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Parmi les matières premières agroalimentaires le « lait », est à l’origine d’un grand 

nombre de produits très diversifiés. Cette diversité est liée à sa composition, mais également à 

l’intervention des microorganismes. En effet le lait est un milieu propice au développement 

des microorganismes, qu’ils soient d’intérêt technologique, neutres ou responsables 

d’altération voir même dangereux pour la santé humaine (Michel et al., 2001) 

 
La résistance des bactéries pathogènes aux antibiotiques est en train de devenir un 

problème croissant pour la médecine humaine et vétérinaire en ce qui concerne le traitement 

des maladies infectieuses. En principe, toute utilisation d'antibiotiques augmente le risque de 

sélection de résistance (Wallmann et al., 2003).Une application excessive de ces agents a 

conduit à l'émergence de souches pluri résistantes comme un problème croissant dans les pays 

développés (Jamali et al., 2015). 

 
Cette résistance antimicrobienne développée par les agents pathogènes est l'une des 

principales raisons du faible taux de guérison de la mammite chez les vaches laitières. (Wang 

et al., 2015). 

Par conséquent, la surveillance de la résistance aux antimicrobiens est importante pour 

assurer des résultats optimaux d'utilisation des antimicrobiens et de minimiser le risque pour 

le développement et la propagation de la résistance aux antimicrobiens (Waller et al., 2011). 

Toute utilisation d'un agent antimicrobien peut sélectionner des bactéries ayant des 

concentrations minimales inhibitrices élevées (Butaye et al., 2014). ). Il est donc important 

d’orienter les recherches vers de nouvelles voies et de revenir à des solutions alternatives, 

notamment des médecines dites douces, basées sur les propriétés des plantes médicinales 

notamment des huiles essentielles (Oussou et al., 2010). 

Des études récentes ont montré que les huiles essentielles et leurs constituants 

présentent un important potentiel en tant qu’agents antimicrobiens et dans plusieurs domaines 

industriels et médicaux. La diversité moléculaire des métabolites qu’elles contiennent, leur 

confère des rôles et des propriétés biologiques très variés, ainsi qu’une utilisation moins 

dommageable, car ils n'ont pas d'effets secondaires (Amarti et al ., 2008; Mazari et al ., 

2010 ; Goetz et Ghedira, 2012). Pour la même raison, aucune résistance particulière vis-à-vis 

des huiles essentielles n’a été décrite et il est important de souligner que certaines d’entre elles 

constituent des alternatives efficaces ou des compléments aux antibiotiques sans montrer le 

même effet secondaire (Amarti et al., 2010; Rosato et al., 2010). 
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De ce fait, l’objectif de notre étude est de mettre en évidence l'activité antibactérienne 

des huiles essentielles de la  Mentha (piperita), Rosmarinus (officinalis), Thymus (vulgaris) 

afin d’obtenir des zones d inhibitions par rapport à des souches bactériennes multirésistantes 

obtenues suite à des analyses bactériennes de lait cru ; Staphylococcus aureus, Coliformes, 

streptocoques, Entérococcus fécaelis, et E.coli dans le but d éviter l’antibio-résistance chez les 

animaux et trouver d’ autres alternatives naturelles de traitement aux infections . 

Cette étude est structurée en deux parties: 

 La première partie bibliographique donne un aperçu général sur le lait cru, sur les 

huiles essentielles et sur l’expression de résistance et de sensibilité des bactéries aux 

antibiotiques. 

 La dernière partie présentera les moyens et la méthode de recherche utilisés pour 

élaborer ce travail et les résultats obtenus des différents tests effectués 

L’interprétations des résultats, l’étude statistique et la discussion seront guidées par les 

résultats acquis L’étude sera clôturée par une conclusion et des perspectives. 
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I-Généralités : 

 
Le Codex Alimentaires (1999) définit le lait cru comme suit : est un lait qui n'a subi 

aucun traitement thermique (chauffage) sans rien y ajouter ou en soustraire. Ce qui a pour 

conséquence qu'il conserve intégralement sa flore bactérienne (les microbes). Il s'agit du lait 

tel qu'il sort du pis des animaux. 

Le lait cru constitue la matière première de tous les laits. Mais avant que le lait 

n'aboutisse dans les frigos des consommateurs, il subit bon nombre de traitements. Ces 

traitements ont pour but de garantir la sécurité et la durabilité du lait. Le type de traitement  

effectué influence la qualité finale du lait (Leyon  et Bouguetaib , 2014). 

(Carole et Vignola), 2002 ont définit que, Le produit sécrété par des glandes 

mammaires des mammifères, comme la vache. Du point de vue physico-chimique, il est un 

produit très complexe. Une connaissance approfondie de sa composition, de sa structure et de 

ses propriétés physiques et chimiques est indispensables à la compréhension des 

transformations du lait et des produits obtenus lors des différents traitements industriels 

Jeantel et al., (2008) rapportent que le lait doit être en outre collecté dans de bonnes 

conditions hygiéniques et présenter toutes les garanties sanitaires. Il peut être commercialisé 

en l’état mais le plus souvent après avoir subi des traitements de standardisation lipidique et 

d’épuration microbienne pour limiter les risques hygiéniques et assurer une plus longue 

conservation . 

I-1-Composition du lait : 

Le lait est un système complexe constitué d'une solution vraie, d'une solution colloïdale, 

d'une suspension colloïdale et d'une émulsion. Le tableau 01 montre la dimension 

approximative et l'état physicochimique de chacun des constituants solides majeurs du lait. 

 
Une solution vraie est un mélange de substances liquides ou solides solubilisées, 

appelées solutés, dans un solvant liquide. 

 
Une suspension colloïdale est un mélange constitué d'une phase dispersée solide non 

solubilisée, présente sous forme de très fines particules solides dans une phase dispersante 

liquide (S\L): quand les particules ont beaucoup d'affinité pour la phase aqueuse, on nomme 

ce système une solution colloïdale. 
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Une émulsion consiste en un mélange d'une phase dispersée liquide non solubilisée, 

présente sous forme de très fines gouttelettes, dans une phase dispersante liquide; on peut 

donc avoir une émulsion huile dans l'eau (H/E) ou une émulsion eau dans l'huile (E/H) les 

matières grasses et l'eau du lait forment une émulsion (H/E), tandis que l'eau et les matières 

grasses du beurre forment une émulsion (E/H)(Carole. Vignola, 2002). Tableau 01 

 
Tableau 01 : Composition moyenne du lait de vache (Alais et al., 2008). 

 

 Compositions (g/l) Etat physique des composants 

Eau 905 Eau libre (solvant) plus eau liée 

(3 ,7℅) 

Glucides (lactose) 49 Solution 

Lipides 

Matière grasse 

proprement dite Lécithine 

(phospholipides) Insaponifiable 

(stérols, carotènes, tocophérol) 

35 

34 

0,5 

0,5 

Emulsion des globules gras (3 à 

5µm) 

Protides 

Caséine 

Protéines solubles 

(globulines, albumines) 

Substances azotées non 

protéiques 

34 

27 

2,5 

 

1,5 

Suspension micellaire 

phosphocaséinate de calcium (0,08 à 0,12 

μm) Solution (colloïdale) Solution (vraie) 

Sels 

De l’acide citrique (en 

acide) 

De l’acide phosphorique 

(P2O3) 

Du chlorure de sodium 

(Na Cl) 

9 

2 

 

2,6 

 

1,7 

Solution ou état colloïdale 

Constituants divers 

(vitamines, enzymes, gaz 

dissous) 

            Traces 

Extrait sec total 

Extrait sec non gras 

127 

92 
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I-2- Propriétés physico-chimiques : 

 
 

Vignola, (2002) montre que Les propriétés physico-chimiques du lait sont plus ou 

moins stables, elles dépendent soit de l'ensemble des constitutions comme la densité, soit des 

substances en solution comme le point de congélation ou encore des concentrations en Ions 

comme le pH (acidité). 

Les principales propriétés physico-chimiques utilisées dans l'industrie laitière sont la 

masse volumique ou la densité, le point de congélation, le point d'ébullition et l'acidité 

Ceci se résume comme suit: 

Tableau 02: Constantes physiques usuelles du lait de vache (Luquet, 1985). 
 

Constantes Valeurs 

pH (20°C) 6,5 à 6,7 

Acidité titrable (°) 15 à 18 

Densité 1,028 à 1,036 

Température de congélation (°C) (-0,51) à (-0,55) 

Point d’ébullition (°C) 100,5 

 
I-3- Les caractères nutritionnels du lait 

 
 

(FAO, 2010). On constaté que Le lait contient des nutriments essentiels et une source 

importante d'énergie alimentaire, de protéines de haute qualité et de matières grasses. Le lait 

peut apporter une contribution significative aux besoins nutritionnels recommandés en 

calcium, magnésium, sélénium, riboflavine, vitamine B12 et acide pantothénique. Le lait et 

les produits laitiers sont des aliments nutritifs et leur consommation permet de diversifier les 

régimes à base de plantes. Le lait d’origine animal peut jouer un rôle important dans 

l'alimentation des enfants dans les populations ne bénéficiant que d’un très faible apport en 

lipides et ayant un accès limité aux autres aliments d'origine animale 

Favier, (1985), le lait est une source importante de protéines de très bonne qualité, 

riches en acides aminés essentiels, tout particulièrement en lysine qui est par excellence 

l’acide aminé de la croissance. Ses lipides, caractérisés par rapport aux autres corps gras 

alimentaires par une forte proportion d’acides gras à chaîne courte, sont beaucoup plus riches 
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en acides gras saturés qu’en acides gras insaturés. Ils véhiculent par ailleurs des quantités 

appréciables de cholestérol et de vitamine A et faibles quantités de vitamine D et E 

 

 
I-4-Qualité organoleptique du lait 

 
 

Vienrling, (2003) rapporte que l’aspect, l’odeur, la saveur, la texture ne peuvent être 

précisés qu’en comparaison avec un lait frais. 

I-4-1- La couleur 

Le lait est de couleur blanc mat, qui est due en grande partie à la matière grasse, aux 

pigments de carotène (la vache transforme le B-carotène en vitamine A qui passe directement 

dans le lait (Fredot, 2005). 

 
Reumont, (2009) explique que dans le lait, deux composants, les lipides sous forme 

de globules de matière grasse et les protéines sous forme de micelles de caséines diffractent la 

lumière. Ces agrégats dispersent les rayons lumineux sans les absorber et le rayonnement 

qu'ils renvoient, est identique en composition au rayonnement solaire, à savoir une lumière 

blanche 

 
I-4-2- L’odeur 

 
 

Selon Vierling, (2003), l’odeur est caractéristique le lait du fait de la matière grasse 

qu’il contient fixe des odeurs animales. Elles sont liées à l’ambiance de la traite, à 

l’alimentation (les fourrages à base d’ensilage favorisent la flore butyrique, le lait prend alors 

une forte odeur), à la conservation (l’acidification du lait à l’aide de l’acide lactique lui donne 

une odeur aigrelette). 

 
I-4-3- La saveur 

 
 

La saveur du lait normal frais est agréable. Celle du lait acidifié est fraiche et un peu 

piquante. Les laits chauffés (pasteurisés, bouillis ou stérilisés) ont un goût légèrement 

différent de celui du lait cru. Les laits de rétention et de mammites ont une saveur salée plus 

ou moins accentuée. Il en est parfois de même du colostrum. L’alimentation des vaches 

laitières à l’aide de certaines plantes de fourrages ensilés, etc. peut transmettre au lait des 
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saveurs anormales en particulier un goût amer. La saveur amère peut aussi apparaître dans le 

lait par suite de la multiplication de certains germes d’origine extra-mammaire (Thieulin et 

Vullaume, 1967) 

 
I-4-4-La viscosité 

 
 

Rheotest, (2010) a montré que la viscosité du lait est une propriété complexe qui est 

particulièrement affectée par les particules colloïdes émulsifiées et dissoutes. La teneur en 

graisse et en caséine possède l'influence la plus importante sur la viscosité du lait. La viscosité 

dépend également de paramètres technologiques. La viscosité est une caractéristique 

importante de la qualité du lait, étant donné qu'une relation intime existe entre les propriétés 

rhéologiques et la perception de la qualité par le consommateur 

 
I-5- Microbiologie du lait cru : 

 
 

Le lait est, de part sa composition, un aliment de choix. Il est donc un substrat très 

favorable au développement des microorganismes (Larab, 2014). 

 
I-5-1-Flore originelle du lait : 

 
 

Le lait contient peu de micro-organismes lorsqu’il est prélevé dans de bonnes 

conditions à partir d’un animal sain (moins de 103 germes/ml). Il s’agit essentiellement de 

germes saprophytes du pis et des canaux galactophores. Le lait cru est protégé des bactéries 

par des substances inhibitrices appelées « lacténines », mais leur action est de très courte 

durée (environ une heure). 

