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Listeria versus Enterococcus : La sécurité alimentaire
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Résumé

La sécurité sanitaire des aliments est au centre de nos intéréts a causes des risques aux quels nous nous exposons
par la simple consommation.

Objectif : Mettre en évidence des liens écologiques éventuels entre Listeria et Enterococcus dans des laits crus
de vaches pour vérifier le role antagoniste exercé par Enterococcus sur Listeria.

Echantillons et Méthodes : L’investigation a concerné 104 échantillons prélevés durant la période Avril 2008 a
Mars 2010 sur 60 vaches laitiéres hybrides. L’isolement bactérien a été réalisé sur gélose au sang de cheval
additionnée de Céfazoline pour favoriser 1’élection des Listeria spp.

Résultats : Listeria a été retrouvée dans 6 échantillons (5,77%) et Enterococcus dans 20 échantillons (19,23%) ;
soit le triple. Cette proportion serait positive pour minimiser le risque Listeria.

Mot clés : Listeria, Enterococcus, lait cru.

Abstract

The food safety is the focus of our interest in the causes of hazards to which we expose ourselves by mere
consumption.

Objective: To highlight possible ecological linkages between Enterococcus and Listeria in raw milk of cows to
check the antagonistic role exercised by Enterococcus against Listeria.
Samples and Methods: The investigation involved 104 samples taken during the period April 2008 to March
2010 on 60 hybrids dairy cows. The bacterial isolation was performed on agar supplemented with blood horse
and Cefazolin for promoting the election of Listeria spp-
Results: Listeria was found in six samples (5.77%) and Enterococcus in 20 samples (19.23%) ; a triple
proportion. This result would be positive to minimize the risk of Listeria.
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La sécurité sanitaire des aliments est au centre de nos
intéréts a causes des risques aux quels nous nous
exposons par leur simple consommation. La listériose, bien
qu’elle soit une zoonose, est une pathologie invasive qui
peut affecter les nouveau-nés, les femmes enceintes voire
les adultes immunodéprimés. Il devient nécessaire
d’analyser I’incidence de Listeria dans les aliments a large
consommation tels que le lait. Beaucoup de statistiques
révelent le danger Listeria lors de la consommation des
produits alimentaires tels que le lait cru, et les fruits de mer
(Jemmi et Stephane, 2006, Hamdi et al. 2007).

Les mesures d’hygiéne restent un élément de choix pour
minimiser le risque Listeria lors de la consommation des
produits alimentaires. Cependant, il faut noter que la qualité
bactériologique du lait cru peut étre un élément déterminant
dans I’¢limination de ce risque. En effet, plusieurs auteurs
notent I’effet des bactériocines anti-Listeria produites par
des souches lactiques connues par leur activité antagoniste
(Achemchem, 2004 ; Yaakoubi, 2006 ; Arihara, 2008 ;
Karam, 2008). Ces bactériocines sont des protéines
extracellulaires dirigées contre des espéces génétiquement
voisines des bactéries lactiques (Jack et al. 1995). La seule
présence de ces bactéries serait une garantie et une bio-
protection méme partielles pour minimiser le risque
Listeria.

Dans notre étude, nous nous sommes intéressés au
rapport de présence Enerococcus/Listeria pour évaluer la
proportion nécessaire qui évite au consommateur des
intoxications a Listeria.

MATERIEL ET METHODES

Les prélévements ont été réalisés durant la période Avril
2008 a Mars 2010. A chaque prélévement, les premiers jets
ont été éliminés et les échantillons de lait cru sont transférés
dans des flacons stériles. Les milieux de culture employés
sont :

1. Gélose nutritive additionnée de 5% de sang cuit de
cheval

2. Gélose nutritive additionnée de 5% de sang cuit de
cheval additionnée de céfazoline a 20 mg/1

3. Milieux et réactifs pour I’identification

présomptive : milieu Tri Sugar Iron, Mannitol-
mobilité, Citrate de Simmons, Bouillon nitraté,
Milieu Clark et Lubs (RM et VP), Milieu urée-
indole, Gélose a I’esculine, eau oxygénée 10v
(catalase), ...

La culture a été réalisée en inoculant des volumes de
0,ImL d’échantillon de lait cru (solution mére et dilutions
1/2 et 1/4) en surface. L’incubation a duré 48h a 37°C.

