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Résumé

Afin d’évaluer I’activité antibactérienne des probiotiques extraits des produits laitiers fermentés,
quatre types de yaourts natures fabriqués et commercialisés dans le marché Algérien ont été
sélectionné : SOUMMAM, HODNA, DANONE et NUMIDIA. En utilisant la méthode de
dilutions décimales, 500 microlitre de chaque suspension ont ét¢ prélevée, isolée dans des milieux
de culture préparés soigneusement puis purifiée. Plus de 30 bactéries probiotiques et 10 levures
ont subi une identification morphologique réalisée par des tests de coloration permettant de
distinguer les bactéries Gram positifs et Gram négatif ainsi que la recherche d’enzyme de catalase
pour une meilleure précision.

Le pouvoir antibactérien a été examiné par la méthode de diffusion en puits contre trois souches
pathogenes actives : deux a Gram négatif ; Escherichia coli, Pseudomonas, et une a Gram positif ;
Staphylococcus aureus a titre comparatif entre ces quatre produits. Les résultats ont révélé que 49
isolats ayant un effet probiotique y compris 10 isolats sont des levures. Selon I’étude statistique
réalisée par le logiciel SPSS 20, le yaourt Hodna est le plus riche en probiotique par rapport aux
autres types. Les probiotiques montrent une activité antibactérienne différente vis-a-vis les trois
souches pathogenes, considérant que Staphylococcus aureus et Escherichia coli sont plus sensible
que Pseudomonas. D’autre part, 1’étude a montré que sept (7) probiotiques sont les plus actives.
Les bactéries et les levures présentent une activité antibactérienne distincte, généralement plus
¢levée chez les bactéries du fait de leur abondance supérieure a celle des levures.

Mots clés : Probiotiques, bactéries lactiques, yaourt, activité antibactérienne, Escherichia coli,

Pseudomonas, Staphylococcus aureus.



Summary

In order to evaluate the antibacterial activity of probiotics extracted from fermented dairy products,
four types of natural yogurts manufactured and marketed in the Algerian market were selected:
SOUMMAM, HODNA, DANONE and NUMIDIA. Using the decimal dilution method, 500
microliter of each suspension was taken, isolated in carefully prepared culture media and then
purified. More than 30 probiotic bacteria and 10 yeasts underwent morphological identification
carried out by staining tests to distinguish Gram positive and Gram negative bacteria as well as the
search for catalase enzyme for better precision.

The antibacterial power was examined by the well diffusion method against three active
pathogenic strains: two Gram-negative; Escherichia coli, Pseudomonas, and one Gram-positive;
Staphylococcus aureus for comparison between these four products. The results revealed that 49
isolates having a probiotic effect including 10 isolates are yeasts. According to the statistical study
carried out by SPSS 20 software, Hodna yogurt is the richest in probiotics compared to other types.
Probiotics show different antibacterial activity against the three pathogenic strains, considering
that Staphylococcus aureus and Escherichia coli are more sensitive than Pseudomonas. On the
other hand, the study showed that seven (7) probiotics are the most active. Bacteria and yeasts
exhibit distinct antibacterial activity, generally higher in bacteria due to their greater abundance
than yeasts.

Key words: Probiotics, lactic acid bacteria, yogurt, antibacterial activity, Escherichia coli,

Pseudomonas, Staphylococcus aureus.
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