D’autres micro-organismes peuvent se trouver dans le lait lorsqu’il est issu d’un 

animal malade : ils sont généralement pathogènes et dangereux. Il peut s’agir d’agents de 

mammites, c’est-à-dire d’infection de pis ; comme il peut s’agir aussi de germe d’infection 

générale qui peut passer dans le lait (Guiraud, 2003).Tableau 03
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Tableau N°3: Flore originelle du lait cru (Vignola, 2002) 
 

 
 

microorganisme pourcentage(%) 

Micrococcus sp. 30-90 

Lactobacillus 10-30 

Streptococcus ou Lactococcus < 10 

Gram négatif < 10 

 

 
I-5-2- Flore de contamination du lait : 

 
 

Cette flore correspond à l’ensemble des microorganismes contaminant le lait de la 

traite jusqu’à la consommation. 

Elle est composée d’une part, d’une flore d’altération, qui cause des défauts sensoriels 

ou qui réduit la durée de conservation des produits, et d’autre part, d’une flore pathogène 

dangereuse du point de vue sanitaire (Vignola, 2002). 

Le lait se contamine par des microbes d’origines diverses : 

 
 Fèces et téguments de l’animal : Coliformes, Clostridies, et éventuellement des 

Entérobactéries pathogènes (salmonella). 

 Sol : Streptomyces, bactéries sporulées, spores fungiques, listéria 

 Laitière et aliments : flore banale variée, en particuliers, Lactobacilles, Clostridium 

butyriques (Ensilages) ; 

 Air et eau : flore diverse dont pseudomonas, bactérie sporulées, etc. 

 Équipements de traite et de stockage du lait : flore lactique, microcoque, 

Lactobacilles, Streptocoques, Leuconostoc, levure, cette flore sera souvent spécifique 

d’une usine à une autre 

 Manipulateurs : Staphylocoques dans le cas de traite manuelle 

  Vecteurs divers : insectes en particulier, flore de contamination fécale (Guiraud, 

1998). 
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1-5-2-1-Contaminations du lait cru au stade de la production 

 
 

La flore du lait cru est abondante et susceptible d’évoluer rapidement. Il faut donc 

abaisser sa température à moins de 10°C le plus rapidement possible, au mieux dans l’heure 

qui suit la traite. Le lait recueilli à la ferme par traite mécanique ou manuelle est soit 

directement transporté au centre de ramassage où il est réfrigéré, soit stocké dans des 

réservoirs réfrigérés avant transport dans le cas d’exploitations importantes. Dans ces 

conditions, la flore microbienne est stabilisée. Le lait cru doit être toujours maintenu au froid.  

La durée de conservation de ce lait est courte en raison de la possibilité du développement des 

germes psychrotrophes et psychrophiles (quelques jours) (Guiraud et Galzy, 1980). 

 

 

1-5-2-2-Contamination par l’animal : 

 
Le lait renferme, lorsque l'animal est sous médication, des résidus d'antibiotiques qui 

sont à l’origine de perturbations importantes des processus de fermentation et de maturation 

des produits laitiers de large consommation tels que les yaourt, fromages et autres laits 

fermentés (Ben Mahdi et Ouslimani, 2009) . Ces laits anormaux doivent être séparés du lait 

sain et ne pas être utilisés pour la transformation. La propreté des vaches a un impact 

significatif sur la santé du pis et en particulier sur le taux de mammites environnementales. Le 

maintien de la propreté du pis et des membres des vaches permet de diminuer la propagation 

d’agents pathogènes de l’environnement vers le canal du trayon. Selon la zone de l’animal qui 

est souillée, on peut déterminer que les lieux dans l’étable où le niveau de propreté est 

inadéquat et ainsi apporter les correctifs nécessaires (Levesque, 2004). 

1-5-2-3-Contamination au cours de la traite : 

 
C’est en surface des trayons que l’on retrouve la plus grande diversité de groupes 

microbiens : une douzaine de groupes microbiens parmi les flores utiles, flores d’altération et 

pathogène sont systématiquement détectés. Les groupes microbiens utiles (bactéries lactiques) 

sont fortement dominants, leurs niveaux étant au moins 100 fois supérieures à ceux des 

groupes d’altération ou pathogènes (staphylocoques à coagulasse positive). Pour un même 

réservoir, des différences de niveaux et de composition microbienne existent et sont liées à la 

saison ; ainsi, en été, les surfaces des trayons abritent des niveaux moindres de tous les 

groupes microbiens ; par contre, dans les lactoducs, en été, on extrait des niveaux plus 
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importants de Pseudomonas (germes d’altération). Pour une même saison, des différences de 

composition microbienne de ces réservoirs existent entre les exploitations : elles sont alors 

associées aux pratiques mises en œuvre. 

Ainsi, en hiver, le niveau et la composition de la charge microbienne présente en 

surface Des trayons sont en lien avec la nature des litières et le confinement de l’ambiance 

(Lemire, 2007). 

 
1-5-2-4Contamination au cours du transport : 

 
 

La collecte et le transport se font grâce à des camions-citernes réfrigérés qui récoltent 

Régulièrement le lait dans les fermes. Ils doivent respecter un certain nombre de règles légales 

Afin de livrer un lait de bonne qualité, notamment par le maintien du lait au froid qui a pour 

But d’arrêter le développement des microorganismes. Il constitue un traitement de 

Stabilisation (Weber, 1985). Une altération de la qualité au cours du transport par une 

Mauvaise réfrigération, peut avoir un impact grave sur la qualité du lait et engendrer des 

pertes financières importantes (Jakob et al., 2011). 

 
1-5- 3-La flores d’altération : 

 
 

Seules quelques-unes des espèces présentes seront responsables de l’altération du 

Produit. Elles sont d’abord sélectionnées en fonction des conditions physico-chimiques mises 

En jeu (nature de produit, pH, pression partielle en oxygène, température de stockage, etc.) 

(Bennefoy et al., 2002) 

Elle exploite des défauts sensoriels (goût, arôme), ou qui réduira la durée de 

conservation des produits laitier. La flore d’altération comporte trois genres : les coliformes, 

les levures et les moisissures (Essalhi, 2002). 

1-5-3-1- les coliformes : 

 
Les coliformes sont des bactéries Gram (-) non sporulées, aérobies ou anaérobies 

facultatives. (Billon et Sauve, 2009). Leur présence indique une faute hygiénique, relevant 

soit d’une mauvaise qualité du produit soit de mauvaise hygiène matériel de fabrication ou de 

conditionnement (Larpent, 1997). 
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1-5-3-2-Levures et moisissures : 

 
 

Les levures et moisissures sont des cellules eucaryotes rattachées au règne végétal par 

leur Structure cellulaire. Regroupées sous le vocable de flore fongique, elles peuvent être 

Retrouvées aussi bien dans le fromage (Hermier et al., 1992) ; le lait cru, le lait en poudre 

que dans tous les autres produits laitiers (Abdessalam  , 1984). 

 
1-5-3-3-Les Streptocoques (fécaux), les Streptocoques lactiques et les Lactobacilles : 

 
 

Les streptocoques sont des cocci Gram+ souvent disposés en chainettes .il en existe de 

Nombreux espèces que plusieurs critères permettent de classer en groupe A à H et T selon la 

Classification de Lancfield (Epelbon et maccey, 2009). 

 
Les streptocoques du groupe « D » sont constamment rencontrés dans les matières 

Fécales et ont naturellement été choisi comme témoin de contamination fécale dans certains 

Aliments crus (Bonnyfoy et al., 2002). Ces streptocoques sont des hôtes commensaux de la 

Flore intestinale et sont parfois responsables de septicémies ou d’endocardites (Pebret, 2003). 

1-5-4-La flore pathogène : 

 
 

Les germes pathogènes auxquels on accorde une importance particulière, en raison de 

la Gravité ou de la fréquence des risques qu'ils présentent sont cités ci-dessous : 

 Les principaux bactéries infectieuses sont Slmonella sp, Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes, Clostridium perfringens et Campylobacter sp. 

 Les principales bactéries toxinogènes sont Staphylococcus sp Clostridium botulinum 

(Vignola, 2002). 

 
 

1-5-4-1 Staphylococcus aureus : 

 
 

Staphylococcus aureus est le micro-organisme pathogène le plus souvent incriminé 

dans des cas de toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) par le lait et les produits 

laitiers. Elle déclenche des nausées, vomissements, diarrhées, douleurs abdominales et maux 

de tête Voire des conséquences plus graves. 
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La contamination du lait cru à la production est due à la flore Présente dans la 

mamelle en cas d’infection, de la flore décontamination apportée par le milieu extérieur au 

cours des différentes manipulations. 

 
Staphylococcus aureus est une coque Gram+, On le trouve majoritairement sur la peau 

et la Muqueuse. La présence de lésions au niveau des trayons (plaies, gerçures, crevasses) ou 

au niveau de la mamelle (pyodermite d’échauffement par exemple) constituent des réservoirs 

Important pour ce germe, de même la présence de crevasse dans les caoutchoucs des 

manchons de traites constitue des réservoirs bien identifiés (Durel et al., 2004). 

Staphylococcus aureus est à l’origine de mammite sub-clinique dans la majorité des 

cas, le germe pénètre au sein du parenchyme (Eichr, 2003,Durel et al., 2004). 

 
1-5-4-2 Les salmonelles : 

 
Salmonella est une bactérie naturellement présente dans l'intestin des animaux (en 

Particulier chez les volailles et les porcs), des oiseaux, des reptiles, de certains animaux de 

Compagnie et de certaines personnes. Elle est également présente dans l'environnement et 

peut Contaminer le lait à la production à la ferme (Van Kessel et al., 2004) Les personnes qui 

Consomment du lait contaminé par Salmonella sont susceptibles de contracter la 

salmonellose. Comme dans le cas d'autres toxi-infections alimentaires (Streit et al., 2006) les 

symptômes De la salmonellose ressemblent à ceux de la grippe. 

 
1-5-4-3-Les coliformes totaux et Fécaux : 

 
 

Les coliformes totaux sont utilisés depuis très longtemps comme indicateurs de la 

qualité microbienne parce qu’ils peuvent être indirectement associés à une pollution d’origine 

fécale. 

Les coliformes totaux sont définis comme étant des bactéries en forme de bâtonnet, 

aérobies Ou anaérobies facultatives, possédant l’enzyme ß-galactosidase permettant 

l’hydrolyse du Lactose à 35°C afin de produire des colonies rouges avec reflet métallique sur 

un milieu gélosé Approprié (Archibald, 2000 ; Edberg et al., 2000) Des coliformes banals 

absorbés en Quantité massive (1million à 1 milliard de germes) peuvent déclencher des 

troubles gastro-intestinaux (nausées, vomissements et diarrhée), habituellement de courte 

durée. 
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Les coliformes fécaux, ou coliformes thermo-tolérants, sont un sous-groupe des 

Coliformes totaux capables de fermenter le lactose à une température de 44,5 °C. L’espèce la 

Plus fréquemment associée à ce groupe bactérien est l'Escherichia coli (E. coli) et, dans une 

Moindre mesure, certaines espèces des genres Citrobacter, Enterobacter et Klebsiella 

(Santé Canada, 1991;Elmund et al., 1999  ; Edberg et al., 2000). 

 
La bactérie E. coli Représente toutefois 80 à 90 % des coliformes thermo-tolérants 

détectés (Barthe et al., 1998; Edberg et al., 2000). Bien que la présence de coliformes fécaux 

témoigne habituellement D’une contamination d’origine fécale, plusieurs coliformes fécaux 

ne sont pas d’origine Fécale, provenant plutôt d’eaux enrichies en matière organique, tels les 

effluents industriels du Secteur des pâtes et papiers ou de la transformation alimentaire 

(Barthe et al., 1998; OMS, 2000). C’est pourquoi il serait plus approprié d’utiliser le terme 

générique « coliformes Thermo-tolérants » plutôt que celui de « coliformes fécaux » (OMS, 

1994; Robertson, 1995). 

 
L’intérêt de la détection de ces coliformes, à titre d’organismes indicateurs, réside 

dans le fait Que leur survie dans l’environnement est généralement équivalente à celle des 

bactéries Pathogènes et que leur densité est généralement proportionnelle au degré de 

pollution produite Par les matières fécales (CEAEQ, 2000). 
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II-Les antibiotiques 

 
 

Mazari  , (2015) définit les antibiotiques  comme des substances chimique produites  

par un microorganisme (le plus souvent un champignon)  capable de détruire (bactéricide) ou 

d’empêcher la croissance d’autres microorganismes (bactériostatique). Par extension, toute 

substance naturelle ou synthétique susceptible d’empêcher le développement des 

microorganismes est appelée antibiotique. Le premier antibiotique connu, est  la sulfanilamide 

(sulfamide) a été isolé en 1935 

Nous avons recours à leur utilisation de 2 manières selon leur spectres d'activité, c'est 

pour cela que l'on oppose les traitements documentés aux traitements dits probabilistes : 

 Les traitements probabilistes : sont administrés sans avoir une connaissance 

précise de la bactérie impliquée, ni même de sa sensibilité aux antibiotiques. On 

utilisera alors les antibiotiques dits à "large spectre", le choix de la molécule est 

basé sur les micro-organismes infectants les plus probables avec un risque 

minimum d'allergie ou de toxicité. 

