
Les bactéries sont les principaux agents responsables des maladies d’origine alimentaire liées à la consommation mondiale de fromage. Les espèces les plus fréquemment

impliquées sont Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus et Salmonella enterica (Fox et al., 2017c). Afin de lutter contre ces pathogènes, cette étude

a eu pour but d’évaluer l’efficacité antimicrobienne in vitro d’acides organiques produits par électroactivation, avec pour perspective leur utilisation comme additifs dans des

films et enrobages comestibles destinés au fromage. L’électroactivation est un procédé électrochimique se déroulant à l’interface électrode/solution et reposant sur des

phénomènes d’oxydation/réduction. Les réactions électrochimiques qui se produisent sur les électrodes induisent des modifications du pH et du potentiel redox, ainsi que la

formation d’espèces hautement oxydantes (Liato et al., 2016). Dans cette étude, des solutions d’acides lactique, propionique et sorbique ont été électroactivées en milieu

aqueux et amidonné, sous trois intensités de courant (750, 500 et 250 mA) pendant 45 minutes, puis testées sur E. coli afin d’identifier celles présentant la plus forte activité

microbicide. Les analyses microbiologiques (CMI/CMB, cinétique de croissance et cinétique de destruction) ont révélé que les acides lactique et propionique produits à 750

mA et conservés au froid étaient les plus efficaces, avec des CMI/CMB comprises entre 10 et 40 % de la concentration initiale.
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RÉSULTATS:

1. Analyses de physicochimiques des SEA 
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Figure 1 : cinétique d’évolution du pKa  et de pKa des SEA réfrigérées et non-réfrigérées (température ambiante)

P > 0,05

Figure 2 : Évolution de la concentration des acides organiques dans le temps (7 jours) 

2. Analyses de HPLC
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3. Analyses microbiologiques 
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3. Analyses qualitatives et quantitatives des SEA par HPLC

4. Analyses microbiologiques
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MATERIEL  ET METHODES :

1. Productions des solutions électroactivées (SEA) 

2. Analyses physicochimiques : pH, pKa et acidité titrable 
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4. Temps d’action bactéricide des SEA 
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5. Effet sur l’équilibre membranaire
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Figure 4  : Efflux de calcium et de potassium de la cellule microbienne après 10 minutes de contact avec les SEA

Figure 3 : Profil de croissance d’E. coli dans SEA réfrigérées et congelées 
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6. Effet sur le métabolisme respiratoire

7. Visualisation microscopique
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CONCLUSION

 L’électro-activation anodique a permis de convertir les anions lactate et propionate en

leurs formes acides non dissociée grâce aux réactions entre eux et les ions H+ fortement

accumulés aux interfaces anode et membrane.

 L’acide lactique et l’acide propionique produits par électro-activation (EA) sont plus

hautement efficaces contre E. coli avec une CMI/CMB équivalente à 40% de la

puissance initiale et un temps d’action à 5 minutes.

 La réfrigération à 4 C est meilleure pour la conservation des propriétés physico-

chimiques (pH et acidité titrable) et antimicrobiennes des SEA.

 Les acides lactique et propionique produits par électro-activation et englobés dans une 

suspension d’amidon ont un effet antibactérien hautement significatif contre Escherichia 

coli; ce qui présente un potentiel d’utilisation comme enrobage ou film comestible.

Résultats relatifs aux écarts de moyennes de DO entre les facteurs
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