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Résumé

Résumé

L’objectif du ce travail consiste, d’une part, a une contribution a 1’étude de propriétés
fonctionnelles de quelques produits probiotiques commercialisés en Algérie et d’autre part,
a une enquéte sur le comportement d’un échantillon de la communauté vis-a-vis de ces
produits nutraceutiques. Cing produits de type probiotique commercialisé ont fait I’objet de
cette étude. L’isolement de bactérie lactique est réalis¢ sur le milieu MRS avec une
incubation en anaérobiose. Dix isolats correspondant aux caractéres macroscopique et
microscopique des ferments lactiques sont obtenus la plupart des isolats (7/10) sont obtenus
a partir du yaourt Acti+ et un isolat seulement a partir de chaque produit entre lait fermente,
yaourt Activia et lait infantile. Une fermentation en bouillon MRS est réalisée et 1’activité
antibactérienne est effectué par la méthode de surnageant natif vis-a-vis de deux bactéries a
Gram positif (Staphylococcus aureus et Bacillus cereus) et deux a Gram négatif (Escherichia
coli et Pseudomonas aeruginosa). 60% (6/10) des isolats obtenus ont montré un pouvoir
inhibiteur contre au minimum une souche indicatrice. Afin de déterminer la nature de 1’agent
inhibiteur produit, le surnagent est neutralisé pour éliminer I’effet d’acide lactique et un
traitement thermique a différentes températures est exercé pour confirmer la nature protéique

de la substance inhibitrice.

L’enquéte menue sur une population de 100 personnes de différents ages, niveau
intellectuel et niveau de revenu est réalisée a I’aide d’un questionnaire. Selon les réponses
obtenues, nous avons constaté que la notion des probiotique est mieux connue par les jeunes
par rapport aux personnes ageées, le niveau intellectuel a aussi influenceé la relation entre la

population étudiée et les produits en question.

En revanche le niveau de revenu n’a présenté aucune influence sur I’utilisation des

probiotiques par la population interrogée.

Mot clé : bacteérie lactique —probiotique —prébiotique -activité antibactérienne — souche

indicatrice.



Abstract

Abstract

The aim of this work is, on the one hand, to contribute to the study of the functional
properties of some probiotic products marketed in Algeria and, on the other hand, to a survey
on the behaviour of a sample of thewith respect to these nutraceuticals. Five marketed
probiotic products were the subject of this study. Isolation of lactic bacteria is performed on
the SRM medium with anaerobic incubation. Ten isolates corresponding to the macroscopic
and microscopic characters of the lactic ferments are obtained most isolates (7/10) are
obtained from Acti+ yogurt and one isolate only from each product between fermented milk,
Activia yogurt and infant milk. Fermentation in MRS broth is carried out and antibacterial
activity is carried out by the native supernatant method against two Gram-positive bacteria
(Staphylococcus aureus and Bacillus cereus) and two Gram-negative bacteria (Escherichia
coli and Pseudomonas aeruginosa). 60% (6/10) of the isolates obtained showed inhibitory
power against at least one indicator strain. In order to determine the nature of the inhibiting
agent produced, the superngent is neutralized to eliminate the lactic acid effect and heat
treatment at different temperatures is applied to confirm the protein nature of the inhibiting
substance.

The small survey on a population of 100 people of different ages, intellectual level and
income level is carried out using a questionnaire. Based on the answers obtained, we found
that the concept of probiotics is better known by young people compared to the elderly, the
intellectual level also influenced the relationship between the population studied and the

products in question.

On the other hand, the level of income showed no influence on the use of probiotics

by the surveyed population.

Key word: lactic bacteria — probiotic — prebiotic — antibacterial activity — indicator

strain.
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Introduction

Introduction

Les probiotiques sont définis comme des micro-organismes vivants conférant des

bienfaits pour la santé aux hotes et certaines espéces de bactéries lactiques. (Lallali, 2018)

Les souches de probiotiques introduites dans I’alimentation sous forme de produits
lactés fermentés ou de suppléments alimentaires (dans les produits non-fermentes) et qui
vont s’implanter dans le tube digestif, peuvent interagir avec la flore intestinale, les cellules
épithéliales intestinales et dans une moindre mesure les cellules immunitaires (Bechachha,
2020)

Les effets bénéfiques des probiotiques sur la santé de I’hdte sont, en théorie nombreux,
mais les preuves scientifiques confirmant ces allégations nécessitent des investigations

supplémentaires. (Villeger R. , 2014)

Plusieurs études cliniques ont déja démontré I'efficacité de certains probiotiques dans
le traitement de maladies systémiques et infectieuses telle la diarrhée aigie et la maladie de
Crohn. (Hammoum, 2015). Certaines souches de bactéries lactiques paraissent
particulierement intéressantes, par leur pouvoir direct d’inhibition d’une infection par une
bactérie pathogene. (Mermouri L. , 2018). Pour prouver I’efficacité d’une souche ou d’un
produit probiotique, des tests doivent étre effectués en utilisant des systéemes de plus en plus
complexes, allant des études in vitro aux études in vivo sur les animaux et sur I’homme.
(Bouguerra, 2021).

En Algérie, un nombre de yaourts commercialisés sont acclamés pour leurs propriétés
dites « probiotiques », qui possedent des effets favorables a la santé. Toutefois, pour fournir
les effets désirés, les souches bactériennes qui sont livrées dans une matrice alimentaire (telle
que le yaourt ou le lait fermenté par exemple), doivent étre présentes en concentration
suffisante et en état de viabilité telle que leurs supposées bienfaits puissent opérer dans

I’organisme du consommateur.

Les conditions du procédé technologique et de préservation peuvent aussi influer sur

les propriétés fonctionnelles des bactéries probiotiques.
L’objectif de cette étude consiste a 1’évaluation
Etude de propriété de quelques produits probiotiques commercialises en Algerie

Etude statistique sur quelques échantillons de la communauté pour s’avoir si le

consommateur connaissent les probiotique et si les consomment

2|Page
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Synthése bibliographique

|. Probiotiques :

1.1 Historique et développement du concept probiotique :

L'histoire des probiotiques remonte a des centaines d'années avec la consommation des
aliments fermentés, leurs bienfaits pour la santé ont été connus depuis longtemps, Hippocrate
et autres scientifiques ont rapporté que le lait fermenté pourrait guérir certains troubles du

systeme digestif. (Belhamra, 2017)

Il ya llyich Metchnikoff, Prix Nobel de Médecine en 1908 récompensé pour ses travaux
sur la découverte de la phagocytose, propose une théorie selon laquelle 1’espérance de vie
pourrait étre augmentée en manipulant le microbiote intestinal grace aux bactéries trouvées
dans le lait fermenté (Villeger, 2014) Mais c’est probablement Vergio en 1954 qui a été le
premier a associer ce concept au terme « probiotique » dans un article intitulé « Anti- und
Probiotika (Villeger, 2014).En 1958, le terme probiotique est introduit par Werner Kollath
par opposition aux antibiotiques (Mermouri, 2018) Sa premiéere définition a été proposée par
Lilly et Stillwell en 1965 comme étant : "Les substances sécrétées par un microorganisme
qui stimulent un autre microorganisme™ (Bouguerra, 2021) Plus tard, Fuller (1991) a
redéfini les probiotiques de la fagcon suivante: «préparations microbiennes vivantes, utilisées
comme additif alimentaire, ayant une action bénéfique sur I’animal hote en améliorant la
digestion et I’hygiéne intestinale » (Benreguieg, 2015) le groupe de travail mixte formé par
la FAO (Food and Agriculture Organisation) (2002) et I’OMS (Organisation mondial de la
sant¢ ; (WHO) (2002) ont établi des lignes directrices pour l’utilisation du terme

«probiotique » dans les aliments. (Chemlal-Kheraz, 2013).

1.2 Définition des probiotiques

Le terme probiotique a bénéficié de plusieurs définitions qui ont évolué dans
le temps en fonction des connaissances scientifigues et des avancées
technologiques (Hadef, 2012). Le terme « probiotiques » fut introduit dans la
littérature en 1965 (pro : qui est positif et bios : Vie, en opposition a antibiotiques
(Larguéche, 2012)

D’aprés la FAO et ’OMS les probiotiques sont des microorganismes vivants
(bactéries ou levures) qui, lorsqu’ils sont consommés en quantité adéquate,
produisent un effet bénéfique pour la sant¢é de 1’hote au-dela des effets

nutritionnels traditionnels. (Largueche, 2012)
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Plupart des probiotiques reconnus actuellement appartiennent a la famille des
bactéries lactiques, notamment les espéces appartenant au genre Lactobacillus et

Bifidobacterium.

Certaines espéces de levures (Saccharomyces cerevisiae et Saccharomyces boulardii)
ou encore des especes d’E.coli et de Bacillus ont aussi était identifié comme probiotiques.
(Kalsum, 2012)

Ils peuvent étre présents ou introduits dans certains aliments (compléments
alimentaires) ou encore dans certains médicaments (ex : Lactéol® contenant des
Lactobacillus LB). (Laffargue, 2015)

1.3 Le rble des probiotiques :

Les probiotiques ont pour but d’aider la flore microbienne naturelle
intestinale et par conséquent, leur plus grande évidence, sur la santé humaine,
concerne leur role sur [Dintestin par D’inhibition des germes pathogenes et la

prévention et/ou le traitement des diarrhées infectieuses. (Bahri, 2014).

1.4 La notion des prébiotiques

Les prébiotiques doivent avant tout bien é&tre différenciés des probiotiques.
En effet, ils ne sont pas considérés comme des micro-organismes. Ce sont en
réalité de simples molécules non digestibles issues des aliments capables d’attiser
la croissance et [Dactivitté de certaines souches bactériennes intestinales, |lls
représentent donc une source d’énergie non négligeable pour les micro-
organismes constitutifs de la flore intestinale et pour les probiotiques. Ils sont
généralement retrouvés en trés grand nombre dans 1’alimentation (blé, seigle,

poireau, oignon, artichaut, banane...) (Raphaélle, 2015).

1.5 La notion des symbiotiques :

Dans certains cas, un probiotique peut étre associé simultanément a son
substrat de type prébiotique spécifique : le mélange ainsi constitué est appelé
symbiotique. Exemple : une constituée de fructo-oligosaccharides et de
Bifidobacterium. Le but de cette préparation est d’avant tout assurer la survie et
la persistance du probiotique dans 1’environnement digestif grace a [’utilisation du

prébiotique mis a disposition. (Raphaélle, 2015)
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1.6 Principales souches bactériennes au potentiel probiotigue :

Les bactéries probiotiques sont fondamentalement des bactéries lactiques et
des bifidobactéries (Belgnaoui, 2006). Ces bactéries font partie de la flore

commensale de I’intestin (Dunne C., 2001)

Elles sont dépourvues de tous risques toxique ou infectieux(GRAS) et sont
relativement faciles a inclure dans des produits laitiers (lzquierdo E., 2009). La
plupart des microorganismes utilisés comme probiotiques sont mentionnées dans
le Tableaul.

Tableau 1 : Classification des bactéries lactiques considérées comme probiotiques
(Holzapfel W.H., 2001) (P, 2005)

Lactobacilles Bifidobactérie Autres bactérie lactique
Lb.acidophilus B.adolescentis Bacillus subtilis
Lb.berevis B.animalis DN 173010 Enterococcus faecium
SF2568
Lb.amylovorus B.bifidum Lactococcus lactis®
Lb.bulgaricus B.bréve Leuconostocmesnteroides®
Lb.casei DN 114001 B.infantis Pediococcusacidilactici
Lb.caseishirota B.lactisBb 12° Propionibacterium

freudenrichii

Lb.gallinarum? B.langum Streptococcus thermophilus
Lb.gasseri B.thermophilus
Lb.jhnsonii Lal
Lb.lactis

Lb.paracasei

Lb.plantarum 299v

Lb.reutri

Lb.rhamnosus GG

Lb.cellubiosus

Lb.fermentum

Lb.salivarius
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a : Utilisé pour le animaux / b : identique a B. animalis / ¢ : trés peu d’information sur leur

propriétés probiotiques.

1.7 Caractéristigues souhaitables des probiotiques

Plus spécifiquement, pour qu’un microorganisme soit estimé comme ¢étant potentiellement

Probiotique, il doit se caractériser par :
-Leur habitat naturel dans ’intestin (origine humaine) ;
-Leur colonisation dans le milieu intestinal, leur persistance et leur multiplication ;

-Leur capacité d’adhérer aux cellules intestinales et exclure ou réduire 1’adhérence des

pathogenes ;

-Avoir un métabolisme actif et produire des substances inhibant les pathogenes (acides,
H202, bactériocines, ...) ;

-Non invasif, non carcinogene et non pathogene(GRAS) ;
-Etre capable de co-agréger pour former une flore normale équilibrée ;
-Doit étre non toxique ;
-Leur production en grande échelle est possible ;
-Possibilité de cryoprotection ;
-Résistance a la bile et au mucus intestinal (I’acide).

Les microorganismes probiotiques doivent également étre technologiquement
accommodés a interagir dans les produits alimentaires. Elles doivent étre capables de
résister aux applications industrielles (par exemple la transformation des produits laitiers) et
aussi étre en mesure de croftre ou survivre a des niveaux élevés dans le produit a la fin de la

durée de conservation (Farnworth E.R., 2008)

1.8Critéres de sélection des souches probiotiques

Selon les suggestions de I'OMS, de la FAO et de I'EFSA (Autorité Européenne de
Sécurité des Aliments), dans leur processus de sélection, les souches probiotiques doivent
répondre a la fois aux criteres de sécurité, de fonctionnalité, ainsi qu'a ceux liés a leur utilité

technologique (Paulina Markowiak and Katarzyna "Sli'zewska, 2017)
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1.8.1 Critéres de sécurité

1.8.1 a. Identification de la souche

La premicere étape dans la sélection d’une souche probiotique est la détermination de sa
classification taxonomique, qui peut donner une indication sur 1’origine, I’habitat et la
physiologie de la souche (Wedajo, 2015). Selon les directives de I'OMS / FAO, les
probiotiques sont spécifiques a la souche et doivent donc étre identifiés au niveau du genre,
de I'espéce et de la souche par des méthodes internationalement reconnues et nommées
conformément au Code International de Nomenclature et déposées dans une collection de

cultures internationalement reconnue (Shewale, 2014) ; (Wedajo, 2015).

L'identification des souches, qui se fait par des méthodes phénotypiques et génotypiques, est
importante pour relier une souche a un effet spécifique sur la santé ainsi que pour permettre
une surveillance précise et des études épidémiologiques. Des études récentes ont montré
qu'une identification et une caractérisation fiable des souches pouvaient étre obtenues par
des méthodes moléculaires (par exemple, électrophorése en champ pulsé, sequencage de
génes d'ARNr 16S, profilage des protéines, ribotypage, réaction en chaine par polymérase
(PCR) et amplification aléatoire de I'ADN polymorphe) (Wedajo, 2015); (Shokryazdan,
2017).

1.8.1 b. L’origine

Les souches probiotiques peuvent étre isolées de différentes sources telles que les aliments
fermentés, animaux et humains. Mais pour étre utilisé a des fins humaines, il devrait étre
isolé de microflore humaine (Gupta, 2018)comme le gros intestin humain, l'intestin gréle ou
le lait maternel, etc. Elles doivent étre susceptibles d'adhérer & la paroi intestinale humaine
(Shewale, 2014)

1.8.1 c. L’innocuité

Les souches probiotiques doivent étre sans danger pour la consommation humaine (Wedajo,
2015). Elles doivent étre reconnues comme GRAS, et suivre les présomptions d’innocuité

reconnue (QPS) envisagées par I'EFSA (Shewale, 2014).

La FAO / ’OMS considere qu'il est important d'effectuer une évaluation minimale de la
sécurité, y compris la résistance aux antibiotiques, la production de métabolites spécifiques
tels que le lactate et I'ammoniac, les effets secondaires chez I'homme, la production de

toxines et hémolyse potentielle (Kang, 2019).
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L'hémolysine est un facteur de virulence trés courant (Kesen, 2018). L’activit¢ non
hémolytique (y- hémolytique) est considérée comme une condition de sécurité pour
sélectionner une souche probiotique (Asan-Ozusaglam et (Gunyakti, 2019)car ces bactéries
ne sont pas virulentes et le manque d’hémolysine garantit qu'aucune virulence opportuniste

n'apparaitra parmi les souches (Casarotti, 2017).

Aussi, la dégradation des mucines est un facteur déterminant de virulence pour certains
entéro pathogénes. Par conséquent, elle n'est pas considérée comme une caractéristique
souhaitable pour les souches probiotiques car elle contribue a des changements dans la
barriere intestinale en plus de favoriser l'invasion des muqueuses par des agents pathogenes
et dautres agents toxiques (Kurkutia, 2019); (Casarotti, 2017).En outre, l'activité
décarboxylase ou désaminase de certains probiotiques convertit les acides aminés en amines
biogénes. Le catabolisme des acides aminés par les probiotiques peut affecter la qualité et la
sécurité des aliments. Par conséquent, les probiotiques ne devraient pas produire une grande
quantité d’amines biogénes (Kurkutia, 2019).

1.8.1 d. La résistance aux antibiotiques

Les bactéries lactiques sont naturellement résistantes a de nombreux antibiotiques en raison

de leur structure et de leur physiologie.

Dans la plupart des cas, la résistance n'est pas transmissible, cependant il est possible que le
plasmide codant pour la résistance aux antibiotiques soit transféré a d'autres especes et

genres.

C'est une raison importante pour choisir les souches manquantes de transfert potentiel de
résistance (Samedi, 2019). C’est-a-dire les genes de résistance aux antibiotiques doivent étre
stables et ne doivent pas étre transférés aux agents pathogenes de l'intestin gréle, car cela

aurait un effet catastrophique sur la santé humaine (Gupta, 2018).
1.8.2 Critéres fonctionnels
L.8.2 a. L’activité antimicrobienne

L’activité antimicrobienne vis-a-vis les germes pathogénes est I’un des critéres fréquemment
utilisés pour la sélection des souches probiotiques, ces organismes peuvent fonctionner
comme des barrieres microbiennes contre les pathogenes gastro-intestinaux grace a
I'exclusion compétitive de la liaison des pathogenes, la modulation du systéme immunitaire

de I'nbte et la production des substances antimicrobiennes (Marianelli et al., 2010).
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Parmi ces métabolites antimicrobiens, nous citons ce qui suit :
1.8.2. a.1. Les acides organiques

L’acide lactique et I’acide acétique sont actifs contre les micro-organismes pathogénes de
I’intestin impliqués dans les cas de diarrhées (Servin, 2004). L'effet inhibiteur des acides
organiques est principalement causé par la forme non dissociée de la molécule, qui diffuse
passivement a travers la membrane cellulaire vers le cytosol plus alcalin et interfére avec les
fonctions meétaboliques essentielles. Les effets toxiques de l'acide lactique et acétique
comprennent la réduction du pH intracellulaire et la dissipation du potentiel membranaire

(Suskovié, 2010). Le mode d’action est décrit dans la figure

lactobacille

( pathogtne \

=¥ X-COOH —— X-COO"+H'

Gk l'crm::r.\lalion . x_coou
hictique

inactivation

\ des enzymes )

X:COOH =CH,.CHOH.COOH duns le cas de l"avide Latique

Figure 1. Mode d'action des acides organiques sur les pathogénes (Rousseau, 2004).

1.8.2. a 2. Le peroxyde d’hydrogéne

L'activité antimicrobienne du peroxyde d’hydrogene est attribuée a son fort effet
oxydant sur la cellule bactérienne et & la destruction des protéines cellulaires (Suskovié,
2010).

La toxicité du peroxyde d’hydrogene est due au pouvoir oxydant de la molécule elle-
méme ou de ses métabolites OH- (radical hydroxyle) et O2- (anion superoxyde) produits par
des agents réducteurs et des enzymes peroxydases. Ces molécules peuvent agir sur les
protéines (inactivation des enzymes cytoplasmiques). Les réactions sont décrites dans la

figure2.

Cependant, I’autodestruction des lactobacilles et des lactocoques est évitée pour ceux

possédant une NADH peroxydase qui transforme le peroxyde d’hydrogéne (Migdal, 2011)
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Figure 2 : Mode d'action du peroxyde d'hydrogene et de ses dérivés sur les pathogénes
(Rousseau, 2004).

1.8.2. a 3.Les bactériocines

Les bactériocines sont des peptides de synthese ribosomale produits par certaines bactéries.
L’activité antimicrobienne soit bactéricide, provoquant la mort de la bactérie cible, soit
bactériostatique inhibant la croissance bactérienne. Les bactériocines les plus étudiées sont
celles produites par les bactéries lactiques connues pour leur réle dans la bonne conservation
des aliments (Lagha, 2017).

Ces molécules produites par les bactéries lactiques, définies comme des substances
antimicrobiennes de poids moléculaire variable. Elles ont une activité inhibitrice dirigée
contre les bactéries proches de la souche productrice. Les plus connus sont : la nisine, la
diplococcine, 1’acidophiline et le bulgarican (Samedi, 2019). Certains BAL produisent des
bactériocines ayant une activité bactéricide contre des espéces apparentées (spectre étroit)
ou contre des bactéries d'autres genres (large spectre) (Suskovié, 2010).

La plupart des bactériocines produites par les bactéries lactiques partagent le méme mode
d'action. Elles agissent principalement sur la membrane externe des bactéries cibles en
formant des pores qui menent & la libération du contenu intracellulaire et & la mort de la
bactérie affectée (figure 3) (Samedi, 2019)

L'efficacité des bactériocines produites par les bactéries lactiques est principalement due aux
interactions électrostatiques avec des groupes de phosphate chargés négativement sur les
membranes cellulaires cibles par la liaison initiale, la formation des pores et la destruction
des cellules entraine des dommages mortels et l'activation de l'autolysine pour digérer la
paroi cellulaire (Singh V.P., 2018).

1n|Page



Synthése bibliographique

*
. e \
bactériocine

43—

Figure 3. Mode d'action des bactériocines sur les pathogénes (Rousseau, 2004).

