Les miels en Algeérie:
Caracterisation et évaluation du potentiel antimicrobien
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secondaires produits par les
Constituent une famille de plantes
molécules organiques = et participent d la défense des
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Objectif

Evaluer l'activité antimicrobienne du miel a

I'égard des bactéries pathogénes transmises par

les aliments
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Préelevement et conservation des echantillons de miel

Mesure des parametres physico-chimiques du miel
(pH; teneur en eau, conductivité électrique)

Dosage des polyphenols totaux du miel
(Singleton et a/.,1999)

Dosage des flavonoides totaux du miel
(Woisky & Salatino, 1998)

Mesure de I'activité antimicrobienne du miel par la méthode de la




| Collecte et conservatlon des echantlllons de mlel

Des échantillons de miel ont été récoltés a partir de ruchers localisés au niveau des
différentes régions phytogéographiques: Seraidi, Chetaibi, Berrahal et El-Bouni.
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Mesure des parameétres physico-chimiques du miel

Mesure de

Via un réfractometre

Mesure du pH 109 de miel+ 75 mldeau.  (via un pH-métre)
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10g de miel+ 75 ml d'eau (via un conductimetre)




Dosage des polyphénols totaux du miel (Singleton et a/., 1999)

0,1ml du miel

i |

0,5ml du réactif de Folin-Ciocalteu

i

0,5ml de carbonate de sodium (75mg/ml)

¥

Incubation (1h, a température ambiante , a I'abri de la lumiere)

|

Lecture des absorbances a 725nm




Dosage des flavonoides totaux du miel
(Woisky & Salatino, 1998)

0,1ml du miel

¥

0,5ml Alc - (20%)

||

Incubation (1h, a température ambiante, a I'abri de la lumiére)

|

Lecture des absorbances a 420nm




Stabh}lo;:ocl'culs dureus
(ATCC 25923R)

Escherichia coli ; e
(ATCC 25922R) Pseudomonas aeruginosa

(ATCC 27893R)




Evaluation de lI'activité antimicrobienne

Méthode de la diffusion par disque
sur gélose (Bauer et a/.,1966)

La diffusion en disque se réfere a la diffusion d’'un agent antimicrobien
(le miel) a partir de disques dans le milieu de culture solide qui a été
ensemence avec |'inoculum choisi et isolé en culture pure.
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La diffusion en disque est basée sur la détermination d'une zone
d'inhibition proportionnelle a la sensibilite bactérienne a I'antimicrobien
présent dans le disque.




20 min. Repiquage de la l
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Distribution des disques

T+: Témoin positif (Ampicilline, Nystatine) N

M,,M,,M;: Echantillons de Miel

M1 M3

W,

M2

Incubation
Incubation a I'étuve (37°C), pendant 24h.

Lecture
Mesure du diamétre (mm) de la zone d’inhibition autour des disques a
'aide d’un pied a coulisse métallique.




Résultats
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Paramétres physico-chimiques du miel

Tableau 1. Comparaison des valeurs moyennes entre les quatre sites pour
chaque parameétre physico-chimique du miel.

Conductibilité |
:Miel sites Hygrometrie (%) pH éléctrique (mS/cm)

j SH Seraidi 17,88 £ 0,222 3,/7x0,0562 0,36 £0,062
'CH  Chetaibi 17,94+0,632 3,830,052 0,29 £ 0,052 |
'BH Berrehal 18,24 % 0,602 3,89%0,182 0,38 £0,112 |
: EH El-Bouni 18,38 *0,512 4,6 0,082 0,41 % 0,022 |

(Pour chaque paramétre, les différentes lettres indiquent des différences significatives entre les régions p<0,05).




Teneurs en polyphénols et en flavonoides totaux du miel des
différentes régions phytogéographiques.

Comparaison des valeurs moyennes des teneurs en polyphénols et en flavonoides totaux
du miel en fonctions des régions (m + SEM; n=10).

Miel
Régions
Polyphénols Flavonoides
(mg EAG/100g de miel) (mg EQ/100g de miel)

Seraidi 189,2 + 16,012 95,94 * 5,972
Chetaibi 131,3 + 13,64° 69,99 * 7,36°
Berrahal 99,03 + 3,97b¢ 64,47 £ 1,39b¢
El-Bouni 92,14 £ 5,23¢ 44 .56 * 3,88°¢

(Pour chaque paramétre, les différentes lettres indiquent des différences significatives entre les régions p<0,05).




Analyse de Dactivité antimicrobienne du miel des différentes régions
phytogéographiques & 1’égard des bactéries pathogénes transmises par les aliments.
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Diametres des zones d’inhibition (mm) de la croissance bactérienne par le miel au niveau de
chaque région phytogéographique.

(Pour chaque région, les différentes lettres indiquent des différences significatives entre les bactéries
p<0,05).




B Les echantillons de miel récoltés dans différentes régions
dans le nord-est Algérien inhibent la croissance des quatre
souches de bacteries (Bacillus cereus, Staphylococcus aureus;
Escherichia coli et Pseudomonas aeruginosa) transmises par
les aliments.

B3 - L'activité antibactérienne du miel a I'encontre des souches
testées varie en fonction des regions phytogeographiques.

B3 L es activités antibactériennes 4es miels sont également
plus importantes au niveau des échantillons riches en
COMPOSES phénoliques/




Les produits naturels, tels que le miel sont des agents
antimicrobiens  prometteurs avec  des  applications
potentielles dans les industries alimentaires pouvant
empécher la prolifération des bactéries pathogenes
apportées par les aliments.




Perspectives
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Perspectives:

2» Déterminer la composition chimique des composeés
phénoliques du miel (analyse qualitative).

J» Analyser les pollens contenues dans les miels

3 Envisager une meilleure valorisation industrielle des
produits de la ruche, notamment en Algérie, visant
I'utilisation de ressources naturelles (miel...) dans le domaine
de I'agro-alimentaire, de la pharmaceutique ‘et de |la
cosmetique.
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