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INTRODUCTION |

Q Les bactéries lacliques (BL) jouent un rdle
déterminant dans la fermentation du cacao de par

leur capacité a produire des métabolites

| nécessaires pour l'obtention d'un cacao marchand

-i de bonne qualité (Lefeber et al., 2011).

|

‘ 0 Cependant, celles capables de produire une grande
| quantité d’acide lactique (AL) conduiraient & des
féves acides indice de mauvaise qualité (Lagunes ef

al., 2007).
OBJECTIF
Améfiorer la fermentation du cacao par la sélection de
potentiels starters de BL a faible capacite de |
production d’AL. |

MATERIEL ET METHODES |

Site d’étude

Flgure 1: Carte de la Cdte d'lvoire ifusirant les régions de cﬂHECﬁe des
| cabosses de cacao

Matériel végétal

Figurez Cabosses de cacao {A) et féves de cacao feuiltes de bananiers (B)!
Méthodologie
= |solement des BL sur gélose MRS

|
|
|
|
= Evaluation du niveau de production d’'AL des
BL isolées selon la méthode de Guha et al. (2013)
|
|

= Classiffcation des BL en fonction du niveau
d'acidification effectuée selon les données de
la littérature. Ainsi les BL donnant un
| pourcentage d’AL = 1,2 ont é&té identifiées
| comme des BL a faible capacité de
production d’AL dans la fermentation du
cacao

= Etude de la diversité effectuée par analyse
du profil de restriction du géne 16S

= Sélection des potentiels starters selon cing
criteres:

1. Maintien du faible niveau de production d'AL
face aux variations de températures (30, 35,
40°C)

2. Faible niveau de production d'AL face aux
variations de pH (3, 4, 5, 8)

3. Capacité a dégrader I'acide citrique (Kempler et
Kay, 1980) |

4. Capacité & produire I'acétoine (King, 1948)

5. Maintien du faible taux d'acidification suite a |
linfluence de I'éthancl (2 & 8 %); acide citrique (0,5 & 3
| %); acide acétique (0,2 3 1,6 %); acide lactique (0.2 & |
1,4 %) glucose (2 a B %); fructose (2 & B %), |
saccharose (2 46 %). |

Abidjan 22, Cote d’Ivoire

RESULTATS |

| = Sélection de starters de BL a faible

|

|= 568 BL ont été isolées de la fermentation du cacao

! des six régions étudiées

E- La capacité de production d’AL par les isolats de BL
| aété analysée par la réalisation d’un boxplot. D'une
. facon générale, la production d'AL a varié de 0,01 %
| (région du Géh) a 2,28 % (région de Cavally).
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Figure 3: Distribution de la production d'acide lactique
des bactéries isolées des six régions étudiées

= Parmi les 568 isolats de BL 408 soit 71,83 %
produisent une quantité d°’AL n'excédant pas 1,2 %.
Celles-ci ont été identifiées comme des « BL a
faible capacité de production d’AL».

des espéces de BL n'est pas homogéne dans les
six régions étudiées. La région du Haut-Sassandra
a présente la plus grande diversité avec 8 espéces.
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Figure 4: Distribution des espéces de BL dans les six régions étudi¢es

capacité d’acidification |

Influence de la
température
(30°, 35°, 40°C)

Influence du pH (3, |
4, 5, 6)

Capacité des BL a|
métaboliser i’acide‘
citrique et produtre
'acétoine

le niveau de sensibilité au streSS]

= Selon
éthanolique, acide et osmotique ces six |
se dé trois |
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= |'étude de la diversité a monirée que la répartition |
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| Gmupe‘l (TQCS et TBCS) tolérent plus I'éthanol par
| rapport aux autres

Groupe 2 (T6C12 et T1GbB8): plus tolérantes a 'acide
citrique
I Groupe 3 (T11C5 et T7C8): Mainfiennent un faible
| niveau d'acidification en présence des sucres

|
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Figure §: Assocfation des potentiels starters par groupe homogéne

CONCLUSIONS ET
PESPECTIVES

| conclusion

| = 568 bactéries lactiques ont été isolées de la
fermentation du cacao des six régions

| étudiées.

| » 408 ayant une production £ & 1,2 % ont été

identifiées comme des BL a faible capacité de

| production d'acide lactique.

+ Lidentification moléculaire a révélée que ces
Bi se répartissent en huit espéces avec une
dominance de Lb plantarum dans toutes les
régions.

« Six potentiels starters ont été sélectionnés du
fait de leurs propriétés technologiques
| intéressantes

En perspectives

» Tester la viabilité et I'activité de ces souches
aprés lyophilisation,

« Mettre en ceuvre les séries de fermenta!ions|
en milieu paysan avec les six souches.
sélectionnées.
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