1.8.2. a 4.Le dioxyde de carbone

Les bactéries lactiques hétérofermentaires synthétisent du dioxyde de carbone
comme métabolite secondaire, par I’intermédiaire de fermentation de certains substrats.
Son accumulation dans l'environnement crée des conditions anaérobies, pouvant conduire a

I’élimination des bactéries aérobies strictes (Samedi, 2019)

L'activité antifongique du CO2 est due a l'inhibition des décarboxylations
enzymatiques et a son accumulation dans la bicouche lipidiqgue membranaire entrainant un

dysfonctionnement de la perméabilité (Suskovi¢, 2010)
1.8.2. a 5. Le diacétyle

Les bactéries lactiques hétérofermentaires produisent de lI'acétaldéhyde actif par
décarboxylation du pyruvate. Ce produit se condense ensuite avec du pyruvate, formant un
a-acétolactate et il est converti par des o-acétolactate synthases en diacétyle (Suskovié,
2010)

Le diacétyle (C4HsO-) est un des composants aromatiques essentiels. La formation
maximale de diacétyle est observée sous un pH lIégerement acide. Il a des propriétés
antimicrobiennes qui sont dirigées contre certains microorganismes, ces derniers y sont
néanmoins moins sensibles. Le diacétyle peut inhiber la croissance des bactéries Gram
positives non lactiques et méme les Gram négatives, des levures et des moisissures
(Stoyanova, 2012).
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1.8.2. a 6 Les biosurfactants

Les surfactants ou Surface Active Agents (agents de surface actifs) sont des agents a
activité de surface (tensioactifs) synthétisés chimiquement ou par voie biologique, on parle
dans ce cas de biosurfactants.

Les biosurfactants sont des molécules amphipathiques qui s’accumulent aux interfaces,
diminuent les tensions interfaciales et forment des structures agrégées telles que les micelles
(Xu, 2011). lls peuvent étre produits de maniere extracellulaire par beaucoup de
microorganismes. De nombreuses classes des biosurfactants ont jusqu'a présent été décrites
en fonction de leurs compositions chimiques, leurs poids moléculaires, leurs propriétés
physico-chimique, leurs mode d'action et leurs origines microbiennes (Pacwa-Ptociniczak,
2011)

Le genre Lactobacillus sécréte la surlactine. 1l est décrit comme un biosurfactant associé
aux cellules riches en protéines, sécrété par des souches spécifiques de Lactobacillus
sp.pendant les phases stationnaires et capables d’interférer 1'adhésion des bactéries

uropathogénes (figure 4).

Les différents types de surlactine interagissent avec les surfaces bactériennes selon le

type de microorganismes (Satpute, 2016).

[ prandl By O maee ]

Iactobacille

siecretion de
biosurfficizants

T ot ttters

cellule & pithéliale

Figure 4. Mécanismes d'inhibition des pathogénes par effet barriére des biosurfactants
(Rousseau, 2004).

13|Page



Synthése bibliographique

1.8.2. a .7L’adhésion aux cellules épithéliales

La sélection des probiotiques est souvent basée sur la capacité d'adhésion a la muqueuse
gastro-intestinale et sur l'exclusion compétitive des pathogenes pour avoir leurs effets
bénéfiques (Collado, 2007). L’adhésion joue un role non seulement dans la persistance dans
le tube digestif, mais aussi participe a I'exclusion des agents pathogenes par la compétition

et le blocage de leurs sites de fixation au niveau des muqueuses (Novik, 2014).

L'adhérence des bactéries probiotiques a été couramment évaluée in vitro en utilisant de
la mucine adsorbée sur des surfaces abiotiques et les lignées cellulaires humaines telles que
Caco-2 et HT-29 pour imiter I’adhérence a la paroi intestinale des cellules épithéliales.
Wang et ses collégues (2017) en utilisant la lignée cellulaire HT-29 ont récemment identifié
une nouvelle protéine de couche superficielle (protéine A de liaison au chlore) essentielle
pour I'adhérence de la nouvelle souche probiotique Lb. salivarius REN (Monteagudo-Mera,
2019) (Clara, 2011).

Les mécanismes d’adhésion impliquent plusieurs structures présentes a la surface des
cellules bactériennes (figure 8). Parmi ces structures les adhésines telles que les acides

lipotéichoiques, etc.

D'autres protéines de surface comme les protéines de liaison a la fibronectine FBP
pourraient augmenter la capacité d'adhésion aux cellules hotes favorisant I'exclusion des

pathogenes (Monteagudo-Mera, 2019).

Aussi la couche de la surface S des bactéries est un réseau cristallin de sous-unités auto-
assemblées qui est I'un des premiers composants bactériens qui se fixent a la surface gastro-
intestinale de I'néte humain. De nombreuses études montrent que la perte des protéines de
la couche S de la surface bactérienne causée par le traitement chimique diminue I’adhésion

a différentes cellules cibles (Wang, 2017).

En outre, l'auto-agrégation et I'nydrophobicité sont utilisées comme une mesure
directement liée a la capacité d’adhésion aux lignées cellulaires entérocytaires (lfiguez-
Palomares, 2007). Une autre étude montre que les propriétés de I'agrégat et la capacité de
co-agrégation avec un pathogéne potentiel peuvent étre utilisées pour la sélection

préliminaire des bactéries probiotiques (VIkova, 2008).
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Figure 5. Mécanismes d'adhésion aux cellules épithéliales (Eshrati, 2018)
1.8.2. a .8 L’activité arginine désaminase

La production d’arginine désaminase par les lactobacilles est un autre mécanisme de

défense trés intéressant qui perturbe 1’activité des bactéries pathogénes.

Les préparations probiotiques de lactobacilles avec une activité élevée d'arginine
désaminase contribuent a I'ameélioration de l'efficacité de la bactériothérapie. La
décarboxylation de I’arginine via I’enzyme arginine décarboxylase entraine la synthése des

polyamines, telles que la spermine, la spermidine, la putrescine et la cadavérine (figure 9).

L’arginine désaminase empéche ’action de I’arginine décarboxylase. En ce sens, elle
inhibe la production de ces polyamines (Famularo, 2001), ainsi il catalyse la conversion
irréversible de I'arginine en citrulline et ammoniac, qui sont des sources de carbone, d’azote
et d’énergie pour les lactobacilles. Donc, il augmente l'activité colonisatrice des lactobacilles
ayant une capacité d'inhibition fortement accrue vis-a-vis la croissance et la prolifération des

bactéries anaérobies (Mastromarino, 2002)

L’arginine agit ¢galement comme substrat pour la synthése de l'oxyde nitrique, I'un des

plus puissants médiateurs de I'inflammation (Famularo, 2001).
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Figure 6. Inhibition des pathogénes par compétition nutritionnelle vis-a-vis de l'arginine
consomme par les lactobacilles (Rousseau, 2004)).

1.8.2. a.9.La tolérance a I’acidité gastrique

Environ 2,5 litres de suc gastrique a un pH d'environ 2 (trés acide) sont sécrétees chaque
jour dans I'estomac, ce qui entraine la destruction de la plupart des micro-organismes ingérés.
Donc les probiotiques doivent avoir une tolérance élevée a 1’acidité du suc gastrique. En ce
sens, la résistance au transit gastrique humain est un critére de sélection important pour les

micro-organismes probiotiques (Vinderola, 2003).

La survie des bactéries dans le suc gastrique dépend de leur capacité a tolérer les pH
faibles, et le temps de passage serait variable et dépendrait de la souche et peut étre d'une
heure a quatre heures selon l'individu et le régime alimentaire. Par conséquent, certains
auteurs suggerent que les souches probiotiques appropriées devraient survivre a un pH de

2,5 dans un milieu de culture pendant quatre heures (Samedi, 2019).

Les mécanismes de résistance aux acides ont été rapportés chez les bactéries lactiques.

Les stratégies comprennent :

L'homéostasie du pH intracellulaire par une pompe a protons FLFO-ATPase ou le systéme

glutamate décarboxylase

Alcalinisation de I’environnement extérieur avec de I’uréase ou de ’arginine désaminase
(Wu, 2011).
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1.8.2. a .10 La tolérance aux sels biliaires

La bile est une solution agueuse se compose de cholestérol, d'acides biliaires (acide
glycocholique et taurocholique), de phospholipides, d'eau et des pigments biliverdines
(Patel, 2010).

La bile agit comme un détergent biologique jouant un rdle essentiel dans la digestion
des graisses. En raison de la propriété détergente, les sels biliaires conférent une activité

antimicrobienne puissante.

Plusieurs études ont montré que les probiotiques d’origine intestinale comme les

lactobacilles ont développé des résistances a 1’action détergente des sels biliaires (Begley,
2006)

L’un des mécanismes de cette résistance est la déconjugaison des sels biliaires griace a
la « Bile Salt Hydrolase » (BSH). Cette enzyme catalyse 1’hydrolyse des liaisons amide
entre la glycine ou la taurine et le noyau stéroide des sels biliaires en résidus d’acides aminés
et en sels biliaires libres afin de diminuer la solubilité de la bile et de réduire son activité
détergente (Patel, 2010); (Horackova, 2018). En outre, cette activité rend les probiotiques
plus tolérantes au sel biliaire, ce qui contribue également a réduire le taux de cholestérol
sanguin de I'hote (Patel, 2010).

L’activité BSH par une bactérie probiotique peut &tre une propriété souhaitable car elle
pourrait maximiser ses chances de survie dans un environnement hostile du tractus gastro-
intestinal et peut donc étre utilisée comme I'un des marqueurs potentiels pour le dépistage

des souches probiotiques (Nagpal, 2012).

Un autre mécanisme consiste a I'extrusion des sels biliaires grace aux systéemes multidrug
résistance (MDR). Plusieurs systemes MDR ont été identifiés chez les Gram positifs (y

compris les bactéries probiotiques).

Les pompes a efflux multirésistants ont un r6le physiologique. Elles peuvent conférer une
résistance aux substances naturelles produites par I’hote, notamment les détergents, les sels
biliaires, les hormones et les molécules de défense de 1I’hote. Elles ont également un réle

dans la pathogénicité bactérienne (Piddock, 2006).
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1.8.2. a .11 La résistance au lysozyme

Le lysozyme est une enzyme antimicrobienne présente dans les larmes, la salive, le lait
maternel, le mucus, les granules de neutrophiles et le blanc d'ceuf. Il hydrolyse la liaison -
(1,4) entre la N-acétylglucosamine et I'acide N-acétylmuramique dans la paroi cellulaire
bactérienne et les bactéries a Gram positif sont plus sensibles au lysozyme que les bactéries
a Gram négatif (Rada, 2010).

La résistance au lysozyme a été recommandée comme critére de sélection des souches
probiotiques car cette enzyme est présente dans le suc gastro-intestinal a une concentration
de 100 pg ml -1et est également utilisée comme conservateur dans la technologie alimentaire
(Guerra, 2018).

1.8.2. a.12 L’activité antioxydante

Un bon probiotique doit étre capable de demontrer des activités antioxydantes de
différentes manieres, 1ls peuvent renforcer la défense cellulaire antioxydante inhérente en
sécrétant des enzymes comme le superoxyde dismutase (SOD). lls libérent et favorisent la
production du glutathion (GSH) antioxydant non enzymatique majeur et piégeur de radicaux
libres. De plus, ils favorisent la production de certaines biomolécules antioxydantes, comme

les exopolysaccharides (EPS). Enfin, ils présentent une activité de chélation des métaux.

Toutes ces données suggerent que les probiotiques pourraient avoir un réle thérapeutique
potentiel dans 1’élimination des especes réactives de I'oxygene (ROS) et dans la lutte contre

les troubles gastro-intestinaux (Spyropoulos, 2011); (Kesen, 2018).
1.8.2. a .13 Production d’exopolysaccharide

Les souches productrices d’exopolysaccharides (EPS) pourraient présenter une meilleure
tolérance au stress, et par conséquent, pourraient étre sélectionné dans un premier temps
(Gueimonde, 2012).

Une étude a montré que la production d’un exopolysaccharide de béta-glucane par des
souches probiotiques augmente de maniere significative la survie de la souche probiotique
Lb. paracasei NFBC 338 dans divers conditions (la chaleur, le suc gastrique simulé,
l'acide et la bile), ce qui a des implications sur la performance, la stabilité et la persistance
des souches.

En outre, la production in situ de béta-glucane par des probiotiques peut favoriser
I'adhérence intime du probiotique a la muqueuse intestinale (Stack, 2010).
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1.8.2. a.14 Immunomodulation
Les souches probiotiques devraient étre capables de stimuler ainsi que de réguler
plusieurs aspects de la réponse immunitaire naturelle et acquise. Il a été démontré que la
consommation des probiotiques spécifiques améliore les réponses immunitaires aux

infections naturelles et aux immunisations systémiques et orales chez les sujets humains.

Il est ainsi suggéré que les probiotiques conférent une protection contre les
entéropathogeénes en stimulant la production de cytokines, amélioration de la capacité
phagocytaire des cellules polymorphonucléaires et des macrophages et amélioration de la

réponse spécifique des anticorps aux agents pathogénes (Shewale, 2014).

Il existe de nombreuses espéces de Lactobacillus qui ont été identifiees pour coloniser
I’intestin et moduler le systtme immunitaire de 1'héte (Lb. casei, Lb. acidophilus, Lb.

rhamnosus, Lb. salivarius et Lb. brevis) (Gupta, 2018).
1.8.3 Critéres technologiques

En plus des propriétés de sécurités et propriétés fonctionnelles, des critéres technologiques
sont également pris en compte dans la sélection des souches probiotiques. Telles que la
facilité a étre cultivée a de hautes densités cellulaires, la viabilité durant le traitement
technologique, résistance aux phages, la conservation de leurs propriétés sensorielles et leurs

stabilités au cours des procédés de production et de stockage (Samedi, 2019).
1.8.3.a Viabilité et stabilité des microorganismes

Il est largement admis que pour avoir un effet positif sur la santé, il faut déterminer
I'efficacité de la souche probiotique. Ici, I'efficacité concerne la stabilité (a la fois physique
et génétique), taux de croissance élevé, bonnes propriétés sensorielles et la viabilité de la
souche tout au long des étapes de transformation, du stockage et de conservation des produits

et la survie apreés le passage dans le tractus gastro-intestinal (Gupta, 2018).

Le choix des souches probiotiques ayant une bonne stabilité au cours de processus
industrielle est important. Cette stabilité est affectée par la température élevée, l'oxygene,

I'humidité et la forte activité de I'eau dans la culture.
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Le stockage des produits probiotiques entre 4 et 5°C est recommandé pour maintenir la
viabilité des micro-organismes et ils doivent étre utilisés avant la date d'expiration du produit
(Shewale, 2014).

Des études dose-réponse sont nécessaires pour évaluer les souches probiotiques, afin de

déterminer le niveau d’efficacité des bactéries dans un produit donné (Shinde, 2012).
1.8.3.b Résistance aux phages

Les activités bénefiques des probiotiques peuvent étre extrémement affectées en cas de
contamination par des phages. En particulier, cette contamination peut entrainer des pertes
¢conomiques importantes, un gaspillage d’ingrédients, une faible qualité des produits, une
prolifération des bactéries pathogénes et des bactéries d'altération des aliments, une perte de

production totale (Nagarajan, 2019).

Les bactériophages en fonction de leurs cycles de vie sont géneralement classés comme
phages lysogenes et lytiques. Lorsqu'une souche probiotique est attaquée par des phages
Iytiques, la bactérie sera lysée et donc ne colonisera pas l'intestin, alors que si elle a rencontré
un phage lysogeéne, il existe un risque probable de transfert horizontal d'éléments génétiques
codants pour la toxine ou résistance aux antibiotiques qui contribue a la pathogénicité ou a

la virulence de la souche (Oelschlaeger, 2019).

Le contrdle des infections phagiques des bactéries probiotiques commence a étre
documenté et pourrait devenir un nouveau défi. La fabrication de certains types de produits
probiotiques impliquant la propagation des souches comme démarreur les rendant
particulierement vulnérables aux phages (Marc6, 2012). Pour surmonter ce risque potentiel,
I'isolement des mutants résistants aux phages a partir des souches probiotiques sensibles est
une approche pratique, simple et naturelle qui na pas de restrictions réglementaires
(Nagarajan, 2019).

1.9 Mécanismes d’action des probiotiques

Il existe difféerents mécanismes d'action par lesquels les probiotiques exercent un
antagonisme vis-a-vis plusieurs microorganismes (Yan, 2009). Parmi ces mécanismes
(Figure 7) :

O Inhibition de la croissance des pathogenes.

[J Amélioration de la fonction barriére.
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[0 Modulation du systeme immunitaire (Monteagudo-Mera, 2019).
1.9.a. Inhibition de la croissance des microorganismes pathogenes

Les probiotiques exercent des effets antagonistes directs par la production de substances
antimicrobiennes, notamment les bactériocines, l'acide, le peroxyde d’hydrogene, et les
défensines.(Yan, 2009), ou des effets indirects, par la création d’un environnement
défavorable a I’implantation et a la prolifération des bactéries pathogeénes spécifiques par
modification du pH intestinal. Les probiotiques conduisent a la formation d’acide gras a
chaines courtes, les acides organiques (acide lactique, acétique, propionique, acide
succinique, etc.), qui acidifient le milieu intestinal empéchant ainsi la croissance des
microorganismes acido-sensibles (Faure, 2013). L’inhibition de la croissance des
pathogenes peut également s’effectuer par un processus de des nutriments. Les probiotiques
entrent en compétition avec les pathogenes vis-a-vis des nutriments disponibles dans le

milieu (Coudeyras, 2010).
1.9.b. Amélioration de la fonction barriere

Les probiotiques renforcent D’effet barricre anti pathogenes, ils s’opposent a
I’implantation des micro-organismes pathogenes dans le tube digestif par compétition sur

les sites d’adhésion grace a leur potentiel d’adhésion a la muqueuse intestinale (Faure, 2013).

Certains probiotiques participent a I’effet barriére des muqueuses et I'exclusion des agents
pathogenes en stimulant la production des mucines et des peptides antimicrobiens mais aussi
en améliorant I’intégrité de 1’épithélium, notamment la formation des jonctions serrées
(Coudeyras, 2010)

1.9.c. Modulation du systéme immunitaire

Les bactéries probiotiques peuvent exercer un effet immunomodulateur. Il a été
découvert que ces bactéries contribuent a I’homéostasie intestinale par une interaction avec

le systéme immunitaire inné ou adaptatif (Kim, 2016).
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lls ont la capacité d'interagir avec les cellules épithéliales et dendritiques, monocytes,
macrophages et lymphocytes. La réponse immunitaire adaptative dépend des lymphocytes
B et T, qui sont spécifiques d'antigenes particuliers. En revanche, le systtme immunitaire
inné répond a des structures communes appelées motifs moléculaires associés aux
pathogenes (PAMP) partages par la grande majorité des agents pathogénes. La réponse
principale aux agents pathogénes est déclenchée par les récepteurs de reconnaissance de
motifs les (PPR), qui se lient aux PAMP. Les PPR les mieux étudiés sont des récepteurs de
type péage (TLR). En outre, les récepteurs de lectine extracellulaires de type C (CLR) et les
récepteurs de type protéine (NOD) de type domaine d'oligomérisation de liaison
nucléotidique intracellulaire (NLR) sont connus pour transmettre des signaux lors de

I'interaction avec des bactéries (Bermudez-Brito, 2012).
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Figure 7. Mécanismes d'action des probiotiques (Kim, 2016).

(1) Les probiotiques inhibent les pathogénes en se faisant concurrence pour la nutrition et le

site de liaison, ou en sécretent des agents antibactériens.
(2) Les probiotiques améliorent la jonction serrée et favorisent la sécrétion de mucines.

(3) Les probiotiques contribuent a I’homéostasie intestinale par un effet

d’immunomodulation.
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1.10. Effets bénéfiques sur la sante :

Plusieurs avantages pour la santé sont attribués a l'ingestion des probiotiques dont
certains ont été prouvés scientifiguement et d'autres nécessitent encore des etudes plus

approfondies chez I’homme. (Bouguerra, 2021)
1.10.a. Effets bénéfiques sur la santé humaine :
I.10. a.1. L’élimination ou diminution d’intolérance de lactose :

L'intolérance au lactose est provoquée par l'absence de synthese de la lactase ou B-
galactosidase par les cellules de la surface epithéliale de I'intestin. De ce fait, n'étant pas
assimilé, le lactose est responsable de troubles intestinaux chez les personnes déficientes
en cette enzyme. Les bactéries lactiques produisent la B-galactosidase qui hydrolyse le

lactose en glucose et galactose.

L'utilisation des bactéries lactiques comme probiotique facilite la digestibilité du

lactose chez les personnes atteintes d’intolérance. (Chemlal-Kheraz, 2013)
1.10. a.2 Effets sur le systéme immunitaire :

I1 a été établi que les bactéries lactiques étaient capables d’agir positivement sur le
systeme immunitaire, affectant a la fois la réponse immunitaire innée et adaptative,
réduisant ainsi la colonisation par des agents pathogenes (Saiz, 2019)Les
probiotiques peuvent moduler l'activité du systeme immunitaire par différentes voies
comme la stimulation des macrophages, augmentant ainsi la phagocytose et
I'expression d' IFN-y et IIL-1B, IL-6, IL-8 et IL-12 (Saiz, 2019)

1.10. a.3. Maladies allergiques :

Des études cliniques ont montré I’effet de la préparation Enterogermina® sur la
modulation de la réponse immunitaire chez des enfants allergiques souffrant d’infections

respiratoires chroniques. (Villeger, 2014)
I.10. a.4. Réduction de trouble associées au systéme gastro-intestinale :

Les probiotiques ont pour but d’aider la flore microbienne naturelle intestinale et par
conséquent, leur plus grande évidence, sur la santé humaine, concerne leur role sur
I’intestin par I’inhibition des germes pathogénes et la prévention et/ou le traitement des

diarrhées infectieuses. (Bahri, 2014)
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La consommation de lactobacilles probiotiques peut changer la composition et
I’activité métabolique de la flore intestinale par la production d’acides gras a chaines
courtes et de gaz. De plus, ils affectent la mobilité intestinale réduisant par cet effet les
symptomes. (Belkeziz, 2020)-Inhiber la croissance, I’activité métabolique et 1’adhésion
aux cellules intestinales des bactéries entéropathogenes telles que Salmonella, Shigella ou
E. coli (Alard, 2017)

1.10. a.5. Prévention et réduction des diarrhées di a des bactéries ou virus :

Les infections intestinales-aigués ou chroniques sont une des principales cibles des
probiotiques. Les probiotiques exercent leur effet barriére pour éradiquer les diarrhées
d'origine infectieuse. Les souches Lactobacillus GG, Lactobacillus reuteri, Saccharomyces
boulardii et Bifidobacterium sp sont utilisés pour le traitement des diarrhées en empéchant

les virus et les bactéries pathogenes de se lier aux cellules épithéliales (YYahla, 2017).

