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Résumé: 

Le but de ce travail est d’évaluer les aptitudes technologiques, probiotiques et fonctionnelles des bactéries lactiques (BL) du lait camelin
marocain et de les utiliser dans la fermentation du lait et des olives de table. A partir des échantillons du lait camelin, 47 isolats
bactériens purs ont été retenus. La caractérisation phénotypique et biochimique rattache 12 de ces isolats au genre Lactobacillus, 14 à
Lactococcus sp., 15 à Enterococcus sp. et 6 au genre Pediococcus sp.. Ensuite, 12 isolats ont été sélectionnés et identifiés par séquençage
de l’ADNr 16S comme Pediococcus pentosaceus (5 Pd), Enterococcus faecium (4 Ef) et Enterococcus durans (3 Ed).
Des tests, in vitro et in vivo, des aptitudes technologiques ont été réalisés. Nos 47 souches possèdent une capacité d'acidification rapide
(ΔpH de 0.69-1.22 après 6h de fermentation), des activités protéolytique et autolytique élevées (1.93-9.9 mM de glycine et 15.21%-
83.24%, respectivement) et des capacités lipolytique et antioxydante considérables (0.65-4.77 UE et 9.39-33.11%, respectivement). En
outre, elles utilisent le citrate, produisent des exopolysaccharides et inhibent des bactéries pathogènes.
Les souches de BL sont évaluées pour leur potentiel probiotique. Elles présentent des taux élevés de survie dans les conditions gastro-
intestinal simulés (27-99%), d’auto-agrégation (28.75-95.9%), d’hydrophobicité (80.47-96.37%), de co-agrégation avec les bactéries
pathogènes. Elles sont sensibles aux antibiotiques et dépourvues d'activité hémolytique. L'analyse multivariée des résultats des indices
du potentiel probiotique des BL révèle que les souches codées Pd24, Pd29, Pd38, Ef18 et Ed22 sont les BL les plus prometteuses comme
probiotiques.
La fermentation du lait de chamelle et de vache par ces souches montre que ces dernières sont capables de réduire le pH de lait
fermentés de 1.37 et 1.11 unités, respectivement, après 6h de fermentation, d’améliorer la capacité de lait à piéger le DPPH (96.38% et
89.02%, respectivement) et d’inhiber certaines bactéries pathogènes. L'analyse multivariée des résultats montre que les souches
désignées Pd24, Pd30, Ef2, Ef12, Ed11 sont les souches les plus prometteuses pour avoir du lait camelin fermenté fonctionnel. Alors que,
les souches Ef12, Ef2 et Ed11 sont les plus appropriées pour la fermentation du lait bovin.
L’utilisation de deux souches de BL, Pd29 et Iso36, seules ou en combinaison avec Acetobacter sp. et/ou Saccharomyces cerevisiae pour la
fermentation des olives vertes, révèle que ces souches sont capables de réduire le pH de saumure à 4.8, d’augmenter son acidité libre à
0.35 % et sa flore lactique à 6.6 log ufc/ml après 8 jours de fermentation ; ce qui garantit le bon déroulement de la fermentation des
olives.
L’ensemble des résultats obtenus confirme que le lait camelin marocain est un biotope riche en BL diversifiées ayant des aptitudes
technologiques, probiotiques et fonctionnelles intéressantes.
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Abstract:
The aim of this study was to evaluate the technological, probiotic and functional properties of lactic acid bacteria (LAB) from Moroccan
camel milk and to use them in the fermentation of milk and table olives. The phenotypic and biochemical caracterisation of 47 isolates
links 12 bacteria to the genus Lactobacillus, 14 to Lactococcus sp., 15 to Enterococcus sp. and 6 to Pediococcus sp. 12 isolates were
identified by 16S rDNA sequencing as Pediococcus pentosaceus (5 Pd), Enterococcus faecium (4 Ef) and Enterococcus durans (3 Ed).
In vitro and in vivo tests were carried out on the technological properties of isolated LAB. The isolated LAB have a rapid acidification
capacity (ΔpH 0.69-1.22 after 6h of fermentation), high proteolytic and autolytic activities (1.93-9.9 mM glycine and 15.21-83.24%,
respectively) and an important lipolytic and antioxidant capacity. In addition, they able to use citrate, produce exopolysaccharides and
antagonise pathogenic bacteria and have no haemolytic activity.
The LAB strains were evaluated for their probiotic potential. They show high survival rates in simulated gastrointestinal conditions (27-
99%), auto-aggregation (28.75-95.9%), hydrophobicity (80.47-96.37%), co-aggregation with pathogenic bacteria and antibiotic sensitivity.
Multivariate analysis revealed that Pd24, Pd29, Pd38, Ef18 and Ed22 are the most promising LAB as probiotics.
Fermentation of camel and cow milk by these strains showed that they were able to reduce the pH of fermented milk by 1.37 and 1.11
units, respectively, after 6 h of fermentation, to improve its DPPH scavenging capacity (96.38% and 89.02%, respectively) and its
antibacterial activity. The multivariate analysis shows that Pd24, Pd30, Ef2, Ef12, Ed11 are the most promising for functional fermented
camel milk. Whereas, Ef12, Ef2 and Ed11 are the most appropriate for bovine milk.
The use of Pd29 and Iso36 and/or Acetobacter sp. and/or Saccharomyces cerevisiae for green olives fermentation revealed that they
were able to reduce the pH of the brines to 4.8, increase the free acidity to 0.35% and the number of LAB to 6.6 log cfu/ml after 8 days of
fermentation. All the results confirm that Moroccan camel milk is a biotope rich in LAB with interesting technological, probiotic and
functional aptitudes.
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