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INTRODUCTION

Les préparations enzymatiques pectinolytiques utilisées en
industrie pour dégrader ces pectines proviennent
généralement de Aspergillus niger. Elles contiennent les
trois activités, polygalacturonase (PG), pectine-estérase
(PE) et pectine-lyase (PL) mais présentent aussi des activités
enzymatiques parfoisindésirables. Ceci conduit arechercher
une autre source d’enzymes pectinolytiques, de préférence
un microorganisme considéré GRAS.

Nous avons recherché cette activité pectinolytique chez des
bactéries lactiques indigenes d’ Al gérie.

1. MATERIEL ET METHODES

Souches bactériennes : nous avons utilisé un tota de
80 souches lactigues comprenant Lactobacillus,
Lactococcus et Leuconostoc isolées de laits crus de bovins,
d'ovins ou de camélidés d’ Algérie. Ces souches font partie
de la collection du laboratoire.

Méthodes : apres croissance des bactéries sur milieu solide
[MRS pour leslactobacilles ou M 17 pour les autres bactéries
lactiques] supplémenté en pectines, |’ activité pectinolytique
était recherchée comme décrit par McKay (1988) par
coloration au rouge de ruthénium Le dosage des groupes
réducteurs par laméthode de Milner et Avigad (1967) est fait
sur 300 pl des surnageants de cultures. La recherche des
enzymes éait faite par électrophorése comme décrit par
Cruiksank et Wade (1980) ou, pour révéler la présence de
PL, en ayant recours a |'hybridation moléculaire
ADN:ADN, en utilisant pour sonde une séquence PL issue
de Aspergillus niger.

2. RESULTATSET DISCUSSION

Détection de I’ activité protéolytique sur milieu solide :
L'aspect des cultures et la détection de souches
pectinolytiques est montré dans la figure 1. L’intensité du
halo de pectinolyse différe selon les bactéries considérées.

Figure 1 : Aspect des cultures bactériennes (a gauche) et
détection de souches pectinolytiques apres coloration (a droite)

Dosage des groupements réducteurs libérés :

L es groupements réducteurs sont libérés par I activité PG de
bactéries lactiques. Les valeurs observées dépendent de la
souche considérée mais aussi du degré de méthylation de la
pectine utilisée.

Zymogramme pectique :
La diversité des enzymes pectinolytiques est révélée sur
zymogramme (figure 2).

Figure 2 : Enzymes pectinolytiques des bactéries lactiques.
A gauche : isoenzymes de la souche HNK 10
A droite : isoenzymes de la souche L1-8

L' utilisation d’ une sonde PL a permis de montrer la présence
de PL chez des bactéries lactiques.

Utilité potentielle des pectinases :
Une application de cette propriété est la clarification de
préparations contenant des pectines (figure 3).

Figure 3 : Pouvoir clarifiant des
pectinases de bactéries lactiques.
A gauche : solution pectique non
ensemencée

Au centre : ensemencement avec
les pectinases de L1-8

A gauche : ensemencement avec
les pectinases de NN 105

CONCLUSION

L es pectinases sont représentées par divers isoenzymes chez
les bactéries lactiques. Ces isoenzymes sont en nombre
variable selon les souches considérées.
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