 Les traitements documentés : sont administrés après avoir déterminé la 

sensibilité des bactéries à l'antibiotique, ce qui sous-entend d'avoir 

préalablement isolé la bactérie en cause. Ce traitement peut être de première 

intention ou faire suite au traitement probabiliste une fois les données 

nécessaires connues (Démoré et al., 2012). 

 
II-1-classification des antibiotiques : 

 
 

(Yala et al., 2001) montre que la classification des ATBs , se faire selon plusieurs critères : 

La nature chimique car il existe souvent une structure de base sur laquelle il y a 

une Hémi-synthèse définissant ainsi une famille d'antibiotique (Ex : β-lactamines). 

Le site d'action spécifique à chacun : 

o Inhibition de la synthèse de la paroi bactérienne (β-lactamines, 

glycopeptides,Fosfomycine). 

o Inhibition de la synthèse protéique (aminosides, cyclines, phénicolès, 

acide Fusidique, macrolides, oxazolidinones, mupirocine, synergistines). 

o Action sur la synthèse des acides nucléiques (quinolones, 

nitroimidazolés,rifamycines, sulfamides triméthoprime). 
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o Action sur les membranes (polymyxines, daptomycine) . 
 

 Le spectre antibactérien : il représente l'ensemble des bactéries sur lesquelles : l’antibiotique  

est actif et permet de prévoir son potentiel ainsi que ses limites. 

o Les antibiotiques à spectre large sont efficaces sur un grand nombre de types 

d'agents pathogènes. Ainsi, l'antibiotique sera actif sur une grande partie 

détours les cocci et tous les bacilles. Ils sont utilisés lorsque la bactérie n'est 

pas identifiée et que la pathologie peut être due à différents types d'agents 

pathogènes. 

o Les antibiotiques à spectre étroit sont efficaces sur un nombre limité d'agents 

infectieux leur permettant de cibler une pathologie en particulier. 

 Les modalités d'action 

o Un effet bactériostatique provoque une inhibition réversible de la croissance de 

l'organisme cible. 

o Un effet bactéricide entraîne la mort de celui-ci (Démoré  et al. 2012). 

-Les différentes familles des antibiotiques, leurs modes d’action, quelques indications ainsi 

que leurs cibles sont représentées dans le tableau 04.
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Tableau 04 : les différentes familles des antibiotiques, leurs mode d’action, quelques indications ainsi 

que leurs cibles 

 

Familles des 

antibiotiques 

Quelques 

principes actifs 

Quelques 

indications 

Mode d’action Spectre 

d’action 

Référence 

Betalactamines 

(Pénicillines) 

Amoxicilline 

Penicilline G et V 

Piperacilline 

Divers 

bronchites, 

pneumonie, 

ORL 

méningites 

 

 

 

 
et 

Inhibiteur de 

synthèse de la 

paroi 

bactérienne 

(bactéricide) 

Gram+ 

(staphylocoque, 

streptocoques 

et 

pneumocoque) 

(Lavigne, 

2007) 

(Dedet, 

2007 

Betalactamines -1 ère génération Divers Inhibiteur de Les (Lavigne, 

(Céphalosporin Céfazoline bronchites, synthèse de   la Céphalosporine 2007 

es) Céfaclor -2 ème pneumonie s, paroi es de 1ére (Denooz, 

 génération ORL et bactérienne génération sont 2010) 

 Céfamandole méningites (bactéricide) actives contre  

 Cefuroxime   Staphylocoque,  

 -3 eme   E. coli,  

 Génération   Proteus  

 Cefixime   mirabilis et  

 Ceftazidine   Klebsiella  

 Cefotaxime     

Aminosides Streptomycine Tuberculose e Perturbation de agissant sur les (Yala et 

(Aminoglycosid Néomycine Maladies la synthèse bacilles Gram al., 2001) 

es) Tobramycine infectieuse des protéique au négatifs  

 Amikacine yeux, niveau de la aérobies, les  

 Gentamicine intestinales et fraction 30S de entérobactéries  

  plaies infectées ribosome et sur les  

   (bactéricide bacilles à Gram  

    positif  

    (Listeria)  

Macrolides Chlorotétracyclin acné, infections Fixation -Bacilles à (Yala et 

 e (Auréomycine) génitales, réversible à   la Gram négatif et al., 2001) 

 Tétracycline base pulmonaire sous-unité 30S positif. -Cocco (Lavigne, 

 (Terracine)  des ribosomes à Gram négatif 2007) 

 Oxytetracycline  empêchant alors que celle  

 (Terramycine)  l’attachement de Gram positif  

   des sont résistantes  
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   AminoacyltRNA 

au site A du 

ribosome. 

Bactériostatique 

es 

  

Quinolones ciprofloxacine Infections inhibent la bactéries à (Yala et 

 levofloxacine urinaires synthèse de Gram négatif, al., 2001) 

 moxifloxacine (cystite), l'ADN de la les cocci à  

 norfloxacine infections bactérie en se Gram positif  

 ofloxacine génitales fixant sur le   

   complexe   

   "ADN-ADN   

   gyrase" en   

   empêchant la   

   réplication et   

   transcription de   

   l'ADN bactérien   

Sulfamides sulfaméthoxazole Lors d'échec Entre en Elles ont un (Yala et 

 et trimetoprime = avec d'autres compétition large spectre al., 2001) 

 cotrimoxazole antibiotiques es avec PAB (acide mais qui est  

 sulfazalazine lors d'infections para réduit à cause  

  urinaires, aminobenzoïque de la résistance.  

  génitales, en bloquant -Cocci à Gram  

  maladie de l’action de la positif et  

  Crohn synthétase. négatif. -  

  (sulfazalazine (bactériostatique Bacilles à  

   que) Gram positif  
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II-2-La notion de type d'activité 

 
On distingue 4 notions pour qualifier l'activité d'un antibiotique. Ces 

paramètres définissent leurs critères d'utilisation (choix des doses, voie 

d'administration, intervalles de prises) : 

 Activité dite "temps-dépendante" : l'activité dépend de la durée 

d'exposition des bactéries à l'antibiotique. Il s'agit notamment des pénicillines, 

céphalosporines,macrolides, fluoroquinolones et glycopeptides. 

 Activité dite "concentration-dépendante" : l'activité dépend de la 

concentration en antibiotique. Cette notion est applicable pour les aminosides, 

l'imipenème etfluoroquinolones. 

 Effet post-antibiotique : c'est le maintien d'une absence de reprise de la 

croissance bactérienne pour un couple bactérie/antibiotique donné, après exposition à 

l'antibiotique. 

 Effet inoculum : c'est l'influence de la quantité de bactéries en contact 

avec l'antibiotique (Démoré et al., 2012). 

II-3-Spectre d’activité : 

 
D’après Nauciel et Vildé,( 2008), L’activité antibactérienne d’un antibiotique 

ne s’exerce que vis-à-vis de certaines espèces bactériennes, ce qui définit son spectre 

d’activité. 

Les espèces constamment résistantes possèdent ce qu’on appelle une résistance 

naturelle. Lorsque, dans une espèce jusque-là sensible à un antibiotique, des souches 

résistantes apparaissent, on utilise le terme de résistance acquise (Alami et al., 2005 ; Nauciel 

et Vildé, 2008). 

 

II-4- La Résistance : 

 
Aujourd’hui, la définition de la résistance d’une bactérie est variable selon le point de 

vue (bactériologique, pharmacologique, clinique, épidémiologique) : 

 

La résistance à un ATB est considérée comme étant la capacité d’une bactérie de 

survivre à une concentration définie de cette molécule (Nauciel et Vildé, 2008). 
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Selon Schwarz et Chaslus-Dancla (2001), une bactérie est considérée comme 

résistante à un antibiotique quand la concentration de ce dernier au site de l’infection n’est pas 

suffisamment élevée pour inhiber la multiplication de cette bactérie ou pour la tuer. 

 

Cette définition n’attribue pas la résistance seulement au problème microbiologique, 

mais aussi aux aspects pharmacodynamiques, pharmacocinétiques et cliniques (Abdennebi, 

2006). 

II- 4- 1-Les différents types de résistance : 

 
II-4-1-1- La résistance non-génétique : La résistance non-génétique à l’antibiotique 

n’est pas transmissible, que ce soit verticalement ou horizontalement. Elle est souvent une 

conséquence du milieu ou d’un changement dans le métabolisme de la bactérie (Pebret, 

2003). 

 

II-4-1-2-La résistance génétique : Une bactérie ne peut être résistance à un 

antibiotique que lorsqu’elle possède une information génétique lui permettant d’élaborer des 

mécanismes d’échappement à l’action de l’antibiotique, et réalise effectivement ces 

mécanismes (Pebret, 2003). 

 

Selon Nauciel et Vilde. (2005), Cohen et Jacquot. (2008), on peut classer la résistance 

des bactéries à l’antibiotique en résistance naturelle (constitutionnelle, spontanée) et en 

résistance acquise. 

 

II-4-1-2-1- La résistance naturelle : C’est une insensibilité à l’antibiotique, 

existant naturellement chez tous les membres d’un genre ou d’une espèce bactérienne. 

Elle fait, donc partie du patrimoine génétique normal de germe. 

 

Elle permit de définir le spectre d’action d’un antibiotique. Ceci peut être due à 

l’absence de la cible (comme l’absence de paroi chez les mycoplasmes les rendant insensibles 

aux β-lactaire) ou encore à l’absence de pénétration de l’antibiotique (rôle de la membrane 

externe chez les bactéries à Gram-négatif avec la vancomycine) (Briskier ,1999 ; Poyart 

,2002). 



  Chapitre II :la résistance des bactéries aux antibiotique 

20 

 

 

 

II-4--1-2-2- La résistance acquise : 

 
Le terme de résistance acquise est utilisé pour désigner des processeurs 

permettent à des bactéries appartenant à une espèce naturellement sensible de devenir 

résistante à une ou plusieurs antibiotiques. L’acquisition de la résistance peut être liée à un 

apport plasmatique ou à une mutation chromosomique (Guerin et al., 1999). 

 

II-4-1-2-2-1- La résistance chromosomique : 

 
La résistance chromosomique correspond à une mutation, c’est un phénomène rare 

(Lazorthes, 2001) aléatoire, qui peut se produire spontanément (Grifth et al.,2002). 

 
Même si elles ne surviennent pas très souvent, certaines mutations spontanées dans le 

chromosome bactérien rendent les bactéries résistantes au antibiotique (Prescot et al., 

2003).Elle touchent généralement le gène qui codent pour la cible de l’antibiotique, le 

transport de l’antibiotique (diminution de la perméabilité) ou le système du métabolisme ( 

Eyquem et al., 2000 ; Golan, 2007). Ces mutations peuvent être transférées aux cellules 

filles (Alian, 1999 ; Golan et al.,2007), ce qui constitue une source de variabilité, et donc 

d’évolution (Harry, 2001). 

 

II-4--1-2-2-2- La résistance extra-chromo-somique : 

 
Les bactéries peuvent acquérir la résistance par de nouveau matériels génétiques à 

partir des autres bactéries (transmission horizontal) (Golan et al., 2007). La résistance entra- 

chromosomique est portée par l’acquisition d’ADN étranger (plasmide) pouvant prévenir de 

la même espèce ou d’espèce différent (Asszlineau et Zalta, 1973) et d’intégrons (Ploy et al., 

2000). 

 

II-4-2-Mecanismes de La Resistance : 

 
Un antibiotique agit du fait de son affinité pour une cible vitale pour la bactérie. Sa 

fixation spécifique inhibe le fonctionnement de cette cible qui est en général une enzyme ou 

structure clé impliquée dans la synthèse de la paroi, les acides nucléiques, des protéines ou de 

la membrane cytoplasmique. La résistance bactérienne aux antibiotiques est un facteur 

compliquant l’action de ces antibiotiques. Il en existe 3 modes : 
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II-4-2-1-Modification de la cible des antibiotiques : 

 
La cible des antibiotiques peut être modifiée ou remplacée de telle manière que 

l’antibiotique ne puisse plus les reconnaitre, donc ne s’y fixe plus ; cette résistance peut être 

inclure à tous les antibiotiques  . Cette modification montrée selon trois niveaux : 

 
- Modification de PLP. 

 
- Modification de la cible ribosomale. 

 
- Altération de la synthèse des acides nucléiques. 

 
II-4-2-2-Synthèse l’enzyme inactivant les antibiotiques : 

 
L’antibiotique soit modifié ou hydrolysé par la production d’une enzyme bactérienne. 

