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Résumé : 

Les élevages de poulets de chair sont fréquemment contaminés de manière asymptomatique 

par les bactéries pathogènes. La santé intestinale des volailles est une problématique 

essentielle en élevage.  

Différentes bactéries pathogènes d’importance chez le poulet de chair telles que Salmonella, 

Campylobacter, E. coli et Clostridium perfringens seront aussi évaluées quant à leur influence 

sur les composantes bénéfiques de cette flore digestive retrouvée chez les poulets de chair en 

santé. 

L’objectif de cette mémoire était de recherché des bactéries pathogènes vis-à-vis de 

Salmonella, E.Coli , Clostridium. 

Dans l’objectif de sélectionner des souches potentiellement pathogènes, nous avons exploré la 

flore de tube digestif du poulet de chair. 

La première étape : l’échantillonnage selon le poids et l’état sanitaire (selles diarrhéique) de la 

poule de chair  

La deuxième étape : abattage des poules de chair  malades, et l’isolement des parties de 

l’appareil digestif 

Troisième étape : après plusieurs repiquages sur des milieux gélosés sélectifs pour 

entérobactéries (Mac.Conkey, Hektoen et Shigella-Salmonella), les différents genres 

bactériens isolés des Parties de l’intestin (Caecum, iléon et cloaque, jabot, duodénum) des 

poulets issus de différentes unités d’élevage, nous analyseront les résultats obtenus. Dans le 

but de sélectionné et identifié le genre et l’espèce de ces germes  

Enfin de trouver un traitement pour les poules par les techniques antibiogramme et CMI et les 

effets des antibiotiques et les extrait des végétaux sur Salmonella, E.Coli , Clostridium 

Parmi les isolats ont qui sont considérer  comme des bactéries pathogènes. l’étude a montré  

que ces isolats  sont :   E.Coli , Salmonelle spp, Clostridium spp 

 

Mots clés : abattage, germes pathogènes, antibiotique , CMI , extrait végétaux , E.Coli , 

Salmonelle spp, Clostridium spp 
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Abstract : 

broiler flocks are frequently asymptomatically infected with pathogenic bacteria. 

The intestinal health of poultry is an essential problem in breeding. Various pathogenic 

bacteria of importance in broiler chickens such as Salmonella, Campylobacter, E. coli and 

Clostridium perfringens will also be evaluated for their influence on the beneficial 

components of this digestive flora found in healthy broiler chickens. . 

The objective of this memory was to search pathogenic bacteria for Salmonella, E.Coli, 

Clostridium. 

In order to select potentially pathogenic strains, we explored the flora of the digestive tract of 

the broiler. 

The first step: sampling by weight and sanitary status (stool diarrhea) of the hens 

The second step: slaughter of sick hens, and isolation of parts of the digestive tract 

Third step: after several subcultures on selective agar media for enterobacteria 

(Mc.Conkey, Hektoen and Shigella-Salmonella), the different bacterial genera isolated from 

parts of the intestine (Caecum, ileum and cloaca, crop, duodenum) chickens from different 

breeding units, we will analyze the results. for the purpose of selecting and identifying the 

genus and species of these germs 

 

finally, to find a treatment for hens by antibiogram and MIC techniques and the effects of 

antibiotics and plant extracts on Salmonella, E. Coli, Clostridium. 

 

Key words: slaughter, pathogens, antibiotics, MICs, plant extracts, E.Coli, Salmonella spp, 

Clostridium spp. 
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La production de la viande blanche a connu une progression appréciable passant  de 

24000 tonnes en 1968 à 200000 tonnes en 1999, soit une croissance moyenne annuelle de 7%. 

Cette augmentation s’explique par la politique mise en place par les pouvoirs publics dans le 

cadre de l’autosuffisance alimentaire (Feliachi, 2003).  

Les principaux problèmes sanitaires rencontrés en élevage de poulets de chaires  sont 

de type infectieux. Les flores microbiennes des sphères respiratoire et digestive jouent un rôle 

majeur sur l'état sanitaire des animaux et leurs performances zootechniques. Un rapport étroit 

existe entre ce qu'il est convenu d'appeler le microbisme ambiant ( l'élevage, des microflores, 

et la santé des animaux. L'introduction d'animaux d'origine diverses représente un risque 

important d'implantation de nouvelles souches microbiennes pouvant modifier les équilibres 

de flores dans un sens négatif, voire ouvrir la voie à des bactéries pathogènes. (Baraka, 2002) 

Les infections à E.coli chez la volaille de distribution mondiale sont devenues plus 

fréquentes et redoutables par les dégâts qu'elles occasionnent. Les pertes économiques sont 

importantes à savoir mortalités, contre-performances et troubles divers de la reproduction, 

chute de l'éclosabilité, augmentation de la mortalité en coquille ou en boites les premiers 

jours. Ces  infections à  E.coli se placent actuellement au premier rang des pathologies 

aviaires fréquentes (Amara et al, 1995). 