Prévention et traitement de : la diarrhée due a une infection, de la diarrhée du voyageur,
de la diarrhée virale aigué chez l'enfant, de la diarrhée associée a un surdosage

d’antibiotiques et de la diarrhée due a une exposition a l'irradiation (Bouguerra, 2021)
I.10. a.6. Diminutions du taux de cholestérol dans le sang :

L'habilité des lactobacilles a dégrader les acides biliaires participant a la synthése du
cholestérol, et confirme ainsi le role avantageux de ces ferments dans la régulation du

métabolisme humain. (Chemlal-Kheraz, 2013)
I.10. a.7. Autre effets bénéfiques liées aux souches probiotiques :
*Réduction du risque de :
(1 Certains cancers (colorectal, vessie, col utérin, sein).
[J Coronaropathie.
[1 Maladie des voies urinaires.
[ Infection des voies respiratoires supérieures et infections connexes. (Hadef, 2012)

Tableau 2 : les effets bénéfiques des probiotique (Bouridane A & Boukerra, 2012)
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Souche

Effets rapportés dans les études cliniques

Lactobacillus reuteri

Coloniser le tractus intestinal, le
raccourcissement de la diarrhée a rotavirus,

équilibrer la flore intestinale

Lactobacillus rhamnosus

Amélioration immunitaire, les effets

microbiote intestinale

Lactobacillus rhamnosus DR10

Amélioration immunitaire, adhérence a la

muqueuse, les effets du microbiote,

I’amélioration de la condition des personnes

agées

Bifidobacterium lactis HN019

Amélioration immunitaire, équilibrer la flore

intestinale

Combinaison probiotique (VSL3)

Effet positif de la maladie inflammatoire de
’intestin et le syndrome du colon irritable ;
traitement et la prévention de la pochite, la
prévention et la réduction de la diarrhée

associée une radiothérapie

Eschirichia coli NISSLE

Effet positif dans la maladie intestinale

inflammatoire

Probiotique mixte VSL3 (L.bulgaricus,

L.plantarum, S.thermophilus, B.longum,

B.infatis et B.bereve)

Effet positif dans la maladie du c6lon

irritable

S.boulardii (souvent inscrit en tant que non

pharmaceutique dans les aliments)

La prévention de diarrhée associée aux
I’antibiotique, traitement de la colite a

Clostridium difficile

* La souche L. rhamnosus CGMCC1.3724 a été aussi capable d’aider des femmes obéses a

perdre du poids lors d’un régime et a maintenir cette perte, ainsi qu’a diminuer leur masse

grasse (Alard, 2017).

Tableau 3 : Résumé des études cliniques portant sur 1’effet potentiel des probiotiques chez

des sujets obéses ou en surpoids sévere (Alard, 2017).
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Nombre de sujet Souche et dose | Durée du | Effets observeés
administrée traitement

87 sujets a BMI élevé L.gasseri SBT2055 | 12 semaines Diminution du pois ,
5x1010 CFU du tour de taille et du

tissu adipeux viscéral
et augmentation du

taux d’adiponectine

58 femmes postménopause | L.paracasei  F19 | 6 semaines Pas d’effet
9.4x1010 CFU
210 adultes avec un grand | L.gasseri SBT2055 | 12 semaines Diminution de I’'IMC
tour de taille 108 CFU , du tour de tailleet du
tissu adipeux visceéral
40 adultes obeses L.plantarum 3 semaines Diminution de
1.5x1011 CFU/g I’UMC et de la
pression artérielle
60 adultes en surpoids Mélange 6 semaines Amélioration du

métabolisme des
lipide , de la
sensibilité a I’insuline
, et diminution de la
CRP ( facteur

inflammatoire )
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I. 2. Les prébiotiques
1.2.1. Définition

Le terme prébiotique a été récemment introduit par Gibson et Roberfroid en1995. Il
désigne un ingrédient alimentaire non digestible par 1’hdte qui, aprés sa métabolisation par
des microorganismes dans 1’intestin, module la composition et /ou 1’activité du microbiote
intestinal, conférant ainsi un effet physiologique bénéfique sur I’hdte, en stimulant
sélectivement la croissance et/ou I’activité de certaines bactéries du colon comme par

exemple les bifidobactéries (Conway & Tamime, 2001).

Certains prébiotiques sont naturellement présents dans des aliments en particulier dans
le blé, les oignons, l'ail, les bananes, et d’autres sont ajoutés dans des aliments a visées

fonctionnelles ou dans des suppléments alimentaires. (Van loo Jan., 1999)

L'association des prébiotiques et probiotiques est courante et porte le nom de
symbiotique (Furtado, 2009). Selon Van Immerseel et al. (2003), un prébiotique doit

présenter certaines caractéristiques qui sont :

> Des composantes de la ration indigestible pour 1’héte et non-métabolisées quand

elles passent le long de la partie supérieure du tractus digestif, de sorte qu’elles

peuvent atteindre la flore au niveau du caecum et du c6lon.

> Ces mémes produits doivent nécessairement servir de substrat pour une ou

plusieurs espéces bactériennes.

> Tout ceci doit nécessairement induire une modification de la composition de la

flore, améliorant ainsi 1’état de santé de 1’hote.
1.2.2. Classes des prébiotiques

Les prébiotiques les plus connus qui sont déja utilisés : les fructanes
(fructooligosaccharides (FOS) et inuline) et d’autres oligosides de galactose et
transgalactose (GOS et TOS).

De nombreux autres glucides pourraient revendiquer 1’appellation de prébiotiques
(xylooligosaccharides(XOS), isomaltooligosaccharides(IMO),glucooligosaccharides.. .etc.)
(Rambaud, 2004).
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Les prébiotiques sont classés selon la taille de la molécule ou suivant leur origine

végétale, naturelle ou synthétique et selon leurs structures chimiques (Van immerseel F.,

2003) (Gibson, Probert, Loo, Rastall, & Roberfroid, 2004).
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Figure 8 : Structure des fructooligosaccharides (Guimaraes Luis Henrique, 2012).
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Figure 9 : Structure chimique de I'inuline (Atia, 2016)
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Gal 31-4Gal 3 1-4Glc (4'-galactosyllactose)

CH:OH CH:OH CH:.QH

H-OH

OH OH OH

Figure 10 : Structure du galacto-oligosaccharides. (Recart-Conort, 2015).
1.2.3. Critéres de sélection

Pour qu’un substrat diététique soit sélectionné comme étant prébiotique, il doit

présenter ces trois caractéristiques :
+ Résistance a ’acidité gastrique

Les prébiotiques doivent résister a I’hydrolyse acide dans 1’estomac, aux enzymes

digestives et a I’absorption intestinale afin d’étre délivrés intacts dans le colon.
« Fermentation par la microflore intestinale

Les substances qui sont définis comme prébiotiques doivent étre métabolisés par des

bactéries commensales de I’intestin.

« Stimulation sélective de la croissance et de I’activité métaboliques des

bactéries intestinales

La dose de prébiotique ingérée quotidiennement n’induit des effets que de fagon
faiblement dose-dépendante. Ces effets sont plutot liés au sujet et sont en particulier
positivement corrélés a la quantité des bifidobactéries présentes dans la flore fécale avant
le début de traitement (Roberfroid, 2007).

1.2.4. Mode d’action

Les effets prebiotiques ont été principalement dirigés vers le célon, mais de
nombreuses études démontrent que les prébiotiques exercent leur effet au-dela du tractus

gastro-intestinal.
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En plus de la stimulation sélective des microorganismes bénéfiques dans le
microbiote intestinal, ils peuvent directement stimuler [I’immunité, se protéger
contre les agents pathogenes, faciliter le métabolisme et la meilleure absorption
des minéraux (Delphine & all, 2009).

% Stimulation sélective des bactéries bénéfiques

Les prébiotiques permettent une augmentation du nombre de bactéries
intestinales bénéfiques indigéenes telles que les bifidobactéries et les lactobacilles
et diminuent la présence des bactéries potentiellement pathogenes (Delphine &
all, 2009).

% Les modifications de SCFA (Short chain fatty acids) affectent I’'immun

modulation et le métabolisme de I’hote

Une fois fermentés par les bactéries intestinales, les prébiotiques ont la
capacité de baisser le pH dans la lumiére intestinale et de rendre le milieu plus
difficilement vivable pour les pathogénes tout en stimulant la production des

mucines grace a la production de SCFA (Delphine & all, 2009).

Les prébiotique stimulent certaines voies métaboliques en particulier celles qui ménent
a la synthése de SCFA. lls facilitent le métabolisme des graisses et augmentent I'absorption
des ions (notamment le fer, le calcium et le magnésium). Ils permettent aussi de stimuler

I'immunité de I'h6te par la production de cytokines et d'IgA (Delphine & all, 2009).
% Prébiotiques anti-adhésifs

Les prébiotiques empéchent sélectivement 1’adhésion de certaines espéces bactériennes
en limitant les sites de liaison aux cellules épithéliales. lls peuvent agir comme une proie

pour les récepteurs cellulaires de 1’intestin qui se lient a ’agent pathogene (Delphine & all,
2009).

1.2.5. Effets des prébiotiques
a. Effets positifs

La consommation réguli¢re des prébiotiques entraine une modulation de 1’équilibre
entre les populations bactériennes dominantes du microbiote colique, ce qui influx

favorablement le fonctionnement de I’intestin.
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IIs peuvent ainsi avoir des effets bénéfiques sur la prévention et le traitement des
désordres gastro-intestinaux par :

* Réduction de la prévalence et de la durée des diarrhées infectieuses associées a 1’utilisation

des antibiotiques.

sréduction de I’inflammation et les symptomes associés aux maladies inflammatoires de

I’intestin.
« exercer des effets protecteurs pour prévenir le cancer du colon,

» améliorer la biodisponibilité¢ et 1’absorption des minéraux y compris le calcium, le

magnésium et le fer.

« abaisser certains facteurs de risque cardiovasculaires,
* prévenir 1’obésité.

* diminution le taux de lipides sanguins.

» immunomodulation du systéme immunitaire intestinal.
* controle glycémique et hormones intestinal.

* diminution des bactéries pathogenes.

« diminution significative de la diarrhée, vomissement et la fiévre. (Gibson G. S.-F., 2010)
(Slavin, 2013)

b. Effets indésirables

Les prébiotiques peuvent cependant provoquer des effets indésirables liés a la dose qui
n’est pas été métabolisée. Ils exercent un effet osmotique dans la lumicre intestinale,
négativement corrélé a leur poids moléculaire, ce qui augmente le débit d’eau dans I’intestin
et pouvant ainsi induire les borborygmes, des douleurs abdominales et éventuellement de la

diarrhée et prendre leur origine dans I’intestin gréle ou du célon (Rambaud, 2004).

Ainsi, la fermentation des prébiotiques peut induire des émissions excessives des gaz
rectaux, mais qui va par contre supprimer la diarrhée puisque cela va permettre de diminuer
1I’effet osmotique (Rambaud, 2004).
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La dose ingérée ainsi que le mode de consommation influencent la fréquence de ces
symptomes. De plus, la susceptibilité a ressentir des effets indésirables est trés variable d’un
sujet a I’autre. Cela pourrait s’expliquer par une sensibilité viscérale propre a chacun et par

des différences de profil bactérien du microbiote intestinal.

Néanmoins, la sévérité des symptdmes rapportés est généralement modérée et n’entraine

aucun risque pour la santé (Rambaud, 2004).
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Chapitre 2
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11.1. Généralité sur le yaourt

11.1.1. Définition du Yaourt (ou yoghourt)

Selon le Codex alimentarius et la FAO (Food and Agriculture Organization, 1975), le
yaourt est un « produit laitier coagulé obtenu par fermentation lactique gréace a l'action de
Lactobacillus delbrueckii sub sp bulgaricus et Streptococcus thermophilus a partir du lait

(pasteurisé, concentré, partiellement écrémé enrichi en extrait sec) ».

Le nombre de ces bactéries vivantes doit étre au-dela de dix millions par gramme de
yaourt jusqu'a I’expiration de produit (Hols, 2005) (Pfeiler E. A. et Klaenhammer T.R.,
2007) (Champagne C.P., 2009).

11.1.2. Déférents types du yaourt

Le yaourt se défaire selon plusieurs critéres : selon la technologie de fabrication, la

teneur en matiere grasse et les ingrédients additionnés.
Selon la technologie de fabrication :

- Le yaourt ferme dont la fermentation a eu lieux en pots, se sont généralement les yaourts

nature et aromatisé.

- Le yaourt brassé dont la fermentation a eu lieux en cuve avant brassage et conditionnement.

C’est le cas de yaourt veloutés nature ou aux fruits (Mahaut M., 2000).
Selon la teneur en matiere grasse :

- Yaourt entier : 3% de matiére grasse en poids.

- Yaourt partiellement écrémé : entre 0.5% et 3%de matiére grasse.

- Yaourt écremé : au maximum 0.5% de matiére grasse (GOSTA, 1995).
Selon les ingrédients additionnés :

- Yaourt aromatisé : addition d’ardme.

- Yaourt fruité : addition de fruit.

- Yaourt light : addition d’édulcorant (Mahaut M., 2000).
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11.1.3. Les grandes étapes de la fabrication des yaourts

La fabrication de deux types de yaourts (ferme et brassé) peut étre effectuées soit par de
lait entier, ou a partir de lait partiellement ou totalement écréme (3.5% ; 1.0% ; 0.0% de MG)
(Mahaut M., 2000).

Les procédés de fabrication des yaourts se déroulent en trois grandes étapes : la
préparation du lait, la fermentation et les traitements thermique du produit. Le diagramme
de production differe selon le type de produit (yaourt ferme ou brassé) et présente des
variantes selon sa teneur en matiéres grasses et son ardme (Meghachou W ., 2014). Les
étapes de diagramme général de la production (figure) sont expliquées brievement aux

paragraphes suivants :
a. Standardisation et homogenéisation du mélange

Le lait est la matiere premiere utilisée, ce dernier doit étre standardisé en matieres
grasses, enrichi en protéines, et éventuellement sucré, pour étre conforme aux spécifications
nutritionnelles et organoleptiques des produits. Pour mieux avaler la magnitude de la
standardisation ou de I’enrichissement du lait sur la qualité finale du yaourt, il est important

de noter le réle de chaque composante du lait :
-Le gras a un effet sur 1’onctuosité et la sensation de douceur en bouche ;
-Le lactose est la mati¢re premicre utilisée pour 1’acidification ;

-Les protéines de par leur coagulation et leur capacité de liaison avec 1’eau agissent sur la

texture particuliérement sur la viscosité, la consistance, 1’¢lasticité et la fermeté ;
-Les minéraux contribuent & la stabilisation du gel (Vignola C.1., 2002).

L’homogénéisation diminue le diamétre des globules gras et permet ainsi une meilleure
propagation de ceux-ci dans le produit, limite leurs remontées au cours de 1’incubation et

donne une consistance homologue au yaourt fabriqué (Meghachou W ., 2014).
b. Le traitement thermique

Le lait enrichi éventuellement sucré est soumis a un traitement thermique. Ce traitement
thermique est réalisé le plus couramment a 90-95°C pendant 3 a 5 minutes (Mahaut M.,
2000) (Boudier J.F., 1990). A I’issue du traitement thermique, le lait est refroidi a la
température de fermentation. Ce traitement a plusieurs effets sur la flore microbienne ainsi

que sur les proprietes physico-chimiques et fonctionnelles du lait. Tout d’abord, il crée des
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conditions convenables a la croissance des bactéries lactiques au méme temps il détruit les
germes pathogenes et indésirables (Boudier J.F., 1990) et inactive des inhibiteurs de

croissance tels que les lactopéroxidases (FarkyeN.Y et ImafidonG.l., 1995).

Au niveau rhéologique ces changements se traduisent par une amélioration apres
fermentation de la fermeté des gels (Kalab M., 1976) (Mottar J., 1989).

c. Fermentation lactique

Le lait enrichi et traité thermiquement est refroidi a la tempeérature de fermentation 40-
45°C qui est la température optimum de développement symbiotique des bactéries lactiques
(LoonesA., 1994).

Leur greffage se fait & un pourcentage un peu élevé variant de 1% a 7%, pour un
repiquage indirect a partir d'un levain avec un ratio Streptococcus thermophilus /
Lactobacillus bulgaricus de 1,2 a 2 pour les yaourts nature et pouvant augmenter a 10 pour
les yaourts aux fruits (Boudier J.F., 1990) (Mahaut M., 2000). L'ensemencement direct a
partir des bactéries lactiques concentrées congelées se réalise a des taux de I'ordre de 0,03%.
Les deux especes Streptococcus thermophilus et Lactobacillus bulgaricus vivent en
symbiose et en synergie. Lors de leur développement, elles dégradent le lactose en acide
lactique conduisant a une baisse du pH et la gélification du milieu avec des modifications
structurales irréversibles (Imhof et al. 1994) (Ott A., 1997). Lorsque le pH arrive & une valeur
comprise entre 4,3et 4,7 ; un refroidissement en deux temps (Rapide jusqu'a 25°C, puis plus
lent jusqu'a 5°C) est pratiqué afin d’arréter la fermentation. En effet 1'activité des bactéries
lactiques est limitée pour des températures inférieures a 10°C (Tamime A.Y. et
RobinsonR.K., 1985).

d. Refroidissement

Lorsque I’acidité est atteinte, un refroidissement rapide est effectué pour bloquer la

fermentation.

Dans le cas de pots étuvés, ce refroidissement se fait soit dans des chambres froides
extrémement ventilées, ou dans un tunnel (Mahaut M., 2000). Le refroidissement est une
étape critique de la production du yaourt. Il est appliqué quand le caillé a atteint I'acidité
désirée. Son but est de limiter I'activité des levains le plus rapidement possible afin d'éviter
une sur-acidification. La température de refroidissement se situe, en général, entre 3°C et
7°C (Malonga M, 1985).
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e. Conditionnement et stockage

Les yaourts conditionnés dans des pots en verre ou en plastique sont stockés en
chambres froides a 4°C en passant tout d’abord dans des tunnels de refroidissement, donc le
produit est prét a étre consommeés. La durée limite de leur consommation est de 28 jours
(Luquet F.M. et Corrieu G., 2005) (Paci Kora E., 2004).

Schéma ci-dessous explique étapes de la fabrication des yaourts
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Figure 11 : étapes de la fabrication des yaourts
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I1.2. Le raib

Peut étre produit du lait cru ou du lait en poudre. Les levains lactiques dégradent le
lactose en acide lactique et conferent par la suite, une acidité favorable a la conservation du
produit et a la coagulation de la caséine qui forme un gel avec trés peu d’exsudation du

lactosérum. Parmi les types de raib :
Il .2. a. Le raib traditionnel

C’est un lait fermenté, obtenu par acidification naturelle d’un lait cru a une
température ambiante. La coagulation est obtenue ou résulte de la flore microbienne
originelle et de contamination, avec ou sans additions des acides organiques (citron,
vinaigre), pendant une durée variée selon la saison entre 24 heures a 72 heures (Guerzani.
J, 2003).

Il .3. b. Le raib industriel

C’est un lait entier ou écrémé, pasteurisé, fermenté, obtenu par la fermentation
naturelle apres ensemencement par des levains lactiques. La coagulation est obtenue par
I’activité des ferments lactiques, avec ou sans addition de substances coagulantes (présure,

pepsine) pendant une durée de 20 heures a 24 heures a 37°C (Guerzani. J, 2003).
11.3. L’ben
11 .3.1. Définition

Parmi les différents types de laits fermentés qui existent, il y a ceux qui se présentent
comme des boissons acidifiées. C’est le cas du « 1’ben », fabriqué dans le bassin
méditerranéen a partir du lait caillé spontanément puis baratté en présence d’eau. Le beurre
est séparé et le liquide résiduel dilué forme le « I’ben » (Veisseyre. R, 1979). La
comparaison du processus de fabrication des différents laits fermentés rob du soudan
(ABDELGADIR W.S., 1998),

L’ben marocain (BENKERROUM N. et TAMIME A.Y., 2004) et leben tunisien (BEN

AMOR K., 1998), montre qu’ils sont tous similaires au 1’ben traditionnel Algérien.
11 .3.2. Mode de préparation du I’ben
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La fermentation du lait donne le « I’ben ». Sa préparation, est tres simple, est
demeurée au stade familial ou artisanal (BENKERROUM N. et TAMIME A.Y ., 2004) : Le
lait est abandonné a lui-méme jusqu'a sa coagulation. Celle-ci se fait a température
ambiante et dure 24 a 48h suivant la saison. Le barattage qui lui succede dure 30 a 40 min.
A la fin de barattage, on ajoute généralement un certain volume d’eau (environ 10 du
volume du lait), chaude ou froide suivant la température ambiante de fagon a ramener la
température de 1I’ensemble a un niveau convenable au rassemblement des grains de beurre ;

produit de grande valeur marchande (TANTAOUI-ELARAKI A., 1983).
11 .3.3. Composition physicochimique du I’ben

La composition chimique du « I’ben » est variable, elle dépend des localités,
desrégions, des fermes, de la composition chimique du lait de départ de la procédure de
fabrication (ELBARADEI G., 2008). Selon KECHA (1987), la caractérisation
physicochimique du I’ben artisanal algérien effectuée par HARRATI (1974), révéle que le
Ph moyen est de 4,2 et que I’acidité est de 73,5°D, la teneur en matiére séche totale de

68 g/1.