Ces enzymes agissent contre les béta-lactamines, les aminosides, le chloramphénicol ou les 

antibiotiques de la famille des macrolides-lincosamides-streptogramines (MLS). Guillemot 

, Leclercq ,2005. Et Seydina . Diene 2016 
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III- Généralités : 
 

Les huiles essentielles, encore appelées «essences » ou « essences aromatiques 

végétales »sont des substances odorantes, volatiles et de consistance huileuse, élaborées par 

de nombreuses plantes dites plantes aromatiques. Elles n’existent quasiment que chez les 

végétaux supérieurs (Haberkorn et Lardry, 2007). 

Le terme «HUILE» se rapportant à leurs caractères hydrophobes et visqueux, tandis 

que le terme «essence» est utilisé pour désigner les molécules odoriférantes contenues dans la 

plante et aussi le caractère inflammable. Quant au terme «essentiels» se comprenant comme 

étant la caractéristique principale et typique de la fragrance de ces substances (Boukhobza et 

Goetz, 2014). 

 
Selon l’association française de normalisation (AFNOR) l’huile essentielle (HE)est 

définit comme un produit odorant, de composition généralement complexe, obtenu à partir 

d’une matière première végétale botaniquement définie, soit par entraînement à la vapeur 

d’eau soit par des procédés mécaniques, cas des agrumes, soit par distillation « sèche » 

(Kaloustian et Hadji-Minaglou, 2012). 

 
  Fekih, (2014)  rapporte que une huiles essentielles sont des mélanges naturels 

complexes de métabolites secondaires volatils, isolés par hydro-distillation ou par expression 

mécanique. 

Selon la pharmacopée européenne ce sont des Produits généralement odorant obtenu à 

partir d’une matière première végétale botaniquement définie, soit par entraînement à la 

vapeur d’eau, soit par distillation sèche, soit par un procédé mécanique approprié sans 

chauffage. 

 
Les huiles essentielles sont solubles dans l’alcool, l’éther et les huiles fixes, mais 

insolubles dans l’eau. Elles sont généralement liquides à température ambiante ( A-S, Carette 

2000). 
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III-1-Propriétés physiques : 
 

Ce sont généralement des liquides à température ambiante, d’odeur aromatique très 

prononcée, les HE sont volatiles, ce qui les différencie des huiles « fixes ». Elles ne sont que 

très rarement colorées. Leur densité est en générale inférieure à celle de l’eau (hayour, 2002). 

(à l’exception des HE de Sassafras, de Girofle ou de Cannelle). Elles ont un indice de 

réfraction élevé et la plupart dévient la lumière polarisée. Solubles dans les solvants 

organiques usuels, elles sont liposolubles. 

Entrainables à la vapeur d’eau, et très peu solubles dans l’eau, elles le sont toutefois 

suffisamment pour communiquer à celle-ci une odeur nette. Cette eau est une eau distillée 

florale. Une préparation voisine est obtenue par mise en solution d’aromes dans de l’eau 

purifiée: on parle alors« d’Eau aromatisée florale» Elles sont altérables et très sensibles à 

l’oxydation (Jacques et Paltz, 1997). 

III-2- Compositions chimiques des huiles essentielles : 
 

Les HE est un mélange complexe d’un grand nombre de composé lipo-solubles 

différents (Dorman et Deans, 2000). Elle ne contient pas des protéines, glucides, minéraux, 

vitamine : elle n’a donc aucune valeur nutritionnelle. il existe Différents types de 

classification. On peut considérer qu’elles sont composées de terpénoïdes, eux-mêmes classés 

en fonction de leur nombre d’unités isoprène (Loomis et Croteau,1980). 

Une huile essentielle  varies en fonction de différents facteurs incluant, les facteurs 

climatiques, la nature de sol, les pratiques culturales, et le mode d’extraction. Les 

compositions varient également selon l’état physiologique de la plante, tel que son âge et sa 

maturité (stade et période de récolte), ainsi que l’organe de la plante utilisé (feuille, fleur, 

racine...) pour extraire l’HE. Et selon les conditions de conservations (Delaquis et al., 2002 ; 

Gonny et al., 2004 ; Burt, 2004 ; Boti et al., 2006, Oussou et al., 2009) 

L’étude de la composition chimique est généralement effectuée par chromatographie 

en phase gazeuse (CPG) et par la spectrométrie de masse (SM). La résonance magnétique 

nucléaire (RMN) peut également être utilisée pour identifier les constituants des huiles 

essentielles (Tomi et al., 1995 ; Platzer, 2002). 

La plupart des HEs sont constituées de mélanges extrêmement complexes. Inclus dans 

deux groupes selon la voie métabolique empruntée: les composés terpéniques (hydrocarbures) 

et les composés aromatiques dérivés du phénylpropane (composés oxygénés), les deux sont 

synthétisés à travers deux voies métaboliques séparées: la voie métabolique secondaire de 

l’acide mévalonique pour les terpènes et la voie de l’acide shikimique pour les dérivés du 

phénylpropane (Amlan, 2011 ; Djilani et Dicko, 2012). 
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III-3-Thymus vulgaris 
 

Le genre Thymus (du nom grec : Thumos, venant du mot « Theo » signifiant : parfum 

ou plante odoriférante) (Hamideh, 2009 ; Bel-malha et al., 2015) .Il est principalement 

trouvé dans la région méditerranéenne, l'Asie, l’Europe du Sud et en Afrique du Nord 

(Kuçuka, 2007). 

III-3-1- Nomenclature 

Nom  scientifique : Thymus vulgaris. 
Nom Français : Thym vulgaire. 

Nom Anglais : Thyme. 

Nom arabe : ةتريزع . 

Nom vernaculaire : azukenni, zaatar (Fadil et al., 2014). 

III-3-2-Composition chimique : 

L’essence du Thymus vulgaris L. est souvent rapportée comme étant parmi les huiles 

essentielles les plus actives sur des bactéries Gram positif et Gram négatif (Al-Bayati, 2008). 

 

Tableau 5: Principaux composés de l’huile essentielle de Thymus vulgaris L. 

de diverses régions. 

 

 
Composition 

chimique 

Algérie 

(Sidali et 

al.,2014) 

Maroc 

(El 

Oualilami 

et al., 2013) 

Cameroun 

(Tchoumbougnang 

et al., 2009) 

Brazil (Porte 

et al.,2007) 

α-Thujéne 2.2 0.18 0.9 - 

α-Pinène 2.9 0.85 1.2 0.8 

β-Pinène 0.3 1.63 - - 

1-Octen-3-ol 0.3  - - 

Mycènes 2.0  0.4 2.4 

α - Phellandréne 0.3 0.28 <0.1 0.3 

α-Terpinéne 2.7 3.25 - 1.8 

p-Cymene 9.2 15.59 - 18.6 

Limonène 1.1  - - 

γ-Terpinene 12.6 22.25 15.1 16.5 

Cis Sabinene hydrate 0.5  - - 

Linalol 3.8 1.79 <0.1 - 

Menta-3,8-diene -  - 0.4 

α-terpinolene -  1.7 02 

Bornèol - 0.65 4.5 0.5 

Terpinén-4-ol 0.3  1.4 - 

Trans Sabinéne 

hydrate 

0.2  - - 
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Carvacrolmethyl 

Ether 

1.4  - - 

Thymol 1.5 41.39 4.7 40.14 

Carvacrol 55.1 2.06 2.4 2.4 

α-Gurjunene 0.3  - - 

β-Caryophyllene 0.6  1.3 0.8 

 
 

III-4- Rosmarinus officinalis L 
 

Le mot romarin dérive du latin « Rosmarinus » qui se compose de Ros : rose et 

Marinus : marin. Ce qui signifie « Rose de la mer » (Monod, 1978). 

Le Romarin officinal est une herbe aromatique qui pousse spontanément dans les 

lieux pierreux de la région méditerranéenne. Ou cultivée dans les jardins (S. Athame-na1, 

2015) 
 

III-4-1-Nomenclature 

Nom scientifique : Rosmarinus officinalis L. 

Nom Français : Encensier, Herbe Aux Couronnes, Romarin, Romarin Officinal. 

Nom Anglais : Rosemary. 

Nom Arabe : اكليل. 
Nom vernaculaire : Yazir, Eklil (Ghédira et Goetz, 2012). 
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III-4-2-Composition chimique   
 

Plusieurs travaux ont été réalisés sur la composition chimique de l’huile essentielle de 

Rosmarinus officinalis L. en Algérie, au Maroc, en Espagne, et en Afrique du Sud. Les 

résultats sont présentés dans le tableau suivant : 

Tbleau6 : Principaux composés de l’huile essentielle de Rosmarinus 
 

officinalis L.   
 

 

 
Composition 

chimique 

Algérie 

(Djeddi et al., 

2007) 

Maroc (Derwich 

et al.,2011) 

Espagne 

(Navaja et al., 

2007) 

Afrique du 

Sud 

(Okoh et al., 

2010) 

α Pinéne 5.4 18.25 36.42 11.47 

1, 8-Cineole 12.2 5.25 12.02 11.91 

Camphene 7.2 5.02 11.08 5.70 

1-Octen-3-ol 0.6 0.03 - - 

Eucalyptol - - - 5.74 

Borneol 10.6 3.10 4.00 - 

Verbenene - - - - 

Bornyl acétate 5.3 4.35 2.13 9.19 

Camphor - - - - 

 
Verbenone 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

Verbenol - - - 17.43 

β-Pinéne 8.5 - 3.67 1.12 

Linalool 2.2 - 0.66 2.02 

β-Caryophyllene 10.9 2.02 1.64 0.17 

3-Octanone - - - - 

β-Phellanderene - - - - 

Limonène - - - - 

Sabinene - - - - 
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III-5-Mentha Piperita : 
 

La réalisation des extraits avec différentes parties de la Mentha Piperita ont montré la 

diversité et la richesse en plusieurs constituants tel que : flavonoïdes (lutéolme, menthoside), 

tocophérols, azulènes, l'acide rosmarinique, des terpènes, des caroténoïdes, des tanins et huile 

essentielle (Iserin, 2001; Charles, 2013). 

Tbleau7: composition chimique de huile essentielle menthe piperita (%). 
 

 

picN° composé Teneur % HE de 

Menthe poivrée 

Teneur % HE de l’hydrolat de 

Menthe poivrée 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

α pinène 

β pinène 

Sabinène 

Limonène 

Cinéol 1,8 

Paracymène 

Octanol 3 

Octèn-1-ol-3 

Menthone 

Menthofurane 

Isomenthone 

Néomenthyl acétate 

Linalol 

Menthyl acétate 

Néomenthol 

β-caryophyllène 

Menthol 

Isomenthol 

α terpinéol 

Pipéritone 0 

Caryophyllène 

Viridiflorol 

0,41 

0.47 

0.17 

0.95 

2.82 

0.41 

0.23 

0.14 

20.24 

0.13 

5 

0.25 

0.11 

5.12 

5.17 

0.70 

49.03 

1.11 

0.37 

0.49 

0.39 

0.14 

- 

- 

- 

- 

4.62 

- 

0.71 

0.28 

18.89 

- 

5.15 

- 

0.81 

0.36 

4.75 

3.72 

44.81 

3.42 

0.51 

6.40 

- 

- 
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III- 6-l’activité antimicrobienne des huiles essentielles 
 

Au cours des dernières décennies, la résistance développée par les microorganismes 

aux antibiotiques constitue un phénomène biologique délicat et la médecine se trouve 

incapable pour établir des solutions permanentes A ce problème. 

 
L’évolution des antibiotiques ne permet aux bactéries que de s’adapter et la recherche 

de nouvelles molécules actives et plus puissantes est indispensable. A cet égard, les produits 

naturels des plantes, à effet antimicrobien, ont gagné un grand intérêt (Essawi et Srour, 

2000). Dans ce contexte, les huiles essentielles des plantes, qui se caractérisent par leur 

grande richesse de molécules naturelles tant en nombre qu’en variété, peuvent constituer une 

alternative à l’usage des antibiotiques inefficaces et ouvrir de nouvelles perspectives 

(Guinoiseau, 2010; Derwich et al., 2011). 

 

La croissance des bactéries, résistantes et multi-résistantes aux antibiotiques, peut être 

inhibée par certaines huiles essentielles (May et al., 2000 ; Tohidpour et al., 2010). 

Les HEs sont connues par leur activité antimicrobienne et certaines sont classées 

comme des substances sûres et pourraient donc être employées pour empêcher la croissance 

des microorganismes pathogènes et contaminants (Gachkar et al., 2007; Rasooli et al., 

2008). 

Le spectre d’action des huiles essentielles très étendu, car elles agissent contre un large 

éventail de bactéries, y compris celles qui développent des résistances aux antibiotiques. Cette 

activité est par ailleurs variable d’une huile essentielle à l’autre et d’une souche bactérienne à 

l’autre (Kalemba et Kunicka, 2003). In vitro, l’effet microbicide de certaines HEs a même 

été trouvé supérieur à celui des antibiotiques (Valnet et al., 2005, Guesmia,2002). 

