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Résumé :

Bacillus cereus est I'une des especes bactériennes les plus répandues, notamment
dans les aliments, car on la trouve dans la viande, le riz, le lait et les épices. Dans cette
étude, la présence de Bacillus cereus dans les épices sera discutée, ainsi que leur capacité a
hydrolyser des substrats spécifiques ainsi que leur sensibilité vis-a-vis certains
antibiotiques. Les résultats de l'activité enzymatique de 27 souches de B. cereus ont
montré leur capacité a hydrolyser I'amidon, et une hémolyse de type P chez 81% des
souches étudiées, tandis que I’hydrolyse de la caséine du lait était observée chez 16
souches. Le test de sensibilité vis a vis12 différents antibiotiques a révéle que la totalité
des souches ont été inhibé par la Ciprofloxacine et la Gentamycine mais résistantes a la
pénicilline.

La croissance de B.cereus est liée a son activité enzymatique dans les aliments
telle que I’activité amylolytique, protéolytique et I'hémolyse, avec sa capacité de résister

aux d'antibiotiques.

Mots clés :Bacillus cereus, activité enzymatique, sensibilité, antibiotiques.
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Abstract:

Bacillus cereus is one of the most common bacterial species, especially in food, as
it is found in meat, rice, milk and spices. In this study, the presence of B. cereus in spices
will be discussed, as well as their ability to hydrolyze specific substrates as well as their
sensitivity to certain antibiotics. The results of the enzymatic activity of 27 strains of B.
cereus showed their ability to hydrolyze starch, and type B-hemolysis in 81% of the strains
studied, while the hydrolysis of milk casein was observed in 16 strains. The sensitivity test
against 12 different antibiotics revealed that all the strains were inhibited by Ciprofloxacin

and Gentamycin but resistant to penicillin.

The growth of B.cereus is linked to its enzymatic activity in food such as

amylolytic, proteolytic and hemolysis activity, with its ability to resist antibiotics.

Keywords: Bacillus cereus, enzymatic activity, sensitivity, antibiotic.
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Introduction Générale

Introduction Générale :

Les toxi-infections alimentaires sont des infections causées par 1’ingestion
d’aliments contaminés par certains agents infectieux ou par leur toxine.En (2022, I'Agence
de I'Union européenne) dans I'Espace économique européen, a noté que des cas de toxi-
infections alimentaires étaient causés par : 14 % B.cereus ; 18% Listeria ; 20% Yersinia et

jusqu'a plus de 35% en Escherichia coli.

Les aliments de toutes sortes fournissent un environnement propice a la présence
de B. cereus, mais spécifiquement les aliments qui possédent une activité d’eau trés faible
comme les épices. Ces bactéries peuvent, en cas de mauvaises conditions extérieures pour
elles, se compacter en spores, qui sont trés résistantes a la chaleur (jusqu’a environ
120°C).(Abbas Z ; 2014) (Ministere Algérien de I'Agriculture ; 2011).

Les enzymes agissent comme catalyseurs de plusieurs réactions métaboliques
chez les microorganismes Les bactéries du genre Bacillus constituent la source majeure

d'enzymes hydrolytiques utilisées surtout dans le domaine alimentaire. (Devine, 1995).

La croissance bactérienne, ainsi que son activité enzymatique, affecte les denrées
alimentaires, les rendant inacceptables en termes d'apparence et donc rejetées comme
aliments. Ces modifications comprennent la décomposition des glucides complexes
(polysaccharides) en substances simples et en protéines Pour de nombreux peptides et
acides aminés, par exemple, la présence de protéases peut entrainer une saveur amere dans
le lait et la lipase produite par B.cereus peut provoquer des défauts dans les produits laitiers
(Kloepper et al., 2004).

Afin de protéger les aliments et d'éviter les toxi-infections chez I'homme, la
capacité des B.cereus a produire des enzymes a été discutée, ainsi que leur effet sur la

qualité des aliments.

L’objectif du présent travail est d’étudier quelques activités enzymatiques des
souches de B. cereus isolées a partir des épices commercialisées dans la région de laghouat

ainsi que la sensibilité de cette bactérie vis-a-vis certaine nombre d'antibiotiques.