Le métabolisme microbien et particulierement la fermentation du citrate dans le
laitgénere des composeés carbonés volatils (acétaldéhyde, acétoine, et le diacétyl). Aussi la
présence d’éthanol dans « 1I’ben », c’est un élément qui confére un arome typique au
produit, pourtant, sa concentration est trop faible pour donner un gout alcoolique au
produit (BENKERROUM N. et TAMIME A.Y., 2004) (OUADGHIRI M., 2009).

11 .3.4. Microbiologie du I4ben

L’étude de la microflore de lben faite par (HARRATI, 1974 cité par AISSAOUI

ZITOUN, 2004) a permis de degager les remarques suivantes :

- Les streptocoques lactiques représentent le groupe bactérien quantitativement le plus
important. Le 14ben renferme des streptocoques lactiques homo et hétérofermentaires dont

Streptococcus lactis, Streptococcus crémoris ;

- Le barattage et le mouillage diminuent brutalement le nombre de germes mésophiles et

surtout des streptocoques lactiques et diminuent aussi 1’acidité ;
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- Les lactobacilles sont en nombre tres faible ou nul ;
Les levures et les moisissures forment environ 0,5 de la flore mésophile totale ;

- Les streptocoques fécaux et E. coli sont en nombre trés important, ceci témoigne une

forte contamination intestinale. Salmonelle et Shigelle sont en nombre trés faible.

Au Maroc, une étude de la flore microbienne impliquée dans la fermentation du lait
pour produire le « I’ben » a montré que les bactéries lactiques mésophiles sont
responsables de la fermentation lactique et du développement de 1’ardme dans le « 1’ben »,
elles peuvent atteindre 108 CFU.ml-1 (TANTAOUI-ELARAKI A., 1983).

11 .3.5. Le ’ben traditionnel

C’est un lait fermenté, préparé traditionnellement et généralement a partir du lait des

chévres, des brebis ou des vaches. (Oteng-Gyang, 1984).
11 .3 .6. Le I’ben industriel

Ce produit est fabriqué industriellement depuis 1970, il est obtenu a partir du lait cru ou
reconstitué. Dans les pays ou la production laitiere est faible, on utilise frequemment du

lait reconstitué.

Ce produit contient plus de matiére grasse, de protéines et d’extrait sec total que le

I’ben traditionnel, mais il est moins acide (Anonyme 2, 1993).
Il .3.7. Le procédé technologique de fabrication du I’ben industriel (figurel)
7.a -La réception du lait cru

Lors de I’arrivée des citernes du lait cru a I’unité laitiére et avant la réception, un

échantillon est prélevé pour estimer sa qualité physico-chimique (JORA, 1993).

Le lait cru peut €tre utilis¢ directement pour fabriquer le I’ben a base 100% lait cru ou
recombiné avec le lait en poudre (entier et écrémé) pour fabriquer le I’ben reconstitué, le

choix de ces deux variétés de 1’ben dépend de la quantité disponible en lait cru.
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7.b-La préparation du lait
Cette opération comprend les étapes suivantes :
a) La reconstitution
Les opérations de reconstitution ou de recombinaison sont a distinguer selon qu’il
s’agit d’addition d’eau a une seule ou plusieurs maticres premicres déshydratées, poudre de

lait entier avec poudre de lait écrémé et pour obtenir un lait de matiére grasse désirée.

La température recommandeée est de 35/45°C. A cette température, la poudre posséde
une meilleure mouillabilité et dissolvabilité (Avezard .C.L, 1990).

b) Le préchauffage

Le lait est préchauffé a une température (63-65°C/15S) inférieure a la température de
pasteurisation, pour inhiber provisoirement la croissance des bactéries (Gosta, 1995).

c) Le dégazage

Cette opération a pour but de permettre une meilleure homogénéisation et d’éliminer
une partie des odeurs caractéristiques des laits reconstitués. Le dégazage se fait
généralement a 75°C avec une chute de température de 1’ordre de 8 & 10°C (Villeger R. ,
2014).

d) La standardisation

La standardisation peut se faire en cuve ou en continu. Il s’agit de mélanger du lait
écrémé, du lait entier ou encore de la creme dans les proportions calculées pour en arriver

au pourcentage de matiere grasse désiré dans le mélange (Vignola C.I., 2002).
e) L’homogénéisation

Elle présente I’avantage de stabiliser I’émulsion de la mati¢re grasse uniformément
dispersée dans tout le liquide, en plus, elle donne au lait une saveur caractéristique et une
texture plus douce et plus onctueuse pour la méme teneur en matiere grasse dans le lait, en

plus réduire sa sensibilité a I’oxydation de la matiere grasse (Vignola. C. L, 2002).

L’homogénéisation se fait entre 60 et 70°C et a une pression de 100-250 bars (Gosta,
1995).

f) La pasteurisation

Elle se fait dans un échangeur a plaque a une température 90°C/30S (Cheftel, 1976).
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g) Le refroidissement

Le lait ainsi pasteurisé est ramené a la température d’ensemencement des bactéries
lactiques mesophiles, entre 22-26°C.

-Le développement de la fermentation
Appelée généralement phase d’acidification, elle comporte trois étapes :

1) L’ensemencement

C’est I’inoculation des souches caractéristiques du produit, il doit se faire & un taux
suffisamment élevé, pour obtenir une acidification désirée (Boudier J.F., 1990).
L’ensemencement se fait par des bactéries lactiques homofermentaires (Lactobacilles,
Streptococcus lactis et Streptococcus cremoris), les bactéries lactiques permettent la
transformation de plus de 90% du lactose en acide lactique, alors que dans le cas des
bactéries lactiques hétérofermentaires (Leuconostoc) environ 50% du lactose est converti
en acide lactique, le reste donne des produits divers comme le dioxyde de carbone et
1’éthanol (Goursaud. J, 1985).

2) L’incubation

La phase d’incubation correspond au développement de 1’acidité dans le produit, elle
dépend de deux facteurs, la temperature et la durée. On choisira une température proche de
la température de développement des micro-organismes d’ensemencement (Boudier J.F.,
1990).

Tableau 4 : Les normes utilisées dans la fabrication du I’ben (Stoutz, 1986).

Temps (h) Température | Quantité de levains (%g/100ml)
(°C)

18 20-23 3

12 23-25 2

6-8 32 2

3-4 42- 44 2

3) Le refroidissement ou I’arrét de la fermentation

Lorsque I’acidité atteint un certain seuil (75-85°D), la fermentation est arrétée par la
diminution de la température jusqu’a 5°C (Boudier. J. F, 1990).
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4)Le conditionnement et stockage

Le lait refroidi passe a la conditionneuse ou se fait le remplissage des bouteilles en
plastique a un volume d’un litre et qui seront ensuite transférées dans une chambre froide a
6°C.

La figure suivante montre les différentes étapes de la technologie du I’ben.

Figure 12 : Les différentes étapes de la fabrication du 1’ben industriel (Avezard .C.L,
1990).
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11 .3.8-Le procédé de fabrication du I’ben traditionnel

Le I’ben traditionnel est un lait fermenté, apprécié par les consommateurs pour son gout
frais, acide et son ardbme incomparable. Ces caractéristiques sont principalement liées a

I’activité des bactéries lactiques de type mésophile.

La préparation du I’ben se fait avec la coagulation acide du lait raib dans un intervalle
de temps de 24 a72h selon la saison. Le raib peut étre consommé en tant que tel ou soumis
a I’écrémage pour obtenir le I’ben et le beurre frais. Le barattage est effectué manuellement
dans la peau d’une chévre ou brebis appelé chekoua. La peau est traitée pour former un sac
imperméable avec des différentes ouvertures. L’écrémage est effectué la matinée. La
chekoua est a moitié pleine de raib et agitée vigoureusement pendant environ une demi-

heure.

La formation de 1’agrégation des globules de gras (beurre), nécessite généralement
I’ajout de I’eau, qui peut étre chaude ou froide selon la température du lait, le beurre frais est
enlevé en un seul morceau. Le liquide résiduel a la fin de ce processus est appelé « 1’ben »,
actuellement le barattage manuel traditionnel est remplacé par 1’utilisation de machines
¢lectriques permettant de réduire I’effort physique et d’augmenter 1’hygi¢ne (Claps. S et
Morone. G, 2010).

11 .3.8.1-La qualité du I’ben

L’obtention reproductible de produit d’excellente qualité gustative, nutritionnelle et

sanitaire est le principal probléme qui rencontre les industriels et les producteurs artisanaux.

En effet, de nombreux parametres influent sur le bon déroulement de la fermentation :

La matiere premiére, dont la qualité varie considérablement en fonction des saisons, de
I’origine et de la matiére qu’avec ces matiéres ont ét¢ traitées avant leur transformation.

Les micro-organismes qui peuvent se développer naturellement ou étre ensemencés
(Renault. P, 1998).

Il .3.8.2-La qualité nutritionnelle du I’ben

Tableau 5 : La qualité nutritionnelle du I'ben
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La composition L’ben industriel g/100g L’ben traditionnel g/100g
Protéines 3,7 2,26
Glucides 2,9 2,69
Lipides 4,9 1,8
11 .3.8.3-Les propriétés physico-chimiques du I’ben
Tableau 6 : Propriétés physico-chimique du I'ben
Propriétes Ph L’acidité (°D) L’extrait sec total
(9/)
L’ben industriel 4,40 a 4,60 75485 109 a 111
(J.O.R.A, 1993).
L’ben traditionnel 3,8a4,7 634110 79,82100,5
(Boubekri et al., | (moyenne 4,24) (moyenne 81,6) (moyenne 88,96)
1984).

11 .3.8.4-Les modifications du I’ben au cours du stockage
Les modifications du I’ben au cours du stockage sont regroupées sous 3 catégories
principales et qui sont : la modification du gout, de 1’apparence et de la texture (tableau 7).

Tableau 7 : Les modifications du I'ben au cours du stockage

Les type de modification

Les défauts

Les causes

Le gout

L’acidité excessive
(‘boudier, 1990 ;Weber,
1994)

-Maturation trop poussée de
lait

-Conservation du produits a
température élevée

L’amertume (Moller, 2000)

Hydrolyse des caseines

(Boudier, 1990)

La texture Trop liquide (Boudier, -Mauvaise incubation
1990) (temps trop faible)
-La teneur en matiere seche
trop faible
La texture granuleuse -Teneur en matiére grasse
(Boudier, 1990) trop élevée
-Mauvais choix dans les
ferments
L’apparence La décantation (synérése) -Température trop élevés

pendant le stockage
-La teneur en matiére seche
trop faible

La production du gaz
(Boudier, 1990)

-Contamination par les
levures ou les coliforme
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I1l. Matériel et méthodes

111.1 Présentation du lieu de travail

Notre travail pratique a été réalisé au niveau des laboratoires de microbiologie de

la faculté des sciences de la nature et de la vie, de I’Université de Dr Molay Tahar Saida
Les objectifs assignés a se présent travail s’articule autour des points suivant :
*Etude de propriété de quelques produits probiotiques commercialisés en Algérie

*Etude statistique sur quelques échantillons de la communauté pour s’avoir si le

consommateur connaissent les probiotique et si les consomment

111.2. Matériel

111.2.1. Matériel biologique

Pour la réalisation de la partie expérimentale, on s’est servi du matériel biologique

suivant :

05 échantillons provenant de différentes entreprises spécialisées dans la fabrication des

produits probiotique ont été procurés du marché local :
1ér Echantillon : Acti+ (Soummam)
2éme Echantillon : Activia (Danone)
3éme Echantillon : lait fermenté (Lben Soummam)

4éme Echantillon : lait caillé (Raib Soummam)

5éme Echantillon : lait infantile (Celia)

Figure 13 : les échantillons testés
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I111. 3. Méthodes

111 .3.1. Isolement des souches

111 .3.1.a-Préparation de la solution mére du yvaourt

01g de I’échantillon (yaourt) a ét¢é homogénéisé a 1’aide d’un vortex avec 09 ml de
Tryptone Sel Eau (TSE) stérile. Cette suspension correspond a la premiére dilution qui

correspond aux dilutions 1/10 ou 101

111.3.1.b-Préparation de la solution meére du lait fermenté
(I’ben et raib)

01ml de I’échantillon (I’ben et raib) a été homogénéisé a 1’aide d’un vortex avec 09 ml
de Tryptone Sel Eau (TSE) sterile. Cette suspension correspond a la premiére dilution qui

correspond aux dilutions 1/10 ou 10-*

111 .3.1.c-Préparation de la solution mére du lait infantile

Olg de I’échantillon (lait infantile) a été homogénéisé a I’aide d’un vortex avec 09 ml
de Tryptone Sel Eau (TSE) stérile. Cette suspension correspond a la premiére dilution qui

correspond aux dilutions 1/10 ou 10,

111.3.2-Préparation des dilutions décimales

La dilution est un processus qui consiste a réduire la concentration d’une substance
dans une solution. Les dilutions décimales sont préparées en cascade par le prélevement de
1 ml de la solution mére, placé dans des tubes a essai contenant 9 ml de Tryptone Sel Eau
(TSE) stérile jusqu' a la dilution 10*. (F, 2011)

Des suspensions de dilution décimales et centiemes ont été préparées pour atteindre
10*UFC/ml. Trois dilutions seront utilisées : 102, 107 et 10™*. L’ensemencement se fait en
profondeur et nécessite un milieu MRS (De Man et al., 1960) a pH 5,4 (Badis A, 2004). La
méthode consiste a verser un volume de 1ml de la dilution dans chaque boite, a couler le
milieu en surfusion et & homogenéiser en effectuant des 8. Apres solidification des milieux,
les boites de Petri sont inversées et incubées en anaérobiose (jarre d’anaérobiose +

anaérocult) a 30°C pendant 24h a 48h (Carr P, 2002).
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Figure 14 : Surnageant de la culture bactérienne

111 .4. Purification

La purification des bactéries lactiques est réalisée alternativement sur le milieu MRS

solide afin de s’assurer de la pureté des cultures (Badis A, 2004).

Apreés croissance est comptage des colonies en biote et par dilutions, on prend de
chaque biote des colonies isolées sur les quelles sera effectuée une coloration de Gram et
une recherche de la catalase les bactéries a Gram positif, catalase négative et non sporulées
sont retenues et repiquées sur bouillon MRS. L'opération est renouvelée jusqu’a a 1'obtention

d’une culture pure dont la pureté est estimée par observation microscopique apres coloration

de Gram (Balows A, 1992).

La purification a été faite par des repiquages répétés sur le milieu gélosé approprié
jusqu’a I’obtention des isolats homogenes. La pureté des bactéries isolées est confirmée par

examen microscopique (Thapa et al., 2006).

111 .5. Conservation des souches :

Conservation a courte durée :

Sur un milieu MRS incliné, les souches sont ensemencées puis incubés a 30°C pendant
24h et conservés au réfrigérateur a 4°C. un repiquage doit étre réalisé toutes les quartes

semaines.
111 .6. Pré-identification des bactéries lactiques

L’identification des bactéries lactiques est établie en se basant sur I’étude de leurs
caracteres morphologiques (examens macroscopique et microscopique) et divers caracteres
biochimiques
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I11.6.a. Examen macroscopique

L’examen macroscopique permet de décrire I’aspect des colonies obtenues sur milieux
gélosés MRS en tenant compte des critéres suivants : la taille, la forme, la consistance, le

contour, la viscosité et la couleur des colonies (Guiraud, 2003).
I11.6.b. Examen microscopique

Les colonies obtenues sur milieux gélosés MRS sont soumises a une coloration de
Gram, afin de déterminer la forme des cellules (coques et bacilles), leur arrangement et leur
Gram (Guiraud, 2003)

I11.6.c. Test catalase

Pendant leur respiration aérobie certaines bactéries produisent du peroxyde
d’hydrogéne (H20>) celui-ci est tres toxique et certaines bactéries sont capable de le dégrader
grace aux enzymes qu’elles synthétisent et notamment la catalase. Cette enzyme est capable

de décomposer 1’eau oxygénée selon la réaction :

Catalyse
ZHZ 02 E— ZHZ 0 + 02

Ce test a pour but de différencier les bactéries lactiques (catalase -) des autres bactéries
(catalase +). Une colonie est mise en suspension avec une ou deux gouttes de solution de
peroxyde d’hydrogene (10 volumes) sur une lame propre. La réaction positive se traduit par
un dégagement immédiat de bulles de gaz (O2) (Marchal N, 1991). Les bactéries a Gram

positives et catalase négatives sont présumées des bactéries lactiques.
I11.7. Etude de P’activité antimicrobienne :

I s’agit d’étudier D’activité inhibitrice des bactéries probiotiques analysées
vis-a-vis des bactéries pathogénes. Pour mettre en évidence cette activité, nous

avons utilisé la méthode
Confirmation de I’identité et de la pureté des souches indicatrices
Une coloration de gram a été réalisée pour les souches pathogénes.

Les souches test utilisées dans cette étude sont les suivantes :
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Tableau 8 : les souches test utilisées

Souche Code ATCC famille
Escherichia coli ATCC 25922 Enterobacteriaceae
Pseudomenas spp ATCC 27853 Pseudomonadaceae
Staphylococcus spp ATCC 25923 Staphylococcaceae
Bacillus spp ATCC 10876 Bacillaceae

I11.7.a Préparation de I’inoculum

L’inoculum des microorganismes cibles est préparé a partir des cultures pures
jeunes moins de 24h de maniére que la charge microbienne soit 108 UFC/ml en utilisant un
¢talon Mcfarland qui correspond a une absorbance entre 0,08 et 0,1 sur la longueur d’onde
620 nm du spectrophotometre, I'étalon de turbidité McFarland de 0,5 fournit une densité
optique comparable & la densité d'une suspension bactérienne avec 1,5 x 108 unités formant
colonies (UFC/ml).

Dans chaque suspension la charge des cellules est ajusté pour arriver a celle

désiré, ensuit elles sont ensemencées en tapis sur le milieu Muller-Hinton par 1’écouvillon.
L’activité des isolats est évaluée par la méthode des cylindres d’agar (Xie, 2005).

111.7.b Test de puits :

Décrite par (Barefoot SF, 1983), cette méthode permet de mettre en contact le

surnageant de la souche lactique avec la souche pathogene.

Une culture fraiche de 18h est centrifugée (8000rpm/10min) par une centrifugeuse
réfrigérée et le surnageant est conservé. Dans une boite Pétri contenant du MH et ensemencé
par la souche pathogéne (104 10" UFC/mI), des puits sont réalis¢ a 1’aide d’un emporte-
piéce et sellé par la méme gélose (MH) ces derniers seront remplis de 100ul de surnagent de
la souche lactique et incubé a 4°C pendant 2h pour permettre une meilleure diffusion de la

substance active puis incubé a 37°C/24h.

52|Page



I1l. Matériel et méthodes

L’apparition d’une zone claire au tour des puits et ayant un diameétre supérieur a 2mm

est considéré comme un résultat positif.

Cette expérience est réalisée en deux étapes, la premiere étape étant réalisée avec un
surnagent natif, et la deuxiéme avec un surnageant neutralisé avec du NaOH stérile a 1N afin

d'éliminer I'effet antimicrobien lié au pH acide des acides organiques.

Figure 15 : Surnageant de la culture bactérienne

Surnageant de la culture
bactérienne

Zone dinhibition apreés Gélose de support
24h d”incubation a 37°C

Figure 16 : Méthodes utilisés pour le test de I’activité antibactérienne par la méthode
de diffusion en puits
I11.7.c Thermostabilité de I’agent inhibiteur

La thermostabilité de I’agent inhibiteur a été étudiée selon le travail de benreguieg

(2015). Les surnageant sont traités a différentes températures selon les cas suivants :
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1. Un chauffage a 60°C pendant 20 min.
2. Un chauffage a 70°C pendant 20 min.
3. Un chauffage a 80°c pendant 10 min.
4. Un chauffage a 90°c pendant 10 min.
5. Un chauffage a 100°c pendant 10 min.

Les surnageant précédents sont inoculés dans des boites contient le milieu MH et la
souche indicatrice (Barefoot SF, 1983).

Incubation a été réalisée a 37°c pendant 24 h et la lecture des résultats a été réalisée

par mesure de diamétre des zones d’inhibitions.

1. Les cas ou I’inhibition levée désigne la sensibilit¢ de I’agent d’inhibiteur au

traitement effectué.

2. Pour les cas ou I’inhibition n’a pas été levée désignent la résistance de 1’agent

d’inhibiteur au traitement effectué.
111.8. Identification par la galerie AP1 50 CH

Les bactéries Gram positives, catalase et oxydase négatives ont fait I’objet d’une
analyse biochimique par le systtme API bioMérieux en utilisant la galerie APl 50CH avec
API 50 CHL medium (bioMerieux, Marcy 1,,étoile, France).

L’ensemencement et la lecture de la galerie ont été réalises selon les instructions du

fabricant.
Ils se font de la facon suivante :
- cultiver la souche pure sur milieu MRS gélosé 24h a 30°C,

- ouvrir une ampoule de Suspension medium (2 ml), prélever toutes les colonies de la

culture, a I’aide d’un écouvillon, et réaliser une suspension dense dans I’ampoule,

- ouvrir une ampoule de Suspension medium (5ml) et réaliser une opacité égale a 2
McFarland en transférant un certain nombre de gouttes de la premiére suspension, noter ce

nombre de gouttes (n),

- ouvrir une ampoule d’API 50 CHL Medium et inoculer avec deux fois le nombre de

gouttes trouvées (2n), homogénéisé,
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- répartir API 50 CHL ainsi inoculé dans les tubules, et recouvrir avec de ’huile de

paraffine stérile,
- incuber a 30°C en aérobiose pendant 48h.

- tous les tests sont lus a 24h et 48h (on recherche dans chaque tubule 1’acidification
produite qui se traduit par le virage au jaune du pourpre bromocrésol contenu dans le milieu.