L’utilisation des antibiotiques suscite toujours de nombreuses interrogations bien que 

des décisions aient conduites à la réduction de leur utilisation, notamment avec l’interdiction 

récente de presque tous les antibiotiques utilisés comme facteurs de croissance. Leurs 

nécessités dans l’arsenal thérapeutique et leur utilité économique est cependant indéniable. Il 

convient donc de s’interroger sur les risques qu’encourent les consommateurs liés à leur 

utilisation chez les animaux producteurs de denrées alimentaires (Pavlov et al., 2008). 

Notre étude consiste à rechercher des germes pathogènes dans les tubes digestifs de 

poulets de chair dans l’objectif de sélectionner les souches « Ecoli, Salmonella,Clostridium) 

et déterminer les effets des antibiotiques et les extraites végétaux  dans le but de savoir la 

résistance et la sensibilité de ces souches à des antibiotiques commerciaux actuels.  
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Chapitre I : Production et consommation de la viande de volaille dans le monde et en 

Algérie 

1.  Production et consommation de la viande de volaille dans le 

monde et en Algérie :  

               Le terme « volaille » englobe : les poulets, canards, oies, dindes, pintades….etc.  

De tous, ce sont les poulets dont l’élevage est le plus répandu. 

L'aviculture est une partie importante des plans de développement de nombreux pays pour des 

raisons (Stewart et Abbott, 1962) 

Avec 7.28 milliards d'humains, la production mondiale de viande de volailles a été estimée 

par la FAO (2015) à près de 110.5 MT. 

 

 En 2014, La production mondiale de la viande de volaille est estimée à 110,5 tonnes 

métriques, en hausse de 3,9% par rapport à l’an 2013 .Les perspectives agricoles de la FAO 

montrent que l’on peut s’attendre à une progression de la production de volailles de 1,8 % par 

an de 2015 à 2024, tandis que la production de toutes viandes confondues augmenterait 

seulement de 1,3 % par an. Le secteur de la volaille deviendra le premier producteur mondial 

de viande (134,5 MT en 2023), principalement  afin de répondre à l’évolution des préférences 

alimentaires (FAO, 2015) 

 

En 2015, la production mondiale de volaille a atteint, selon la FAO, 114,8 MT. Le 

premier producteur de volaille en 2015 reste l’Asie avec 35 % de la production mondiale 

(Chine, Inde, Thaïlande, Indonésie). 20 % de la production mondiale de volaille est assurée 

par l’Amérique du Nord (aux Etats-Unis principalement). En 3ème position l’Amérique du 

Sud qui contribue à hauteur de 19 % de la production mondiale grâce à la production 

Brésilienne. 

 La FAO rapporte une hausse de la production mondiale de volaille en 2016 de 0,9 % 

par rapport à 2015 soit 115,8 MT produites dans le monde (FAO, 2016).  

L’aviculture Algérienne produit entre 330 et 342 millions de tonnes de viande blanche 

annuellement, environ 240 millions de poulets par an Elle est constituée de 20000 éleveurs, 

emploie environ 500 000 personnes et fait vivre environ 2 millions de personnes. 
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 Enfin, cette pratique importe près de 80% des 2,5 millions de tonnes d’aliment qui est 

constitué principalement de (Maïs et tourteaux de soja), 3 millions de poussins reproducteurs, 

des produits vétérinaires et des équipements selon les chiffres de (l’OFAL de 2001). 

Dans le monde entier la consommation de viande de volaille a augmenté plus 

rapidement que celle des autres viandes (FERRARA, 1989). 

      La consommation mondiale de viandes de volailles est estimée à plus de 13 kg/hab/an, 

selon Mette (2014), elle est en croissance moyenne de 2 à 3 % au cours des dix dernières 

années. Le marché international de la viande devrait augmenter de l'ordre de 40 % dans les 

deux Prochaines décennies et le passage de la part de la volaille de 34 % à 39 % (Malpel et 

al., 2014). 

    Au niveau Européen, la consommation des viandes est à 81 kg En moyenne par habitant. 

Les variations entre pays sont fortes avec 34 kg en Roumanie et 112 kg en Espagne 

(Anonyme, 2012). 

Dans les économies moins développées, la popularité du poulet s'explique en grande 

partie par un facteur. La viande de volaille est la moins chère et constitue la source de 

protéines animales la plus viable. Le poulet a un excellent taux de conversion alimentaire et 

son cycle de production est très court, ce qui rend sa viande plus compétitive que les autres.         

Au cours des dernières décennies, La production de poulets a subi de profondes 

transformations. Il est devenu industriel dans de nombreuses économies émergentes et  

maintenant intégré à grande échelle et souvent verticalement. La présence des grandes 

multinationales dans bon nombre de pays a accéléré la standardisation des unités de 

production. Cette amélioration de l'efficacité technique a permis à ces pays de rattraper les 

économies développées, telles que les États-Unis ou l'Europe. (JEAN, 2015).  

On ne s’étonne donc pas de voir que parallèlement à la production, ce sont les États-

Unis qui occupent la première place, tandis que l’Afrique occupe la lanterne rouge en termes 

de consommation.  

Les pays développés avec 22 % de la population mondiale, Soit près de la moitié des 

volailles produites. Il est à noter que dans ces pays, les entreprises des filières avicoles 

développent sans cesse de nouveaux produits (crus, fumés, marinés). La croissance de 

consommation la plus forte s’observe en Asie, en raison de l’émergence de la Chine. 