Une identification plus poussée a 1’échelle
biomoléculaire a été réalisée pour certaines souches
purifiées. Les étapes sont :

1. Extraction de I’ADN génomique

2. Amplification de I’ADNTr 16S par PCR

3. Electrophorése des fragments d’ADN sur gel
d’agarose 1%

4. Séquencage

5. Purification des produits de séquengage

6. Analyse bioinformatique des séquences (Outil
BlastN de GenBank).

Les étapes expérimentales réalisées pour identifier

phétiquement et moléculairement les souches isolées de
laits crus sont :
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Une analyse statistique a été réalisée dans le but de
d’évaluer la nature des liens écologiques entre les deux
bactéries.

RESULTATS

Les 104 échantillons de lait ont révélé 70 cultures
positives sur gélose additionnée de céfazoline; soit
67,31%. Les souches Listeria sont des courts bacilles a
Gram positif aux extrémités arrondies. Les colonies de
Enterococcus sont petites (Imm), opaques et a contour
régulier (figurel).
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Figure 1: A: Aspect des cellules Listeria a Gram
positif. B : Aspect des colonies de Enterococcus

Les tests de I’identification présomptive des deux
bactéries sont résumés sur le tableau suivant :

Tableau 1 : Tests d’identification présomptive de Listeria
et Enterococcus

Listeria Enterococcus

+ +

Gram

Mobilité 37°C

Oxydase

Catalase

Lactose

++]

Mannitol

H,S

Hémolyse

VP

RM

]+
|+

Esculine

Les résultats du séquencage des 10 souches ont été
traités au moyen de ’outil bioinformatiques BlastN pour
tirer les informations nécessaires a 1’établissement des
parentés phylogénétiques de ces bactéries.

BlastN a permis de comparer nos séquences a
I’ensemble des séquences existantes sur GenBank. Les
résulats du blasting sont les suivants :

Tableau 2: Confrontationdes séquences avec celles de
GenBank via BlastN.

Séquence
4 %

identité

Souche proposée Score
par GenBank value

inconnue

Enterococcus
faecalis
strain JCM 5803

1 1223 99

Enterococcus
faecalis
strain JCM 5803

1201 99

Enterococcus
faecalis
strain JCM 5803

1225 99

Enterococcus
faecalis
strain JCM 5803

1199 99

Enterococcus
camelliae
strain FP15-1

752 99
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Les séquences blastées sur GenBank ainsi que celles
proposées par BlastN sont représentées sur le tableau 3.

Sur le total des 104 échantillons, 20 d’entre eux étaient
positifs pour Enterococcus (19,23%) et 6 pour Listeria
(5,77%). Le rapport des deux proportions fait ressortir que
le genre Enterococcus est trois plus présent que le genre
Listeria.

Le taux de Listeria est plutét comparable a ceux cités
par certains auteurs. Sant’Ana (2011), retrouve 3,1% de
contamination sur un total de 512 échantillons. Il précise
que seuls les sérotypes 1/2b et 4b ¢taient les présents.
Aurya et al. (2011) ont mesuré une prévalence de 30,9% en
notant une augmentation du risque de contamination par
I’expéce phare L. monocytogenes si les conditions
d’hygiéne ne sont pas respectées. Rahim et al. (2010) ont, a
leur tour, noté une fréquuence de 32,3% en analysant les
594 échantillons ayant fait I’objet de leurs analyses.
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Tableau 3 : Séquences des Enterococcus comparées a celles de GenBank

Souche isolée du lait

Séquence proposée par GenBank

TTCGGGTGTTACAAACTCTCGTGGTGTGACGGGC
GGTGTGTACAAGGCCCGGGAACGTATTCACCGC
GGCGTGCTGATCCGCGATTACTAGCGATTCCGGC
TTCATGCAGGCGAGTTGCAGCCTGCAATCCGAAC
TGAGAGAAGCTTTAAGAGATTTGCATGACCTCGC
GGTCTAGCGACTCGTTGTACTTCCCATTGTAGCAC
GTGTGTAGCCCAGGTCATAAGGGGCATGATGATT
TGACGTCATCCCCACCTTCCTCCGGTTTGTCACCG
GCAGTCTCGCTAGAGTGCCCAACTAAATGATGGC
AACTAACAATAAGGGTTGCGCTCGTTGCGGGACT
TAACCCAACATCTCACGACACGAGCTGACGACAA
CCATGCACCACCTGTCACTTTGTCCCCGAAGGGA
AAGCTCTATCTCTAGAGTGGTCAAAGGATGTCAA
GACCTGGTAAGGTTCTTCGCGTTGCTTCGAATTA
AACCACATGCTCCACCGCTTGTGCGGGCCCCCGT
CAATTCCTTTGAGTTTCAACCTTGCGGTCGTACTC
CCCAGGCGGAGTGCTTAGTGCGTTTGCTGCAGCA
CTGAAGGGCGGAACCCTCCAACACTTAGCACTCA
TCGTTTACGGCGTGGACTACCAGGGTATCTAATC
CTGTTTGCTCCCCACGCTTTCGAGCCTCAGCGTC