Pour le test esculine, on observe un virage du pourpre au noir),

- enregistrer les résultats obtenus,

- le profil biochimique ainsi obtenu peut-étre lu grace au site ApiwebTM

Figure 17 : la galerie api50 CHL

111.9 Objectifs du questionnaire :

L’objectif principal de cette étude est d’enquéte sur 1’utilisation des probiotiques par
la population et s’avoir le point de vue du consommateur du c6té de sa santé et sa situation

économique.
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111.9.a Réalisation d’un questionnaire

Le questionnaire était précédé d’un texte introductif expliquant I’objectif de 1’étude, 11
se composait de 23 questions au total, avec une majorité de questions fermées (voir Annexe
1):

- Une premiere partie permettait de recueillir les informations personnelles de population

interrogé.
-Une deuxieme partie concernait sur la connaissance des probiotique et leur consommation.
111.9.b Description de la population d’étude

Apres la lecture du formulaire de consentement, le nombre total de répondants au

questionnaire inclus dans l'analyse était de 100 personnes.
111.9.c Analyse statistique

L’analyse des résultats a été réalisée a I’aide du logiciel Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS). Les variables qualitatives ont été rapportées sous forme de
pourcentage. Le test de Khi2 d’indépendance est utilisé¢ pour déterminer la relation entre la
connaissance des probiotiques par la population étudiée et les différents parametres

sociologique.
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IV. Résultats et discussion

1VV.1. Identification des isolats :

Lors de cette expérience nous avons identifié les souches isolées a partir des produits
probiotiques commercialisés par les procédures phénotypiques conventionnelles basées sur
les tests morphologiques, physiologiques et antibactériens. En prendre en considération les
isolats Gram positif et catalase négatif

IV.2. Caractéres morphologiques

L’observation macroscopique des colonies obtenu de gélose MRS solide et apres 72h
d’incubation a 30°C, a permis de décrire deux forme différant, des colonies répondant aux
critéres des bactéries lactiques, elles dégagent aussi une odeur particulaire, semblable a celle

des laits fermentés a cause de la production d’acide lactique.

Les colonies observées sont petites de forme circulaire, bombé, blanchéatre avec un

contour régulier avec un diametre de 1 a 2mm, ressemble a celle de lactobacillus.

D’autre petites colonies ont une couleur blanche créme a jaune, de forme circulaire et
lenticulaire avec un contour régulier ou irrégulier dont le diametre est compris entre 0.5 a

2mm.

Figure 18 : aspect macroscopique des isolats sur milieu MRS aprés 48h d’incubation

a 30°C.
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IVV.3. Caractéristique microscopique et test catalase

Apres coloration de Gram la forme de cellules a été révelée : les bactéries ont la forme

bacille et coques sont disposées en diplocoques ou en courtes chainettes et en amas
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Figure 19 : aspect microscopique de quelques isolats avec 1’objectif @ immersion

(x100) ; A :isolat B4 (amas), B : isolat B2 (bacille), C : isolat B (petit bacille), D : isolat

B5 (diplobacille)
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Tableaux 9 : Criteres morphologiques, la coloration Gram et le test de

catalase des souches

Lesisolats  La source Observation Coloration de Test catalase
microscopique Gram
Bl Yaourt acti+ Bacille + -
B2 Yaourt acti+ Bacille + -
B3 Yaourt acti+ Coccobacille + =
B4 Yaourt acti+ Coccobacille + -
B5 Yaourt acti+ Coccobacille T -
B6 Lait fermenté Cocci + -
Soummam
B7 Lait infantile Coccobacille + -
B8 Yaourt acti+ Bacille + -
B9 Yaourt acti+ Bacille i -
B10 Yaourt activia Bacille + -

L’analyse de ces résultats a montré que tous les isolats se sont avérés a Gram positif et

catalase négative ce qui est caractéristique des bactéries lactiques.
IV.4. Activité antibactérienne

Dans cette partie nous avons testé la capacité d’inhibition des bactéries lactiques vis-

a-vis a des bacteéries pathogenes
a. Effet des surnageant natifs

Les résultats présentés dans le tableau (10) montrent la réponse de diverses souches

pathogénes au surnageant des isolats natifs.

Notez que selon les résultats obtenus, l'activité antibactérienne du surnageant naturel
contre les souches pathogenes n'était pas similaire et, en fait, le diametre de la zone

d'inhibition variait de 7 & 13 mm.

Les surnageant de 10 souches des isolats ont montré une activité modérée contre les
souches testées. 1l semble montrer une activité moyennement bonne. Staphylococcus spp a
été éliminé par B2 d'un diametre de 11 mm, le plus grand diametre observé lors de ce test,
suivi par B8 et B1 d'un diametre de 9 et 7 mm. Cette inhibition peut étre due a l'action d'un
pH acide, et donc a la production d'un ou plusieurs métabolites, qui sont des acides
organiques, du peroxyde d'hydrogéne, voire des substances antibactériennes aux propriétés

protéiques.
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Figure 20 : Activite inhibitrice des surnageant natifs

Ces résultats sont cohérents avec les résultats d'autres auteurs qui ont montré que les
bactéries a effet probiotique peuvent empécher la croissance de bactéries pathogénes in vivo
et in vitro. (Lin WH, 2007)

Midassirou et al. (2012) ont rapporté que 1’effet inhibiteur des souches de lactobacilles
été lié a la production d’acide lactique, et probablement aux bactériocines agissant dans les

conditions acides.

Tableau 10 : résultat d’effet des surnageant natif

Escherichia coli  Pseudomenas spp | Staphylococcus spp | Bacillus spp
Bl 7 0 7 9
B2 7 0 11 11
B3 0 0 9 0
B4 0 0 0 0
B5 9 9 7 7
B6 7 0 0 7
B7 0 0 0 0
B8 0 7 9 0
B9 0 0 0 0
B10 7 9 7 11
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b. Effet des surnageant neutralisés

Apres élimination des effets de I'acide par addition de NaOH steérile jusqu'a ce que le pH
atteigne environ 6,8 a 7 le surnageant neutre est soumis a ce test et les résultats obtenus sont

résumés dans le tableau (11).

Les résultats de cette étude sur l'activité inhibitrice du surnageant neutre ont montré une

inhibition & spectre étroit dirigée spécifiquement contre les souches cibles

Figure 21 : Activité inhibitrice des surnageant neutralisés

Ces résultats se rapproche notamment de ceux obtenus par Adour ; (Dabouz, 2016). Ces
derniers montrent également une perte d’activité inhibitrice des surnageant vis-a-vis de
Pseudomonas, qu’on peut déduire que le principal inhibiteur de ces souches est I'acide
lactique. Des études in vivo, Bhatia et al (1989) ont montré que I'acide lactique produit par
Lactobacillus acidophilus est impliqué dans le contréle des pathogenes dans le tractus

gastro-intestinal.

Apparition d'inhibition de certaines souches pathogenes apres neutralisation, confirme la
présence de substances antibactériennes autres que l'acide lactique tell que le Peroxyde

d'’hydrogéne, diacétyle et bactériocine.

Dans le méme contexte, (Allouche FN, 2010)ont montré que bactériocine produite par
Lactobacillus casei peut présenter une activité positive contre Staphylococcus aureus, et la
souche Lactobacillus acidophilus peut exercer une activité inhibitrice uniquement contre les

bactéries qui sont taxonomiquement proches de la bactérie productrice.
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Durant ce test on a remarqué que le surnageant neutralisé de quelque isolat a peu d’inhibé
quelque souche pathogeéne tell que E. coli et Bacillus alors que les surnageant natifs n’ont

pas pu les éliminer.
Tableau 11 : résultat d’effet des surnageant neutralisés

Escherichia coli  Pseudomenas spp | Staphylococcus spp | Bacillus spp

Bl 7 0 13 7
B2 0 0 10 7
B3 9 0 13 10
B4 0 0 13 7
B5 11 0 0 0
B6 0 0 0 0
B7 0 0 0 11
B8 0 0 0 0
B9 0 0 0 0
B10 0 0 0 0

C. Effet de thermostabilité de ’agent inhibiteur

La figure 10 montre les résultats de I'effet du traitement thermique sur la stabilité de
I'inhibiteur. Cette stabilité thermique est determinée par la présence ou non de I'effet
inhibiteur du surnageant de culture de la souche cible aprés traitement thermique

Le traitement thermique du surnageant de culture pendant 20 minutes a 60°C se

traduit par un diametre de zone d'inhibition quasiment nul produit par tous les isolats.

Les résultats obtenus montrent également la stabilité thermique des inhibiteurs
produits par quelque isolat pendant 10 minutes a une température de 90°C. Cependant, seuls
quatre isolats (B1, B4, B5 et B6) ont montré une inhibition aprés traitement thermique a
100°C pendant 10 minutes.

Comparant notre résultat obtenu par les résultats de (Benreguieg, 2015); Le
traitement thermique de surnageant de cultures a 80°C pendant 10 minutes il I’a donné
qu’une légere diminution du diamétre de la zone d’inhibition par contre a nous nous avons

remarqué une disparition presque tout dans le traitement thermique de 60° a 10 min

Selon les résultats obtenus par (Benreguieg, 2015); on voit que les souches testées
ont gardé presque les mémes critéres d’inhibition dans les différant température réalisé.
Alors que dans notre test on observe que quelques isolats ont perdu leur effet inhibiteur aprés

les différents traitements thermiques
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Ce test la montre que la nature d’agent inhibiteur est protéique

Figure 22 : Activité inhibitrice des surnageant traité par la chaleur

Tableau 12 : résultats inhibitrice des surnageant traité par la chaleur

Température | Isolats Escherichia | Pseudomenas | Staphylococcus | Bacillus
coli spp spp spp
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BS 0 0 0 12
B9 0 0 0 0
B10 0 0 0 0
B1 11 0 0 12
B2 0 0 0 0
B3 0 0 0 11
) B4 0 0 0 15
90 B5 0 0 0 11
B6 0 0 0 0
B7 6 0 0 15
B8 0 0 0 10
B9 0 0 0 12
B10 0 0 0 0
B1 15 0 1 0
B2 0 0 0 0
B3 0 0 0 0
) B4 0 0 0 10
100 B5 14 0 0 0
B6 0 0 0 10
B7 0 0 0 0
B8 0 0 0 0
B9 0 0 0 0
B10 0 0 0 0

IV.5. Identification par la galerie AP1 50 CH

L'utilisation des plaques APl 50CH est une étape de confirmation essentielle pour

I'identification des souches. Apres 48 heures d'incubation, une évolution de la couleur du

milieu du violet au jaune a été observée. En effet, les deux souches contenant du sucre

fermentescible produisent plus ou moins d'acide lactique. De 10 isolats, 4 isolats (B4, B5,

B7, B10) ont eté sélectionnées. Identification détaillée dans la galerie APISOCH.
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Figure 23 : Résultat de la galerie AP1 50 CH de la souche

L’interprétation de ces tests a été faite par 1’utilisation logiciel de site web

(https://lab.upbm.ora/identifieur/)

Résultat d’identification par la plaque API 50CH :

Les calculs proposent {cliquez sur &, pour voir les détails du profil) :
1. Lactococcus lactis ssp lactis 2 @, avec une probabilité de 73.6 % (trés bonne identification)
2. Lactococcus lactis ssp lactis T &, avec une probabilité de 20.2 % (mauvaise identification)
3. Lactobacillus curvatus ssp curvotus @ avec une probabilité de 6.1 9% (mauvaise identification)

Les taxons ayant une probabilité trop faible (< 5%) sont éliminés.

Figure 24 : Résultat de la galerie API 50 CH de la souche B7

Les calculs proposent (cliquez sur &, pour voir les détails du profil) :
1. Lactococcus lactis ssp lactis 2 @ avec une probabilité de 64.9 % (trés bonne identification)
64.9%
2. Lactococcus lactis ssp lactis T @, avec une probabilité de 35 % (bonne identification)
( 355 ]
Les taxons ayant une probabilité trop faible (< 5%) sont éliminés.

Figure 25 : Résultat de la galerie AP1 50 CH de la souche B10

Les calculs proposent (cliquez sur @ pour voir les détails du profil) :

1. Lactococcus lactis ssp lactis T &, avec une probabilité de 76.6 % {excellente identification)
2. Lactacoccus lactis ssp lactis 2 @, avec une probabilité de 23.4 % {mauvaise identification)

Les taxons ayant une probabilité trop faible (< 5%) sont éliminés.

Figure 26 : Résultat de la galerie API1 50 CH de la souche B5
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Les calculs proposent (cliguez sur @, pour voir les détails du profil) :
1. Lactococcus lactis ssp lactis 2 @, avec une probabilité de 100 % (excellente identification)

Les taxons ayant une probabilité trop faible (< 5%) sont &éliminés.

Figure 27 : Résultat de la galerie AP1 50 CH de la souche B4
IV.6. Traitement de test statistique

1. Connaissance des probiotiques par la population étudiée

La relation entre la connaissance des probiotiques en fonction du sexe, de 1’age, du

niveau intellectuel et du niveau de revenu est représenté dans la figure 28

Relation connaissance les Relation connaissance les
probiotique et genre probiotique et I'age
100
80
60
40
20
Homme Femme 20-30 31-40 41-50 50+
B Oui ®mNon Houi Mnon
Relation connaissance les Relation connaissance les
probiotique et niveau probiotique et revenu
30 80
60 60
40 40
20 20
0 0
secondaire universitaire Haut Moyen Faible
H Qui ®mNon H Oui ®mNon

Figure 28 : La relation entre la connaissance des probiotiques en fonction du sexe, de 1’age,

du niveau intellectuel et du niveau de revenu.

Selon les réponses de la population qui fait le sujet de cette étude, le sexe n’a pas un effet
sur la connaissance des probiotiques. 73,4 7 des femmes connaissent ces produits contre
66,7 /. des hommes.
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Pour I’influence de la tranche d’4ge, nous avons constatés une connaissance remarquable
de ces alicaments par les jeunes (moins de 40 ans) par rapport aux personnes les plus
agées. Dans les tranches d’age de 20 a 30 ans et de 31 a 40 ans la connaissance des
probiotiques par la population interrogée a présenté 74% et 85% respectivement contre

50% et 57 % seulement chez les personnes de 41 ans et 50 ans respectivement.

Pour le niveau intellectuel, Il y’a une dépendance de la connaissance de ces aliments
fonctionnels avec le niveau d’éducation de la population interrogée avec un khi-deux de
I’ordre de 0.009. Le pourcentage des personnes qui connaissent les probiotiques au niveau

secondaire est de 30 % contre 75,3 des universitaires.

Le taux de revenu élevé n’a pas une relation sur la connaissance des probiotiques car 50%
de cette catégorie ne connaissent pas ce terme. Alors que chez les gens qui ont un revenu

faible, plus de 70 % ont connaissance sur ce sujet.
2. Consommation des probiotiques par la population

La figure 29 représente la relation entre la fréquence de la consommation des probiotiques

en fonction de du sexe, de 1’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu
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Figure 29 : la relation entre la fréquence de la consommation des probiotiques en fonction

de du sexe, de 1’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu

Le sexe n'affecte pas la consommation de probiotiques, selon la réponse de la population qui
fait I'objet de cette étude. 67,2 % des femmes consomme ces produits contre 52,8 % des

hommes

Concernant I'effet de la tranche d'age, il a été constaté que la consommation de ces aliments
fonctionnels est plus remarquable chez les jeunes (moins de 40 ans) que chez les personnes
agées. Dans les tranches d'age 20-30 et 31-40 ans, la consommation de probiotiques était de
67.1 % et 57.1 % dans la population enquétée, respectivement, contre 50 % et 43 % dans

la population des 41 et 50 ans, respectivement.

Au niveau intellectuel, il n'y a pas de lien entre la consommation de ces aliments et le niveau
d'éducation de la population étudiée. 80 % des gens consomment des probiotiques en niveau

secondaire comparativement a 60 % en niveau universitaire
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Le taux de revenu élevé n’a pas une relation sur la consommation des probiotiques. En a que
25% de cette catégorie que ne consomme pas ces produits. Alors que chez les gens qui ont

un revenu faible, 41 % qui consomme ce sujet.
3. Fréquence d’achat des produits probiotique par la population

La figure 30 represente la relation entre la fréquence d’achat des probiotiques en fonction de

du sexe, de 1’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu.

relation fréquence d'achat et le relation fréquence d'achat et
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Relation fréquence d'achat et Relation fréquence d'achat et
niveau revunu
60 60
40 40
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Figure 30 : la relation entre la fréquence de la consommation des probiotiques en fonction

de du sexe, de 1’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu

Le sexe n affecte pas la fréquence d'achat de probiotiques, selon la réponse de la
population qui fait I'objet de cette étude. 43.8 % des femmes consomme ces produits

occasionnellement contre 44.4 % des hommes les consomme réguliérement

Pour I’influence de la tranche d’age, nous avons constatés une fréquence d’achat
remarquable de ces alicaments par les adulte (plus de 31 ans) par rapport aux personnes les

plus jeune. Dans les tranches d’age de 31 a 40 ans et de 41 a 50 ans la fréquence d’achat
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régulierement des probiotiques par la population interrogée a présenté 57.1% et 66.7%
respectivement contre 45.2 % seulement chez les personnes de 30-30 ans I’acheter

occasionnellement.

Au niveau intellectuel, il n'y a pas de lien entre la fréquence d’achat de ces aliments
et le niveau d'éducation de la population étudiee. 60 % des gens les acheter régulierement

en niveau secondaire comparativement a 42.7 % en niveau universitaire

Le taux de revenu élevé n’a pas une relation sur la fréquence d’achat des
probiotiques. En a 50% de cette catégorie les acheter occasionnellement. Alors que chez

les gens qui ont un revenu faible, 52.9 % les acheter régulierement.

4. Moment de consommation de ces produits par la population

La figure 31 représente la relation entre le moment de consommation des

probiotiques en fonction de du sexe, de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu.

Relation moment de Relation moment de
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Relation moment de Relation moment de
consommation et niveau consommation et revenu
30 80
60 60
40 40
20 20 -I
: J J . . ]
secondaire universitaire Haut Moyen Faible
W Petit déjeuner M Déjeuner M Diner M Plusieurs fois W Petit déjeuner M Déjeuner M Diner = Plusieurs fois

Figure 31 : la relation entre le moment de consommation des probiotiques en

fonction de du sexe, de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu
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Selon les réponses de la population qui fait le sujet de cette étude, le sexe n’a pas un
effet sur le moment de consommation de ces produits. 67.2 7 des femmes les consomme

dans les déjeuner contre 61.1 7 des hommes.

Pour l’influence de la tranche d’age, nous avons constatés une consommation
remarquable de ces produits dans tous les tranche d’age au moment de déjeuner. Alors que
consommation de ces produits plusieurs fois dans les tranches d’age de 31 a 40 ans et de 41

a 50 ans a présenté 74% et 85% respectivement.

Au niveau intellectuel, il n'y a pas de lien entre le moment de consommation de ces
aliments et le niveau d'éducation de la population étudiée. 70 % des gens les consomme au

moment de déjeuner en niveau secondaire comparativement a 65.2 % en niveau universitaire

Le taux de revenu n’a pas une relation sur le moment de consommation des
probiotiques ,75% des gens en un revenu élevé et 64.7 % des gens en un revenu faible

consomme les au moment de déjeuner

5. Qui consomme ces produits par la population

La figure 32 représente la relation entre qui consomme ces produits en fonction de du

sexe, de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu.
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Figure 32 : la relation entre qui consomme ces produits en fonction de du sexe, de

1’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu

Selon les réponses de la population qui fait I'objet de cette étude. 46.9 % des femmes

en déclaré qu’ils sont consommés par les adultes contre 41.7 % des hommes

Concernant I'effet de la tranche d'age, dans les tranches d'age 20-30 et 31-40 ans, la
consommation de probiotiques par les adultes était de 45.2 % et 57.1 % dans la population

enquétée, respectivement.

Au niveau intellectuel, il n'y a pas de lien entre qui consomme ces aliments et le niveau
d'éducation de la population étudiée. 46.1 % des gens en déclaré qu’ils sont consommés par
les adultes en niveau universitaire comparativement a 40 % en niveau universitaire en

déclaré qu’ils sont consommés par les enfants
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Le taux de revenu élevé n’a pas une relation sur qui les consomme. En a 62.5% de
cette catégorie en déclaré qu’ils sont consommés par adulte. Alors que chez les gens qu’ont

un revenu faible, 47.1 % en déclaré que sont consommeé par les adulte et les enfants.

6. L’effet bénéfique de ces produits par la population

La figure 33 représente la relation I’effet benefique ces produits en fonction de du sexe,

de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu.
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Figure 33 : le relation I’effet bénéfique ces produits en fonction de du sexe, de I’age,

du niveau intellectuel et du niveau de revenu.

Basé sur les réponses de la population, 48.4 % des femmes sont moyennement

d’accord de I’effet bénéfique contre 52.8 % des hommes sont d’accord de I’effet bénéfique
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Pour I’influence de la tranche d’age, nous avons constatés que les jeunes (moins de 40
ans) sont d’accord que les produits en un effet bénéfique par rapport aux personnes les plus
agées. Dans les tranches d’age de 20 a 30 ans et de 31 a 40 ans 43.8% et 71.4% sont d’accord,
respectivement contre 50% sont moyennement d’accord chez les personnes de 41 ans et 50

ans.

Pour le niveau intellectuel, Il y’a une dépendance de ’effet bénéfique de ces aliments
fonctionnels avec le niveau d’éducation de la population interrogée avec un khi-deux de
I’ordre de 0.019. Le pourcentage des personnes qui sont moyennement d’accord de 1’effet

bénéfique de ces produits au niveau secondaire est de 50 % contre 47.2 des universitaires.

Le taux de revenu élevé n’a pas une relation sur I’effet bénéfique de ces produits. En
a 62.5% de cette catégorie en déclaré qu’ils sont moyennement d’accord. Contre 52.9 % des

gens qui ont un revenu faible.
7. L’influence de publicité de ces produits par la population

La figure 34 représente la relation d’influence de publicité ces produits en fonction de

du sexe, de 1’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu.