   Au début des années 1970, les planificateurs Algériens, confrontés à un important déficit en 

protéines animales dans la ration alimentaire, ont décidé de miser sur l’aviculture intensive 
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pour le combler, compte tenu du fait que celle-ci échappe aux contraintes climatiques et du 

fait de la rotation rapide de leur propre de production .Le développement du secteur de la 

volaille en Algérie a permis une augmentation sensible de la consommation de viande de 

poulet de chair.  

Cette dernière, est passée de 0,82 kg/hab/an en 1972 à 9,18 kg/hab/an en 1986 (FERNADJI, 

1990) puis à 9,70 kg/hab/an (FAO, 2016). 

Comparativement à d’autres pays, l’Algérie reste, en matière de consommation, loin dernière 

les USA, le Brésil, et l’UE qui ont enregistré en 2003 respectivement 51,8 kg/hab/an, 34,20 

kg/hab/an et 22,9 kg/hab/an (OFIVAL, 2004) 

    Cependant, « la consommation de viande blanche et d’œufs en Algérie a fait un bond 

singulier de 15% entre 2003 et 2007, une dynamique qui vient de se confirmer en 2016 », 

affirme-t-elle. 
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Chapitre II : Elevage de poulets  

1. Elevage de poulets : 

L'élevage de poulet de chair a connu un essor phénoménal, grâce à l'amélioration rapide des 

performances de production d'une part, et l'évolution de la consommation d'autre part. L'âge 

du poulet correspondant à 1,8 kg de poids vif a passé de 38 jours 1994 à 33 jours en 2003 un 

indice de consommation de 1,62, et un pourcentage de 18,2 de viande de bréchet, pour 17 % 

en l’année 1994 (Gonzalez Mateos, 2003). 

De toutes les productions animales en Algérie, l’élevage du poulet de chair est le plus 

intensif. Complètement "artificialisée" depuis les années 80, pratiqué industriellement dans 

toutes les régions du pays. Ce système est celui qui a introduit le plus de changements aussi 

bien chez la population rurale (surtout la femme, responsable traditionnelle de l’élevage 

avicole) que chez l’éleveur moderne et le consommateur au cours des vingt dernières années 

(INRAA, 2003) 

2.   Situation de la poule domestique en Algérie : 

             L’Aviculture est indéniablement la branche des productions animales qui a enregistré 

en Algérie le développement le plus remarquable dès les années 70 (Fenardji, 1990), le 

poulet reste la volaille la plus demandée sur le marché (Benabdeljelil, 2004).  

Historiquement, le secteur de la volaille nationale algérienne peut être différencié en trois 

périodes de temps différentes : 

La première période : est le temps de l'indépendance jusqu'en 1968, lorsque les modifications 

se limitaient principalement à la conversion des porcheries aux poulaillers. 

La deuxième période : de 1969 à 1989, a vu la création d'une grande entreprise publique 

(ONAB : L’Office National des Aliments du Bétail) des offres axées principalement sur le 

développement de la volaille et d'autres secteurs de l'élevage. Plusieurs complexes modernes 

ont été réalisés sous différents plans nationaux de développement. Au cours de cette période, 

la gestion de certains facteurs de production (les installations de reproduction, poussins, 

aliments, etc.) est devenue la vocation des structures publiques (Alloui et Bennoune, 2013), 

alors que la production de produits finis (œufs et poulets) a été contrôlée par le secteur privé 

(Benabdeljelil, 2004). 
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La troisième période : commence, à partir de 1990 à nos jours suite à la suppression du 

monopole de l'État, a été caractérisée par le développement exponentiel du secteur privé et 

l'arrêt total de l'investissement de l'État dans la chaîne de production de volailles (Alloui et 

Bennoune, 2013). 

3.  L’anatomie de tube digestif de la poule : 

       Le tube digestif des volailles est un ensemble d’organes qui concourent à la digestion. 

Ces organes assurent la préhension, le transport et la digestion par un ensemble de 

phénomènes mécaniques et chimiques au cours desquels les aliments sont convertis en 

simples éléments absorbables de sang. Les déchets issus de cette digestion sont expulsés par 

l'anus.  Ces tubes digestifs sont de diamètre variable et comportent les portions suivantes :  

 Portion ingestive : bec, œsophage, jabot 

 Portion digestive : estomac, intestin 

 Portion éjective : le cloaque et l'anus 

Le tube digestif est l'organe le plus important d'un nutritionniste (Figure N°01) , mais 

aussi pour le pathologiste car il est en contact avec les aliments, milieu hautement septique, et 

assure parfois le passage des germes pathogènes qui provoquent des lésions, souvent 

caractéristiques, notamment L'opérateur sera utilisé pour diriger son diagnostic 

(ALAMARGOT (J.), 1982) 

Figure N°01 : tractus digestif du poulet après nécropsie.  
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3.1  Le bec :  

Il est utilisé pour capturer des particules alimentaires, il a deux parties, la maxille ou 

mandibule supérieure sur la face dorsale et la mandibule ou mandibule inférieure sur la  face 

ventrale (Beghoul ,2006). Sa partie visible est de nature cornée (rhamphothèque) et de 

croissance continue (Bonou, 1987). Le bec est suivi d’une cavité buccale dépourvue de voile 

du palais et de l’épiglotte de sorte que la bouche et le pharynx forment une seule  cavité 

souvent appelée bucco-pharynx (Larbier et Leclercq, 1992). 