Ce mémoire est scindé en deux parties ; La premiére partie concerne 1’étude

bibliographique qui regroupe des généralités sur le B.cereus. La seconde partie est
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expérimental ; elle consiste en un premier chapitre qui présente la méthodologie utilisée et
un second chapitre qui présente et discute I’ensemble des résultats obtenus au cours de

cette étude pour en dégager des conclusions et des perspectives.
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Chapitre | Généralité sur Bacillus cereus

I-1-Les caracteristiques et le taxon du groupe B.cereus

B.cereusest une bactérie pathogéne a coloration Gram-positive, a métabolisme
aéro-anaérobie facultatif et capable de produire des spores dans des conditions de
croissance défavorables. C'est un micro-organisme mobile, en forme de gros batonnet
(>1,0 um), parfois en chalnes et avec des colonies cireuses et opaques sur milieu gélosé.
C'est aussi une bactérie omniprésente que I'on trouve principalement sous forme de spores

dans un grand nombre d'environnements tels que le sol.(Stenfors Arnesen et al., 2008).

Le groupe B. cereus appartient a I’embranchement des Firmicutes, a la classe des
Bacilli, a I’ordre des Bacillales, a la famille des Bacillaceae et au genre Bacillus. Le
groupe Bacillus cereus (groupe B. cereus) est composé de huit espéces : B. mycoides, B.
pseudomycoides, B. weihenstephanensis, B. anthracis, B. thuringiensis, B. cereus sensu
stricto (B. cereus), B. cytotoxicuset B. toyonensis. Les bactéries du groupe B. cereus sont

ubiquitaires (section 13 du Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology, et al., 2009).

Figure 01 : cellules végétatives de la souche B.cereus en microscope électronique a
balayage (Leclerc .H 1990).

I-2-B.cereus dans les aliments :

Le sol est la principale source de contamination des aliments crus par des spores
de B. cereus. Le sol peut contenir entre 10° et 10° spores par gramme. Certains ingrédients
des aliments complexes, tels que les agents de texture, les ceufs liquides, les herbes et les
épices, ont été identifiés comme une source importante de contamination par ces spores .Le
stockage du produit transformé ou I'ajout de matiéres premiéres a des aliments complexes
dans des conditions propices a ce micro-organisme (par exemple les epices dans les plats

cuisinés, ou les ceufs liquides dans les flans ou les crémes caramel réfrigérés) permettent la
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germination des spores et la croissance de B.cereus vers des concentrations potentiellement
dangereuses pour les consommateurs(Efsa, 2005) . D'ailleurs, la plupart des aliments tres
humides et non acidifiés favoriseraient sa croissance. La croissance est cependant limitée
par la réfrigération: en dessous de 10°C, seule une minorité des souches

de B.cereus présentes dans un produit alimentaire pourra se développer (Efsa , 2005).

I-3- Pouvoir pathogéne des B.cereus :

Le groupe B. cereus sont impliqués dans deux pathologies d’origine alimentaire

distinctes : un syndrome émeétique et un syndrome diarrhéique.

La premier intoxication est le syndrome diarrhéique est de type toxi-infection vont
produire des toxines thermolabiles dans I’intestin gréle de leur hote causé par 1’ingestion

de B. cereus sous forme de spores ou de cellules végétatives (Granum et al. , 2005).

céréulide ***rrrrrree. oy
5

Spores et cellules
végétatives

/ Tran,
Action du céréulide k"ﬁﬁ

Germination
développement
production de
facteurs de virulence ——» Nhe
= Hbl
CytK

Syndrome émétique Syndrome diarrhéique

Figure 02 : Schéma représentant les deux types d’intoxication possibles par B. cereus
(Pitchayawasin et al., 2003)

La deuxiéme intoxication est le syndrome émétique dont I’agent responsable est
une toxine, le céréulide. Ce syndrome est caractérisé par des nausées et des vomissements
qui surviennent a 6 h aprés 1’ingestion de I’aliment contaminé, la toxine céréulide résiste a
de forts traitements thermiques, a des pH acides et a la proteolyse. Le ceréulide est
préformé directement dans ’aliment, qui va contaminer directement 1’individu au moment

de I’ingestion méme si la bactérie n’est plus présente (Stenfors Arnesen et al., 2008).
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I-4-Dose infectieuse :

Dans le cas des toxi- infections diarrhéiques , la quantité de cellules ou spores de B.
cereus pathogénes retrouvée dans les aliments incriminés est généralement égale ou
supeérieure a 103 par gramme ou millilitre et dans de trés rares cas égale ou supérieure a 103
par gramme ou millilitre ( Stenfors Arnesen et al ., 2008) . Dans le cas des intoxications
émeétiques , les toxines peptidiques sont tres stables et peuvent persister dans I'aliment
méme si les bactéries ont disparu ( EFSA , 2005 ). Un minimum de 103 cellules de B.
cereus par gramme ou millilitre de I'aliment & un stade de sa production est nécessaire pour
produire suffisamment de toxines et provoquer une intoxication (Kramer et Gilbert ,
1989).