75|Page



IV. Résultats et discussion

Relation d'influence de publicité
et genre

80

60
40
20

Homme Femme

M Pas du tout B Moyennement M Beucoup

Relation d'influence de publicité

et niveau
80
60
40
20
0
Secondaire Universitaire

M Pasd'accord M Moyennement M Beucoup

Relation d'enfluence de publicité

etl'age
80
60
40
21
0
2030 3140 4150 50+

H Pas du tout B Moyennement M Beucoup

Relation d'influence de publicité

et revenu
80
60
40
M
0
Haut Moyen Faible

H Pas du tout B Moyennement M Beucoup

Figure 34 : la relation d’influence de publicité ces produits en fonction de du sexe, de

I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu

Sur la base des réponses de la population, c'est I'objet de cette étude. 61.1%des

hommes ne sont pas influencé par la publicité, tandis que 60.9 %des femmes ont déclaré la

méme chose

Pour la tranche d'age, nous avons constaté que tous les tranches d’dge sont pas

influencées par la publicité. Dans les tranches dage 20-30 et 31-40, 61.6% et 42.9%

respectivement, contre 50% et 71.4% chez les 41ans et 50 ans.

Il n'y a pas de relation entre le niveau d'éducation de la population interrogée et

I’influence de publicité. Le pourcentage des personnes qui sont moyennement influencé

qu’on le niveau secondaire est de 30 % contre 60.7 % sont pas influencé en le niveau

universitaires.
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Le taux de revenu élevé n'a rien a voir avec I’influence de publicité. 37.5% des
répondants sont beaucoup influencé par la publicité. Contre la majorité des personnes a

faible revenu, 76.5% sont pas influence.
8. Les prix de ces produits par la population

La figure 35 représente la relation des prix de ces produits en fonction de du sexe, de

I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu.
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Figure 35 : la relation des prix de ces produits en fonction de du sexe, de I’age, du

niveau intellectuel et du niveau de revenu
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Les résultats de cette étude suggerent qu'il n'y a pas un lien entre les prix de ces produits
en fonction du sexe. 46.9 % des femmes trouve les prix abordables par contre 27.8% des

hommes trouve les chers.

Pour le groupe d'age, nous avons constaté que tous les tranche d’age trouve ces
produits abordables avec des pourcentages important. Que 27.4% des jeunes (20-30 ans)
trouvent ces produits chers. Contre 33.3% et 21.4% dans les tranches d'age 41-50 et 50,

respectivement

Au niveau intellectuel, il n'y a pas de relation entre les prix de ces aliments et le niveau
d'éducation de la population étudiée. Au niveau secondaire, 50 % des gens les trouves chers,

alors que 44.9 % qu’on le niveau universitaire les trouve abordable

Le taux de revenu n'a aucun rapport avec les prix des produits, 23.5% des personnes a
faible revenu les trouve peu chers, alors que 62.5% qu’ont un revenu haut les trouve

abordable

9. La raison d’achat de ces produits par la population

La figure 36 représente la relation de raison d’achat de ces produits en fonction de du

sexe, de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu
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Figure 36 : la relation de raison d’achat de ces produits en fonction de du sexe, de

I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu

La population des personnes ayant répondu a cette étude a déclaré que 51.6% des

femmes déclarent que a cause de gout achet ces produit contre 47.2% des hommes

Concernant I'impact de la tranche d'age, dans les tranches 20-30 et 31-40 ans de 54.8%
et 42.9% respectivement les achets gras au gout de produit par contre dans les tranches 41-

50 et 50 ans 50% et 64.3% respectivement les achets grace a I’impact positif sur la santé

Au niveau intellectuel, il n'y a aucune relation entre la raison d’achat et le niveau
d'instruction de la population étudiée. 50.6% universitaires ont déclaré qu'ils les achets a

causé de gout contre 41.6% les acheter pour leur impact positif sur la santé
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Le taux de revenu élevé ne semble pas étre li¢ a la raison d’achat. Il a été constaté que
25% de cette catégorie est les acheter pour leur impact positif. Par contre les personnes a

faible revenu, 64.7 % les acheter pour leur gout agréable.

10. La composition en probiotique de ces produits par la population

La figure 37 représente la relation de composition en probiotique de ces produits en

fonction de du sexe, de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu
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Figure 37 : la relation de composition en probiotique de ces produits en fonction de

du sexe, de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu

Le groupe de personnes ayant répondu a cette étude il y’a une dépendance de la

composition en probiotique de ces aliments fonctionnels avec le sexe de la population
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interrogée avec un khi-deux de 1’ordre de 0.040. Les réponses indiquent que 45.3% des
femmes déclarent que ces produits contenants des probiotique contre 52.8% des hommes

n’ont pas d’avis.

En termes d'influence de la tranche d'dge, dans les tranches dage 20-30 et 31-40,
38.4% et 57.1% ont déclaré que les produits contiennent des probiotique, en revanche dans
les tranches d'age 41-50 et 50 33.3% et 64 .3 % n’ont pas d’avis

Sur le plan intellectuel, il n'y a pas de lien entre composition en probiotique et le niveau
d'instruction de la population étudiée. 70% des gens en le niveau secondaire n’ont pas d’avis,

contre 41.6% de niveau universitaire ont dit oui

Le niveau de revenu élevé ne semble pas étre lié avec la composition en probiotique
des produits. Il a été constaté que 50% de cette catégorie déclarant que ces produits

contiennent des probiotique. En revanche, 41.2% personnes a faible revenu n’ont pas d’avis.

11. Remarque d’une différence aprés la consommation de ces produits par la

population

La figure 38 représente la relation Remarque d’une différence apres la consommation de ces

produits en fonction de du sexe, de I’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu.

81|Page



IV. Résultats et discussion

Relation remarque une
différence et genre

40

30
20
10

0

Homme Femme

B Une grande différance ® Une moyen différance

M Une petite différance ™ aucune différance

Relation remarque une
différence et niveau

60
50
40
30
20
10

Secondaire Universitaire

B Une grande différance M Une moyen différance

B Une petite différance aucune différance

Relation remarque une
différence et I'age

60

50
40
30
20
10

20-30 31-40 41-50 50+

H Une grande différance B Une moyen différance

M Une petite différance B Aucune différance

Relation remarque une
différence ti nevenu
50

40

I

Haut Moyen Faible

B Une grande différance M Une moyen différance

B Une petite différance aucune différance

Figure 38 : la relation Remarque d’une différence apres la consommation de ces produits

en fonction de du sexe, de 1’age, du niveau intellectuel et du niveau de revenu

Le sexe n'a pas d'incidence sur la remarque d’une différence aprés la consommation ces

produits, selon les répondants a lI'enquéte. 35.9 % des femmes en trouvé une moyen

différance, contre 33.3 % des hommes.

En ce qui concerne les effets des tranches d'age, une remarque d’une moyen différence

significative de ces produits a été retrouvée dans toutes les tranches d'age. Une remarque

d’une petite différence dans les groupes agés de 31-40 ans et de 41-50 ans était de 16.7 % et

35.7 %, respectivement.
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Au niveau intellectuel, il n'y a pas de relation entre remarque d’une différence et le niveau
d'instruction de la population enquétée. Qu’on le niveau universitaire,31.5 % remarquant

une petite différence tandis qu'au niveau secondaire, 60 % trouvant une moyenne différence.

Les taux de revenu sont indépendants de remarquer d’une différence aprés avoir consommé
ces produits, 50 % des personnes a revenu élevé et 29.4 % des personnes a faible revenu ont

remarqué une moyenne différence.
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Conclusion

Les probiotiques sont des micro-organismes vivants (le plus souvent de
bactéries lactiques des genres Streptococcus, Lactobacillus, Bifidobacterium...)
qui, administrés en quantité suffisante, peuvent avoir un effet bénéfique pour
I’homme en améliorant notamment 1’équilibre de la flore intestinale.
L’Organisation Mondiale de la Sant¢ (OMS), en 2001, a reconnu que les
probiotiques « exercent des effets positifs sur la santé » sous la condition d’étre
ingérés en quantité suffisante. Il existe des probiotiques en complémentation sous
forme de compléments alimentaires ou des probiotiques naturels tels que les

yaourts et les laits fermentés (lait ribot, kéfir, koumis...).

Dans notre étude nous avons isolés des bactéries lactiques a partir de yaourt
activia, yaourt acti+, lait ferment¢é Soummam, lait caillé Soummam et un lait

infantile commercialisé en Algérie.

L’isolement est fait dans le milieu MRS en anaérobiose. L’étude
macroscopique montre que ces bactéries forment des petites colonies blanchatre
et jaunatre, 1’étude microscopique montre la présence des forme bacille et

coccobacille a Gram positive et ne possédent pas de catalase.

Afin de déterminer la nature de I’agent inhibiteur, les souches étudiées ont
montré un pouvoir inhibiteur contre les bactéries indicatrice E. coli, Bacillus,
Staphylococcus, et Pseudomonas par la méthode de surnagent natif, surnagent
neutraliser et un traitement par des différents température (60°C, 70°C, 80°C,
90°C et 100°).

L’identification par API 50 a montré que trois souches appartiennent a

I’espéce Lactococcus lactis ssp lactis 2 et une a Lactococcus lactis ssp lactis 1

L’enquéte menue sur une population de 100 personnes de différents ages,

niveau intellectuel et niveau de revenu est réalisée a I’aide d’un questionnaire.

Selon les réponses obtenues, nous avons constaté que la notion des
probiotique est mieux connue par les jeunes par rapport aux personnes ageées, le
niveau intellectuel a aussi influencé la relation entre la population étudiée et les

produits en question.
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En revanche le niveau de revenu n’a présent¢é aucune influence sur

’utilisation des probiotiques par la population interrogée.
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l.1. Annexe 1

République Algérienne Démocratique et Populaire

Minstére de I’Enseignement Supérieur et de la Recherche

Scientifigue
/7 iR | UNIVERSITE DE SAIDA - Dr MOULAY TAHAR f
! ‘;‘:ri‘ol SAIDA , .
‘\\.ﬁwff“‘““:‘“"*ﬁ*“‘ Faculté des sciences A
\ DEPARTEMENT DE BIOLOGIE

*hkkhhkkhkhhkhkkhkkihkkhhkhhkhhkhhhkihkkihkihhkhhkhihihkihkihkiikiiiik

Questionnaire

Nous sommes deux étudiantes en master 2 microbiologie. Nous
avons mené ce questionnaire sur quelques échantillons de la
communauté pour savoir s’ils connaissent les probiotique et s’ils les
consomment.

Veuillez repondre a ces quelques questions, c'est tres rapide et ca
nous aiderait énormément. Merci d’avance !

1- Genre: Féminin Masculin
2- Tranche d’age :
20-30ans 31-40 ans
41-50 ans
3- Niveau intellectuelle : primaires moyen secondaire

universitaire
4- Occupation :

5- Revenu vital : haut moyen faible

Les produits pré/probiotiques sont les produits laitiers dont
I'argument de vente est basé sur

les bienfaits pour la santé (type Activia. Iben soummam ...).
6- Savez-vous ce qu’est un probiotique ? Oui
Non
7- Savez-vous ce que contiennent les probiotique ? Oui

Non
8- Dans votre alimentation, avez-vous déja pris en compte votre flore intestinale

via des pré/probiotiques ? Oui Non
9- A quelle fréguence achetez-vous ces produits?

0 Régulierement (au moins une fois par semaine)
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0 Occasionnellement (deux fois par mois)

0 Rarement (1 fois par mois)
10- A quel moment de la journée consommez-vous ces produits?

Petit déjeuner déjeuner diner
11- Qui dans votre famille consomme ces produits ?

Enfants adultes
12- Quelle(s) margue(s) achetez-vous ?

Yaourt Activia Yaourt Acti+
petit lait “ I'nen Soummam?”

lait caillé "rayab Soummam" Petit lait de maison

13- Préférez-vous le petit lait commercialisé ou qui est fabriqué a la maison ?
petit lait commercialisé petit lais de maison

sans avis
14- Certains consommateurs pensent que ces produits sont bénéfiques pour la

santé, étes- vous:
pas d'accord moyennement d'accord

d'accord

15- La publicité vous a-t-elle influencé ?

Pas du tout moyennement Beaucoup
16- Certains consommateurs trouvent ces produits trop chers, quel est votre avis

sur ces produits ?
peu chers abordables

chers trés chers

17- Pourquoi avez-vous commenceé a acheter ces produits ?
Godt agréable Impact de la Publicité

Impact positif sur la santé

18- Pourqguoi continuez-vous a les consommer ?
Godt agréable Impact de la Publicité

Impact positif sur la santé Habitude

19- pour chacun de ces produits, avez-vous été pour ?
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Yaourt avtivia

Trés mécontent mécontent

satisfait tres satisfait

Yaourt acti+

Trés mécontent mécontent satisfait

trés satisfait

Petit lait “ I’Ben Soummam”
Trés mécontent mécontent satisfait

tres satisfait

Lait caillé "Rayab Soumam"
Trés mécontent mécontent satisfait

tres satisfait

20- Quels sont les produits que vous avez arrétez d’acheter ?
Yaourt Activia Lait infantile
Petit lait “ 1Ben Soummam”

Lait caillé "Rayab Soumam" Yaourt Acti+

21-Pourquoi ?
0 Lassitude
o Effets bénéfiques sur la santé non constatés

0 Prix trop élevés
22- Est-ce que vous étes shr que les produits mentionnés ci-dessus contiennent des

probiotiques ?
Oui Non

Sans avis

23- Est-ce que vous avez remarque une différence apres la consommation de ces

produits ?
une grand différence une moyen différance
une petite différance aucune différance
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Tableaux croisés
Récapitulatif de traitement des observations
Observations
Valide Manquant Total
N Pourcentage | N Pourcentage | N Pourcentage
connaitre probiotique * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
genre
connaitre probiotique * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
age
connaitre probiotique * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
niveau
connaitre probiotique * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
revunu
Connaitre probiotique * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme femme
connaitre probiotique oui Effectif 24 47 71
% dans connaitre probiotique 33,8% 66,2% 100,0%
% dans genre 66,7% 73,4% 71,0%
% du total 24,0% 47,0% 71,0%
non Effectif 12 17 29
% dans connaitre probiotique 41,4% 58,6% 100,0%
% dans genre 33,3% 26,6% 29,0%
% du total 12,0% 17,0% 29,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans connaitre probiotique 36,0% 64,0% 100,0%
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur | ddl Signification Sig. exacte Sig. exacte
asymptotique (bilatérale) (unilatérale)
(bilatérale)
khi-deux de Pearson ,513¢2 1 474
Correction pour ,237 1 ,626
continuité®
Rapport de ,507 1 476
vraisemblance
Test exact de Fisher ,498 ,311
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N d'observations

valides

100

a. 0 cellules (0,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 10,44

b. Calculée uniquement pour une table 2x2

Connaitre probiotique * age

Tableau croisé

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
connaitre oui Effectif 54 6 3 8 71
probiotique % dans connaitre 76,1% 8,5% 4,2% 11,3% 100,0%
probiotique
% dans age 74,0% 85,7% 50,0% 57,1% 71,0%
% du total 54,0% 6,0% 3,0% 8,0% 71,0%
non Effectif 19 1 3 6 29
% dans connaitre 65,5% 3,4% 10,3% 20,7% 100,0%
probiotique
% dans age 26,0% 14,3% 50,0% 42,9% 29,0%
% du total 19,0% 1,0% 3,0% 6,0% 29,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans connaitre 73,0% 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
probiotique
% dans age 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 73,0% 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 3,6402 3 ,303
Rapport de vraisemblance 3,541 3 ,315
N d'observations valides 100

a. 5 cellules (62,5%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 1,74.

Connaitre probiotique * niveau

Tableau croisé

niveau Total
moyen secondaire | universitaire
connaitre probiotique | oui Effectif 1 3 67 71
% dans connaitre 1,4% 4,2% 94,4% 100,0%
probiotique
% dans niveau 100,0% 30,0% 75,3% 71,0%
% du total 1,0% 3,0% 67,0% 71,0%
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non Effectif 0 7 22 29
% dans connaitre 0,0% 24,1% 75,9% 100,0%
probiotique
% dans niveau 0,0% 70,0% 24,7% 29,0%
% du total 0,0% 7,0% 22,0% 29,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans connaitre 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
probiotique
% dans niveau 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 9,365? 2 ,009
Rapport de vraisemblance 8,670 2 ,013
N d'observations valides 100

a. 3 cellules (50,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,29.

connaitre probiotique * revenu

Tableau croisé

revunu Total
haut moyen faible
connaitre probiotique | oui Effectif 4 55 12 71
% dans connaitre 5,6% 77,5% 16,9% 100,0%
probiotique
% dans revenu 50,0% 73,3% 70,6% 71,0%
% du total 4,0% 55,0% 12,0% 71,0%
non Effectif 4 20 5 29
% dans connaitre 13,8% 69,0% 17,2% 100,0%
probiotique
% dans revenu 50,0% 26,7% 29,4% 29,0%
% du total 4,0% 20,0% 5,0% 29,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dans connaitre 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
probiotique
% dans revenu 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
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Valeur ddl Signification asymptotique
(bilatérale)
khi-deux de Pearson 1,9132 2 ,384
Rapport de vraisemblance 1,756 2 416
N d'observations valides 100

a. 2 cellules (33,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 2,32

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations
Observations
Valide Manquant Total
N Pourcentage N Pourcentage N Pourcentage
avez-vous déja ingéré des 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
probiotique intestinale *
genre
avez-vous déja ingéré des 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
probiotique intestinale * age
avez-vous déja ingéré des 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
probiotique intestinale *
niveau
avez-vous déja ingéré des 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
probiotique intestinale *
revunu
Avez-vous déja ingéré des probiotique intestinale * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme femme
avez-vous oui Effectif 19 43 62
déja ingéré % dans avez-vous déja ingéré des probiotique 30,6% 69,4% 100,0%
des intestinale
probiotique % dans genre 52,8% 67,2% 62,0%
intestinale % du total 19,0% 43,0% 62,0%
non Effectif 17 21 38

% dans avez-vous déja ingéré des probiotique 44, 7% 55,3% 100,0%

intestinale

% dans genre 47,2% 32,8% 38,0%

% du total 17,0% 21,0% 38,0%
Total Effectif 36 64 100
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% dans avez-vous déja ingéré des probiotique 36,0% 64,0% 100,0%
intestinale
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification Sig. exacte Sig. exacte
asymptotique (bilatérale) (unilatérale)
(bilatérale)
khi-deux de Pearson 2,0312 1 ,154
Correction pour 1,465 1 ,226
continuité®
Rapport de 2,014 1 ,156
vraisemblance
Test exact de Fisher ,199 ,113
N d'observations 100
valides
a. 0 cellules (0,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 13,68.
b. Calculée uniquement pour une table 2x2
Avez-vous déja ingéré des probiotique intestinale * age
Tableau croisé
age Total
20- 31-40 41-50 51+
30
avez-vous oui Effectif 49 4 3 6 62
déja ingéré % dans avez-vous déja ingéré 79,0 6,5% 4,8% 9,7% 100,0
des des probiotique intestinale % %
probiotique % dans age 67,1 57,1 50,0% 42,9% 62,0%
intestinale % %
% du total 49,0 4,0% 3,0% 6,0% 62,0%
%
non Effectif 24 3 3 8 38
% dans avez-vous déja ingéré 63,2 7,9% 79% | 21,1% 100,0
des probiotique intestinale % %
% dans age 32,9 429 | 50,0% | 57,1% | 38,0%
% %
% du total 24,0 3,0% 3,0% 8,0% 38,0%
%
Total Effectif 73 7 6 14 100
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% dans avez-vous déja ingéré 73,0 7,0% 6,0% 14,0% 100,0
des probiotique intestinale % %
% dans age 100, 100,0 100,0 100,0 100,0
0% % % % %
% du total 73,0 | 7,0% 6,0% | 14,0% 100,0
% %
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique
(bilatérale)
khi-deux de Pearson 3,4282 3 ,330
Rapport de vraisemblance 3,351 3 ,341
N d'observations valides 100
a. 4 cellules (50,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 2,28.
Avez-vous déja ingéré des probiotique intestinale * niveau
Tableau croisé
niveau Total
moyen secondaire universitaire
avez-vous déja | oui Effectif 0 8 54 62
ingéré des % dans avez-vous déja 0,0% 12,9% 87,1% 100,0
probiotique ingéré des probiotique %
intestinale intestinale
% dans niveau 0,0% 80,0% 60,7% 62,0%
% du total 0,0% 8,0% 54,0% 62,0%
non Effectif 1 2 35 38
% dans avez-vous déja 2,6% 5,3% 92,1% 100,0
ingéré des probiotique %
intestinale
% dans niveau 100,0% 20,0% 39,3% 38,0%
% du total 1,0% 2,0% 35,0% 38,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans avez-vous déja 1,0% 10,0% 89,0% 100,0
ingéré des probiotique %
intestinale
% dans niveau 100,0% 100,0% 100,0% 100,0
%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0
%

Tests du khi-deux
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Valeur ddl Signification
asymptotique
(bilatérale)
khi-deux de Pearson 3,073 2 ,215
Rapport de vraisemblance 3,512 2 173

N d'observations valides

100

a. 3 cellules (50,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,38.

Avez-vous déja ingéré des probiotique intestinale * revunu

Tableau croisé

vraisemblance

revunu Total
haut moyen faible
avez-vous oui Effectif 6 49 7 62
déja ingéré % dans avez-vous déja ingéré des 9,7% 79,0% 11,3% | 100,0%
des probiotique intestinale
probiotique % dans revunu 75,0% 65,3% 41,2% 62,0%
intestinale % du total 6,0% | 49,0% 7,0% | 62,0%
non Effectif 2 26 10 38
% dans avez-vous déja ingéré des 5,3% 68,4% 26,3% | 100,0%
probiotique intestinale
% dans revunu 25,0% 34,7% 58,8% 38,0%
% du total 2,0% 26,0% 10,0% 38,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dans avez-vous déja ingéré des 8,0% 75,0% 17,0% | 100,0%
probiotique intestinale
% dans revunu 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% | 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 4,0562 2 ,132
Rapport de 3,977 2 ,137

N d'observations valides

100

a. 2 cellules (33,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 3,04.