Cette cavité contient des glandes salivaires qui assurent l’humidification  du bol 

alimentaire afin de faciliter son passage dans l’œsophage  

3.2.  Œsophage :  

L’œsophage est un organe tubuliforme très dilatable qui se trouve entre le pharynx et 

leproventricule, comprenant deux parties :  

 l’une cervicale accolée à la trachée artère 

 l’autreintrathoracique placée au-dessus du cœur.  

A la limite des deux parties il y a le jabot, ce dernierest une dilatation de l’œsophage en forme 

de réservoir où les aliments s’humectent, il constitue une partie régulatrice du transit digestif 

(Larbier et Leclerco, 1992). 

3.3.  Le jabot :  

Le jabot est un élargissement de l'œsophage en forme de réservoir situé à la base du cou, 

au ras de l'entrée de la poitrine. Rudimentaire chez de nombreux oiseaux, il est bien 

développé chez nos espèces domestiques, sauf chez le Canard. 

Il se présente chez la Poule sous la forme d'un sac ventral très extensible qui adhère dans sa 

partie ventrale à la peau et aux muscles sous-cutanés du cou et dans sa partie caudo-dorsale 

aux muscles pectoraux droits. Sa paroi, qui est très mince, a une musculature (lisse) peu 

développée mais est riche en fibres élastiques. (ALAMARGOT. J 1982) 

3.4.  Proventricule : 

Le ventricule succenturié ou proventricule est une petite cavité ovoïde entourée. Les 

glandes qui sont nombreuse et de type tubulaire ont des orifices formant des rangées de 

mamelons visibles à l’œil nu. Les alvéoles de ces glandes sont bordées de cellules très 

spécialisées oxyntico-peptiques secrétant à la fois de l’acide chlorhydrique et une pro-enzyme 

protéolytique : le pepsinogène. Le chyme séjourne dans le proventricule relativement de 
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quelques minutes à une heure avant de passer dans le gésier à travers un isthme étroit et court 

(Larbier et Leclerco, 1992). 

3.5.  Gésier :  

Le gésier n’a pas de sécrétion propre, sa paroi est musculaire, cornée vers l’intérieure, 

couvert à l’intérieur par une lame épaisse et grossière. Les éléments durs de ration, des petits 

cailloux restent un certain temps dans le gésier où ils jouent, le rôle des dents, permet de 

broyer et de triturer le chyme au cours des contractions musculaires qui se produisent 2 à 3 

fois par minute (Surdeau et Henaff, 1979). Ainsi les deux estomacs ont des rôles 

complémentaires. 

 Le premier a une fonction sécrétoire 

 le second exerce surtout une fonction mécanique (Herpol, 1964) 

3.6.  Le duodénum :  

Le Duodénum terme dérivé du grec dodekadaktulon, signifie (12 doigts ) Il a été 

nomméainsi parce que sa longueur correspond à la largeur de 12 doigts. C’est l’anse 

intestinale la plusventrale dans la cavité abdominale, moyennement d’un diamètre de 0,8 à 

2cm chez la poule. Elledébute du pylore puis enserre le pancréas sur une longueur de 15 à 20 

cm en U, avecune branche ascendante dorsale droite et gauche. 

Caudalement, elle contourne le gésier et dorsalement elle est en rapport avec les caecums . 

L’anse duodénale renferme de nombreux amas lymphoïdes, ses muscles circulaires sont les 

plus avancés et ses villosités sont aplaties. Contrairement aux mammifères le duodénum des 

oiseaux ne possède pas de glande de Brunner mais en général l’intestin est pourvu de cryptes 

ou glande de Lieberkün à différents stades de développement. (Thomson et al., 2004, 

Souilem .2002, Alamargot, 1982). La fin du duodénum est limitée par une papille qui reçoit 

l’abouchement de trois canaux pancréatiques et de deux canaux biliaires, les sucs digestifs de 

ces deux glandes permettent d'élever du PH du chyme gastrique à ce niveau devient chyme 

intestinale d’une valeur de 2 ou 3 à une valeur de 6.5 à 6,8. (Alamargot, 1982 ; Souilem, 

2002) 

3.7.  Le jéjunum : 

Il est divisé en deux parties : 

 L'une proximale qui est la plus importante ; tractus du Meckel. Petit nodule, est parfois 

visible sur le bord concave de ses courbures. 

 L'autre distale qui s'appelle l'anse supraduodénale. (VILLATE. D 2001; 

ALAMARGOT. J 1982). 
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3.8.  L’iléon : 

Il est court et rectiligne, son diamètre et sa longueur sont variables en fonction des espèces 

(VILLATE. D 2001; ALAMARGOT. J 1982) 

3.9.  Un caecum :  

Se présente comme un sac qui débouche dans le tube intestinal (Villate,2001). Les 

deux caecums sont relativement longs ,20 cm chacun chez l’adulte,aboutissent directement à 

un rectum d’environ 7 cm , et le côlonétant quasi inexistant (Larbier et Leclerco, 1992). 