AGAGTTTGATCCTGGCTCAGGACGAACGCTGGCGGCGTGCCTAATACATGCAAGTCGAAC
GCTTCTTTCCTCCCGAGTGCTTGCACTCAATTGGAAAGAGGAGTGGCGGACGGGTGAGTA
ACACGTGGGTAACCTACCCATCAGAGGGGGATAACACTTGGAAACAGGTGCTAATACCGC
ATAACAGTTTATGCCGCATGGCATAAGAGTGAAAGGCGCTTTCGGGTGTCGCTGATGGAT
GGACCCGCGGTGCATTAGCTAGTTGGTGAGGTAACGGCTCACCAAGGCCACGATGCATAG
CCGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCTACGGGAG
GCAGCAGTAGGGAATCTTCGGCAATGGACGAAAGTCTGACCGAGCAACGCCGCGTGAGTG
AAGAAGGTTTTCGGATCGTAAAACTCTGTTGTTAGAGAAGAACAAGGACGTTAGTAACTG
AACGTCCCCTGACGGTATCTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGG
TAATACGTAGGTGGCAAGCTTGTCCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTT
CTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCCCGGCTCAACCGGGGAGGGTCATTGGAAACTGGGAGAC
TTGAGTGCAGAAGAGGAGAGTGGAATTCCATGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGG
AGGAACACCAGTGGCGAAGGCGGCTCTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGCTCGAAAGCG
TGGGGAGCAAACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAGTGCTAAGT
GTTGGAGGGTTTCCGCCCTTCAGTGCTGCAGCAAACGCATTAAGCACTCCGCCTGGGGAG
TACGACCGCAAGGTTGAAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCGACAAGCGGTGGAGCATG
TGTTTAATTCGAAGCAACGCGAAGAACCTTACCAGGTCTTGACATCCTTTGACCACTCTA
GAGATAGAGCTTTCCCTTCGGGGACAAAGTGACAGTGGTGCATGGTTGTCGTCAGCTCGT
GTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCGCAACGAGCGCAACCCTTATTGTTAGTTGCCATCAT
TTAGTTGGGCACTCTAGCGAGACTGCCGGTGACAAACCGGAGGAAGGTGGGGATGACGTC
AAATCATCATGCCCCTTATGACCTGGGCTACACACGTGCTACAATGGGAAGTACAACGAG
TCGCTAGACCGCGAGGTCATGCAAATCTCTTAAAGCTTCTCTCAGTTCGGATTGCAGGCT
GCAACTCGCCTGCATGAAGCCGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCACGCCGCGGTGAA
TACGTTCCCGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCACGAGAGTTTGTAACACCCGAAG
TCGGTGAGGTAACCTTTTTGGAGCCAGCCGCCTAAGGTGGGATAGATGATTTGGGTGAAG
TCGTAACAAGGTAACC

ACTTCGGGTGTTACAAACTCTCGTGGTGTGACGG
GCGGTGTGTACAAGGCCCGGGAACGTATTCACC
GCGGCGTGCTGATCCGCGATTACTAGCGATTCCG
GCTTCATGCAGGCGAGTTGCAGCCTGCAATCCGA
ACTGAGAGAAGCTTTAAGAGATTTGCATGACCTC
GCGGTCTAGCGACTCGTTGTACTTCCCATTGTAGC
ACGTGTGTAGCCCAGGTCATAAGGGGCATGATG
ATTTGACGTCATCCCCACCTTCCTCCGGTTTGTCA
CCGGCAGTCTCGCTAGAGTGCCCAACTAAATGAT
GGCAACTAACAATAAGGGTTGCGCTCGTTGCGG
GACTTAACCCAACATCTCACGACACGAGCTGACG
ACAACCATGCACCACCTGTCACTTTGTCCCCGAAG
GGAAAGCTCTATCTCTAGAGTGGTCAAAGGATGT
CAAGACCTGGTAAGGTTCTTCGCGTTGCTTCGAA
TTAAACCACATGCTCCACCGCTTGTGCGGGCCCC
CGTCAATTCCTTTGAGTTTCAACCTTGCGGTCGTA
CTCCCCAGGCGGAGTGCTTAATGCGTTTGCTGCA
GCACTGAAGGGCGGAAACCCTCCAACACTTAGCA
CTCATCGTTTACGGCGTGGACTACCAGGGTATCT
AATCCTGTTTGCTCCCC

