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1. INTRODUCTION

Le lait cru représente une source de nouvelles souches de
bactéries lactiques (Karam, 1995 ; Zadi-Karam, 1998 ; Pois-
son, 2000) pouvant présenter des potentialités fermentaires
intéressant les industries alimentaires et pharmaceutiques. Ce
travail décrit I’isolement de souches de bactéries lactiques a
partir de laits crus, de vaches, chévres et brebis, collectés dans
les régions de I’Ouest algérien.

2. MATERIEL & METHODES

18 échantillons d’environ 100 ml de laits crus étaient collectés
auprés de producteurs de I’Ouest algérien.

La numération de la flore totale était réalisée sur milieu M17
ou MRS par la méthode des dilutions décimales.

Les bactéries isolées et purifiées étaient caractérisées a Iaide
de méthodes classiques de microbiologie (recherche du Gram,
de la catalase et tests consignés dans le tableau I).

Les bactéries étaient ensuite identifiées au niveau de I’espéce
ou la sous-espéce a I’aide de galeries biochimiques API 50 CH
et 20 STREP en comparant les profils obtenus avec les
données de la littérature (Sneath et al., 1986).

3. RESULTATS & DISCUSSION

La numération de la flore totale sur milieu M17 ou milieu
MRS montre que les échantillons de lait cru de vaches, brebis
ou chévres contiennent en moyenne environ 1,7. 107, 4,6. 10°
et 6,2. 10° bactéries/ml respectivement.

Nous avons isolé, purifié et caractérisé 117 bactéries lactiques,
soit 95 lactocoques et 22 lactobacilles. Le tableau 1 montre
quelques exemples de résultats obtenus, permettant parfois
une identification de ’espéce ou méme de la sous-espece
bactérienne. L utilisation de galeries biochimiques d’identifi-
cation, API 50 CH et 20 STREP, nous a ensuite permis d’iden-
tifier 37 souches de Lactococcus lactis subsp. lactis, 26
souches de Lactococcus lactis subsp. biovar. diacetylactis, 32
souches de Lactococcus lactis subsp. cremoris et 22 souches
de Lactobacillus sp.

Des différences notables sont relevées dans leurs profils fer-
mentaires ce qui suggére une variabilité génétique importante.
Dans nos conditions de travail, nous avons noté une présence
majoritaire de coques par rapport aux lactobacilles dans les
échantillons de lait collectés. De méme, sur 95 coques isol€s
on remarque que les sous-espéces Lactococcus lactis subsp.
lactis, et Lactococcus lactis subsp. cremoris , décrites comme
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étant bien adaptées au lait (de Roissart et Luquet, 1994), sont
bien représentées par rapport & la sous-espéce Lactococcus
lactis subsp. biovar. diacetylactis.

Dans cette étude nous n’avons pas isolé de souches de leuco-
nostocs, de pédiocoques ou d’entérocoques.

Tableau I
Caractéristiques de quelques bactéries lactiques
isolées de laits crus d’El Amria.

TF A B C D E F Pré-identifidesa:
Souche

VAl Ho - - - - - - Lactobacillus sp.

VA2 Ho - - - - - - Lactobacillus sp.

VA3 Ho - - - - - - Lactobacillus sp.

VA4 Ho - - - - - - Lactobacillus sp.

VA5 Ho - - - - - - Lc lactis subsp. cremoris
VA6 Ho - - - - - - Le lactis subsp. cremoris
VA7 Ho - - - - - - Lactobacillus sp.

VA8 Ho - - - - - - Lactobacillus sp.

VA9 Ho - - - - - - Lc lactis subsp. cremoris
VA0 Ho - - - - - - Lc lactis subsp. cremoris
VAll Ho - - - - - - Lc lactis subsp. cremoris
VA12 Ho - - - - - - Lactobacillus sp.

VAI3 Ho - - - - + - Le lactissubsp. lactis
VAl4 Ho - - - - + - Lc lactissubsp. lactis
VAI8 Ho - - + - - - Lactobacillus sp.

TF : type fermentaire par rapport au glucose ; Ho : homofermentation ; A :
croissance 4 45°C ; B : croissance a pH 9,6 ; C et D : croissance en présence
de 4 ou 6,5 % de NaCl ; E :Arginine dihydrolase ; F : Acétoine ; Lc. : Lacto-
coccus ; + : réaction positive ; - : réaction négative
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