Chacun des caecums possède une zone proximale étroite avec un épithélium lisse et une zone 

terminale plus large, un siège pour la fermentation bactérienne importante à ce niveau et une 

grande absorption de sels minéraux et d'eau (Delteil, 2012). 

3.10.  Le rectum : 

Le rectum fait suite à l’ilion et débouche dans le cloaque. Sa longueur est d’environ 10 cm 

et son diamètre est légèrement plus gros que celui de l'iléon. 

Le rectum des oiseaux à la différence des mammifères présente des villosités. Le rectum 

réabsorbe l’eau de son contenu « fèces et urine » ,lui faisant porter le nom de la couleur. 

(Souilem, 2002 ; Brugère-Picoux , 1992) 

3.11.  Cloaque : 

Le cloaque est la partie terminale de l'intestin, dans laquelle s’ouvrent les conduits urinaires et 

génitaux.  

Il est formé de trois régions séparées par deux plis transversaux (Larbieret Leclerco, 1992) . 

3.12.  Le coprodeum : 

Qui peut être considéré comme une dilatation du rectum dans laquelle s’accumule la matière 

fécale avant leur émission. 

3.13.  L’urodeum : 

Auquel aboutissent les deux uretères et aussi les deux canaux déférents chez le male et 

l’oviducte chez la femelle 

3.14.  Le proctodeum: 

S’ouvre à l’extérieur par un double sphincter. 

4.   L’alimentation de poulets : 

 Pour qu’un poulet de chair atteigne le poids de 1500g, il fallait 120 jours en 1980 et 

33 jours seulement en 1998, les relevés effectués a la station expérimentale d’aviculture de 

Ploufragan montrent à l’âge de (49 jours), le poids moyen du poulet de chair a doublé entre 
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1967 et 1996, alors que l’indice de consommation a diminué régulièrement, (Sanchez.A et al, 

2000).                           

 La sélection génétique et la maîtrise de l’alimentation et des conditions sanitaires 

ont contribué à accélérer la vitesse de croissance des poulets de chair. La première semaine de 

vie des poussins représente aujourd’hui  d'environ 20% de la durée de vie d’un poulet, 

pendant cette période le poids des poussins augmente considérablement, (Bigot.K et al, 

2001). La croissance et le rendement musculaire accrus des poulets sont valorisés par une 

alimentation plus concentrée en énergie métabolisable et en acides aminés disponibles pour 

les synthèses protéiques, (Sanchez.A et al, 2000) 

a) ALIMENTATION EN PHASE DE DEMARRAGE :  

 La sélection génétique, le contrôle de l'alimentation et les conditions de santé ont 

contribué à accélérer le taux de croissance de la volaille. La première semaine de vie des 

poussins représente aujourd’hui presque 20% de la durée de vie d’un poulet de chair, c’est-à-

dire d’un poulet à croissance rapide actuellement abattu vers 39-40 jours à un poids vif de 2kg 

environ. Pendant cette période, le poids des poussins augmente considérablement, (Nitsan. Z 

et al 1991).                                                                                                         

  Le poulet a une croissance plus rapide et un meilleur indice de consommation 

lorsqu’il reçoit pendant la phase de démarrage un aliment présenté en miettes et ensuite en 

granulés. Cette amélioration de performances sous l’effet de la granulation s’atténue 

cependant à mesure que la teneur énergétique des aliments s’élève, elle n’est guère 

perceptible au-delà de 3200Kcal EM/kg, (Larbier.M et al, 1991).  

 Le Poids vif des poussins doubles pendant les cinq premiers jours de la vie. La 

vitesse de croissance des poussins exprimée proportionnellement au poids vif (g/j/100g de 

poids vif) atteint son maximum entre 3 et 5 jours d’âge, (Murakami.A et al 1992). Leur 

consommation journalière augmente linéairement avec l’âge. A l’âge de deux jours, le 

poussin consomme quotidiennement environ 10g d’aliment contre 35g cinq jours plus tard, 

(Bigot.K, 2001).  

  Le développement du tractus gastro-intestinal est un phénomène prioritaire dans le 

développement global du poussin. Ainsi pendant les 4 premiers jours de vie, un quart des 

protéines absorbées est retenu par l’intestin, (Vergara.P et al 1989). Il faut un apport d’azote 
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maximum pendant les premiers jours de vie des poussins car une carence en azote se traduit 

par un arrêt de croissance et une perte d’appétit.  

 Les niveaux protéiques dans la ration sont adaptés en fonction de l’âge du poulet de 

chair, et les besoins protéiques correspondent à l’apport nécessaire en acides aminés 

indispensable, d'où le concept de besoins en protéines est de plus en plus remplacé par le 

concept d'acides aminés, (Azzouz. H, 1997).  

b) ALIMENTATION EN PHASE DE CROISSANCE : 

  Pendant cette période d’élevage l’aliment démarrage sera remplacé par une ration 

moins riche en protéine, (Buldgen.A et al, 1996). La hiérarchie des besoins en acides aminés 

durant la période de croissance s’établit ainsi, (Anonyme 1, 2005) 

 La croissance des plumes  

 La croissance pondérale  

 Le rendement en filet.  

