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INTRODUCTION 

Les lipases sont largement répandues chez les bactéries, les 
levures et les champignons filamenteux. Elles sont aussi bien 
produites par les bactéries à Gram positif que par des 
bactéries à Gram négatif (Fickers et al., 2008). Les bactéries 
lactiques sont considérées comme faiblement lipolytiques (De 
Roissart et Luquet, 1994) par comparaison avec d’autres 
espèces bactériennes telles que Pseudomonas, 
Acinetobacter ou Flavobacterium (Brennan et al., 2002). 
Cependant leur présence dans les fromages à des 
concentrations élevées et pendant des périodes plus ou 
moins importantes, peut les amener à libérer des quantités 
non négligeables d’acides gras libres (Das et al., 2005).
Dans la présente étude nous avons cherché à étudier, en 
milieu MRS supplémenté de différentes concentrations de 
substrats lipidiques naturels ou artificiels, l’activité lipolytique 
chez soixante dix souches lactiques des genres 
Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus et Leuconostoc
isolées à partir de produits du terroir. 

2. MATERIEL ET METHODES 

L’activité lipolytique est recherchée sur milieu MRS tamponné 
à pH 7 et additionné de 1%,3% ou 5% de Tween 20 ou 80 
(sources lipidiques artificielles) ou de beurre ou d’huile d’olive 
(sources lipidiques naturelles) (Guiraud et Galzy, 1980). 
L’activité lipolytique extracellulaire est déterminée par dosage 
d’acides gras libres dans le surnageant de culture (Ginalska
et al., 2004)

3. RESULTATS ET DISCUSSION 

L’activité lipolytique est considérable en milieu MRS 
supplémenté de substrats lipidique naturels en comparaison 
avec les substrats lipidiques artificiels. Les lactocoques et les 
entérocoques ont montré une activité lipolytique significative 
en présence de 1% d’huile d’olive ; les lactobacilles ont 
exprimé une activité lipolytique moyenne et les leuconostocs 
étaient faiblement lipolytiques. Ces résultats sont en accord 
avec ceux de Meyers et al (1996), qui ont montré que 
l’activité lipolytique en milieu MRS additionné de beurre 
comme unique source lipidique était plus élevée chez 
Lactococcus lactis ssp lactis C2 et 1835 et Lactococcus lactis 
ssp hordniae 2181, 2182 et 2183 que chez Lactobacillus sp
LC10 et 1985 ou Lactobacillus casei 3532.  

La concentration en substrat naturel (huile d’olive ou beurre) 
permettant une bonne activité lipolytique est de 1% pour la 
majorité des souches. Les souches lactiques dégradent, 
pratiquement de la même manière, les deux substrats 
naturels beurre et huile d’olive avec une préférence pour 
l’huile d’olive (Figure 1). Cependant seuls les lactobacilles 
expriment une activité lipolytique en présence du substrat 
Tween 80. Un maximum d’activité est révélé à 3% de Tween 
80 (Figure 1). 
Les souches testées n’expriment pas d’activité lipolytique en 
présence du substrat Tween 20. 

L’activité lipolytique est retrouvée dans le surnageant de 
centrifugation du milieu de culture (milieu MRS supplémenté 
de 1% d’huile d’olive).  

Ces résultats concordent avec les travaux effectués par 
Hugo et Beveridge (1962) et El Sawah et al. (1995) 

montrant l’expression d’une activité lipolytique extracellulaire 
chez Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus.

Le dosage des acides gras libres a permis de montrer une 
production maximale de 2,5 μmol d’acide gras/ml chez les 
souches les plus lipolytiques. 

Figure 1 : Activité lipolytique en milieu MRS supplémenté en 
huile d’olive (à gauche) ou en Tween 80 à droite). 

4. CONCLUSION 

L’activité lipolytique des bactéries lactiques des genres 
Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus et Leuconostoc est 
significativement exprimée sur milieu MRS supplémenté de 
1% d’huile d’olive, Certaines souches se montrent aptes à 
dégrader le Tween 80, révélant un maximum d’activité à 3% 
de Tween 80. Cette activité est absente sur milieu MRS 
additionné de Tween 20 comme substrat lipidique.  
L’activité lipolytique est retrouvée dans le surnageant de 
culture en milieu MRS supplémenté de 1% d’huile d’olive.
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