Les huiles essentielles agissent aussi bien sur les bactéries Gram positifes que sur les 

bactéries Gram négatifes (Cimanga et al., 2002; Tenore et al., 2011; Ben Mansour et 

al.,2013). Les bactéries Gram négatives paraissent moins sensibles à l’action des huiles 

essentielles et ceci est directement lié à la présence d’une paroi cellulaire lipopolysaccharide 

chez les Gram− qui limite la diffusion des composés hydrophobes (Bezić et al., 2003; Burt, 

2004; Ruiz Navajas et al., 2012). Cependant, Burt (2004) a rapporté que les bactéries 

Gram+ ne sont pas toujours les plus sensibles aux huiles essentielles. 

III-7-Mode d’action des huiles essentielles : 
 

D’après (Dormans et Deans, 2000) Les huiles essentielles ont un spectre d’action 

très large due principalement à leur grande affinité aux lipides membranaires grâce à leur 

nature hydrophobe qui permet la solubilisation des HEs dans les membranes, qui a son tour 

provoque une déstabilisation de la structure et une augmentation de la perméabilité 

membranaire. Ces modifications entraînent une fuite d’ions et de composés intracellulaires 

(Carson et al., 2002; Ultee et al., 2002). 
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Des études portantes sur le mode d’action des huiles essentielles vis-à-vis des 

microorganismes ont été réalisées. En général les huiles essentielles empêchent la 

multiplication, la sporulation et la synthèse des toxines des bactéries. Sur les levures, elles 

agissent sur la biomasse et la production du pseudomycélium. Sur les moisissures, elles 

inhibent la germination des spores, l’élongation du mycélium et la toxicogènése (Hulin et al., 

1998). 

 
Kim et al., (1995) et Hulin et al., (1998) rapportent que les huiles essentielles 

semblent posséder plusieurs modes d’action sur les différents microorganismes. Ces modes 

d’action sont (Fig.1): 

 
*interférence avec la bicouche lipidique de la membrane cellulaire, provoquant une 

augmentation de la perméabilité et la perte des constituants cellulaires. 

 
*altération des différents systèmes enzymatiques dont ceux impliqués dans la 

production de l’énergie cellulaire et la synthèse des composants de structure. 

 
*destruction ou inactivation du matériel génétique. 

 
Inouye et al., (2003) attribuent l’action des huiles essentielles à l’insertion 

sélective des constituants de ces derniers sur les lipides de la membrane cytoplasmique 

pour perturber sa fonction. Cette insertion conduit à la perte des électrolytes et la 

réduction du  niveau  des  sucres et des acides aminée. 

. 
 
 

 

 
Figure1 : Action des huiles essentielles et de leurs constituants sur la cellule bactérienne 

(Burt, 2004). 
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Le mode d’action de certaines molécules antibactériennes a été décrit dans la 

littérature. Le carvacrol et le thymol semblent capables d’augmenter la perméabilité 

membranaire (Lambert et al., 2001). 

 
En détruisant la membrane externe des bactéries Gram négatives, ils augmenteraient la 

perméabilité de la membrane plasmique aux métabolites cellulaires (Helander et al., 1998). 

 
III-8- Les facteurs influençant l’activité antimicrobienne des HE 

 

L’efficacité antimicrobienne des HE dépend de deux paramètres principaux : la 

composition chimique de l’HE d’une part et le micro-organisme d’autre part. 

 
III-8-1-Activité liée à la composition chimique 

 
Lahlou, (2004) montré que L’activité des huiles essentielles est souvent réduite avec 

la réduction de   l’activité de ses composés majoritaires, ou ceux susceptibles d’être actifs. il 

est possible, qu'il agissent les composés minoritaires pourraient de manière synergique 

 
Lawrence, ( 2000) signale que la valeur d’une huile essentielle en aromathérapie 

devant être liée a sa composition chimique. 

De nombreuses études ont mis en évidence une activité antimicrobienne 

qualitativement similaire entre les huiles essentielles et leurs composés chimiques testés 

isolément. Cependant il existe des différences quantitatives. En effet, il a été prouvé que 

l’effet antimicrobien des huiles essentielles est supérieur à celui de ses composés majoritaires 

testés séparément (Lahlou, Didry , Dubreuil et al 2004 1993). 

 
D’après l’étude de Lambert et al. (2001), l’association des principaux composés 

actifs agirait de façon synergique en potentialisant l’action antimicrobienne de l’huile 

essentielle. 

Cosentino., Tuberoso et al. (1999, 2000) Rapportent que les principales composés 

chimiques connus pour leur efficacité antimicrobienne et leur large spectre sont les phénols 

(thymol, carvacrol et eugénol), les alcools, (α-terpineol, terpinen-4-ol, linalol), les aldéhydes, 

les cétones et plus rarement les carbures 

Les phénols, dont le thymol et l’eugénol, sont responsables de l’activité bactéricide 

des huiles essentielles qui en contiennent (Cox., Mann. et al 2000). 
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Ils produisent des dégâts irréversibles au niveau de la membrane (Pibiri M.C,2006). 

Cependant, il est à signaler que les phénols seuls ne sont pas responsables de l’intégralité de 

l’activité des huiles essentielles; les autres composés chimiques doivent également être pris en 

compte (Cosentino., Tuberoso et al., 1999). 

Les alcools sont généralement plus connus pour leur activité létale que bactériostatique 

sur les cellules végétatives, en dénaturant les protéines (Dorman et Deans ,2000). 

 
III-8-2-Activité liée aux microorganismes 

 
Une huile essentielle peut être biocide vis-à-vis de certaines souches, bio-statique vis- 

à-vis d’autres ou encore n’avoir aucun effet. Ceci peut être lié au type de microorganisme (à 

Gram positif ou à Gram négatif), à sa forme planctonique ou en bio-film, à son métabolisme 

et à sa résistance. 

En effet, les bactéries à Gram positif seraient plus résistantes aux huiles essentielles 

que les bactéries à Gram négatif (Zaika, 1988). 

 
Par ailleurs, l’activité antimicrobienne des huiles essentielles diffère selon que la 

bactérie croît en forme planctonique ou au sein d’un bio-film bactérien. 

 
La résistance bactérienne aux huiles essentielles, comme pour tout agent 

antimicrobien, semble être liée à la formation du bio-film. En effet, un isolat clinique récent 

peut montrer une résistance augmentée, pouvant provenir des interactions avec les cellules de 

l’hôte (Alviano., Alviano, 2009), tandis que les microorganismes évoluant sous forme 

planctonique sont plus susceptibles (Fine., Furgang., Barnet, 2001). 
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EXPERIMENTALE 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Matériels et Méthodes 
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I- Présentation du milieu d’étude : 

 
La partie expérimentale a été effectuée en deux étapes : 

 
La première étape concernant à l’isolement et l’identification des souches bactériennes 

à partir de lait cru de vache. 

 

La deuxième partie concernant à l’aromatogrammes et l antibiogramme effectués au 

niveau de Laboratoire d’INMV de DBK. 
 

 

Figures 02 : Présentation de lieu de stage 

 

 
II- Présentation du lieu de prélèvement : 

 
Le prélèvement s’est effectué à partir des vaches mammituses sub-cliniques de race 

Montbéliardes au niveau de la ferme située à Frakssa commune oued elberdi wilaya de 

Bouira. 

II-1- Technique de prélèvement : 

La valeur de l’examen bactériologique du lait de vache dépend en grande partie 

de la qualité du prélèvement, qui dépend à son tour de la technique de l’opérateur. La 

technique de prélèvement est se fait comme suite : 

-Lavage des mains. 

-Lavage et séchage des trayons. 

-Désinfection de l’extrémité du trayon à l’aide d’un coton imbibé d’alcool à 70°. 

- Elimination du premier jet de lait. 
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- Saisir le flacon à prélèvement entre le pouce et les doigts de la main droite et on 

retourne le flacon de façon à diriger le bouchon vers le bas. 

- Dévisser le bouchon de la main gauche et on le porte entre l’index et le majeur de la 

main droite. Tube et bouchon ont alors leurs ouvertures dirigées vers le bas afin 

d’éviter toute contamination. 

- Saisir alors le trayon de la main gauche, on le ramène en position horizontale et on 

trait dans le flacon incliné 6 millilitres de lait de chaque trayon. 

 
II-2- Transport et conservation des échantillons 

Une fois prélevés, les échantillons sont placés dans une glacière à une 

température voisine à +4°C, puis acheminées au laboratoire. 

 

 
III- Analyses bactériologiques du lait : 

III-1-Microorganisme étudiés 

Les germes testés obtenus sont: 

 

 Des bactéries à Gram négatif : 

 

-Escherichia coli. 

-coliforme fécaux. 

 

 Des bactéries à Gram positif : 

 

-Staphylococcus aureus. 

-streptococcus sp. 

-entérococcus feacalis. 
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III-2-Les milieux de culture utilisés : 
 

Les différents milieux de cultures et réactifs utilisés sont présentés dans le tableau 08 

suivant 

Tableau 08 : les différents milieux de cultures et réactifs utilisés. 

 
Appareillage Réactifs et autre 

-Agitateur magnétique. -Plasma d’homme. 

-Boites de pétris -Rouge de méthyle. 

-Centrifugeuse -L’eau oxygénée. 

-Etuve -Violet de gentiane. 

-Filtres en papier -Lugole. 

-Pipette pasteur -Fushine. 

-Micropipette 10 μl,15μl,20 μl. -L’eau physiologique. 

-Gants stérilisés. -Eau distillé stérile. 

-Ecouvillons. -TSI. 

-Bec benzène -covacs 

-Pince. - Eau hyper salé 

-Bain marine. -tellurite de potassium 

-Microscope photonique. -urée indole 

-Lame/lamelle. -citrate Simmons 

-Seringue (10ml)  

-autoclave.  

Milieux de culture Matériel biologique 

solides Liquide -Echantillon de lait cru prélever à partir de 

  vaches sub-clinique 

-Gélose nutritif. -Bouillon Clark et lubs.  

-Gélose Chapman.   

-GéloseMüller Hinton.   

-gélose vrbl   

-gélose de hektoène   

-gélose au sang frais   

- gélose de BEA   
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III-3-préparation des solutions mères et  dilution : 

 
Dilution : on réalise à partir du lait des dilutions successives en progression 

géométrique de raison 1/10. Pour faciliter le dénombrement, on utilise un diluant : l’eau 

physiologie en température ambiante sont dilution se fait comme suit : 

 Transféré aseptiquement 1 ml de suspension mère (lait cru) à l'aide d'une 

seringue de 10 ml stérile dans 9 ml de diluant. 

 Procéder de manière identique pour les dilutions suivantes. 

 Mélanger soigneusement chacune des dilutions pendant 5 à 10 secondes au 

moment de leur préparation et avant les ensemencements. (Figure 03). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 03 : préparation des dilutions décimales (photos personnelles). 

Dilution 10-1 Dilution 10-1 jusqu’à 10-5 

Solution Mère (lait cru) 1ml du lait cru +9ml de l’eau physiologie 
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III-4- l’enrichissement : 

 
 

Généralement, on utilise le milieu de gélose nutritif qui est un milieu d’enrichissement 

pour faciliter la culture des bactéries. Cet enrichissement à pour but de favoriser la croissance 

d’une espèce en petit nombre. 

 
On prend à l’aide de pipette pasteur stérile quelque goutte à partir des dilutions dans 

les tubes (10-1, 10-2, 10-3, 10-4 10-5). Et ensemencer par stries sur des boites de pétries qui 

contient la gélose nutritive. Les boites sont incubées à 37°C pendant 48 heures( Figure04). 

 

 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure04 : l’enrichissement des bactéries sur la gélose nutritive (photos personnelles). 

Coulage des boites 

pétries. 

Liquéfaction de gélose 

par le bain marie. 

L’ensemencement par 

des stries. 

Après l’incubation de 48 

heures à 37°C. 

Solidification sur la 

paillasse. 
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III-5-l’identification des bactéries (mode opératoire annexe) : 

 
Après la croissance des bactéries sur le milieu GN les colonies isolées ont été purifiées 

par la méthode des stries (isolement et repiquage sur le milieu gélosé spécifique). La pureté de 

chaque culture a été vérifiée par la détermination des caractères morphologiques 

macroscopique et microscopique ce comme illustré dans la (Figure 05). 