I-5- Sporulation de B. cereus et thermo-résistance des spores de B. cereus :

Les spores peuvent survivre a des etapes de traitement intenses telles que la
déshydratation et ensuite contaminer différentes denrees alimentaires par l'intermédiaire
des ingrédients déshydratés. Les spores desB. cereuspeuvent provoquer une
contamination supplémentaire pendant la transformation des aliments car, étant tres
adhérentes, elles peuvent former des biofilms et persister sur la surface des équipements de
transformation .Le processus de formation des spores thermorésistantes a été largement
étudié. Ce processus est initie en réponse a un nombre de signaux externes et internes tels
que l'augmentation de la densité cellulaire ainsi que l'appauvrissement du milieu en
nutriments et dure généralement entre 8 et 10 h (Hoon et al., 2010). Les étapes
morphologiques de la sporulation sont similaires chez toutes les espéces de genre
Bacillus(Hilbert and Piggot, 2004).

wnique intermme
X (cytoplasme de
SXOSPOrIIIT Ia celiule mére)

core

tunique exterme cortex

tunique
moyenne

Figure 03 : Spore de B. cereus en microscopie électronique a transmission (Ohye
Murrell, 1997).
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Figure 04 : les étapes de sporulation deB.cereus.(stephens .C, 1998)

La résistance thermique des spores varie fortement en fonction de I’espéce .Chez
Bacillus, la résistance est liee a la température optimale de croissance de la forme
végétative (Gombas, 1983).La spore de B. cereus résistante a la chaleur. Cette résistance
est décrite par la mesure de la valeur D, ou temps (en général exprimé en minutes)
nécessaire a une température donnée pour réduire la concentration du germe au 1/10e de sa
valeur initiale. La valeur Z est 1’¢1évation (ou I’abaissement) de température qui permet de
réduire (ou multiplier) D au 1/10e de sa valeur initiale ¢ ou par 10). Cependant, la thermo
résistance de B.cereus n’est pas treés élevée, comparativement a celle de Clostridium
botulinum , comme le soulignent Gaillard et al . et qui proposent pour cette raison une
température de référence de 100 °C au lieu de 121.1 °C (Gaillard et al ., 1998). Pour cette
raison, beaucoup des valeurs D de B.cereus sont citées a une température allant de 85 °C a

100 °C , rarement au -dela . (Dromigny,2008).
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I-6-Les activites enzymatiques :

1-6-1- Les enzymes :

Les enzymes sont des protéines (ou parfois des acides ribonucléiques) dont le role
est de catalyser les réactions chimiques du vivant. Comme tout catalyseur, une enzyme
permet d'augmenter la vitesse d'un processus sans étre consommée.

(Simon et Meunier, 1970).

I-6-2- Classification des enzymes :

Toutes les enzymes sont d'abord produites a I'intérieur des cellules mais certaines
sont excrétées a I'extérieur de celle - ci. De ce fait, on distingue deux types d'enzymes : les

endoenzymes et les exoenzymes(Simon et Meunier, 1970).

I-6-3-L"activité amylolitique et leurs enzymes :

L'amidon est le constituant polysaccharidique majeur de certains produits agricoles
comme les produits amylacés. Ce polysaccharide est une substance de réserve ayant la

propriété d'étre insoluble dans I'eau (Sine, 2010).

Les amylases sont des hydrolases importantes qui (Guptaet al., 2008 ) catalysent
spécifiqguement I'hydrolyse de I'amidon , devisées en 3 classes sont :
a- Les enzymes spécifiques des liaisons a-(1,4)
b- Les enzymes spécifiques des liaisons a-(1,6)
c- Les enzymes spécifiques des liaisons a-(1,4)et a-(1,6)

I-6-4- L'activité protéolytique et leurs enzymes :

Les protéases sont des enzymes qui catalysent I'hydrolyse des protéines dans des
sites bien spécifiques (Kumar et al., 2008 ) , en scindant la liaison peptidique qui lie deux
acides aminés dans une chaine peptidique ( Scriban , 1999). Ces enzymes divisées en :

a-protéases vegeétales.
b- protéases animales.
Cc- protéases microbiennes :

Les protéases dérivées de bactéries proviennent particulierement des souches de
Bacillus (Belmesikh, 2011).