AGAGTTTGATCCTGGCTCAGGACGAACGCTGGCGGCGTGCCTAATACATGCAAGTCGAAC
GCTTCTTTCCTCCCGAGTGCTTGCACTCAATTGGAAAGAGGAGTGGCGGACGGGTGAGTA
ACACGTGGGTAACCTACCCATCAGAGGGGGATAACACTTGGAAACAGGTGCTAATACCGC
ATAACAGTTTATGCCGCATGGCATAAGAGTGAAAGGCGCTTTCGGGTGTCGCTGATGGAT
GGACCCGCGGTGCATTAGCTAGTTGGTGAGGTAACGGCTCACCAAGGCCACGATGCATAG
CCGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCTACGGGAG
GCAGCAGTAGGGAATCTTCGGCAATGGACGAAAGTCTGACCGAGCAACGCCGCGTGAGTG
AAGAAGGTTTTCGGATCGTAAAACTCTGTTGTTAGAGAAGAACAAGGACGTTAGTAACTGAA
CGTCCCCTGACGGTATCTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAAT
ACGTAGGTGGCAAGCTTGTCCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTTCTTAAG
TCTGATGTGAAAGCCCCCGGCTCAACCGGGGAGGGTCATTGGAAACTGGGAGACTTGAGTGC
AGAAGAGGAGAGTGGAATTCCATGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGGAGGAACACCA
GTGGCGAAGGCGGCTCTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGCTCGAAAGCGTGGGGAGCAAA
CAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAGTGCTAAGTGTTGGAGGGTTTCC
GCCCTTCAGTGCTGCAGCAAACGCATTAAGCACTCCGCCTGGGGAGTACGACCGCAAGGTTG
AAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCGACAAGCGGTGGAGCATGTGTTTAATTCGAAGCAACG
CGAAGAACCTTACCAGGTCTTGACATCCTTTGACCACTCTAGAGATAGAGCTTTCCCTTCGGGGAC
AAAGTGACAGTGGTGCATGGTTGTCGTCAGCTCGTGTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCGCAAC
GAGCGCAACCCTTATTGTTAGTTGCCATCATTTAGTTGGGCACTCTAGCGAGACTGCCGGTGACA
AACCGGAGGAAGGTGGGGATGACGTCAAATCATCATGCCCCTTATGACCTGGGCTACACACGTG
CTACAATGGGAAGTACAACGAGTCGCTAGACCGCGAGGTCATGCAAATCTCTTAAAGCTTCTCTC
AGTTCGGATTGCAGGCTGCAACTCGCCTGCATGAAGCCGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGC
ACGCCGCGGTGAATACGTTCCCGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCACGAGAGTTTGTAAC
ACCCGAAGTCGGTGAGGTAACCTTTTTGGAGCCAGCCGCCTAAGGTGGGATAGATGATTTGGGT
GAAGTCGTAACAAGGTAACC
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Tableau 3 (suite) : Séquences des Enterococcus comparées a celles de GenBank

Souche isolée du lait

Séquence proposée par GenBank

CTTCGGGTGTTACAAACTCTCGTGGTGTGACGG
GCGGTGTGTACAAGGCCCGGGAACGTATTCACC
GCGGCGTGCTGATCCGCGATTACTAGCGATTCC
GGCTTCATGCAGGCGAGTTGCAGCCTGCAATCC
GAACTGAGAGAAGCTTTAAGAGATTTGCATGAC
CTCGCGGTCTAGCGACTCGTTGTACTTCCCATTG
TAGCACGTGTGTAGCCCAGGTCATAAGGGGCAT
GATGATTTGACGTCATCCCCACCTTCCTCCGGTTT
GTCACCGGCAGTCTCGCTAGAGTGCCCAACTAA
ATGATGGCAACTAACAATAAGGGTTGCGCTCGT
TGCGGGACTTAACCCAACATCTCACGACACGAG
CTGACGACAACCATGCACCACCTGTCACTTTGTC
CCCGAAGGGAAAGCTCTATCTCTAGAGTGGTCA
AAGGATGTCAAGACCTGGTAAGGTTCTTCGCGT
TGCTTCGAATTAAACCACATGCTCCACCGCTTGT
GCGGGCCCCCGTCAATTCCTTTGAGTTTCAACCT
TGCGGTCGTACTCCCCAGGCGGAGTGCTTAATG
CGTTTGCTGCAGCACTGAAGGGCGGAAACCCTC
CAACACTTAGCACTCATCGTTTACGGCGTGGACT
ACCAGGGTATCTAATCCTGTTTGCTCCCCACGCT
TTCGAGCCT