 L’engraissement. 

 L’accroissement du niveau énergétique conduit toujours à une amélioration de l’indice de 

consommation. Son effet sur la croissance, variable selon les croisements, peut être observé 

jusqu’à 3000kcalEM/kg pour les poulets âgés de 4 à 8 semaine ; en dessous de ces valeurs, la 

réduction du poids vif à 56 jours est voisine de 30g pour chaque diminution de 100kcalEM/kg 

pour le niveau énergétique de l’aliment, (Larbier et al, 1991). Le besoin protéique est 

décomposé en entretien, la croissance corporelle et la croissance des plumes, ces dernières 

pouvant représenter jusqu’à 20% des besoins en protéines totales nécéssaires au poulet, 

(Bouvarel. I, 2004).  

c) ALIMENTATION EN PHASE DE FINITION : 

          La croissance alimentaire au cours de cette période sera remplacée par des aliments 

moins concentrés en protéines et plus riches en énergie en ce qui concerne l'équilibre énergie / 

protéines, Il est a noté que Toute déficience nutritionnelle en un ou plusieurs acides aminés 

durant les deux premières phases d’élevages se traduit par une diminution du rendement en 

filet a la fin de cette période, (Anonyme1, 2005), car des travaux récents semblent monter que 

les rendements filet sont optimisés lorsque les besoins permettant d’obtenir un I.C. minimum 

sont améliorées au cours les deux premières phases d’élevages, (Leclercq.B et Beaumont, 

2000).  
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5.   La composition de la microflore de tube digestif de poulet :  

La flore digestive comprend des  bactéries et des  champignons. Chez le poulet, 29 

genres bactériens ont été identifiés (Fuller,  1984). Chaque  genre seraitreprésenté par 3 à 4 

espèces, et chaque espèce par 3 à 4 types métaboliques différents, ce qui ferait plus de 200 

types différents, sachant que seulement 25% des souches seraient identifiées. Le tube digestif 

contient un grand groupe bactérien de différents types de métabolisme et de morphologie. 

Ainsi, le  nombre total de cellules bactériennes est plus important  que le nombre  de cellules 

eucaryotes  constituant le corps de l’hôteChez le poulet, les deux sites principaux d’activité 

bactérienne sont le jabot et les caeca. Généralement, la flore du  jabot à l’iléon terminal est 

composée  principalement d’anaérobies facultatifs alors que les caeca en plus des anaérobies 

stricts, ces  derniers étant dominants (Fuller, 1984).  

Tableau  N°01: Nombre de bactéries viables (log10 /g de contenu) des groupes majoritaires 

dans le tube  d igestif du poulet (d’après Smith, 1965)

 

6.   Les principales maladies digestif Bactériennes chez les volailles :  

6.1.  Les colibacilloses : 

La colibacillose est une maladie infectieuse des oiseaux provoqués par Escherichia coli, qui 

est considérée comme l'une des principales causes de morbidité et de mortalité (Lutful-kabi, 

2010). 

Les problèmes attribués aux infections de coliforme sont souvent complexes , Il y a une 

variation marquée de sévérité , Les problèmes s'étendent des infections aiguës graves avec la 

mortalité soudaine et élevée aux infections bénignes à caractère chronique avec la basse de 
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morbidité et de mortalité , ces infections peuvent avoir comme conséquences une maladie 

respiratoire de l'infection de sac d'air, une maladie septicémique de l'infection généralisée, une 

entérite de l'infection intestinale, ou une combinaison de celles-ci, ou de toutes ces dernières 

(Joe et Delbert, 2008) 

6.2.   Les Salmonelloses : 

A l’exception de 

 Salmonella enteritica sérotype typhi 

 Salmonella enteritica sérotype paratyphi A  

 Salmonella enteritica sérotype paratyphi C  

Qui sont spécifiques aux humains et dont le seul réservoir est l’homme, tous les autres 

sérotypes peuvent être considérés comme des zoonotiques ou potentiellement zoonotiques, ils 

ont de nombreux facteurs de virulence qui contribuent à causer des diarrhées, et des 

septicémies.                                                      

Les salmonelles d’origine animale provoquent une infection intestinale chez l’homme et les 

principaux symptômes sont : douleurs abdominales, nausées, vomissement et diarrhées.  

Les sérotypes adaptés aux espèces animales sont habituellement moins photogènes pour 

l’homme (S. Pollorum, S. Gallinarum, S. Abortusovis), à l’exception de S. choleraesuis, ce 

qui provoque une maladie grave avec une septicémie, splénomégalie et fièvre élevée quelques 

jours ou semaines après le début de la gastroentérite (Alleyne et al, 2001). 