10
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I-6-5-L activité hémolytique et les types d’hémolyse :
L'hémolyse est la dégradation des globules rouges. La capacité des colonies
bactériennes a induire une hémolyse lorsqu'elles sont cultivées sur une plaque de gélose est

utilisée pour classer certains micro-organismes. La substance qui provoque I'némolyse est

un hémolytique (Cannata A et al., 2020).
a- a-hémolyse :

Il s'agit d'une hémolyse partielle dans laquelle le peroxyde d'hydrogéne est produit par des
bactéries qui oxydent I'hémoglobine en méthémoglobine verte (Cannata A et al., 2020).

b-p-hémolyse :

B-hémolyse, parfois appelée hemolyse complete dans laquelle il y a une dégradation des
globules rouges dans le milieu autour et en dessous des colonies (Cannata A et al., 2020).

c-y -hémolyse :
Si un organisme reste sous et autour de la colonie bactérienne dans la gélose inchangée,
alors l'organisme est dit non hémolytique ou présente une hémolyse de type gamma(y).

(Cannata A et al., 2020).

I-6-6-La détermination de la sensibilité de B. cereus aux antibiotiques :

C’est un examen de laboratoire visant a déterminer la sensibilité d’une bactérie a
différents antibiotiques. En effet, de nombreuses bactéries sont devenues, avec le temps,
résistantes aux antibiotiques. Il n’est donc pas toujours évident de trouver 1’antibiotique qui

sera efficace pour traiter une souche bactérienne donnée (Caron F,.2012)

11
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I1-1- Dénombrement des B.cereus:
I1-1-1- Echantillonnage :

Un groupe d'épices (12 épices) (gingembre, cumin, safran, poivre noire, poivre
rouge, paprika, curcuma, rass elhanout, mélange rass elhanout, mélange de viande,
mélange de poulet, carvi) a été obtenu aupreés de trois marchands d'épices du quartier Al-
Wiam dans la région de Laghouat. Ces épices ont été utilisées dans le but de denombrer de

B.cereus.

I1-1-1-1 Préparation des échantillons :

Dans des conditions stériles, A I'aide d'une cuillere stérile une quantité del0g de
chaque épices sélectionnées a été pesé et mélanger avec 90ml d'eau physiologique stérile

(la concentration de la solution mére 10%).

11-1-1-2- Préparation des dilutions :

Une série des dilutions décimales successives dans des tubes a essai, a l'aide de

I'eau physiologique toujours (on obtient des concentration 102,103, 104

11-1-1-3-Ensemencement du milieu Mossel complet:

Sur le milieu de culture Mossel complet. Un volume de 0,1 ml de la dilution (107,

1073,10%) était étalé a la surface d’une boite pétrie contenant le milieu Mossel complet.

L’incubation. a été faite -a 30°C pendant 48h.
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Chapitre 11 Matériel et Méthode

I1-2-Etude de I'activité enzymatique:
I1-2-1 Souches utilisées

Les 27 souches de B. cereus utilisées dans ce travail sont représenté dans le tableau
suivant :

Tableau 01 : Souches de B.cereus utilisées.

L_es souches utilisées

SE?2
SE3
SE4
SE7
SES8
SE9
SE10
SE11
SE14
SE15
SL1

SL5
SL10
SL11
SL16
SL17
SL18
SL24
SL25
AM1

MLNS4G2
S3CNG4
SACRAADA4G4
EPCS4G2CH3
G3G4LM1
Ging3S2G2
Ging-4S3G2
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I1-2-2-Revification des souches:

A l'aide d'une pipette de pasteur 0,1ml de la suspension sporale (conservées dans
des tubes eppendorf a4 °C) ont été prélevés et déposee dans des tubes a essai contenant

(5ml) de bouillon nutritive, puis incuber a 35°C pendant 24h .
I1-2-3- L'activité amylolytique:

1% d'amidon a été ajouté au milieu GN (a 50 ° C), puis le milieu a été versé dans
les boites, puis une pipette Pasteur a été utilisée pour prélever 0,1 ml dans les tubes
contenant I'inoculum. Par la technique d'ensemencement en surface en réalisant des lignes
le long des boites. Les boites ont été placées dans I'incubateur a 37 °C pendant 24 h. Apres

24 heures, les colonies ont été traitées au Lugol.