AGAGTTTGATCCTGGCTCAGGACGAACGCTGGCGGCGTGCCTAATACATGCAAGTCGAAC
GCTTCTTTCCTCCCGAGTGCTTGCACTCAATTGGAAAGAGGAGTGGCGGACGGGTGAGTA
ACACGTGGGTAACCTACCCATCAGAGGGGGATAACACTTGGAAACAGGTGCTAATACCGC
ATAACAGTTTATGCCGCATGGCATAAGAGTGAAAGGCGCTTTCGGGTGTCGCTGATGGAT
GGACCCGCGGTGCATTAGCTAGTTGGTGAGGTAACGGCTCACCAAGGCCACGATGCATAG
CCGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCTACGGGAG
GCAGCAGTAGGGAATCTTCGGCAATGGACGAAAGTCTGACCGAGCAACGCCGCGTGAGTG
AAGAAGGTTTTCGGATCGTAAAACTCTGTTGTTAGAGAAGAACAAGGACGTTAGTAACTG
AACGTCCCCTGACGGTATCTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGG
TAATACGTAGGTGGCAAGCTTGTCCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTT
CTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCCCGGCTCAACCGGGGAGGGTCATTGGAAACTGGGAGAC
TTGAGTGCAGAAGAGGAGAGTGGAATTCCATGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGG
AGGAACACCAGTGGCGAAGGCGGCTCTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGCTCGAAAGCG
TGGGGAGCAAACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAGTGCTAAGT
GTTGGAGGGTTTCCGCCCTTCAGTGCTGCAGCAAACGCATTAAGCACTCCGCCTGGGGAG
TACGACCGCAAGGTTGAAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCGACAAGCGGTGGAGCATG
TGTTTAATTCGAAGCAACGCGAAGAACCTTACCAGGTCTTGACATCCTTTGACCACTCTA
GAGATAGAGCTTTCCCTTCGGGGACAAAGTGACAGTGGTGCATGGTTGTCGTCAGCTCGT
GTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCGCAACGAGCGCAACCCTTATTGTTAGTTGCCATCAT
TTAGTTGGGCACTCTAGCGAGACTGCCGGTGACAAACCGGAGGAAGGTGGGGATGACGTC
AAATCATCATGCCCCTTATGACCTGGGCTACACACGTGCTACAATGGGAAGTACAACGAG
TCGCTAGACCGCGAGGTCATGCAAATCTCTTAAAGCTTCTCTCAGTTCGGATTGCAGGCT
GCAACTCGCCTGCATGAAGCCGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCACGCCGCGGTGAA
TACGTTCCCGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCACGAGAGTTTGTAACACCCGAAG
TCGGTGAGGTAACCTTTTTGGAGCCAGCCGCCTAAGGTGGGATAGATGATTTGGGTGAAG
TCGTAACAAGGTAACC

CTTCGGGTGTTACAAACTCTCGTGGTGTGACGG
GCGGTGTGTACAAGGCCCGGGAACGTATTCACC
GCGGCGTGCTGATCCGCGATTACTAGCGATTCC
GGCTTCATGCAGGCGAGTTGC
AGCCTGCAATCCGAACTGAGAGAAGCTTTAAGA
GATTTGCATGACCTCGCGGTCTAGCGACTCGTTG
TACTTCCCATTGTAGCACGTGTGTAGCCCAGGTC
ATAAGGGGCATGATGATTT
GACGTCATCCCCACCTTCCTCCGGTTTGTCACCG
GCAGTCTCGCTAGAGTGCCCAACTAAATGATGG
CAACTAACAATAAGGGTTGCGCTCGTTGCGGGA
CTTAACCCAACATCTCACGACACGAGCTGACGAC
AACCATGCACCACCTGTCACTTTGTCCCCGAAGG
GAAAGCTCTATCTCTAGAGTGGTCAAAGGATGT
CAAGACCTGGTAAGGTTCTTCGCGTTGCTTCGAA
TTAAACCACATGCTCCACCGCTTGTGCGGGCCCC
CGTCAATTCCTTTGAGTTTCAACCTTGCGGTCGT
ACTCCCCAGGCGGAGTGCTTAATGCGTTTGCTGC
AGCACTGAAGGGCGGAAACCCTCCAACACTTAG
CACTCATCGTTTACGGCGTGGACTACCAGGGTAT
CTAATCCTGTTTGCTCCCC

