin de compléter et d’approfondir l’étude sur le lait chamelle notamment :  

 Etude comparative sur les types des bactéries lactiques résiduelles entre dans le lait de 

chamelle et les autres types de lait.  

 Identification moléculaire est très essentielle pour mieux identifier des isolats.  

 Étude des activités biologiques des exopolysaccharides produits. 

 Il sera intéressant d'étudier les propriétés technologiques des exopolysaccharides et    

d'élargir leurs applications comme alternatives naturelles biosourcées aux produits         

chimiques dans les industries. 
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Annexe 1 :Milieux de cultures 

1- milieu MRS (MAN ROGOSA et SHARPE, 1960)  

Extrait de levure …………………………………………………..05  

Extrait de viande …………………………………..……………..10  

Poly peptone ………………………………………….……….…...10  

Citrate de sodium…………………………………….………......02 

 Acétate de sodium ……………………………………………....05  

Glucose ………………………………………………………….…....20  

KH2PO4.....................................................................02 

 MgSO2…………………………………………………………0,25  

MnSO4…………………………………………………………0,05  

Agar-agar …………………………………………….…………15   

Eau distillée …………………………………………..……1000ml   

pH 6,8  

Autoclavage 120°C/20 minutes 

2- Milieu M16 BCP (THMAS, 1973)  

Extrait de levure ………………………………………………...2 

Extrait de viande …………………………………………………05  

Peptone………. ………………………………………………......10  

Acide ascorbique ……………………………………………..….0,5 

 Lactose …………………………………………………………...02 

 L-arginine ……………………………………….…......................04 

 Pourpre de Bromocrésol …………………………………...…..0,05  

Agar-agar ………...…………………………………...…………15 

 Eau distillée ………………………………………………...1000ml  

pH 6,8  

Autoclavage 120°C/20 minutes 

3- Milieu MSE (MAYEUX, SANDINE et ELLIKER,1962) 
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 Tryptone …………………………………………………….20 Géla-

tine……………………………………………………02,5 

 Extrait de levure …………………………………………….05 Saccha-

rose…………………………………………………100  

Glucose ……………………………………………………..05  

Citrate de sodium…………………………………………....01 

 Azide de sodium ………………………………………...0,075  

Agar-agar …...…………………………………...…………15  

Eau distillée …………………………………………...1000ml  

pH 6,8  

Autoclavage 120°C/20 minutes 

4- Milieu MRS BCP  

MRS (milieu liquide) moins l'extrait de viande et sans sucre1000ml 

 Bromocrésol Poupre……………………..……………..0.025ml 

 pH 7 

 Autoclavage 120°C/20 minutes  

5- Citrate de Simmons (SIMMONS, J.S. 1926) 

Citrate de sodium……………………1 

Chlorure de sodium …………………5 

Sulfate de magnésium ………………0.2 

Phosphate mono-ammonique………..1 

Phosphate dipotassique………………1 

Bleu de bromothymol ……………….0,08 

Agar …………………………………15 

pH final…………………… 6,8 ± 0,2 

Milieu CLARK et LUBS 6- 

Peptone………. ……………………..05 

Glucose .………………………………05 

 K2HPO4………………………………05  
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Eau distillée …………….…… .……...1000ml  

Ph 7  

Autoclavage 120°C/15 minutes 

7- Lait Ecrémé 

Eau distillée ……………………………1000ml  

Lait en poudre …………………………110  

Autoclavage 110°C/10 minutes  

00- Eau Physiologique 

 Chlorure de sodium………………….…8.5  

Peptone………. ……………………......0.5 

 Eau distillée ……………………………1000ml  

Ph… 7 

Annexe 02 : Technique de Coloration de Gram . 

 Coloration de Gram  

- Réaliser un frottis bactérien et le fixer.  

- Colorer au violet de gentiane phénol durant environ 1 min3. 

 - Laver à l’eau distillée (ou du robinet). 

 - Faire agir la solution de Lugol durant environ 30 secondes.  

- Laver à l’eau distillée (ou du robinet). 

- Faire agir l’éthanol à 0.95 durant 10 secondes ou faire couler l’éthanol sur la lame jusqu’à la déco-

loration.  

- Laver à l’eau distillée (ou du robinet).  

- Colorer à la fuchsine phénolée de quelques secondes à 1 min selon sa concentration. 

 - Laver à l’eau distillée (ou du robinet).  

- Observer après séchage à l’immersion (objectif x100) et à pleine lumière.  

Les bactéries à Gram+ absorbent la couleur du cristal violet et demeurent bleues violettes en appa-

rence, contrairement celles à Gram- qui apparaissent distinctement rosâtres. 