11-2-4- L'activité hémolytique :
Dans des conditions stériles, 5% de sang de cheval a été ajouté au milieu GN (& 50
° C). Le mélange a été versé dans des boites de Pétri et enfin ensemencer la surface des

boites. Les boites ont été incubées a 37°C pendant 24 h.

11-2-5 -L'activité protéolytique :

Le milieu de culture est majoritairement GN additionné de 10 a 15 % de lait
(UHT).L'ensemencement se fait en surface du milieu. Les boites ont été incubées a 37°C
pendant 24h.

11-3-Etude de la sensibilité de B. cereus vis-a-vis certains ATB :
11-3-1-Revification des souches et réalisation d'une suspension :

A l'aide d'une pipette de pasteur 0,1ml de suspension sporale (conservées dans des
tubes eppendorf a 4 °C) ont été prelevées et déposée dans des tubes a essai contenant

(5ml) de bouillon nutritif, puis ont été incubés a 35°C pendant 18h.

- Aprés 18 h d'incubation, la dilution a été faite pour obtenir une suspension moins
opaque, le degré dopacité de la suspension diluée a été mesuré par un
spectrophotometre a 600 nm pour obtenir (0,5 MCF).

e Si la suspension est trop trouble, une série de dilutions est effectuée pour obtenir le

résultat souhaité.

16

——
| —
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11-3-2- Ensemencement du milieu MH et application des disques :

Le milieu de culture (MH) a été versé dans des boites de Pétri et laissé sécher. Dans
les 15 minutes suivant le réglage de la turbidité de la suspension servant d'inoculum, un
écouvillon a été trempé dans la suspension et I'ensemencement a été effectué sur toute la

surface de la boite.

Les disques d'ATB ont été placés sur des boites de Pétri individuellement avec des
pinces stériles (pas plus de 6 disques doivent étre placés sur une boite pour éviter le

chevauchement des zones d'inhibition et une éventuelle erreur de mesure).

Tableau 02 : Les ATB utilisés

Les ATB utilisés

Ampicillin

Amoxicillin — clavulanic acid

Penicillin G

Erythromycin

Vancomycin

Ciprofloxacin

Clindamycin

Teicoplanin

Tetracycline

Gentamicin

Chloramphénicol

Ciprofloxacin

17

——
| —



Chapitre 11 Matériel et Méthode

Figure 05 : le test de la sensibilité de B.cereus aux ATB avant I’incubation.

Aprés 24 h d'incubation a 37 C, le diametre de chaque zone d'inhibition pour
chaque disque d'ATB (diameétre du disque compris) a été mesuré en mm, Les zones
d'inhibition ont été comparées au tableau d'interprétation de la taille des zones(CLSI) et

classées selon les catégories suivantes : sensible (S), modérément sensible (MS), résistance

(R).
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Chapitre 111 Résultats et Discussion

I11-1-Résultat de dénombrement de B. cereus dans les épices :

B.cereus présomptif sont les colonies dans I’aspect macroscopique correspondent aux

criteres recommandés par la norme 1SO 7932 (2005).

Tableau 03 : résultat d’énumération de B.cereus en UFC/g.

Les échantillons des épices Enumération en UFC/g
Mélange de viande 4.1*10*
Rass —elhanout 2.8%102
Cumin 3.36*10°
Poivre rouge doux 9*103
Gingembre 4.7%10°
Mélange poulet 2.6%10?
Safran 2*10?
Carvi 1.8*10?
Curcuma 0.5*10?
Poivre noire 0.6*102
Paprika 6*10°
Rass —elhanout mélange 9*10?

