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- 	 Conclusion 

- 	 La présence des spores de Bacillus cereus pose de sérieux problèmes dans les 

industries agro-alimentaires (notamment les industries laitières) car non seulement elles 

sont résistantes à la chaleur mais elles ont la capacité d'adhérer fortement à de nombreuses 

surfaces y compris l'acier inoxydable. 

Comme le montrent les résultats obtenus dans cette étude un traitement thermique modérée 

est inefficace pour la destruction des spores et permet même leur multiplication rapide 

dans le lait ainsi traité. Il est claire que La persistance des membres du groupe B. cereus 

dans le milieu laitiers due à la résistance de leur spore au traitement thermique tel que la 

pasteurisation, ainsi qu'au développement des souches psychrotrophes dans le lait 

- 	réfrigéré. 

Pour assurer l'élimination des spores dans le lait il faut appliquer des 

températures beaucoup plus élevées. La stérilisation et le traitement à ultra haute 

température (UHT) du lait sont décrits comme étant les moyens les plus efficaces pour la 

destruction des spores. L'hygiène au sein des laiteries peut également aider à réduire le 

- 

	

	 nombre des spores bactériennes à des valeurs minimales. Pour atteindre cet objectif 

certaines mesures sont préconisées: 

+ L'amélioration et l'optimisation des opérations de nettoyage et désinfection des 

équipements. 

+ L'amélioration de la qualité microbiologique de la matière première particulièrement la 

qualité de la poudre du lait écrémé ainsi que celle de l'eau et de matière grasse. 
- 

	

	
+ Des précautions doivent êtres prises lors des opérations de reconstitution et de 

recombinaison du lait. 
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Annexes 

Annexes 01 

Croissance de B. cereus sur milieu Mossel (test de lécithinase). 

Observation microscopique des spores de B. cerezis. 



Annexes 

Résultats de la croissance de quelques souches du groupe B. cereus dans les deux 

milieux BN et Milk-agar 

MIK , 

71' 

Photo 01: croissance de 10 souches dans le milieu BN aux températures 37°c et 43°cI1- 

Photo 02: croissance de 10 souches 
	

Photo 03: aucune croissance de 10 souches 

dans le milieu Milk —agar à la T° 
	

dans le milieu Milk —agar à la T° (7°c- 

30°c/24h. 	 I 0°c)/2 I jours. 
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[Dénombrement des colonies r Milieu luria —agar incubation à 
3 O°c/24h. 

Dénombrement des souches survivant après chaque traitement thermique 
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0.5m1 de ta s.sp traité 	 0.51nl 	0.51lil 	0.5m1 	0.5rn1 

- 	Thermiquernent 

5m1 lait de vache 

30°c/24h j 
Ï 

Production (le lactosérum 

Précipitation de la caséine 

Bcl 	 Bc2 	Bc6 	13c7 	Bc8 

Test de croissance de S souches dans lait de vaches après chaque 

traitement thermique. 
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A 	Il 

Les milieux de cultures 

I !Bouillon nutritif 

Peptone.................................................................. 1  5g 

Extrait de levure .......................................................... 

Sodium chloride ..........................................................6g 

Glucose ....................................................................1g 

25g de bouillon nuti'itifdéshydrak' ..........................I L LA) 

I' l-1 ------------- 7.5 

2/gélose nutritif: 

Peptone...................................................................I 0g  

Extrait de viande ......................................................... 1 5g 

Extrait de levure ........................................................... 2g 

Sodium chloride ............................................................ 

Aar-agar ..................................................................... 15g 

Il)...........................................................................I 	I. 

P 11------------- 7-1+2 
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- 	 2/gélose nutritif fortifié: 

Gélose nutritif déshydraté ................................................... 23g 

MnSo4 ................................................................................................................. O.04g 

CaCL2................................................................................................................ O.lg 

- 	 Eau Distillé ................................................................... I 0001111 

3/ Préparation d'eau physiologique 

E1I .......................................................................... SOOnil 

Sodium chloride 	............................................................ 4.25g/l 

4/Luria-agar 

- 	

. 	 Eau peptonée tamponée 

Peptone 	de viande ........................................................... 1 0g 

Sodium chloride 	.............................................................. 05g/l 

- 	 Tampon phosphate ........................................................... 10g 

- 	 I' l-1 ----------------- 7-/+2 

Préparation de Luria-agar 

Eau peptonée tamponée ...................................................... 25g 

- 	 Extrait de levure ............................................................... 05g 

- 	 Aar-agar ........................................................................ 15g 

ED.............................................................................. l000mI 
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5IMossel de base 

Etrait de viande........................................................................1 glI 

Peptone.............................................................................. lOg/l 

Sodium chloride .................................................................1 OgIJ 

- 

	

	D-mannitol ........................................................................... lOg/l 

Rouge de phénole ............................................................... 0.025g 

Aar-agar ........................................................................... 9-1 	gIl 

[D .................................................................................900iiil 

6IMosseL complet 

Milieu Mossel de base ............................................................ 90m1 

Solution de polymixines B ...................................................... 11111 

Émulsion de jaune d'oeuf ......................................................... lOtul 

*Émulsion de jaune d'oeuf 

- 	 Rincer l'oeuf à l'alcool, jeter l'excès d'alcool, flamber l'oeuf entre deux becs bunsen. 