AGAGTTTGATCCTGGCTCAGGACGAACGCTGGCGGCGTGCCTAATACATGCAAGTCGAAC
GCTTCTTTCCTCCCGAGTGCTTGCACTCAATTGGAAAGAGGAGTGGCGGACGGGTGAGTA
ACACGTGGGTAACCTACCCATCAGAGGGGGATAACACTTGGAAACAGGTGCTAATACCGC
ATAACAGTTTATGCCGCATGGCATAAGAGTGAAAGGCGCTTTCGGGTGTCGCTGATGGAT
GGACCCGCGGTGCATTAGCTAGTTGGTGAGGTAACGGCTCACCAAGGCCACGATGCATAG
CCGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCCAGACTCTACGGGAG
GCAGCAGTAGGGAATCTTCGGCAATGGACGAAAGTCTGACCGAGCAACGCCGCGTGAGTG
AAGAAGGTTTTCGGATCGTAAAACTCTGTTGTTAGAGAAGAACAAGGACGTTAGTAACTG
AACGTCCCCTGACGGTATCTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGG
TAATACGTAGGTGGCAAGCTTGTCCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTT
CTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCCCGGCTCAACCGGGGAGGGTCATTGGAAACTGGGAGAC
TTGAGTGCAGAAGAGGAGAGTGGAATTCCATGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGG
AGGAACACCAGTGGCGAAGGCGGCTCTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGCTCGAAAGCG
TGGGGAGCAAACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTAAACGATGAGTGCTAAGT
GTTGGAGGGTTTCCGCCCTTCAGTGCTGCAGCAAACGCATTAAGCACTCCGCCTGGGGAG
TACGACCGCAAGGTTGAAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCGACAAGCGGTGGAGCATG
TGTTTAATTCGAAGCAACGCGAAGAACCTTACCAGGTCTTGACATCCTTTGACCACTCTA
GAGATAGAGCTTTCCCTTCGGGGACAAAGTGACAGTGGTGCATGGTTGTCGTCAGCTCGT
GTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCGCAACGAGCGCAACCCTTATTGTTAGTTGCCATCAT
TTAGTTGGGCACTCTAGCGAGACTGCCGGTGACAAACCGGAGGAAGGTGGGGATGACGTC
AAATCATCATGCCCCTTATGACCTGGGCTACACACGTGCTACAATGGGAAGTACAACGAG
TCGCTAGACCGCGAGGTCATGCAAATCTCTTAAAGCTTCTCTCAGTTCGGATTGCAGGCT
GCAACTCGCCTGCATGAAGCCGGAATCGCTAGTAATCGCGGATCAGCACGCCGCGGTGAA
TACGTTCCCGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCACGAGAGTTTGTAACACCCGAAG
TCGGTGAGGTAACCTTTTTGGAGCCAGCCGCCTAAGGTGGGATAGATGATTTGGGTGAAG
TCGTAACAAGGTAACC
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Tableau 3 (suite) : Séquences des Enterococcus comparées a celles de GenBank

Souche isolée du lait

Séquence proposée par GenBank

ACTTCCCATTGTAGCACGTGTGTAGCC
CAGGTCATAAGGGGCATGATGATTTG
ACGTCATCCCCACCTTCCTCCGGTTTGT
CACCGGCAGTCTCGCTAGAGTGCCCA
ACTAAATGATGGCAACTAACAATAAG
GGTTGCGCTCGTTGCGGGACTTAACC
CAACATCTCACGACACGAGCTGACGA
CAACCATGCACCACCTGTCACTTTGTC
CCCGAAGGGAAAGCTCTATCTCTAGA
GTGGTCAAAGGATGTCAAGACCTGGT
AAGGTTCTTCGCGTTGCTTCGAATTAA
ACCACATGCTCCACCGCTTGTGCGGGC
CCCCGTCAATTCCTTTGAGTTTCAACCT
TGCGGTCGTACTCCCCAGGCGGAGTG
CTTATGCGTTTGCTGCAGCACTGAGG
GCGGAAACCCTCCACACTTA