Dans ces resultats, Il a été noté que I'énumération des souches B.cereus est
différents comme suit: Un nombre de cellules est apparu dans le mélange de viande
estimé a 4,1 * 10* UFC/g, alors qu'on a trouvé dans le gingembre 4,7 * 103UFC/qg,
tandis que 3,36 * 103UFC/g ont été comptées dans le cumin, respectivement. Pour
I'échantillon de curcuma avait le plus petit nombre estimé a 0,5 * 103UFC/g et il en

était de méme pour le poivre noir et le safran.
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Chapitre 111 Résultats et Discussion

Figure 06 : les colonies de B.cereus sur Figure 07 : les colonies de B.cereus sur
le milieu mossel a partir d’un échantillon le milieu mossel a partir d’un échantillon
de mélange de viande. de gingembre.

Sur des cultures contenant du milieu mossel complet L'aspect observé est des
colonies roses (mannitol négatif) et presque toujours entourées d’un halo de précipite,

indiquant la production de l1écithinase (hydrolyse de jaune d’ceuf).

B. cereus a été trouvé dans toutes les épices, ce qui est un résultat plus élevé que
celui enregistré dansl’étude de (Berthold-pluta.A et al; 2016), le pourcentage
d'échantillons positifs étant de 63,3 % et le nombre de B. cereus dans ces produits variait
de 1,0 & environ 3,0 log UFC /g. Alorsl’étude de(Banerjee , M ; Sarkar , P.K ,2003)sur
les herbes et épices séchées, montre que la prévalence de B. cereus était de 13,5 a 85 % et

les numérations variaient de 2,0 a 6,0 log UFC/g.
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111-2-Résultat de I’étude descertaines activités enzymatiques :
111-2-1-Résultat de I’activité amyliolytique

Les résultats sont100% positifs. Aprées I’incubation et I’ajout de lugol, une couleur
bleu-violet a été observée sur toute la surface a I'exception des zones d'ensemencement,

une zone claire autour de la culture indiqgue une hydrolyse de I'amidon.

Les résultats positifs se sont traduits par la capacité de B.cereus a hydrolyser
I'amidon, tandis que les études de (Berthold-pluta.A et al ; 2016) que les différences dans
cette capacité ont été trouvées entre les isolats de B. cereus provenant d'herbes, d'épices,
dont la capacité a hydrolyser I'amidon a été confirmée (82,6 %).

111-2-2-Résultat de I’ activité hémolytique

Apreés I’incubation, 5 souches dont la gélose sous la culture était de couleur vert
fonce. C'est ce qu'on appelle "I'némolyse verte", en raison de la décoloration de la gélose.
L'hémolyse a est une hémolyse partielle causée par le peroxyde d'hydrogéne produit par
B.cereus qui oxyde I'hémoglobine en méthémoglobine verte. Tandis que 22 souches dont
I'agar sous la culture est jaune clair et transparent, I’hémolyse de type B est une hémolyse
compléte causée par la capacité de B.cereus a produire des enzymes extracellulaires qui
détruisent la paroi cellulaire des globules rouges et liberent de I'némoglobine.

Nos résultats ont a montré la capacité de toutes les souches a avoir une hémolyse,
soit de type a ou de type B. Par contre dans I’é¢tude de (Arslan.S et al ; 2014). Vingt-neuf
souches ont été testées pour l'activité hémolytique sur une gélose au sang de mouton a 5

%. La grande majorité des souches avec 82,8 % étaient des - hémolytiques.
111-2-3-Résultats de I’activité protéolytique :

Nous avons enregistre les résultats suivants apres incubation pour l'activité
protéolytique, qui étaient les suivants : I'apparence d’une légere zone autour des colonies
des 16 souches de B. cereus (59.25%) ce qui signifie qu'elles possédent I'enzyme caséinase

(hydrolyse de protéine caséine).
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Nos résultats positifs, estimés a (59,25%), ont été comparés avec l'étude de
(Bouhmed.M et al ; 2020) aux tests effectués sur le lait en poudre irlandais ou les résultats
d'activité protéolytique ont montré que 84% des isolats étaient positifs pour I'activité. Dans
une autre étude de (Berthold-pluta.A et al ; 2016) les activités protéolytiques de la

caséine provenant de souches isolées d'herbes et d'épices ont été trouvées (62,9%).

111-3-Résultats de I’étude de la sensibilité de B. cereus aux ATB :

Figure 14 : résultatsde la sensibilité de B.cereus aux ATB apres I’incubation.

Lors I’observation des résultats de test de sensibilité aux ATB en optent : des
diametres - d’inhibition de la croissance bactérienne - différents autour les disques des
ATB, ou le CIP et CN sont actives sur tous les souches, par contre sont acquis une
résistance relative aux ATB (P, KF, AM), et sont répondu a des degrés divers aux ATB
(AMC,C ,TE,DA,E,TEC,VA).