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations

Observations

Valide Manquant Total

N Pourcentage | N Pourcentage | N Pourcentage
fréquence d'achat * genre | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
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fréquence d'achat * age 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
fréquence d'achat * niveau | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
fréquence d'achat * revunu | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
fréquence d'achat * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme femme
fréquence d'achat réguliérement Effectif 16 28 44
% dans fréquence d'achat 36,4% 63,6% 100,0%
% dans genre 44.4% 43,8% 44,0%
% du total 16,0% 28,0% 44,0%
occasionnellement Effectif 14 28 42
% dans fréquence d'achat 33,3% 66,7% 100,0%
% dans genre 38,9% 43,8% 42,0%
% du total 14,0% 28,0% 42,0%
rarement Effectif 6 8 14
% dans fréquence d'achat 42,9% 57,1% 100,0%
% dans genre 16,7% 12,5% 14,0%
% du total 6,0% 8,0% 14,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans fréquence d'achat 36,0% 64,0% 100,0%
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson ,4182 2 ,811
Rapport de vraisemblance ,413 2 ,814
N d'observations valides 100

a. 0 cellules (0,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 5,04.

fréquence d'achat * age

Tableau croisé

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
fréquence réguliérement Effectif 29 4 4 7 44
d'achat % dans fréquence 65,9% | 9,1% 9,1% 15,9% | 100,0%
d'achat
% dans age 39,7% | 57,1% | 66,7% | 50,0% | 44,0%
% du total 29,0% | 4,0% 4,0% 7,0% 44,0%
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occasionnellement | Effectif 33 3 2 4 42
% dans fréquence 78,6% | 7,1% 4,8% 9,5% 100,0%
d'achat
% dans age 452% | 42,9% | 33,3% | 28,6% | 42,0%
% du total 33,0% | 3,0% 2,0% 4,0% 42,0%
rarement Effectif 11 0 0 3 14
% dans fréquence 78,6% | 0,0% 0,0% 21,4% | 100,0%
d'achat
% dans age 15,1% | 0,0% 0,0% 21,4% | 14,0%
% du total 11,0% | 0,0% 0,0% 3,0% 14,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans fréquence 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0%
d'achat
% dans age 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 4,7132 6 ,581
Rapport de vraisemblance 6,419 6 ,378
N d'observations valides 100
fréquence d'achat * niveau
Tableau croisé
niveau Total
moyen | secondaire | universitair
e
fréquence réguliérement Effectif 0 38 44
d'achat % dans fréquence 0,0% 13,6% 86,4% 100,0%
d'achat
% dans niveau 0,0% 60,0% 42,7% 44,0%
% du total 0,0% 6,0% 38,0% 44,0%
occasionnellement Effectif 1 38 42
% dans fréquence 2,4% 7,1% 90,5% 100,0%
d'achat
% dans niveau 100,0% 30,0% 42, 7% 42,0%
% du total 1,0% 3,0% 38,0% 42,0%
rarement Effectif 0 13 14
% dans fréquence 0,0% 7,1% 92,9% 100,0%
d'achat
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% dans niveau 0,0% 10,0% 14,6% 14,0%
% du total 0,0% 1,0% 13,0% 14,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans fréquence 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
d'achat
% dans niveau 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification

asymptotique (bilatérale)

khi-deux de Pearson 2,488% 4 ,647

Rapport de vraisemblance 2,833 4 ,586

N d'observations valides 100

a. 6 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,14

fréquence d'achat * revunu

Tableau croisé

revunu Total
haut moyen faible
fréquence d'achat | réguliérement Effectif 4 31 9 44
% dans fréquence 9,1% 70,5% 20,5% 100,0%
d'achat
% dans revunu 50,0% 41,3% 52,9% 44,0%
% du total 4,0% 31,0% 9,0% 44,0%
occasionnellement | Effectif 4 32 6 42
% dans fréquence 9,5% 76,2% 14,3% 100,0%
d'achat
% dans revunu 50,0% 42, 7% 35,3% 42,0%
% du total 4,0% 32,0% 6,0% 42,0%
rarement Effectif 0 12 2 14
% dans fréquence 0,0% 85,7% 14,3% 100,0%
d'achat
% dans revunu 0,0% 16,0% 11,8% 14,0%
% du total 0,0% 12,0% 2,0% 14,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dans fréquence 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
d'achat
% dans revunu 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
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Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 2,2022 4 ,699
Rapport de vraisemblance 3,300 4 ,509
N d'observations valides 100

a. 4 cellules (44,4%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 1,12.

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations

Observations

Valide Manquant Total
N Pourcentage | N Pourcentage | N Pourcentage
moment de consommation * | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
genre
moment de consommtion * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
age
moment de consommation * | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
niveau
moment de consommation * | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
revunu
moment de consommation * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme | femme
moment de petit Effectif 4 1 5
consommation | déjeuner % dans moment de consommation 80,0% 20,0% 100,0%
% dans genre 11,1% 1,6% 5,0%
% du total 4,0% 1,0% 5,0%
Déjeuner | Effectif 22 43 65
% dans moment de consommation 33,8% 66,2% 100,0%
% dans genre 61,1% 67,2% 65,0%
% du total 22,0% 43,0% 65,0%
diner Effectif 4 8 12
% dans moment de consommation 33,3% 66,7% 100,0%
% dans genre 11,1% 12,5% 12,0%
% du total 4,0% 8,0% 12,0%
plusieures | Effectif 6 12 18
fois % dans moment de consommation 33,3% 66,7% 100,0%
% dans genre 16,7% 18,8% 18,0%
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% du total 6,0% 12,0% 18,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans moment de consommation 36,0% 64,0% 100,0%
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 4,4252 3 ,219
Rapport de vraisemblance 4,287 3 ,232
N d'observations valides 100

a. 3 cellules (37,5%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 1,80.

Moment de consommation * Age

Tableau croisé

age Total
20-30 | 31-40 | 41-50 | 51+
moment de petit Effectif 4 0 0 1 5
consommation | déjeuner % dans moment de 80,0% | 0,0% 0,0% 20,0% | 100,0
consommation %
% dans age 5,5% 0,0% 0,0% 7,1% 5,0%
% du total 4,0% 0,0% 0,0% 1,0% 5,0%
Déjeuner Effectif 49 3 3 10 65
% dans moment de 75,4% | 4,6% 4,6% 15,4% | 100,0
consommation %
% dans age 67,1% | 42,9% | 50,0% | 71,4% | 65,0%
% du total 49,0% | 3,0% 3,0% 10,0% | 65,0%
diner Effectif 9 1 0 2 12
% dans moment de 75,0% | 8,3% 0,0% 16,7% | 100,0
consommation %
% dans age 12,3% | 14,3% | 0,0% 14,3% | 12,0%
% du total 9,0% 1,0% 0,0% 2,0% 12,0%
plusieures | Effectif 11 3 3 1 18
fois % dans moment de 61,1% | 16,7% | 16,7% | 5,6% 100,0
consommation %
% dans age 15,1% | 42,9% | 50,0% | 7,1% 18,0%
% du total 11,0% | 3,0% 3,0% 1,0% 18,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans moment de 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0
consommation %
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% dans age 100,0 100,0 100,0 100,0% | 100,0
% % % %
% du total 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0
%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 9,587¢ 9 ,385
Rapport de vraisemblance 9,517 9 ,391
N d'observations valides 100

a. 12 cellules (75,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,30.

Moment de consommation * niveau

Tableau croisé

niveau Total
moyen secondaire | universitaire
moment de Petit déjeuner | Effectif 0 1 4 5
consommation % dans moment de 0,0% 20,0% 80,0% 100,0%
consommation
% dans niveau 0,0% 10,0% 4,5% 5,0%
% du total 0,0% 1,0% 4,0% 5,0%
Déjeuner Effectif 0 7 58 65
% dans moment de 0,0% 10,8% 89,2% 100,0%
consommation
% dans niveau 0,0% 70,0% 65,2% 65,0%
% du total 0,0% 7,0% 58,0% 65,0%
Diner Effectif 1 0 11 12
% dans moment de 8,3% 0,0% 91,7% 100,0%
consommation
% dans niveau 100,0% 0,0% 12,4% 12,0%
% du total 1,0% 0,0% 11,0% 12,0%
Plusieures Effectif 0 2 16 18
fois % dans moment de 0,0% 11,1% 88,9% 100,0%
consommation
% dans niveau 0,0% 20,0% 18,0% 18,0%
% du total 0,0% 2,0% 16,0% 18,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans moment de 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
consommation
% dans niveau 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
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% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 9,150? 6 ,165
Rapport de vraisemblance 7,143 6 ,308
N d'observations valides 100

a. 8 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théoriqgue minimum est de ,05

Récapitulatif de traitement des observations

Observations
Valide Manquant Total
N Pourcentage N Pourcentage N Pourcentage
qui le consomme * genre | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
qui le consomme * age 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
qui le consomme * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
niveau
qui le consomme * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
revunu
Qui le consomme * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme femme
qui le consomme Enfant Effectif 11 12 23
% dans qui le consomme 47,8% 52,2% 100,0%
% dans genre 30,6% 18,8% 23,0%
% du total 11,0% 12,0% 23,0%
Adulte Effectif 15 30 45
% dans qui le consomme 33,3% 66,7% 100,0%
% dans genre 41,7% 46,9% 45,0%
% du total 15,0% 30,0% 45,0%
Les deux Effectif 10 22 32
% dans qui le consomme 31,3% 68,8% 100,0%
% dans genre 27,8% 34,4% 32,0%
% du total 10,0% 22,0% 32,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans qui le consomme 36,0% 64,0% 100,0%
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%

Tests du khi-deux

121|Page




VII. Annexes

Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 1,8482 2 ,397
Rapport de vraisemblance 1,807 2 ,405
N d'observations valides 100

a. 0 cellules (0,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5.

Qui le consommé * Age

Tableau croisé

L'effectif théorique minimum est de 8,28

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
qui le enfant Effectif 15 0 2 6 23
consomme % dans qui le 65,2% 0,0% 8,7% 26,1% 100,0%
consomme
% dans age 20,5% 0,0% 33,3% 42,9% 23,0%
% du total 15,0% 0,0% 2,0% 6,0% 23,0%
adulte Effectif 33 4 1 7 45
% dans qui le 73,3% 8,9% 2,2% 15,6% 100,0%
consomme
% dans age 45,2% 57,1% 16,7% 50,0% 45,0%
% du total 33,0% 4,0% 1,0% 7,0% 45,0%
les deux | Effectif 25 3 3 1 32
% dans qui le 78,1% 9,4% 9,4% 3,1% 100,0%
consomme
% dans age 34,2% 42,9% 50,0% 7,1% 32,0%
% du total 25,0% 3,0% 3,0% 1,0% 32,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans qui le 73,0% 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
consomme
% dans age 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 73,0% 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 9,5412 6 ,145
Rapport de vraisemblance 12,095 6 ,060
N d'observations valides 100

a. 8 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 1,38

Qui le consomme * niveau

Tableau croisé
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niveau Total
moyen secondaire universitaire
qui le consomme | enfant Effectif 0 4 19 23
% dans qui le consomme | 0,0% 17,4% 82,6% 100,0%
% dans niveau 0,0% 40,0% 21,3% 23,0%
% du total 0,0% 4,0% 19,0% 23,0%
adulte Effectif 1 3 41 45
% dans qui le consomme | 2,2% 6,7% 91,1% 100,0%
% dans niveau 100,0% 30,0% 46,1% 45,0%
% du total 1,0% 3,0% 41,0% 45,0%
les deux | Effectif 0 3 29 32
% dans qui le consomme | 0,0% 9,4% 90,6% 100,0%
% dans niveau 0,0% 30,0% 32,6% 32,0%
% du total 0,0% 3,0% 29,0% 32,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans qui le consomme | 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
% dans niveau 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 3,1292 4 ,537
Rapport de vraisemblance 3,344 4 ,502
N d'observations valides 100

a. 6 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,23.

Qui le consomme * revenu

Tableau croisé

revunu Total
haut moyen faible
qui le consomme | enfant Effectif 2 18 3 23
% dans qui le consomme 8,7% 78,3% 13,0% 100,0%
% dans revunu 25,0% 24,0% 17,6% 23,0%
% du total 2,0% 18,0% 3,0% 23,0%
adultes Effectif 5 34 6 45
% dans qui le consomme 11,1% 75,6% 13,3% 100,0%
% dans revunu 62,5% 45,3% 35,3% 45,0%
% du total 5,0% 34,0% 6,0% 45,0%
les deux Effectif 1 23 8 32
% dans qui le consomme 3,1% 71,9% 25,0% 100,0%
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% dans revunu 12,5% 30,7% 47,1% 32,0%
% du total 1,0% 23,0% 8,0% 32,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dans qui le consomme 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
% dans revunu 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 3,3572 4 ,500
Rapport de vraisemblance 3,480 4 ,481
N d'observations valides 100

a. 4 cellules (44,4%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 1,84.

Moment de consommation * revunu

Tableau croisé

revunu Total
haut moyen faible
moment de petit Effectif 1 2 2 5
consommation déjeuner % dans moment de 20,0% 40,0% 40,0% 100,0%
consommation
% dans revunu 12,5% 2,7% 11,8% 5,0%
% du total 1,0% 2,0% 2,0% 5,0%
Déjeuner Effectif 6 48 11 65
% dans moment de 9,2% 73,8% 16,9% 100,0%
consommation
% dans revunu 75,0% 64,0% 64,7% 65,0%
% du total 6,0% 48,0% 11,0% 65,0%
Diner Effectif 0 11 1 12
% dans moment de 0,0% 91,7% 8,3% 100,0%
consommation
% dans revunu 0,0% 14,7% 5,9% 12,0%
% du total 0,0% 11,0% 1,0% 12,0%
plusieures Effectif 1 14 3 18
fois % dans moment de 5,6% 77,8% 16,7% 100,0%
consommation
% dans revunu 12,5% 18,7% 17,6% 18,0%
% du total 1,0% 14,0% 3,0% 18,0%
Total Effectif 8 75 17 100
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% dans moment de 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
consommation
% dans revunu 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 5,496% 6 ,482
Rapport de vraisemblance 6,029 6 ,420
N d'observations valides 100

a. 7 cellules (58,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,40

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations

Observations

Valide Mangquant Total
N Pourcentage N Pourcentage N Pourcentage
sont ils bénifiques * genre | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
sont ils bénifiques * age 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
sont ils bénifiques * niveau | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
sont ils bénifiques * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
revunu
Sont-ils bénéfiques * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme | femme
sont ils bénéfiques | pas d’accord Effectif 1 7 8
% dans sont ils bénéfiques | 12,5% 87,5% 100,0%
% dans genre 2,8% 10,9% 8,0%
% du total 1,0% 7,0% 8,0%
moyennement d'accord Effectif 16 31 47
% dans sont ils bénéfiques | 34,0% 66,0% 100,0%
% dans genre 44,4% 48,4% 47,0%
% du total 16,0% 31,0% 47,0%
d'accord Effectif 19 26 45
% dans sont ils bénéfiques | 42,2% 57,8% 100,0%
% dans genre 52,8% 40,6% 45,0%
% du total 19,0% 26,0% 45,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans sont ils bénéfiques | 36,0% 64,0% 100,0%
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% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 2,7522 2 ,253
Rapport de vraisemblance 3,082 2 214
N d'observations valides 100

a. 1 cellules (16,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 2,88.

Sont-ils bénéfiques * age

Tableau croisé

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
sont ils pas d'accord Effectif 6 0 1 1 8
bénéfiques % dans sont ils 75,0% | 0,0% 12,5% | 12,5% | 100,0
bénéfiques %
% dans age 8,2% 0,0% 16,7% | 7,1% 8,0%
% du total 6,0% 0,0% 1,0% 1,0% 8,0%
moyennement Effectif 35 2 3 7 47
d'accord % dans sont ils 745% | 4,3% 6,4% 14,9% | 100,0
bénéfiques %
% dans age 479% | 28,6% |50,0% |50,0% | 47,0%
% du total 35,0% | 2,0% 3,0% 7,0% 47,0%
d'accord Effectif 32 5 2 6 45
% dans sont ils 71,1% | 11,1% | 4,4% 13,3% | 100,0
bénéfiques %
% dans age 438% | 71,4% | 33,3% | 42,9% | 45,0%
% du total 32,0% | 5,0% 2,0% 6,0% 45,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans sont ils 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0
bénéfiques %
% dans age 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0
% % % % %
% du total 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0
%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 3,0032 6 ,808
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Rapport de vraisemblance

3,363

,762

N d'observations valides

100

a. 7 cellules (58,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,48.

Sont-ils bénéfiques * niveau

Tableau croisé

niveau Total
moyen | secondair | universitai
e re
sont ils pas d'accord Effectif 1 1 6 8
bénéfiques % dans sont ils 12,5% 12,5% 75,0% 100,0%
bénéfiques
% dans niveau 100,0% | 10,0% 6,7% 8,0%
% du total 1,0% 1,0% 6,0% 8,0%
moyennement Effectif 0 5 42 47
d'accord % dans sont ils 0,0% 10,6% 89,4% 100,0%
bénéfiques
% dans niveau 0,0% 50,0% 47,2% 47,0%
% du total 0,0% 5,0% 42,0% 47,0%
d'accord Effectif 0 4 41 45
% dans sont ils 0,0% 8,9% 91,1% 100,0%
bénéfiques
% dans niveau 0,0% 40,0% 46,1% 45,0%
% du total 0,0% 4,0% 41,0% 45,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans sont ils 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
bénéfiques
% dans niveau 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 11,8242 4 ,019
Rapport de vraisemblance 5,384 4 ,250
N d'observations valides 100

a. 6 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur & 5. L'effectif théorique minimum est de ,08.

Sont-ils bénéfiques * revenu

Tableau croisé

revunu

haut

moyen

faible

Total
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sont ils pas d'accord Effectif 0 7 1 8
bénifiques % dans sont ils 0,0% 87,5% 12,5% 100,0%
bénifiques
% dans revunu 0,0% 9,3% 5,9% 8,0%
% du total 0,0% 7,0% 1,0% 8,0%
moyennement Effectif 5 33 9 47
d'accord % dans sont ils 10,6% 70,2% 19,1% 100,0%
bénifiques
% dans revunu 62,5% 44,0% 52,9% 47,0%
% du total 5,0% 33,0% 9,0% 47,0%
d'accord Effectif 3 35 7 45
% dans sont ils 6,7% 77,8% 15,6% 100,0%
bénifiques
% dans revunu 37,5% 46,7% 41,2% 45,0%
% du total 3,0% 35,0% 7,0% 45,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dans sont ils 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
bénifiques
% dans revunu 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddi Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 1,7842 4 775
Rapport de vraisemblance 2,391 4 ,664
N d'observations valides 100

a. 4 cellules (44,4%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,64.

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations

Observations

Valide Manquant Total

N Pourcentage N Pourcentage N Pourcentage
I'influence de publicité * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
genre
I'influence de publicité * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
age
I'influence de publicité * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
niveau
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l'influence de publicité * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
revunu
L’influence de publicité * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme femme
L’influence de publicité | pas du tout Effectif 22 39 61
% dans l'influence de 36,1% 63,9% 100,0%
publicité
% dans genre 61,1% 60,9% 61,0%
% du total 22,0% 39,0% 61,0%
moyennement Effectif 10 14 24
% dans l'influence de 41,7% 58,3% 100,0%
publicité
% dans genre 27,8% 21,9% 24,0%
% du total 10,0% 14,0% 24,0%
beucoup Effectif 4 11 15
% dans l'influence de 26,7% 73,3% 100,0%
publicité
% dans genre 11,1% 17,2% 15,0%
% du total 4,0% 11,0% 15,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans l'influence de 36,0% 64,0% 100,0%
publicité
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson ,9022 2 ,637
Rapport de vraisemblance ,922 2 ,631
N d'observations valides 100

a. 0 cellules (0,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 5,40.

L’influence de publicité * age

Tableau croisé

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
pas du tout Effectif 45 3 3 10 61
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l'influence de % dans l'influence de | 73,8% | 4,9% 4,9% 16,4% | 100,0%
publicité publicité
% dans age 61,6% | 42,9% |50,0% | 71,4% |61,0%
% du total 45,0% | 3,0% 3,0% 10,0% | 61,0%
moyennement | Effectif 18 2 1 3 24
% dans l'influence de | 75,0% | 8,3% 4,2% 12,5% | 100,0%
publicité
% dans age 247% | 28,6% | 16,7% | 21,4% | 24,0%
% du total 18,0% | 2,0% 1,0% 3,0% 24,0%
beucoup Effectif 10 2 2 1 15
% dans l'influence de | 66,7% | 13,3% | 13,3% | 6,7% 100,0%
publicité
% dans age 13,7% | 28,6% | 33,3% | 7,1% 15,0%
% du total 10,0% | 2,0% 2,0% 1,0% 15,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans l'influence de | 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0%
publicité
% dans age 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 3,8612 6 ,695
Rapport de vraisemblance 3,524 6 741
N d'observations valides 100

a. 8 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,90.

L’influence de publicité * niveau

Tableau croisé

niveau Total
moyen | secondaire | universitair
e
l'influence de | pas du tout Effectif 1 6 54 61
publicité % dans l'influence de 1,6% 9,8% 88,5% 100,0%
publicité
% dans niveau 100,0% | 60,0% 60,7% 61,0%
% du total 1,0% 6,0% 54,0% 61,0%
moyennement | Effectif 0 3 21 24
% dans l'influence de 0,0% 12,5% 87,5% 100,0%
publicité
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% dans niveau 0,0% 30,0% 23,6% 24,0%
% du total 0,0% 3,0% 21,0% 24,0%
beucoup Effectif 0 1 14 15
% dans l'influence de 0,0% 6,7% 93,3% 100,0%
publicité
% dans niveau 0,0% 10,0% 15,7% 15,0%
% du total 0,0% 1,0% 14,0% 15,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans l'influence de 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
publicité
% dans niveau 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson ,9972 4 ,910
Rapport de vraisemblance 1,357 4 ,852
N d'observations valides 100

a. 5 cellules (55,6%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,15.