6.3.   Les campylobactérioses :  

Par campylo bactérioses, on entend les infections provoquées par les Campylobacter 

spp thermotolérants , le facteur causal le plus commun chez l'homme C. jejuni, suivi de  

E. coli. Le réservoir le plus important est la volaille « C.jejuni principalement » 

(Bruhn, 2007).Campylobacter jejuni est considéré comme l’un des principaux agents 

bactériens provoque l’entérite et la diarrhée chez l’homme, en particulier dans les pays 

développés où l’incidence est semblable à celle de l’entérite causée par salmonelles (Alleyne 

et al. 2001). 

Différentes sources de contamination sont citées comme étant responsables de cette infection, 

comme l'eau potable, l’environnement ou les flux humains, animaux ou matériel pénétrant 

dans le bâtiment (Puterflam et al. 2007) 
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I. Chapitre III : Utilisation des antibiotiques 

1.Utilisation des antibiotiques : 

Les antibiotiques sont des substances naturelles produites par des bactéries du sol et 

certains champignons, et peuvent également être obtenus par la synthèse chimique totale ou 

partielle qui, à faible concentration, agissent sur d’autres bactéries sans êtres toxiques sur 

l’homme, Chaque antibiotique a un mode d’action spécifique. En fonction de leurs 

concentration et du temps de contact avec les bactéries ; ils peuvent tuer les bactéries « effet 

bactéricide » ou ralentir sa croissance « effet bactériostatique » (Stor et Meslin, 1998). 

Les antibiotiques utilisés en médecine humaine et vétérinaire appartiennent à 

différentes familles et sous-familles, communes à l’homme et les animaux , à l’exception de 

quelques sous-familles utilisées exclusivement en médecine humaine et d’une sous-famille à 

la médecine vétérinaire « sous famille des pleuromutilines, macrolides apparentés ».                              

Aucun antibiotique appartenant aux céphalosporines n’est autorisé pour les volailles         

        En théorie, les éleveurs et les vétérinaires sont tenus de remplir une fiche sanitaire 

d’élevage pendant toute la durée de vie du troupeau. Sur cette fiche doivent être marquées les 

différents traitements administrés aux volailles (Marie, 2008) 

2.   Mode d’action des antibiotiques : 

L’action d’antibiotique est le résultat des interactions organisme-antibiotique d’une 

part et antibiotique-bactérie d’autre part, pour résumer, on peut dire que pour être actif, un 

antibiotique doit : 

 Pénétrer jusqu’à sa cible bactérienne 

 Ne pas être inactivé 

 Etre capable de se lier à sa cible 

Ce sont les conditions de l’activité antibactérienne, l’antibiotique exercera son action qui 

pourra être de deux types : 

 Bactériostatique s’il n’y a qu’une simple inhibition de la croissance bactérienne  

 Bactéricide s’il y a mort de la bactérie (Catherine et Jacques, 2005). 

Le mécanisme d’action des antibiotiques antibactériens n’est pas toujours parfaitement 

élucidé, mais il existe cinq principales voies d'action: 

 Action sur la synthèse du peptidoglycane  

 Action sur la membrane cytoplasmique  
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 Action sur l’ADN  

 Action sur la synthèse des protéines 

 Action par inhibition compétitive (Selman, 2010) 

2.1.  Spectre d’activité / sensibilité : 

 Le spectre d’activité, pour un antibiotique donné, est définit comme la liste des 

espèces microbiennes dont la majorité des souches s’avèrent sensibles in vitro. Selon que le 

nombre d’espèces bactériennes couvertes est important ou non, on dit que l’antibiotique 

contient un spectre large ou étroit. En dehors de n'importe quelle résistance acquise, les 

espèces qui ne sont pas  incluses dans ce spectre seraient naturellement résistantes (Duval et 

Soussy, 1990 ; Martel, 1996).  

 En termes cliniques, le spectre d'activité d'un antibiotique est la collection des 

microorganismes qui peuvent être efficacement traités  d’une manière efficace aux dosages 

habituels. Le spectre clinique prend également en compte la CMI des bactéries, les propriétés 

pharmacocinétiques de l'antibiotique et les résultats cliniques habituellement obtenus 

(Mogenet et Fedida, 1998).  

     Au moyen de l’Antibiogramme on détermine la Concentration Minimale Inhibitrice (CMI) 

qui est la plus faible concentration d’antibiotique capable d’inhiber toute culture visible de la 

souche étudiée.  

 L’évaluation de la sensibilité repose ensuite sur l’intégration des données 

bactériologiques, représentées par la CMI, et pharmacocinétiques conditionnant les taux 

d’antibiotique qui se trouve  dans le foyer infectieux : une molécule est active sur le plan 

thérapeutique lorsque, après administration, les concentrations sanguines et tissulaires qu’elle 

est capable d’atteindre sont supérieures à la CMI (Fontaine et Cadoré, 1995). Idéalement 

pour évaluer le degré de sensibilité serait de comparer la CMI de la souche avec la 

concentration de l’antibiotique au cours du foyer infectieux. La faute de pouvoir connaître le 

taux avec précision, on se réfère aux données pharmacocinétiques connues pour la molécule à 

tester (Duval et Soussy, 1990).  