Annexe 03 : Matériels utilisées 

-Agitateur magnétique à plaque chauffante 
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-Anse de platine                                       - Etuve 

-Autoclave                                               - Micropipette 

-Bain marie                                              - Microplaquettes 

-Barreaux magnétique                             - pH mètre 

-Bec benzène                                           - Pipettes pasteurs 

- Balance                                                 - Réfrigérateur 

- Boites de pétri                                       - Tubes à essai 

- Centrifugeuse                                        - Tubes Eppendorf 

- Éprouvette                                             - Tubes sec en verre 

- Erlenmeyer                                            - Four Pasteur 

Annexe 04 : Examen macroscopique et microscopique 

 

 

Figure 12 : Aspect macroscopique des souches pures des bactéries lactiques sur MRS liquide 

 

Figure 13 : Résultat du test de catalase (test négatif)     
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Annexe 05 : Tests physiologiques et biochimiques 

 

Figure 14: Croissance en milieu de Sherman (0.1%) et (0.3%) 

Tableau 09 : Résultats de fermentation des carbohydrates par les souches bactériennes sur une 

plaque d’Elisa 

Ga X M L S F G T  

 

C1 

C2 

C3 

C4 

C5 

C6 

C7 

C8 

C9 

C10 

C11 

C13 

 

C14 

C15 



                                                                                                                                                  Annexes  

16 
 

 

T : Témoin milieu MRS BCP.  

Souches : C1, C2, …………C11, C13, C14 et C15.  

 Sucres : Ga (Galactose), F (Fructose), L (Lactose), G (Glucose), M (Mannitol), X (Xylose),     

  S (Saccharose) 

Jaune : fermentation du sucre résultat (+).  

Vert : pas de fermentation du sucre résultat (-).  
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Annex 06 : Tableaux de références 

 Tableau 10 : Caractéristiques différentielles des bactéries lactiques 
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Tableau 11 : Caractéristiques différentielles des bactéries lactiques 
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Résumé 

Les bactéries du lait se distinguent par leur capacité à produire des exopolysaccharides. Dans 

ce travail, notre objectif à rechercher des souches lactiques produisant des 

exopolysaccharides. 

Dans un échantillon de lait de chamelle, 14 souches ont été isolées, purifiées et identifiées 

par des tests phénotypiques et physiologiques et biochimiques. Les 14 souches ont été 

affiliés à trois genres bactériens qui sont : Enterococcus, Leuconostoc et Lactococcus. 

Nous avons utilisé un milieu MSE et un milieu MRS hyper saccharosé pour étudier la 

propriété de production d'exopolysaccharides, mais malgré cela, ces souches n'ont pas 

produit des exopolysaccharides. 

Mots clés : Lait de chamelle, les bactéries lactiques, Exopolysaccharides 

 

 

 ملخص

في هذه الدراسة، كان هدفنا . بقدرتها على إنتاج عديدات السكاريد الخارجيةلبنية بكتيريا الالتتميز       

 .البحث عن البكتيريا اللبنية المُنتجة لعديدات السكاريد الخارجية

 نوتبيةسلالة وتنقيتها وتحديد هويتها باستخدام الاختبارات الفي 14في عينة من حليب الإبل، تم عزل      

سلالة والتي تنتسب إلى ثلاثة أنواع  14حددت هذه الاختبارات . والفسيولوجية والكيميائية الحيوية

  Lactococcus .وEnterococcus، Leuconostoc: بكتيرية

 لدراسة خاصية إنتاج عديدات السكاريد Hypersucrose MRS ووسط MSE استخدمنا وسط      

 .الخارجية، ولكن على الرغم من ذلك، لم تنُتج هذه السلالات عديدات السكاريد الخارجية

 .بكتيريا اللبنية، عديدات السكاريد الخارجيةلإبل، الاحليب : الكلمات المفتاحية

 

Abstract 

Lactic acid bacteria are characterized by their ability to produce exopolysaccharides. Our 

study, aim to search for lactic strains that produce exopolysaccharides. 

From a sample of camel milk 14 strains were isolated, purified, and identified using 

phenotypic, physiological, and biochemical tests. The 14 strains. These isolates were 

classified into three bacterial genera: Enterococcus, Leuconostoc and Lactococcus. 

We used MSE and Hypersucrose MRS medium to study their exopolysaccharide-producing 

properties, but these strains did not produce exopolysaccharides. 

Keywords: Camel milk, lactic bacteria, exopolysaccharides 

 