L’influence de publicité * revunu

Tableau croisé

revunu Total
haut moyen faible
I'influence de pas du tout Effectif 3 45 13 61
publicité % dans l'influence de 4,9% 73,8% 21,3% 100,0%
publicité
% dans revunu 37,5% 60,0% 76,5% 61,0%
% du total 3,0% 45,0% 13,0% 61,0%
moyennement | Effectif 2 19 3 24
% dans l'influence de 8,3% 79,2% 12,5% 100,0%
publicité
% dans revunu 25,0% 25,3% 17,6% 24,0%
% du total 2,0% 19,0% 3,0% 24,0%
beucoup Effectif 3 11 1 15
% dans l'influence de 20,0% 73,3% 6,7% 100,0%
publicité
% dans revunu 37,5% 14,7% 5,9% 15,0%
% du total 3,0% 11,0% 1,0% 15,0%
Total Effectif 8 75 17 100
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% dans l'influence de 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
publicité
% dans revunu 100,0% | 100,0% | 100,09% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 5,3962 4 ,249
Rapport de vraisemblance 4,974 4 ,290
N d'observations valides 100

a. 5 cellules (55,6%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 1,20.

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations

Observations
Valide Manquant Total
N Pourcentage | N Pourcentage | N Pourcentage
les prix des produits * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
genre
les prix des produits * age | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
les prix des produits * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
niveau
les prix des produits * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
revunu
Les prix des produits * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme femme
les prix des produits peu chers Effectif 10 14 24
% dans les prix des produits 41,7% 58,3% 100,0%
% dans genre 27,8% 21,9% 24,0%
% du total 10,0% 14,0% 24,0%
abordables Effectif 14 30 44
% dans les prix des produits 31,8% 68,2% 100,0%
% dans genre 38,9% 46,9% 44,0%
% du total 14,0% 30,0% 44,0%
chers Effectif 10 15 25
% dans les prix des produits 40,0% 60,0% 100,0%
% dans genre 27,8% 23,4% 25,0%
% du total 10,0% 15,0% 25,0%
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trés chers Effectif 2 5 7
% dans les prix des produits 28,6% 71,4% 100,0%
% dans genre 5,6% 7,8% 7,0%
% du total 2,0% 5,0% 7,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans les prix des produits 36,0% 64,0% 100,0%
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 1,010? 3 ,799
Rapport de vraisemblance 1,013 3 ,798
N d'observations valides 100

a. 2 cellules (25,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 2,52.

Les prix des produits * age

Tableau croisé

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
les prix des peu chers Effectif 16 1 2 5 24
produits % dans les prix des produits | 66,7% 4,2% 8,3% 20,8% 100,0%
% dans age 21,9% 14,3% 33,3% 35,7% 24,0%
% du total 16,0% 1,0% 2,0% 5,0% 24,0%
abordables | Effectif 30 6 2 6 44
% dans les prix des produits | 68,2% 13,6% | 4,5% 13,6% 100,0%
% dans age 41,1% 85,7% 33,3% 42,9% 44,0%
% du total 30,0% 6,0% 2,0% 6,0% 44,0%
chers Effectif 20 0 2 3 25
% dans les prix des produits | 80,0% 0,0% 8,0% 12,0% 100,0%
% dans age 27,4% 0,0% 33,3% 21,4% 25,0%
% du total 20,0% 0,0% 2,0% 3,0% 25,0%
trés chers Effectif 7 0 0 0 7
% dans les prix des produits | 100,0% | 0,0% 0,0% 0,0% 100,0%
% dans age 9,6% 0,0% 0,0% 0,0% 7,0%
% du total 7,0% 0,0% 0,0% 0,0% 7,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans les prix des produits | 73,0% 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
% dans age 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 73,0% 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
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Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 9,238% 9 ,416
Rapport de vraisemblance 12,120 9 ,207
N d'observations valides 100

a. 11 cellules (68,8%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,42.

Les prix des produits * niveau

Tableau croisé

niveau Total
moyen secondaire | universitaire
les prix des peu chers Effectif 0 2 22 24
produits % dans les prix des 0,0% 8,3% 91,7% 100,0%
produits
% dans niveau 0,0% 20,0% 24,7% 24,0%
% du total 0,0% 2,0% 22,0% 24,0%
abordables | Effectif 1 3 40 44
% dans les prix des 2,3% 6,8% 90,9% 100,0%
produits
% dans niveau 100,0% | 30,0% 44,9% 44,0%
% du total 1,0% 3,0% 40,0% 44,0%
chers Effectif 0 5 20 25
% dans les prix des 0,0% 20,0% 80,0% 100,0%
produits
% dans niveau 0,0% 50,0% 22,5% 25,0%
% du total 0,0% 5,0% 20,0% 25,0%
trés chers Effectif 0 0 7 7
% dans les prix des 0,0% 0,0% 100,0% 100,0%
produits
% dans niveau 0,0% 0,0% 7,9% 7,0%
% du total 0,0% 0,0% 7,0% 7,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans les prix des 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
produits
% dans niveau 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
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Tests du khi-deux

Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 5,345? 6 ,500
Rapport de vraisemblance 5,910 6 ,433
N d'observations valides 100

a. 8 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,07
Les prix des produits * revunu

Tableau croisé

revunu Total
haut moyen faible
les prix des produits | peu chers Effectif 3 17 4 24
% dans les prix des 12,5% 70,8% 16,7% 100,0%
produits
% dans revunu 37,5% 22,7% 23,5% 24,0%
% du total 3,0% 17,0% 4,0% 24,0%
abordables | Effectif 5 36 3 44
% dans les prix des 11,4% 81,8% 6,8% 100,0%
produits
% dans revunu 62,5% 48,0% 17,6% 44,0%
% du total 5,0% 36,0% 3,0% 44,0%
chers Effectif 0 18 7 25
% dans les prix des 0,0% 72,0% 28,0% 100,0%
produits
% dans revunu 0,0% 24,0% 41,2% 25,0%
% du total 0,0% 18,0% 7,0% 25,0%
trés chers Effectif 0 4 3 7
% dans les prix des 0,0% 57,1% 42,9% 100,0%
produits
% dans revunu 0,0% 5,3% 17,6% 7,0%
% du total 0,0% 4,0% 3,0% 7,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dans les prix des 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
produits
% dans revunu 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
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Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 11,6632 6 ,070
Rapport de vraisemblance 13,758 6 ,032
N d'observations valides 100

a. 7 cellules (58,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,56.

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations

Observations

Valide Mangquant Total
N Pourcentage N Pourcentage N Pourcentage
pourquoi vous les achetez 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
* genre
pourquoi vous les achetez 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
* age
pourquoi vous les achetez 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
* niveau
pourquoi vous les achetez 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
* revunu
Pourquoi vous les achetez * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme | femme
pourquoi vous les gout agréable Effectif 17 33 50
achetez % dans pourquoi vous les 34,0% 66,0% 100,0%
achetez
% dans genre 47,2% 51,6% 50,0%
% du total 17,0% 33,0% 50,0%
impact de la pub Effectif 3 5 8
% dans pourquoi vous les 37,5% 62,5% 100,0%
achetez
% dans genre 8,3% 7,8% 8,0%
% du total 3,0% 5,0% 8,0%
impact positif sur la Effectif 16 26 42
santé % dans pourquoi vous les 38,1% 61,9% 100,0%
achetez
% dans genre 44,4% 40,6% 42,0%
% du total 16,0% 26,0% 42,0%
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Total Effectif 36 64 100
% dans pourquoi vous les 36,0% 64,0% 100,0%
achetez
% dans genre 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson ,1752 2 ,916
Rapport de vraisemblance ,175 2 ,916
N d'observations valides 100

a. 1 cellules (16,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 2,88.

Pourquoi vous les achetez * age

Tableau croisé

age Total
20-30 | 31-40 | 41-50 | 51+
pourquoi vous | gout agréable Effectif 40 3 3 4 50
les achetez % dans pourquoi vous les 80,0% | 6,0% | 6,0% | 8,0% 100,0
achetez %
% dans age 54,8% | 42,9% | 50,0% | 28,6% | 50,0%
% du total 40,0% | 3,0% |3,0% |4,0% | 500%
impact de la Effectif 6 1 0 1 8
pub % dans pourquoi vous les 75,0% | 12,5% | 0,0% 12,5% | 100,0
achetez %
% dans age 8,2% 14,3% | 0,0% 7,1% 8,0%
% du total 6,0% 1,0% 0,0% 1,0% 8,0%
impact positif Effectif 27 3 3 9 42
sur la santé % dans pourquoi vous les 64,3% | 7,1% | 7,1% | 21,4% | 100,0
achetez %
% dans age 37,0% | 42,9% | 50,0% | 64,3% | 42,0%
% du total 27,0% | 3,0% |3,0% |90% | 42,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans pourquoi vous les 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0
achetez %
% dans age 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 100,0
% % % % %
% du total 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0
%
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Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 4,721° 6 ,580
Rapport de vraisemblance 5,146 6 ,525
N d'observations valides 100

a. 7 cellules (58,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,48.

Pourquoi vous les achetez * niveau

Tableau croisé

niveau Total
moyen | secondai | universita
re ire
pourquoi vous gout agréable Effectif 0 5 45 50
les achetez % dans pourquoi vous les 0,0% 10,0% 90,0% 100,0
achetez %
% dans niveau 0,0% 50,0% 50,6% 50,0%
% du total 0,0% 5,0% 45,0% 50,0%
impact de la pub Effectif 0 1 7 8
% dans pourquoi vous les 0,0% 12,5% 87,5% 100,0
achetez %
% dans niveau 0,0% 10,0% 7,9% 8,0%
% du total 0,0% 1,0% 7,0% 8,0%
impact positif sur Effectif 1 4 37 42
la santé % dans pourquoi vous les 2,4% 9,5% 88,1% 100,0
achetez %
% dans niveau 100,0 40,0% 41,6% 42,0%
%
% du total 1,0% 4,0% 37,0% 42,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans pourquoi vous les 1,0% 10,0% 89,0% 100,0
achetez %
% dans niveau 100,0 100,0% 100,0% 100,0
% %
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0
%
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Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 1,4522 4 ,835
Rapport de vraisemblance 1,802 4 772
N d'observations valides 100

a. 5 cellules (55,6%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,08.

Pourquoi vous les achetez * revenu

Tableau croisé

revenu Total
haut moyen | faible
pourquoi vous les | gout agréable Effectif 6 33 11 50
achetez % dans pourquoi vous les 12,0% | 66,0% | 22,0% | 100,0%
achetez
% dans revenu 75,0% | 44,0% | 64,7% | 50,0%
% du total 6,0% 33,0% | 11,0% | 50,0%
impact de la pub Effectif 0 8 0 8
% dans pourquoi vous les 0,0% 100,0% | 0,0% 100,0%
achetez
% dans revenu 0,0% 10,7% | 0,0% 8,0%
% du total 0,0% 8,0% 0,0% 8,0%
impact positif sur la | Effectif 2 34 6 42
santé % dans pourquoi vous les 4,8% 81,0% | 14,3% | 100,0%
achetez
% dans revenu 25,0% | 453% | 353% | 42,0%
% du total 2,0% 34,0% | 6,0% 42,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dans pourquoi vous les 8,0% 75,0% | 17,0% | 100,0%
achetez
% dans revenu 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% | 17,0% | 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 5,873 4 ,209
Rapport de vraisemblance 7,734 4 ,102
N d'observations valides 100

a. 4 cellules (44,4%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,64.
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Observations

Valide Manquant Total
N Pourcentage N Pourcentage N Pourcentage
est-ce que les produit 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
contenant les probiotique *
genre
est-ce que les produit 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
contenant les probiotique *
age
est-ce que les produit 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
contenant les probiotique *
niveau
est-ce que les produit 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
contenant les probiotique *
revunu
Est-ce que les produit contenant les probiotique * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme femme
est-ce que | oui Effectif 9 29 38
les produit % dans est ce que les produit contenant les 23, 7% 76,3% 100,0%
contenant probiotique
les % dans genre 25,0% 45,3% 38,0%
probiotique % du total 9,0% 29,0% 38,0%
non Effectif 8 17 25
% dans est ce que les produit contenant les 32,0% 68,0% 100,0%
probiotique
% dans genre 22,2% 26,6% 25,0%
% du total 8,0% 17,0% 25,0%
sans Effectif 19 18 37
avis % dans est ce que les produit contenant les 51,4% 48,6% 100,0%
probiotique
% dans genre 52,8% 28,1% 37,0%
% du total 19,0% 18,0% 37,0%
Total Effectif 36 64 100
% dans est ce que les produit contenant les 36,0% 64,0% 100,0%
probiotique
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% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)

khi-deux de Pearson 6,460% 2 ,040
Rapport de vraisemblance 6,471 2 ,039
N d'observations valides 100

a. 0 cellules (0,09%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 9,00.

Est-ce que les produit contenant les probiotique * age

Tableau croisé

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
est-ce que oui Effectif 28 4 2 4 38
les produit % dans est ce que les produit 73, 7% 10,5% | 5,3% 10,5% 100,0%
contenant les contenant les probiotique
probiotique % dans age 38,4% 57,1% 33,3% 28,6% 38,0%
% du total 28,0% | 4,0% 2,0% 4,0% 38,0%
non Effectif 22 0 2 1 25
% dans est ce que les produit 88,0% | 0,0% 8,0% 4,0% 100,0%
contenant les probiotique
% dans age 30,1% | 0,0% 333% | 7,1% 25,0%
% du total 22,0% 0,0% 2,0% 1,0% 25,0%
sans Effectif 23 3 2 9 37
avis % dans est ce que les produit 62,2% | 8,1% 5,4% 24,3% 100,0%
contenant les probiotique
% dans age 31,5% 42,9% | 33,3% 64,3% 37,0%
% du total 23,0% | 3,0% 2,0% 9,0% 37,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans est ce que les produit contenant les 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
probiotique
% dans age 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 73,0% 7,0% 6,0% 14,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 9,0112 6 ,173
Rapport de vraisemblance 10,863 6 ,093
N d'observations valides 100
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a. 7 cellules (58,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 1,50.

Est-ce que les produit contenant les probiotique * niveau

Tableau croisé

niveau Total
moyen secondaire | universitair
e
est-ce que les | oui Effectif 0 1 37 38
produit % dans est ce que les produit 0,0% 2,6% 97,4% 100,0%
contenant les contenant les probiotique
probiotique % dans niveau 0,0% 10,0% 41,6% 38,0%
% du total 0,0% 1,0% 37,0% 38,0%
non Effectif 0 2 23 25
% dans est ce que les produit 0,0% 8,0% 92,0% 100,0%
contenant les probiotique
% dans niveau 0,0% 20,0% 25,8% 25,0%
% du total 0,0% 2,0% 23,0% 25,0%
sans Effectif 1 7 29 37
avis % dans est ce que les produit 2,7% 18,9% 78,4% 100,0%
contenant les probiotique
% dans niveau 100,0% | 70,0% 32,6% 37,0%
% du total 1,0% 7,0% 29,0% 37,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dans est ce que les produit 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
contenant les probiotique
% dans niveau 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 7,6022 4 ,107
Rapport de vraisemblance 8,156 4 ,086
N d'observations valides 100

a. 6 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,25.

Est-ce que les produit contentant les probiotique * revenu

142|Page



Tableau croisé

VII. Annexes

revenu Total
haut moyen faible
est-ce que oui Effectif 4 29 5 38
les produit % dans est ce que les produit contentant | 10,5% 76,3% 13,2% 100,0%
contentant les probiotique
les % dans revunu 50,0% 38,7% 29,4% 38,0%
probiotique % du total 4,0% 29,0% | 5,0% 38,0%
non Effectif 1 19 5 25
% dans est ce que les produit contentant | 4,0% 76,0% 20,0% 100,0%
les probiotique
% dans revunu 12,5% 25,3% 29,4% 25,0%
% du total 1,0% 19,0% 5,0% 25,0%
sans Effectif 3 27 7 37
avis % dans est ce que les produit contentant | 8,1% 73,0% 18,9% 100,0%
les probiotique
% dans revunu 37,5% 36,0% 41,2% 37,0%
% du total 3,0% 27,0% 7,0% 37,0%
Total Effectif 8 75 17 100
9% dans est ce que les produit contentant | 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
les probiotique
% dans revunu 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 1,3792 4 ,848
Rapport de vraisemblance 1,483 4 ,830
N d'observations valides 100

a. 4 cellules (44,4%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 2,00.

Tableaux croisés

Récapitulatif de traitement des observations

Observations

Valide Manquant Total

N Pourcentage N Pourcentage N Pourcentage
Y at-il une différence * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
genre
y a t-il une différence * age | 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
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y a t-il une différence * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
niveau
y a t-il une différence * 100 100,0% 0 0,0% 100 100,0%
revunu
Y a-t-il une différence * genre
Tableau croisé
genre Total
Homme | femme
y atil une différence | une grande différence | Effectif 3 7 10
% dansyatilune 30,0% 70,0% 100,0%
différance
% dans genre 8,3% 10,9% 10,0%
% du total 3,0% 7,0% 10,0%
une moyen différence | Effectif 12 23 35
% dansyatilune 34,3% 65,7% 100,0%
différance
% dans genre 33,3% 35,9% 35,0%
% du total 12,0% 23,0% 35,0%
une petite différence Effectif 10 19 29
% dansyatilune 34,5% 65,5% 100,0%
différance
% dans genre 27,8% 29,7% 29,0%
% du total 10,0% 19,0% 29,0%
aucune différence Effectif 11 15 26
% dansyatilune 42,3% 57, 7% 100,0%
différance
% dans genre 30,6% 23,4% 26,0%
% du total 11,0% 15,0% 26,0%
Total Effectif 36 64 100
% dansyatilune 36,0% 64,0% 100,0%
différance
% dans genre 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 36,0% 64,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson ,6792 3 ,878
Rapport de vraisemblance ,674 3 ,879
N d'observations valides 100
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a. 1 cellules (12,5%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de 3,60.

y a-t-il une différence * age

Tableau croisé

age Total
20-30 31-40 41-50 51+
yatilune | une grande Effectif 9 0 1 0 10
différence | différence % dans y at il une différence | 90,0% | 0,0% 10,0% | 0,0% 100,0%
% dans age 12,3% | 0,0% 16,7% | 0,0% 10,0%
% du total 9,0% 0,0% 1,0% 0,0% 10,0%
une moyen Effectif 22 4 3 6 35
différence % dans y atil une différence | 62,9% | 11,4% | 8,6% 17,1% | 100,0%
% dans age 30,1% | 57,1% | 50,0% | 42,9% | 35,0%
% du total 22,0% | 4,0% 3,0% 6,0% 35,0%
une petite Effectif 22 1 1 5 29
différence % dans y at il une différence | 75,9% | 3,4% 3,4% 17,2% | 100,0%
% dans age 30,1% | 14,3% | 16,7% | 35,7% | 29,0%
% du total 22,0% | 1,0% 1,0% 5,0% 29,0%
aucune Effectif 20 2 1 3 26
différence % dans y at il une différence | 76,9% | 7,7% 3,8% 11,5% | 100,0%
% dans age 274% | 28,6% | 16,7% | 21,4% | 26,0%
% du total 20,0% | 2,0% 1,0% 3,0% 26,0%
Total Effectif 73 7 6 14 100
% dans y at il une différance | 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0%
% dans age 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 73,0% | 7,0% 6,0% 14,0% | 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 6,343° 9 ,705
Rapport de vraisemblance 8,372 9 ,497
N d'observations valides 100

a. 12 cellules (75,0%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,60.

Y a-t-il une différence * niveau
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niveau Total
moyen | secondair | universitai
e re
yatilune une grande Effectif 0 0 10 10
différance différance % dansyatilune 0,0% 0,0% 100,0% 100,0%
différance
% dans niveau 0,0% 0,0% 11,2% 10,0%
% du total 0,0% 0,0% 10,0% 10,0%
une moyen Effectif 0 6 29 35
différance % dansyatilune 0,0% 17,1% 82,9% 100,0%
différance
% dans niveau 0,0% 60,0% 32,6% 35,0%
% du total 0,0% 6,0% 29,0% 35,0%
une petite Effectif 0 1 28 29
différance % dansyatilune 0,0% 3,4% 96,6% 100,0%
différance
% dans niveau 0,0% 10,0% 31,5% 29,0%
% du total 0,0% 1,0% 28,0% 29,0%
aucune différance Effectif 1 3 22 26
% dansyatilune 3,8% 11,5% 84,6% 100,0%
différance
% dans niveau 100,0% | 30,0% 24,7% 26,0%
% du total 1,0% 3,0% 22,0% 26,0%
Total Effectif 1 10 89 100
% dansyatilune 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
différance
% dans niveau 100,0% | 100,0% 100,0% 100,0%
% du total 1,0% 10,0% 89,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 7,465% 6 ,280
Rapport de vraisemblance 8,412 6 ,209
N d'observations valides 100

a. 8 cellules (66,7%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,10.

y a til une différance * revunu
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revunu Total
haut moyen faible
yatilune une grande Effectif 1 5 4 10
différance différance % dansyatilune 10,0% 50,0% 40,0% 100,0%
différance
% dans revunu 12,5% 6,7% 23,5% 10,0%
% du total 1,0% 5,0% 4,0% 10,0%
une moyen Effectif 4 26 5 35
différance % dansyatilune 11,4% 74,3% 14,3% 100,0%
différance
% dans revunu 50,0% 34,7% 29,4% 35,0%
% du total 4,0% 26,0% 5,0% 35,0%
une petite différance | Effectif 3 22 4 29
% dansyatilune 10,3% 75,9% 13,8% 100,0%
différance
% dans revunu 37,5% 29,3% 23,5% 29,0%
% du total 3,0% 22,0% 4,0% 29,0%
aucune différance Effectif 0 22 4 26
% dansyatilune 0,0% 84,6% 15,4% 100,0%
différance
% dans revunu 0,0% 29,3% 23,5% 26,0%
% du total 0,0% 22,0% 4,0% 26,0%
Total Effectif 8 75 17 100
% dansyatilune 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
différance
% dans revunu 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
% du total 8,0% 75,0% 17,0% 100,0%
Tests du khi-deux
Valeur ddl Signification
asymptotique (bilatérale)
khi-deux de Pearson 7,4812 6 ,279
Rapport de vraisemblance 8,735 6 ,189
N d'observations valides 100

a. 7 cellules (58,3%) ont un effectif théorique inférieur a 5. L'effectif théorique minimum est de ,80.
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