TATACATGCAAGTTGAACGCTTCTTTCTTATCGAACTTCGGTTCACCAAGAAAGAGGAGT
AGCGAACGGGTGAGTAACACGTGGGTAACCTGCCCATCAGCGGGGGATAACACTTGGAAA
CAGGTGCTAATACCGCATAATGCTTTTTCTCACATGAGAGAGAGCTGAAAGGCGCTTTTG
CGTCACTGATGGATGGACCCGCGGTGCATTAGCTAGTTGGTAGGGTAACGGCCTACCAAG
GCAACGATGCATAGCCGACCTGAGAGGGTGATCGGCCACACTGGGACTGAGACACGGCCC
AGACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCGGCAATGGACGAAAGTCTGACCGAGC
AACGCCGCGTGAGTGAAGAAGGTTTTCGGATCGTAAAACTCTGTTGTTAGAGAAGAACAA
GGATGAGAAGAGAATGTTCATCCCTTGACGGTATCTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTAC
GTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCGGATTTATTGGGCGTAAA
GCGAGCGCAGGCGGTTCTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCCCCGGCTTAACCGGGGAGGGTC
ATTGGAAACTGGGGAACTTGAGTGCAGAAGAGGAGAGTGGAATTCCATGTGTAGCGGTGA
AATGCGTAGATATATGGAGGAACACCAGTGGCGAAGGCGGCTCTCTGGTCTGTAACTGAC
GCTGAGGCTCGAAAGCGTGGGGAGCAAACAGGATTAGATACCCTGGTAGTCCACGCCGTA
AACGATGAGTGCTAAGTGTTGGAGGGTTTCCGCCCTTCAGTGCTGCAGCTAACGCATTAA
GCACTCCGCCTGGGGAGTACGACCGCAAGGTTGAAACTCAAAGGAATTGACGGGGGCCCG
CACAAGCGGTGGAGCATGTGGTTTAATTCGAAGCAACGCGAAGAACCTTACCAGGTCTTG
ACATCCTTTGACCACTCTAGAGATAGAGCTTTCCCTTCGGGGACAAAGTGACAGGTGGTG
CATGGTTGTCGTCAGCTCGTGTCGTGAGATGTTGGGTTAAGTCCCGCAACGAGCGCAACC
CTTATTGTTAGTTGCCATCATTTAGTTGGGCACTCTAGCGAGACTGCCGGTGACAAACCG
GAGGAAGGTGGGGATGACGTCAAATCATCATGCCCCTTATGACCTGGGCTACACACGTGC
TACAATGGGAAGTACAACGAGTTGCGAAGTCGTGAGGCTAAGCGAATCTCTTAAAACTTC

TCTCAGTTCGGATTGTAGGCTGCAACTCGCCTACATGAAGCCGGAATCGCTAGTAATCGC
GGATCAGCACGCCGCGGTGAATACGTTCCCGGGCCTTGTACACACCGCCCGTCACACCAC
GAGAGTTTGTAACACCCGAAGTCGGTGAGGTAACCTTTTGGAGCCAGCCGCCTAAGGTGG
GATAGATGATTGGGGTGAAGTCGTAACAAGGTAGCCGTATCGGAAGGTGC

En Algérie, les analyses réalisées par Hamdi et al.
(2007) dans les deux régions d’Alger et de Blida, ont révélé
un taux de 2,61% relevé sur un échantillon de 153
prélévements. Cependant dans une récente étude, sur des
aliments autres que le lait cru de vaches, menée par
Bouayad et Hamdi (2012) sur des produits préts a la
consommation, dans la région d’Alger, les auteurs ont
observé une présence de Listeria spp. dans 21 échantillons
sur un total de 227. Parmis les 21 échantillons Listeria-
positifs, ils notent 06 cas de L. monocytogenes, 11 de L.
innocua, 03 de L. ivanivii et 01 de L. welshimeri.

