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RESUME
Le présent travail a fixé comme objectif I’obtention d’une conserve biologique d’artichaut. Pour I’atteindre, un

levain a été recherché pour accomplir les actions de fermentation et de conservation.

A partir des procédés traditionnels de conservation, des souches ont été isolées de la saumure des produits
fermentés. Trois sont avérés intéressantes. Elles ont un pouvoir acidifiant, fermentaire et inhibiteur élevé. II
s’agit de deux bactéries lactiques et une levure.

L’étude des paramétres de croissances et de caractérisation de chacune des trois souches susmentionnées a donné
pour la bactérie lactique SMBL1 une croissance & température de 35°C, une diminution de pH 4 3,74 ; une
production d’acide de 1,22 ; une abondance microbienne aprés 24h d’incubation de 8.10° ufc/ml et une inhibition
de la croissance de Staphylococcus aureus ATCC 25923 et d’Escherichia coli ATCC 25921. Pour la bactérie
lactique SMBL2, nous avons noté : une croissance @a température de 35°C ; une diminution de pH & 3,85 ; une
production d’acidité de 1,21 ; une abondance microbienne aprés 24h d’incubation de 7.10° ufe/ml et une
inhibition de la croissance de Staphylococcus aureus ATCC 25923 et de Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853.
Pour la levure SMLV1, il a été distingué par une croissance & température de 30°C ; une diminution de pH 2
4,23; une production d’acide de 1,12 et une augmentation de I’abondance microbienne a 2. 107 ufc/ml.

Les tests biochimiques utilisés pour I’identification des bactéries lactiques précitées, nous ont permis de statuer
qu’elles appartiennent au genre (Lactobacillus sp). La levure quant 4 elle appartient au genre (Candida sp).

Les trois souches sont combinées et utilisées pour orienter le sens de la fermentation contrdlée. Les résultats qui
en découlent sont meilleurs en terme du temps de fermentation 30 jours, de réduction du pH 3,57 et de
production d’acide 1,22, Ces résuitats ne sont pas de méme pour la fermentation traditionnelle.

Les résultats obtenus étaient encourageants et nous ont permis de réaliser des essais d’application. Nous avons
examiné la possibilité de conservation biologique. Le traitement biologique accompagné de traitement thermique
nous a permis d’obtenir une augmentation de la durée de vie des produits conservés dans des bocaux en verre.
Les premiérs essais 4gés de six mois sont encore stable et n’ont pas changé d’aspect ni de couleur. L instauration

d’un systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires pourrait étre une alternative.

Mots clés : Artichauts, Carottes, Olives, Fermentation traditionnelle, Fermentation contrdlée, Candida sp,
Lactobacillus sp, Systéme de management de la sécurité des denrées alimentaire.
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