Les résultats liés a la résistance a la pénicilline et a I'ampicilline dans cette étude
étaient en bon accord avec les études précédentes de (Arslan .S et al ; 2014) car il a
montré une résistance élevée ou la plupart des souches de bacille (26/29) sont résistantes a
la pénicilline, et il s'est également avéré résistant a tétracycline, puisque 26 souches
exposées a la tétracycline sont résistantes a un taux de 89,7 %. En revanche, la résistance
aux céphalothin du groupe B. cereus dans notre étude était cohérente avec les résultats
d'autres (Al-khatib MS et al ;2007) (Ankolekar Cet al ;2009).
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Conclusion

Conclusion :

La présence de bactéries dans les aliments affecte généralement leur qualité en

plus de provoquer des intoxications chez le consommateur.

Durant cette étude sur I’activité enzymatique de B.cereus isolé a partir des épices
commercialisés dans la région de Laghouat, le premier objectif sur 1’étude de la présence
des enzymes d'hydrolyse chez les B.cereus. Et le deuxieme objectif fur a sur leur sensibilité
aux ATB.

La recherche de la présence de B.cereusa été basée sur les tests de 1’utilisation du
mannitol et de la lécithinase, les résultats confirmés la présence de B.cereus dans tous les

échantillons de 12 épices étudiés.

27 souches appartenant au genre B.cereus ont été soumises a des tests lies aux
activités enzymatiques de certaines substances. Les résultats de cette étude a montré leurs
capacité a hydrolyser d'amidon en plus de I'hnémolyse par 18, 51% d'hémolyse de type o, et
81,48% d'hémolyse de type B, en plus de la capacité de 59,25% d'entre eux a la lyse de
protéine de caséine présente dans le lait. Les mémes souches ont été soumises a un test de
sensibilité vis-a-vis de 12 types d'antibiotiques, car elles présentaient un comportement
résistant vis-a-vis de I’ampicilline, le céphalophiné et la pénicilline G (92.59%, 96.29%,
100%) respectivement. En revanche, elles ont montré une grande sensibilité vis-a-vis du
CIP et du CN a 100%. Et sont répondu a des degrés divers pour les restes ATB
(Amoxicillin-clavulanic acid, chloromphénicol, tetracycline, clindamycin, teicoplanine,

erytromycin, vancomycin).

Enfin, il vaudrait mieux a la future mener d'autres tests sur d'autres activités pour
découvrir les capacités de B. cereus. En plus d'aborder les moyens de réduire I'effet des
enzymes que possedent les cellules cérébelleuses sur la qualité des aliments destinés a la

consommation, les limites de I'étude actuelle ouvrent des voies pour de futures recherches.
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Annexes :
Milieu Mossel :
PP 0N ..t 10,0 g
EXtrait de VIANGE ..o 109
MaNNItOl. . ... 10,0 ¢
Jaune d'CeUT. .. ..o 20 %
Sulfate de POlYMYXINE B.......o.oiiii e 0,01g
ROUGE de PRENOL. ... ..o 0,025 g
Chlorure de SOOIUM ... e 10,0 ¢
N0 - PN 14049

Figurel5 : Milieu mossel

Milieu GN+ lait UHT :

L eat dIStIILEE. ettt 11

LAt UHT 10%


https://fr.m.wikipedia.org/wiki/Extrait_de_viande
https://fr.m.wikipedia.org/wiki/Mannitol
https://fr.m.wikipedia.org/wiki/Rouge_de_ph%C3%A9nol
https://fr.m.wikipedia.org/wiki/Chlorure_de_sodium
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Figurel6 : Milieu GN + 15% de lait UHT

Milieu GN + ’amidon :

OIN L 289
L70aU diSHILEE. . . . oottt 1l
LPamidOn. ..o 1%

|

Figure 17 : Milieu de GN + 1% d’amidon
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Milieu GN + le sang :

G s 28¢
L2eau diStillee . ....vinii i 1l
== 0 N 5%

Figurel8 : Milieu GN + 5% de sang de cheval

Milieu MH :

MH DrOWN. . 38¢g
N0 - 179
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Figure 19 : Milieu de MH
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L’eau physiologique :