Enrichissement sur milieu GN 
 

 

 
 

 

 

 
 

Figure 05 : Diagramme de recherche et identification des souches bactériennes 

Hektoen Chapman 

( E.coli). (S . aureus) 

VRBL (coliformes 

fécaux) 

GFS 
 

(Streptocoques sp) 

BEA(Entérococcus 

fécalis) 

Isolement 

cocci Gram+ Bacilles Gram- 

Coloration de 

Gram 

-Catalase 

-oxydase 

-Coagulas 
 

-RM 
 

-Catalase 
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VI- Activité antibactérienne : 

 
VI-1-Préparation de l’inoculum : 

 
- A partir d’une culture pure de 24 h sur milieu d’isolement approprié, prélevé a l’aide 

de pipette pasteur  quelques colonies bien isolées. 

- Mettre les colonies isolées dans 5 à 10 ml d’eau physiologique stérile, et 

homogénéisées à l’aide d’un vortex. 

- Mesuré la capacité de la charge bactériennes avec le densitomètre ne doit pas dépasse 

0.5Mc Ferland. (figure 4) 

 
VI-2-Antibiogramme : 

 
L’antibiogramme c est une méthode de diffusion en gélose pour prédire la sensibilité 

des bactéries   isolées aux antibiotiques en termes d’efficacité clinique .qui recommandée par 

le Comité de l’antibiogramme de la Société française de microbiologie (CA-SFM). 

Il permet de classer une souche pathogène dans une des trois catégories suivantes 

(Enriquez, 2007 ;Guillemot et al. 2006) : 

 
 S : ce sont les souches les quelle il existe une forte probabilité de succès thérapeutique 

avec le traitement par la voie systémique avec la posologie recommandée. 

 R : ce sont des Souches les quelle il existe une forte probabilité d’échec 

thérapeutique, quelle que soit la voie et la dose utilisé dans le traitement. 

 I : sont celles pour lesquelles le succès thérapeutique ne peut être prédit. (Ces souches 

constituent une groupe hétérogène pour le quel la seule valeur de la CIM ne peut pas 

prédire le succès thérapeutique). 

VI-2-1-Mode opératoire : 

 
-Des disques d’ATB de différentes familles (tableau 09)sont disposés sur la gélose 

MH préalablement ensemencée avec la souche teste par la méthode d’écouvillonnage. 

-Après incubation à 37°C pendant 24h, les diamètres des zones d’inhibition sont 

mesurés en mm, l’interprétation des résultats obtenus se réfère aux critères définis par le 

(CLSI., 2010). (figure4). 
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Tableau09 : Les différents antibiotiques utilisés. 

 

Souches a testé Antibiotiques a testé Abréviation 

Escherichia coli Cefotoxime 

-amoxycillin 

-Fosfomycine 

-ampicillin 

CTX 

AMX 

CIP 

FO 

Coliform fécaux -Kanamycin 

-ampicillin 

-gentamicin 

-chloramphenicol 

K 

AMP 

GEN 

C 

Staphylococcus aureus  
-vancomycin 

-ofloxacin 

-fusidicacide 

-oxacillin 

 
VA 

OF 

FC 

OX 

Entérococcusféaclis - Pénicilline G 

-fusidic-acid 

- céfotoxitine 

-kanamycin 

P 

FC 

CX 

K 

Streptococcusfécause -amoxycillin 

-penicillin-G 

-tétracycline 

-co-trimoxazole 

P 

TE 

COT 

E 
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Figure 06 : Préparation de L’antibiogramme (photo personnelle). 

Coulage des boites. 
Liquéfaction de gélose 

Muller Hinton. 

Préparation de suspension 
 

Eau physiologie + colonies. 

L’ensemencement sur la 

gélose par l’écouvillon. 

Dépose le disque 

d’antibiotiques sur la gélose. 

Chaque boite contient 

jusqu'à 4 disques 

l’incubation de 48 heures à 
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VI-3-Aromatogramme : 

 

C’est une méthode de mesure in vitro du pouvoir antibactérien des HEs. 

                         VI-3-1-Préparation des disques :  

-Des disques de papier Wattman N°1 de 6 mm de diamètre ont été préparés, stérilisés dans autoclaves puis imbibé 

dans 10 μl de chaque huiles essentielles( tableau 10).  

-Les disques sont par la suite déposer à la surface des boîtes ensemencées.  

-puis incubées à 37°C pendant 24h. L’essai est réalisé pour chaque souche  

-Les diamètres du résultat sont mesurés en mm. (figure7). 

Tableau 10 : les différentes huiles essentielles utilisées 

 

Les souches testées Les huiles essentielles utilisées 

Escherichia coli  
Thymus Vulgaris. 

 
 

Mentha Piperita. 

 

 

 
Rosmarinus Officinallis. 

Coliforme fécaux 

Entérococcus féacalis 

Staphylococcus aureus 

Streptococcus sp 

 

 
 

 
 

  

 

Figure 07 : Préparation de L’aromatogramme (photo personnelle). 

Disques stérilisés imbibé dans 10 μl de chaque 

huiles essentielles. 

 

Déposer à la surface des boîtes 

ensemencées l’incubation de 48 

heures à 37°C 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

RESULTATS ET 

INTERPRETATION 
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I- Résultats de vérification de la pureté des souches collectées 

I.1. Résultats d’isolement 

A partir l’isolement de différents prélèvements sur milieux appropriés spécifiques à 

chaque culture de germes" Gélose nutritive, Chapman, Hektoen, VRBL , BEA, GSF ".on 

a obtenu les résultats mentionnés dans le tableau 11. 

 
Tableau 11 : Résultats obtenus selon la culture des différents prélèvements. 

 
Nature de 

prélèvement 

Les géloses  

 GN Chapman Hektoen VRBL BEA GSF 

Ech + + + + + + 

 
A partir des boites, nous avons choisi les colonies suspectes et nous les avons 

repiquées dans de nouvelles boites afin de vérifier la pureté des souches. A partir des cultures 

pures, nous avons fait l’observation macroscopique et microscopique. 

 
1-2-Aspect macroscopique des colonies 

 
 

Le repiquage successif utilisé dans le seul but de purifier les souches nous a permis de 

distinguer les caractères de toutes les colonies sur leurs milieux spécifiques préférentiels 

d'isolement. Ces données sont résumées dans le Tableau 12 
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Tableau 12 : l’aspect macroscopique des colonies isolées sur milieux spécifiques. 

 
Les souches Milieu L’aspect des colonies 

Staphylococcus 

aureus 

Chapman -Des petites colonies de couleur jaune (doré), rondes, bombées et 

lisses à conteur régulier, filantes sous l’anse avec un virage de 

couleur du milieu vers le jaune. 

E.coli Hektoen -Des Colonies moyennes, saumonées, arrondies, bombées à contour 

régulier. 

Coliform fécaux VRBL -présentent sous forme de colonies rouges foncées (lactose +) et 

d'un diamètre de moins de 0,5 mm et ayant une forme ronde et 

lenticulaire 

Streptococcus sp GSF -Les Streptocoques forment des petites colonies fines rondes +/- 

transparentes, avec une hémolyse β. 

Entérococcus 

Feacalis 

BEA - Culture positive, colonies grise avec un halon noire. 
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I.3. Aspect microscopique des colonies 

 
Avant de fait le test de coloration de gram, elle est nécessaire de faire l’identification 

des souches à base des différents tests biochimiques. 

La coloration de Gram est un test essentiel permettant de différencier les bactéries 

Gram positif des bactéries Gram négatif et l’observation des caractères morphologiques de 

différentes souches bactériennes testée les résultats sont représentés dans le tableau 12.
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Tableau 13 : Résultats d’analyse obtenus de l’état frais et de la coloration de Gram. 
 

 
Les souches L’état frais Coloration de Gram Les tests 

conformation 

de 

 -Cocci en petits amas, en -Cocci de couleur -Catalase positive 
-Coagulase positive 

-Oxydase négative 
 diplocoques  violette (Gram+).  

Staphylococcus   regroupées en amas, en  

aureus.  grappe de raisin.  

    

 -Bacilles fins et allongés, -Bacilles Gram-. -Oxydase négative 
-Catalase positive 

 mobiles.   

E.coli.    

    

    

   -RM positive 

Coliforme totaux - Bacilles non sporulé. - Bacilles Gram-. - Oxydase négative 

 
Streptocoques sp 

-cocci de taille 

irrégulières,  

-Cocci Gram +, -Catalase négative 

-Oxydase négative 

 -cocci, en grappees -Cocci à Gram+.  

 chaines courtes  -Catalase négative 

Entérococcus diplocoques, non mobile   

Feacalis    
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Figure 08 : observation des souches après coloration de Gram au microscope optique aves 

différents grossissements. ). (photo personnelles). 

S.aureus G*40 Entérococcus feacalis G*40 

Streptoqoque sp G*40 E.coli G*100 
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II- Résultats de l’antibiogramme  

L’Antibiogramme à été effectué avec 5 souches différentes provenant de lait cru de 

vache testées en même temps. Nous avons utilisé la technique de diffusion en milieu gélosé 

comme décrite en matériel et méthodes.  

Les tableaux( 14, 15, 16, 17, 18).montré que la résistance des antibiotiques testés 

variait selon les différentes souches (E.coli, staphylococcus aureus, coliforme totaux, 

streptocoques sp, entérococcusfécalis). Il est à noter que touts les souches sensibles a 

plusieurs antibiotiques appartenant à différentes familles saufs les deux souches streptococcus 

féacalis et entérococcus féacalis sont résistants a la pénicilline et céfotaxime et 

staphylococcus aureus résistants à la vancomycin. 

III-Aromatogramme : 

 
D’après nos résultats, nous avons remarqué que l’inhibition de la croissance 

microbienne varie selon l’espèce des huile essentielles et la dose à utilisée. 

III- 1-Coliforme fécaux 

Pour un disque imprégnés de 10ul : il est noter la souche est plus sensible à 

l’huile Thymus Vulgaris et Mentha Piperita avec un diamètre 35mm aux 

antibiotiques a testé. 

  III-2-Entérococcus faecalis : 

D’après le tableau 16 a trouvé les deux huiles, mélange, thymus vulgaris possède une forte activité 

antibactérienne avec des différents dose à étudie avec de diamètre de 37-46mm et 38-47mm par 

rapport les deux antibiotique le pénicilline et céfotaxime qui est résistants par contre les deux huiles 

Rosmarinus Officinalis, Mentha Piperita moins actives au dose 10ul 

                               

                              III-3-Streptocoque sp  

D’après le tableau 17 Ce résultats obtenu pour les trois dose montre que l’huile Thymus Vulgraris 

exercée une activité antimicrobienne importants sur la bactérie streptocoque sp avec un diamètre 

d’inhibition 38-49mm, et les deux huile Mélange, Mentha Piperita montr une activité modérée avec un 

diamètre 10-35 par rapport la pénicilline qui résiste a cette bactérie. Sauf pour le Romarin il reste faible 

activité. 

III-4-S.aureus 

 
D’après les résultats obtenu, une activité importante d’huile essentielles Thymus 

Vulgaris Et Le Mélange est remarquée contre la Staphylococcus Aureus avec un diamètre de 

23-45mm par rapports a la vancamycin qui résiste a cette bactérie. Les restes huiles ont un 

effet modéré contre la S.Aureus. 
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D’après les résultats de ce travaille on a conclure la croissance de trois souches a testé 

E.Coli, S.Aureus, Streptocoque Sp à été inhibée pour tous les huiles essentielles à étudies avec 

des proportions variables. 

Il est importants de noter que l’activité antibactérienne d’huiles essentielles tymus 

vulgaris , le mentha piperita et le mélange sur les 5 souches est plus important par apport le 

romarinus a cineole comparativement aux antibiotiques de chaque souche. 

III-5-E.Coli : 

 
Concertants la dose 10ul : on à remarqué une effets inhibitrice faibles avec les trois 

huiles Rosmarinus Officinalis, Mentha Piperita, avec un diamètre (10mm, 26mm) en 

comparaison avec le diamètres générés par les deux ATB Fosfomycin et céfotaxime et une 

fort effet inhibitrice avec l’huiles de Thymus Vulgaris et le Mélange aux antibiotique 

amoxicilline et ampicilline. 

D’après les résultats de ce travail on a conclu que la croissance des trois souches a 

tester E.coli, S.aureus, Streptocoque sp a été inhibée pour toutes les huiles essentielles 

étudiées avec des proportions variables. Il est importants de noter que l’activité 

antibactérienne des ’huiles essentielles tymus vulgaris et le mélanges des 3 huiles sur les 5 

souches obtenues est plus importante comparativement à celle des antibiotiques. 
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Tableau14 : Activité antimicrobiennes de quatre huiles essentielles ( Rosmarinus Officinalis, Mentha Piperita, Thymus Vulgaris, 

Mélange) sur E.Coli 

 
 ATB 10ul 

AMP AMX CTX FO HE1 HE3 HE4 HE2 

E.coli 15 18 30 35 25 11 24 10 

 

 
Tableau15 : Activité antimicrobiennes de quatre huiles essentielles ( Rosmarinus Officinalis, Mentha Piperita, Thymus Vulgaris, Mélange) sur 

Coliforme fécaux. 
 