Récupérer le jaune d'oeuf dans un bécher, le diluer avec l'eau distilliez stérile pour obtenir 

une émulsion. Porter l'émulsion à 47°c pendant 2h dans un bain marie, le mettre au 

réfrigérateur pendant 18h-24h jusqu'à l'obtention d'un précipité. Récupérer le surnagent et 

ajouter stérilement I Omi dans chaque flacon contenant le milieu Mossel de base stérile en 

surfusion. 

*la Solution de polymixines B 

Sulfate de polymixines B.......................................................10 6U.1 

EDS................................................................................ 100ML 
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7/Milk agar 

Laitécrémé .........................................................................I 0% 

Agar-agar ............................................................................ 02% 

- 	 20g de Lait écrémé 	 - 	1 0tm I d' 1. D 

- 	 4gd' Agar-agar 	 IOt)jpl d'E.D 

On fait la tyndallisation du Lait écrémé, et la stérilisation d'agar-agar, et ensuite on 

- 	 mélange les deux. 

8/solution de Bleu de méthylène 

Bleude méthylène..................................................................2g 

EauDistillé ............................................................................ lOOmi 

9/Mélange sulfochroiiiquc 

- 	 Micromate de K .....................................................................6g 

HCLpure .............................................................................lOOmI 

EauDistillé ............................................................................. l000rnI 
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(2 

L'expression des résultats 

-log N/N0= - ( log N- logNo) 

N0: nombre des colonies avant traitement thermique dans ml 

N : nombre des colonies après traitement thermique dans ml 

- Mesure de la DO de 10 souches après leur croissance dans le milieu BN 

Bcl Bc2 Bc3 Bc4 Bc5 Bc6 Bc7 Bc8 Bc9 BclO 

1)0 (431c) 0,64 0,28 0,56 0,70 0,88 0,50 0,64 0,56 0,58 0,68 

DO (371c) 1,18 1,44 1,12 1,14 1,22 1,16 1,14 1,40 1,22 1,24 

-Résultats (le la thermorésistance (les spores de B.cereus testées. 

Condition expérimentales de traitement thermique de suspension sporale des souches 

effectué à 75°c pendant 15min 

souches N0  Log N0  N Log N -Log NIN0 

BC1 3.108 8,47 1.47. 108  8,16 0,31 

Bc2 2.96. 10' 8,47 2.00. 108  
- 

	

8,30 	0,17 

	

8,31 	0,13 Bc6 2.80. 10' 8,44 2.08. 10 

Bc7 2.88. 10' 8,45 2.12. 108  8,32 0,13 

Bc8 2.92. 10' 8,46 1.96. 108  8,29 0,17 
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Condition expérimentales de traitement thermique de suspension sporale des souches 

effectué à 85°c pendant 15min. 

souches N0  Log N0  1  N Log N -Log N/N0 

Bd 3.108 8,47 6.7.10y  7.82 0,65 

Bc2 2.96.108 8,47 1.28.108 8,10 0,37 

Bc6 2.80.108 8,44 1.88.108 8,27 0,17 

Bc7 2.88.108 8,45 2.02.10e  8,30 0.15 

Bc8 2.92.108 8,46 1.44.108 8,15 0.30 

Condition expérimentales de traitement thermique de suspension sporale des souches 

effectué à 95°c pendant 15min. 

souches N0 Log N0  N Log N -Log NIN0  

Bel 3.108 8,47 16.106 7 1,20  1.26 

Bc2 2.96.108 81,47 38 . 106  7.57 0.90 

Bc6 2.80.10 81)44 45 . 106  7.65 0.79 

Bc7 2.88.108 8,45 27 . 106  7.43 1.01 

Bc8 2 . 92 . 108  8,46 31.106 749 0.97 



RESUME 

Cette étude porte sur la caractérisation de quelque souche du groupe B.cereus selon la 	- 

température de croissance et la thermorésistance des spores. 

L'étude de l'influence de la température sur la croissance de dix souches du groupe 	- 

B. cereus, a montre que 37°C est la température optimale de leurs croissances. Ces souches 

présentent aussi une certaine thermotolérance par leur croissance à 43°C, Par ailleurs, les 	- 

résultats ne montrent aucune croissance aux températures de réfrigération (7 0C-100C). Ce 

qui confirme le caractère mésophile, thermotolérant de ces souches. 

L'étude des propriétés de la thermorésistance des spores de B. cereus à révélé une certaine 

sensibilité des souches à la température 950Cpendant 15 minutes. La souche dont les 

spores sont les plus thermosensible est Bel avec un Log N/N0 est 1.26. Par contre aux 

traitements thermiques de 75°C et 85°C la thermorésistance des spores est 

Mots clés : B. cereus, spore, la thermorési stance , la température 

Summary 	 - 

This study concerns the characterization of some stump of the group B. cereu.s according to 

the temperature of growth and the th ermorési stance of spores. 

The study of the influence of the teniperature on the growth of ten stuinps of the group 

B. cereus, has watch Ihat 37°c is the optimal temperature of their growths. They also 

present a thermotolérance certain by their growth in 43°c. Besides, the resuits show no 

growth of these stumps in the temperatures of refrigeration (7°c-1 0°c. What confirrns the 

character mésophile, thermotolérant of these stumps. 

The study of the properties of the thermorésistance of the spores of B. cereus in revealed a 

certain sensibility of sturnps in the temperature 95°c during 1 5 minutes. The sturnp spores 

ofwhich are most thermosensible is Bel with a Log N / Nt) is 1.26. On the other hand in 

the heat treatrnents of 75°c and 85°c the thermorésistance of spores is raised. 

Keywords: B. cereus, spore, the thermorésistance, the temperature 