Le comportement de Listeria et d’Enterococcus par
rapport a I’ensemble du microbiote du lait cru est estimé
par ’ensemble des fréquences calculées et représentées sur
la figure suivante :

Nous remarquons que par rapport a la moyenne des
laits contaminés (m = 5,385 et o = 5,0751), Listeria spp.
occupe une place centrale au sein de la population
bactérienne psychrotrophe, avec un effectif égal a six. Cette
valeur, proche de la moyenne, indique un comportement
moyen des Listeria par rapport aux germes isolés : Elle
n’est pas abondante comme
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Enterococcus (n = 20) ni rare comme Flavobacterium (n =
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Figure 2 : Distribution bactérienne et place de Listeria et
Enterococcus.
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Ce taux est comparable a ceux cités par d’autres
auteurs. Les études ont montré différents niveaux de
contamination par L. monocytogenes dans le lait cru: 0%
en Italie et en Suisse, 1% en Suéde, 7% aux Etats Unis
d’Amérique, 12% au Canada, 13% au Brésil et 2% en
Corée (Haet al, 2002; Jemmi et Stephan2006).
L’incidence de Listeria spp. est de 2,2% en Iran (Moshtaghi
et Mohamad, 2007).

L’analyse en composantes principales indique une
faible corrélation entre les deux genres Listeria et
Enterococcus (Tableau 4, figure3).

Tableau 4 : Corrélations interbactériennes

La faible association Listeria/Enterococcus serait
favorable au consommateur dans la mesure ou le rapport
mesuré est en faveur du genre Enterococcus. Celui-ci
exercerait un effet inhibiteur sur Listeria par sécrétion des
bactériocines  connues  leur  activité  antagoniste
(Achemchem, 2004, Arihara, 2008 ; Karam, 2008).

Entr | List Stph  |Acin |Prot |Aero |Psdo |Klbs |Yers |Baci |Flav |Alca |Sten
Entr |1
List |-0,468 |1
Stph | 0,068 [0,218 |1
Acin [-0,272 10,491 [0,444 |1
Prot {0,000 |-0,189 |-0,289 |-0,289 |1
Aero | 0,612 |0,055 [0,389 |0,111 |-0,289 |1
Psdo | 0,000 |0,378 |0,289 |0,866 |-0,500 |0,289 |1
Klbs |-0,167 | -0,200 |-0,068 | -0,068 | 0,354 |-0,612 |-0,354 |1
Yers | 0,196 |0,367 |0,080 |0,480 |-0,277 0,320 |0,555 |-0,196 |1
Baci {0,302 |0,564 |0,431 |0,431 |-0,426 0,492 |0,533 |-0,302 0,650 |1
Flav {0,196 |0,367 |0,080 |0,480 |-0,277 0,320 |0,555 |-0,196 | 1,000 |0,650 |1
Alca | 0,196 |-0,419 |-0,320 |-0,320 (0,139 |-0,480 |-0,277 | 0,784 |-0,154 |-0,237 |-0,154 |1
Sten |-0,075 0,564 |0,123 |-0,185 [-0,107 [ 0,185 [-0,107 |[-0,302 [-0,237 [0,318 [-0,237 [-0,237 |1
Entr : Enterococcus, List : Listeria, Stph :Staphylococcus, Acin : Acinetobacter, Prot : Proteus, Aero : Aeromonas,
Psdo : Pseudomonas, Klbs : Klebsiella, Yers : Yersinia, Baci : Bacillus, Flav : Flavobacterium, Alca : Alcaligenes,

Sten : Stenotrophomonas.
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Figure 3 : Analyse en composantes principales. Faible corrélation Listeria/Enterococcus

Listeria monocytogenes est une bactérie pathogéne qui
peut facilement étre isolée a partir du lait cru. Elle est a
l'origine de nombreuses contaminations observées
réguliérement dans les produits & base de lait cru. Les
Listeria spp., par leur présence dans le lait cru et leur
caractére ubiquitaire, surtout leur capacité a se développer
aux basses températures, vont représenter un danger réel
pour le consommateur. Il devient donc nécessaire
d’élaborer des orientations pour la gestion de risques
associés a sa présence dans le lait de vaches.

Enterococcus spp. est de loin la bactérie la plus
répandue dans les 104 échantillons analysés, avec une
incidence de 19,23 % (soit 20 échantillons sur 104
analysés).
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La faible corrélation (r = -0,468) entre les deux genres
Listeria et Enterococcus laisse supposer un comportement
inhibiteur en vis-a-vis de Listeria. Cet antagonisme
exprimé par les souches Enterococcus joue plutdt un role
sécuritaire en faveur du consommateur. Cependant, il ne
faut pas prendre a la légére le faible taux de Listeria car,
c’est une bactérie qui peut proliférer et prendre le dessus si
les conditions psychrophiles sont réunies surtout lors du
stockage a froid.

I1 faut envisager d’analyser I’effet direct des
bactériocines des Enterococcus sur les souches Listeria
afin de mesurer arithmétiquement 1’effet inhibiteur anti-
Listeria.
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