 

 ATB 10ul 

AMP GEN K C HE1 

HE3 

HE4 HE2 

Coliforme 

fécaux 

17 27 30 33 35 30 10 
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Tableau16 : Activité antimicrobiennes de quatre huiles essentielles ( Rosmarinus Officinalis, Mentha Piperita, Thymus 

Vulgaris, Mélange) sur Entérococcus Faecalis. 

 
 

 ATB 10ul 

CX P K FC HE4 HE1 HE3 HE2 

Entérococc 

us faecalis 

9 5 15 26 38 37 12 9 

 

 

 

 

 
Tableau 17: .Activité antimicrobiennes de quatre huiles essentielles ( Rosmarinus Officinalis, Mentha Piperita, Thymus 

Vulgaris, Mélange) sur streptocoque sp. 

 

 
 

 ATB 10ul 

P TE E COT HE1 HE4 HE3 HE2 

Streptocoqu 

e sp 

6 25 27 35 38 21 14 10 
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Tableau18 : Activité antimicrobiennes de quatre huiles essentielles ( Rosmarinus Officinalis, Mentha Piperita, Thymus 

Vulgaris, Mélange) sur Staphylococcus Aureus 

 

 ATB 10ul 

VA OF FC OX HE1 HE4 HE3 HE2 

S.aureus 4 25 25 30 33 23 11 8 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

DISCUSSION 
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L’activité antibactérienne de l’huile Thymus Vulgaris sur les germes Staphylococcus 

aureus et E.coli concorde avec celle de Dorman et al en 2000 qui ont trouvé une grande 

efficacité de cette huile sur les deux bactéries. Cette activité pourrait principalement être due 

aux composés majoritaires. Par contre l’activité antibactérienne d’huile Thymus Vulgaris est 

différente de celle découverte par d’El Ouali Lalami et al (2013). 

L’étude réalisée par Mohamed Nadjib Boukhatem et al en 2014 a démontré que 

l’huile essentielle Thymus Vulgaris à une activité antibactérienne importante sur les bactéries 

à Gram+ où les DZI oscillent entre 26 et 60 mm pour les disques imprégnés de 20 µL, et 

entre 27 et 68 mm pour le disque imprégné de 40 µL et entre 24 et 70 mm pour un disque 

imprégné de 60 µL d’HE. Concernant les témoins positifs (disques ATB), les DZI varient 

selon les espèces. 

Il est à noter que l’activité bactériostatique de Thymus Vulgaris, à la dose de 20 µL, 

parait supérieure à celle des ATB (S.aureus (Sa1) = 42 mm vs Acide Fusidique (FA, 10 µg) = 

18 mm). Les bactéries à Gram- ont présenté une certaine inhibition vis-à-vis de l’action 

antibactérienne de l’essence du Thymus Vulgaris, mais cette activité demeure inférieure 

comparativement aux Gram+. Ceci est en accord avec nos résultats. 

l’efficacité d’huile Thymus Vulgaris sur les bactéries à gram+ est plus évidente   que 

sur les bactéries à gram-, ceci est liée à la différence de la composition de la paroi cellulaire. 

 

 

L’étude réalisée par Conner en 1993, a permis de constater que l’ HE de Thymus 

Vulgaris a une forte capacité inhibitrice contre divers microorganismes pathogènes ( 

Coliformes Fécaux, Entérococcus Feacalis)et à un rôle d'altération dans différents aliments et 

que l’activité inhibitrice des extraits d'herbes est attribuée fondamentalement à sa richesse en 

composés phénoliques, le genre Thymus possède une grande importance pharmacologique, 

son huile essentielle est dotée d'activité antibactérienne et antifongique. 

Le journal de PCBS en 2014, a signalé que l’huile de Thymus Vulgaris représente 

une activité antimicrobienne intéressante vis-à-vis de Staphylococcus aureus et E.coli, mais 

beaucoup moins efficaces sur les germes Streptocoque Sp. 
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L’auteure Shinet et al en 2005 aussi ont établi que Les huiles essentielles de Thymus 

Vulgaris sont capables d'inhiber la croissance de bactéries résistantes comme Streptocoque 

Sp. 

D’après Chalal Celina et Salmi Ouafae en 2018 l’activité d’huile essentielle 

Mentha Piperita a réagi positivement sur toutes les bactéries testées notamment les souches à 

gram-   Coliformes fécaux et E.Coli qui sont les plus sensibles, avec un diamètre d’inhibition 

de 16.40mm et 14.46mm par rapport à la souche gram+ qui ont un diamètre d’inhibition de 

10.7mm et 10.48mm respectivement. Ceci est en adhésion avec nos résultats. 

Kalemba et Kunicka en 2003, qui confirment qu il ya des effets de sensibilité des 

microorganismes vis-à-vis des huiles essentielles et qu’il est bien connu que les bactéries 

Gram + notamment Enterococcus Feacalis, Streptocoque Sp sont plus sensibles aux huiles 

essentielles comme Mentha Piperita que les bactéries Gram -. Ces résultats sont confirmés 

aussi par d’autres auteurs comme Poole en 2001 ; Burt en 2004 et Busatta et al en 2008. 

Goudjil et al en 2015 ont observé une activité modérée de l'huile essentielle sur 

Staphylococcus aureus avec un diamètre d'inhibition de (13,33mm ; 13,16mm et 12,66mm) 

respectivement. Ce qui correspond à nos résultats. 

D’autres auteurs ont montré que le pouvoir antibactérien de cette HE est plus 

important chez Escherichia coli avec un diamètre d’inhibition pouvant atteindre 14mm, alors 

que chez Staphylococcus aureus le diamètre n’est que de 10mm. Selon l étude de Hossain et 

Satmi en 2016. 

D’après Schelz et al en 2006, qui ont étudié l’activité antimicrobienne a révélé que 

l’HE de la Mentha Piperita présente une forte activité contre Escherichia Coli. 

D’après les études trouvées par les deux précédents auteurs est en désaccord avec nos 

résultats. 

Dans ce contexte, de nombreuse études effectuées par Takarada et al en 2004 ont été 

réalisées sur l'efficacité de l'HE Rosmarinus Officinalis , seule ou en combinaison, dans la 

présente étude l’activité d’huile Rosmarinus Officinalis a montré une sensibilité modérée sur 

les Cinq souches étudiées par rapport aux deux huiles précédentes. 
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ces résultats sont similaires aux résultats obtenus par Bernardes et al, Yesil Celiktas 

et al en 2007 qui ont trouvés que l'HE de Romarin a une faible activité sur les 

microorganismes testés. Les composés isolés de l'HE de Romarin sont plus actifs . Parmi les 

pathogènes testés, Streptocoque Sp est le plus sensible et E. faecalis le plus résistant. 

L’activité des huiles essentielles sur Escherichia coli, Staphylococcus aureus a le même 

résultat que Gachkar et al en 2007. L'HE de Romarin a une activité bonne à modérée vis à 

vis de Escherichia coli, Staphylococcus aureus, nos résultats divergent avec ceux de 

Romano et al en 2009, qui ont trouvé une activité antibactérienne forte contre la bactérie à 

Gram positif S. aureus que contre la bactérie à Gram négatif Coliforme Fécaux, E. coli. En 

général, les bactéries à Gram négatif sont plus résistantes à la plupart des agents 

antimicrobiens connus. 

Des études réalisées par l’Organisation Mondiale de la Santé OMS en 1999 et d’autres 

auteurs comme Dorman et Deans en 2000 ont montré que les extraits de Rosmarinus 

Officinalis. et Mentha Piperita. ont montré une activité antimicrobienne importante contre E. 

coli. 

D’après la proposition de Moreira et al en 2005, sur les extraits bruts aqueux de 

Rosmarinus Officinalis., et de Mentha Piperita ont révélé aussi des activités antimicrobiennes 

contre plusieurs microorganismes dont Staphylocaccus aureus et indiquent bien une 

similitude avec les résultats obtenus dans le présent travail. 

Skocibusic et al en 2006, ont découvert que l'extrait de Romarin à une activité 

antimicrobienne importante contre l'Escherichia coli par sa zone d'inhibition de 12 mm et la 

zone d'inhibition sur staphylococcus aureus est égale à 9mm, donc la souche E.coli qui est 

Gram- est sensible à l'huile essentielle et le Staphylococcus aureus est moins sensible ceci est 

analogue avec nos résultats. 

Pour les résultats de l’activité antimicrobienne de mélange de trois huiles essentielles 

précédentes, sur les cinq souches testées il est important que noter l’effet antibactérien des 

huiles essentielles Rosmarinus Officinalis qui devient plus efficace lorsqu’elle est mélangée 

avec les deux huiles essentielles Thymus Vulgaris et le Mentha Piperita ce qui est confirmé 

par les résultats des travaux de Benaziza Dehbiya et Benhalima Yamina en 2017. 
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Alors que, d’après nos résultats et les différents résultats des auteurs précédents on a 

conclu que les bactéries à gram+ sont les souches les plus sensibles à l’huile essentielle 

Thymus Vulgaris. 

L’effet des huiles essentielles peut varié d’une bactérie à une autre, cette variabilité 

peut être liée à plusieurs facteurs (la composition de bactéries, la durée de conservation des 

huiles et la composition des huiles etc….) la résistance des bactéries Gram – vis-à-vis des 

huiles essentielles peut être expliquée dans la complexité de l’enveloppe cellulaire de ces 

microorganismes qui comportent une double membrane, contrairement à la structure 

membranaire simple des bactéries Gram +. 
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L'intérêt accordé à l'étude scientifique du pouvoir thérapeutique des plantes 

médicinales n'a cessé d’augmenter durant ces dernières années dans le but de rechercher des 

alternatives aux antibiotiques qui présentent des risques pour la santé animale et 

l'environnement. Dans ce contexte, nous avons essayé d’évaluer in-vitro l’activité 

antibactérienne, de thymus Vulgaris, Mentha Pepirita, Rosmarinus Officilanus, et ces 

Mélange. 

En élevage laitier, les mammites constituent l’une des principales causes de retour à 

l’utilisation des antibiotiques. Leur efficacité est prouvée limitée. Les mammites peuvent 

engendrer des pertes économiques importantes (coût du traitement, baisse de la qualité du lait, 

pertes de production, temps d’attente,…).C’est pourquoi les éleveurs biologiques sont 

particulièrement intéressés par le développement d’autres méthodes dans ce domaine. 

L’antibiogramme réalisé a confirmé la présence d’un phénomène indésirable 

d’antibioresistance chez quelques souches isolées.On peut confirmer l’importance et le 

pouvoir antibactérien de Thymus Vulgaris Et Mélange Et Mentha Pepirita en première 

position sur les cinq souches étudiées à part Rosmarinus qui est de faible activité face aux 

bactéries qui présentent une multi résistance aux antibiotiques. 

On a conclu que Les huiles essentielles de Thymus Vulgaris, Mentha Pepirita et le 

Mélange des 3 huiles testés ont montré une efficacité comme agent antiinfectieux in vitro.Il 

est important de noter que l’activité antibactérienne des huiles essentielles Rosmarinus 

Officinalis devient plus importante lorsqu’elles sont mélangées avec les deux huiles 

essentielles Thymus Vulgaris et le Mentha Piperita. 
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Recommandations : 

 
Vu les résultats obtenus, il serait très intéressant de valoriser et de commercialiser des 

solutions à base d’huiles essentielles des différents plantes étudiées, Il serait aussi intéressant 

d’évaluer d’autres extraits (racines), synthétisés par les plantes, dans les traitements 

d’élevage. 

Avec des protocoles standardisés bien déterminés, des essais doivent etre élaborés 

dans des laboratoires et sur terrains pour donner aux éleveurs cette possibilité thérapeutique 

pour éviter la multiplication vis-à-vis d’autres espèces de bactéries multi-résistantes et cela 

dans un cadre réglementaire législatif défini. 

Avec la tendance actuelle au niveau de l’être humain qui demande des traitements 

moins chimiques et plus naturels, l’aromathérapie trouve très bien sa place dans ce domaine et 

réduirait ainsi la résistance. 
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Annexe 1 

 

 

 
Composition des milieux de cultures utilisés 

 
Tableau 1: Gélose nutritif (Marque : Conda, Pays : Espagne) 

 
Composition Quantité (g/l) 

Extrait de viande 3 

Peptone de bœuf 5 

Chlorure de sodium 5 

Agar 15 

pH 7,2 

 

Tableau 2: Gélose Chapman (Marque : Liofichem, Pays : Italie) 

 
Composition Quantité (g/l) 

Extrait de viande 1 

Chlorure de sodium 75 

Peptone 10 

Agar 15 

D Mannitol 10 

Rouge de phénol 0.025 
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pH 7,4 

 

 

Tableau 3: Gélose Muller Hinton 

 
Composition Quantité (g/l)(m/l) 

Peptone de caséine 17.5 

Amidon de maïs 1.5 

Agar 10 

Infusion de viande de bœuf 300 

pH 7,4 

 

Tableau 4: gélose de Héktoène 

 
Composition Quantité (g/l)(m/l) 

Peptone peptique de viande 15 

Extrait de viande 3 

Extrait de levure 3 

Lactose 12 

Salicine 2 

Saccharose 12 

Chlorure de sodium 5 

Thiosulfate de sodium . 5 

Citrate de fer ammoniacal 1.5 

Sels biliaires 4 
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Bleu de bromothymol . 0.064 

Fushine acide 0.1 

pH 7 

 
 

 

 
 

Tableau 5: gélose de VRBL( milieu lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre) 

 
Composition Quantité (g/l)(m/l) 

Peptone 7 

extrait de levure 3 

Lactose 10 

chlorure de sodium 5 

mélange sel biliaire 1.5 

cristal violet 0.002 

rouge neutre 0.03 

agar-agar 15 

eau distillée 1000 

pH 7,4 ±0,2 
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Tableau 6: gélose de BEA(Bile-Esculine-Azide) 

 
Composition Quantité (g/l)(m/l) 

Tryptone 17 

Peptone pepsique de viande 3 

Extrait autolytique de levure 5 

Bile de bœuf bactériologique 10 

Chlorure de sodium 5 

Esculine 1 

Citrate ferrique ammoniacal 0.5 

Azide de sodium 0.15 

Agar agar bactériologique 13 
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Tableau 7: Gélose au sang frais 

 
Composition Quantité (g/l)(m/l) 

Gélose de base columbia 180ml 

Mélange de peptones 20 

D-glucose 0.5 

Amidon 1 

Chlorure du sodium 5 

Agar 12.5 

pH final 7.3 ± 0,2 

Sang 10 
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Annexe 02 

 
1- dénombrement et recherche de staphylococcus aureus : 

 
Les bactéries halotolérantes se développent sur le milieu hypersalé de Chapman 

 
Mannitol Salt Agar . Ce milieu est retenu dans cette étude car il permet d’obtenir une 

croissance satisfaisante de la flore GRAM positif . 

L’ensemencement se fait en surface par étalement de 0.1 ml d’inoculum. L’incubation 

est réalisée à 37°C pendant 48 heures. 

2- La recherche et le dénombrement des streptocoques SP. 

 
La recherche et le dénombrement des streptocoques sp Dans le lait en milieu solide s 

consécutives . 

Pour chaque prélèvement, un ensemencement systématique a été effectué:sur le Milieu gélose 

de sang frais pour l'isolement de bactéries à Grampositif tels que les streptocoques , avec la 

mise en évidence de gdivers types d'hémolyse. 

En a préparés suspension bactériènne et étaler sur le millieux avec des stries et incubé 

pendant 48 h a 37 °C 

3- Recherche et dénombrement des coliformes fécaux à 44°c 

 
Les coliformes fécaux sont des entérobactéries qui possèdent la capacité de se multiplier à 

44°C ainsi que la propriété de fermenter le lactose en présence de sels biliaires.La présence 

des coliformes fécaux dans le lait cru est un indice de contamination fécale 

1ére étape: l’inoculation (test présomptif).L’ensemencement se fait en profondeur. Après 

identification des boites, déposer stérilement 1 ml homogénéisé. 

2- Couler le gélose VRBL 

 
3 -L’ensemencement se fait en surface par étalement d’inoculum. L’incubation A l’étuve à 

44.5°C pendant , 72 h 
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4- Recherche et dénombrement d’Escherichia coli 

 
La gélose Hektoen est un milieu sélectif pour l'isolement différenciation des bacilles Gram (-) 

La sélectivité de ce milieu est basée sur la présence de sels biliaires, de bleu de bromothymol 

et de fuchsine acide 

L’ensemencement se fait en surface par étalement de 0.1 ml d’inoculum. L’incubation est 

réalisée à 37°C pendant 48 heures. 

 

 

5- Recherche et dénombrement entérocoque féacalis 

 
La Gélose Bile Esculine Azide est un milieu sélectif utilisé pour l’isolement des entérocoques 

et des streptocoques. La sélection des entérocoques se fait grâce à la composition de ce 

milieu, en premier la bile inhibe la croissance des bactéries autre qu’intestinales, l’azide de 

sodium inhibe la croissance des bactéries à Gram négatif en plus de l’Esculine qui est un 

polyoside complexe que les streptocoques fécaux et les entérocoques hydrolysent en libérant 

de l’aglycone, qui est décelée par une réaction chimique en présence de sels de fer ,et donne 

une coloration noire après ensemencement et incubation à 37C° pendant 24 à 48h . Après 

homogénéisation, les échantillons ont été ensemencés en stries sur la gélose BEA; puis 

incubés à 37°C pendant 48h; 
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ANNEX 03 

 
Vérification de la pureté des souches 

Avant toute utilisation d’une souche, une vérification de sa pureté est indispensable. 

La pureté des souches est vérifiée en réalisant les tests suivants : 

 
Tableau 8 : Différents tests d’identification effectués 

 
 

Test Procédure 

Test de RM -On utilise bouillon Clark et Lubs. 

-On prend à l’aide de pipette pasteur stérile 

quelques colonies et mélangé dans le 

bouillon. 

-Ajouter 3 gouttes de rouge de méthyle, la 

lecture est immédiate. 

-Un résultat positif se manifeste par le 

changement de couleur du milieu vers le 

rouge. 

Test de coagulase Dans un tube sec, ajouter 500ml de plasma 

homme après on prend avec une pipette 

Pasteurqui continent des colonies et mélangé 

dans le plasma d’homme. 

Test de catalase Pour réaliser ce test nous avons sélectionné les 

colonies et mise contact avec une goutte d’eau 

oxygénée sur une lame propre 
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oxydase Ce test consiste à mettre un disque oxydase 

sur une lame, sur lequel une colonie 

bactérienne sera déposée. Le disque est 

ensuite imbibé d’une gouttelette d’eau stérile. 

Le résultat positif se traduit par un 

changement de la couleur du disque et la 

formation d’une couleur violacée 
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III-4-1-Etude microscopique 

L’étude microscopique des souches isolées est réalisée après une coloration de Gram, 

afin de déterminer leur morphologie et leur type de Gram, 

Examen à l’état frais 

 
Permet l’observation des bactéries vivantes et la détermination de leur morphologie, 

de leur mode de regroupement, et de leur mobilité . 

- Déposer aseptiquement sur une lame porte objet propre une goutte d’eau physiologique. 

 
- Prélever à l’aide d’une anse de platine stérile une colonie à partir du milieu gélosé, la 

dissocies dans la goutte d’eau, puis recouvrir d’une lamelle en évitant la formation des 

bulles d’air. 

 
- Observer à l’objectif x 10 puis x 40 

 
Coloration de gram 

 
Un frottis fixé à la chaleur est coloré pendant une minute au violet de Gentiane ; il est 

ensuite traité pendant une minute par une solution de Lugol. Puis le rincé immédiatement à 

l’eau courante. Le frottis est sommet à une coloration de 30 secondes à la fuchine, puis un 

bref rinçage. Le frottis est séché avec le papier absorbant et examiné à l’objectif à 

l’immersion (grossissement X 1000). 



Résumé : 
 

 

L’utilisation accrue et inappropriée des antibiotiques a fait apparaitre un problème de santé 

publique majeure qui est la résistance bactérienne aux antibiotique par ingestion de lait cru. 

L’objectif principal est la recherche de nouvelles alternatives naturelles de traitement aux 

infections. 

Notre étude est d’évaluer les propriétés antibactériennes des huiles essentielles de mentha ( 

piperita), romarinus (a cineole), thymus (vulgaris), ,ainsi que le mélange de ces huiles, sur des 

souches d’Escherichia coli ,stréptococcus sp, staphylococcus Aureus , coliformes fécaux et 

entérocoques fécaux qui deviennent de plus en plus résistants et posent des problèmes de traitement 

et d antibiorésistance ,ces derniers proviennent de lait cru de vache présentant des mammites sub 

cliniques . 

Dans cette recherche les propriétés ont été évaluées en utilisant des techniques usuelles de diffusion 

sur gélose et de macro-dilution pour la détermination de zone inhibitrice. Les résultats obtenus ont 

permis de mettre en évidence une puissante activité anti-bactérienne des quatre produits testés en 

comparaison avec 16 antibiotiques utilisés, en donnant de grands diamètres d’inhibition qui sont 

respectivement pour la menthe (poivrée) de 14-45, le romarin (à cineole) de 10 à 26 ,l’huile thym 

(thymol) 24 à 49 mm et le mélange des huiles de 21 à 47 mm,. Ces résultats permettent de conclure 

que l’utilisation du mélange (synergie des 3 huiles), pourrait être une alternative efficace pour 

pallier aux traitements naturels aux infections et éviter de ce fait les résistances bactériennes qui 

sont sans cesse en évolution. Cependant, il serait intéressant de concrétiser ces résultats in vivo afin 

d’évaluer l’efficacité de ces huiles et de leurs  principes actifs sur l animal. 

Mots-clés: lait cru Huiles essentielles, antibiotiques,. Résistances bactériennes, traitement 

naturel 



Abstract 
 

 

The increased and inappropriate use of antibiotics has resulted in a major public health issue that is 

bacterial resistance to antibiotics through the ingestion of raw milk. The main objective is the search 

for new natural alternatives to treatment of infections. 

Our study is to evaluate the anti-bacterial properties of essential oils of mentha piperita ), 

rosmarinus officinalis, thym vulgaire, as well as the mixture of these oils, on strains of Escherichia 

coli ,stréptococcus sp, staphylococcus Aureus , faecal coliforms and faecal enterococcus, which are 

becoming increasingly resistant and pose treatment and antibiotic resistance problems, these come 

from raw milk from cows with sub-clinical mastitis. 

In this research the properties were evaluated using usual agar diffusion and macro-dilution 

techniques for the determination of inhibitory zone. The results obtained showed a strong anti- 

bacterial activity of the four products tested in comparison with 18 antibiotics used, giving large 

inhibition diameters which are respectively for mentha piperita 14 to 45 mm , rosmarinus 

officinalis 10 to 26, thym vulgaire 24 to 49 mm and oil mixture 21 to 47 mm,. These results lead to 

the conclusion that the use of the mixture (synergy of the 3 oils), could be an effective alternative to 

natural treatments to infections and thus avoid bacterial resistance that are constantly evolving. 

However, it would be interesting to concretize these results in vivo in order to evaluate the 

effectiveness of these oils and their active ingredients on animals 
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 ملخص
 

 البكتيرية المقاومة في تتمثل العامة بالصحة تتعلق رئيسية قضية عن الحيوية للمضادات المالئم وغير المتزايد االستخدام أسفر

 . العدوى لعالج جديدة طبيعية بدائل عن البحث ھو الرئيسي والھدف .الخام الحليب ابتالع طريق عن الحيوية للمضادات
 

 هذھ يطلخ نع ضالف لجبلا اكليل،    يمولت ميت، لفلفليا لنعناعا( األساسية  لزيوت ماسجلأل لمضادةا ئصلخصاا ميتقي ھي دراستنا

Escherichia coli ,stréptococcus sp, staphylococcus Aureus , faecal coliforms and الزيوت على سالالت 

faecal enterococcus 

 الخام الحليب من تاتي وھذه الحيوية المضادات مقاومة و العالج في مشاكل وتشكل مقاومتھا تزداد التي

 قويا   نشاطا   عليھا الحصول تم التي النتائج وأظھرت .المثبطة المنطقة لتحديد الكلي والتخفيف لألعشاب المعتاد االنتشار تقنيات باستخدام الخصائص تقييم تم ، البحث ھذا وفي

 تم حيويا   مضادا 16 بـ مقارنة اختبارھا تم التي األربعة للمنتجات للبكتيريا مضادا  

 ، 26 إلى10 نم  لجبلا كليلا تيوز ، مم 45 لىإ 14نم )لفلفليا النعناع(   نم ً  نيعام ً  ضخما ً  طراق عطىأ لذيا األمر ، استخدامھا
 3) لزيوتا تآزر( طيلخلا استخدام نأ فادهم استنتاج إلى النتائج ذهھ ؤديت .مم 35 لىإ 24 نم تولزيا خليطو ، مم 49 لىإ 24 نم زعترلا وزيت

 ةالبكتيري لمقاومةا تجنب بالتاليو لعدوىا نم لطبيعيا للعالج فعاال ديالب كوني دق
 

 النتائج ھذه تجسيد المھم من سيكون ، ذلك ومع .باستمرار تتطور التي على النشطة ومكوناتھا الزيوت ھذه فعالية تقييم أجل من

 . الحيوانات
 

 الطبيعي العالج ، البكتيرية المقاومة ، الحيوية المضادات ، األساسية الزيوت :الخام الحليب :الرئيسية الكلمات
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