Classiquement, il existe trois catégories de souches bactériennes sont distinguées chacune par 

deux valeurs ; la concentration critique supérieure (C) et inférieure (c) qui sont spécifiques à 

chaque antibiotique :  
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o Souches sensibles « CMI < ou = c » : Les concentrations produites sont 

sensiblement plus élevées que la CMI. La probabilité de succès d’une telle 

thérapeutique est importante  

o Souches intermédiaires « c < CMI < ou = » : Les concentrations produites sont 

proches de la CMI. L’issue thérapeutique est imprévisible  

o Souches résistantes « CMI > C» : Les concentrations produites ne peuvent pas 

atteindre la CMI, même à fortes doses d'antibiotiques. Le risque d'échec est 

important (Duval et Soussy, 1990 ; Martel, 1996 ; Mogenet et Fedida, 

1998). 

2.2.  Effets bactériostatiques et bactéricides des antibiotiques :  

On distingue les ATB bactériostatiques et Les bactéricides en fonction de type d’activité des 

bactéries (Morin et al, 2005). Cette activité est évaluée in vitro par le dénombrement de la 

population bactérienne après  la mise en culture en présence de l’ATB à des concentrations 

proches de la CMI, (Duval et Soussy, 1990 ; Fontaine, 1992). 

3. Utilisation des antibiotiques autant qu’additifs : 

3.1. Définition d’additif :Selon l’Union Européenne , , l'additif est défini comme toute 

substance qui n'est pas consommée comme un aliment en soi et qui n'est pas utilisée comme 

ingrédient ,caractérisé dans l’alimentation, qu'il s'agisse ou non d’une valeur nutritive, et dont 

l’adjonction intentionnelle aux denrées alimentaires, dans un objectif  technologique au stade 

de leur fabrication, transformation, traitement, conditionnement, transport ou entreposage, a 

pour effet qu’elle devient elle-même ou  ses dérivés deviennent, un composant des denrées 

alimentaires ,(Pujol-Dupuy, 2004). 

3.2.  Les effets des additifs :Selon guillemot (2006), 

Les additifs sont ajoutés aux aliments pour animaux ou à l’eau pour remplir notamment une 

ou plusieurs des fonctions suivantes :  

o Avoir un effet positif(+) sur les caractéristiques des aliments pour 

animaux 

o Avoir impact un effet positif (+)sur les caractéristiques des produits 

d’origine animale 

o Répondre aux besoins nutritionnels des animaux 
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o Avoir un impact positif (+) sur les conséquences environnementales de 

la production animal 

o Avoir un impact positif (+) sur la production, le rendement ou le bien-

être des animaux notamment en influençant la flore gastro-intestinale 

ou la digestibilité des aliments pour animaux. 

4.  Effets zootechniques des additifs antibiotiques : 

  L’addition de doses minimes d’antibiotique aux aliments des animaux améliore les 

performances zootechniques de ceux-ci, (coastes M, E et al 1963) L’apport d’antibiotique 

augmente le taux de croissance des animaux, de quelques pourcent. Le gain moyen quotidien 

(GMQ) s’améliore en moyenne de +3 à +7 %, (coastes M, E et al 1977. Chap. 8 : 311-346) 

De plus, les antibiotiques améliorent l’efficacité alimentaire, l’indice de consommation (IC) 

diminue de quelques pourcent (2 à 9 %). Il faut moins d’aliment pour produire de viande 

(coastes M, E et alsci 1977,12, 79-843). 

 

 

Figure N°02 : Présentation des différents germes microbiens autorisés en tant qu’un additifs 

en alimentation avicole en Europe (adapté d’FCA-CIAL, Mars 2009) 
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5.  Antiobiorésistance : 

 L’utilisation des antibiotiques en thérapeutique humaine ou vétérinaire s’accompagne 

de l’apparition de résistances à ces antibiotiques chez les bactéries ce qui constitue un 

problème très préoccupant du fait des répercussions directes sur les possibilités 

thérapeutiques, pour de nombreux auteurs, les résidus d’antibiotiques entraînent une sélection 

des souches bactériennes a provoqué une résistantes dans le tractus gastro-intestinal des 

consommateurs mais jamais une induction de la résistance, sauf exceptions, comme pour 

l’érythromycine ,la pression favorise l’augmentation du nombre de micro-organismes 

résistants, que cette résistance soit naturelle ou acquise, et que ces microorganismes soient 

pathogènes ou non (Van-Den Bogaor,2001)  

Deux définitions de la résistance bactérienne données par L’OMS de (Chabbert,1982)                                                                  

 un germe est dit résistant quand la concentration d’antibiotique qu’il est capable de 

supporter est notablement plus fort que la concentration qu’il est possible d’atteindre 

in vivo  

 une souche microbienne ou une bactérie sont aussi appelée résistantes quand elles 

comporte une concentration d’antibiotique notablement plus élevée que celle qui 

inhibe le développement de la majorité des autres souches de la même espèce ou des 

individus de la même culture. 

 

5.1.  Antibiorésistance chez les bactéries commensales : 

 Bactéries de l’environnement La résistance des bactéries isolées de l’environnement a 

été étudiée à très grande échelle, notamment pour l'eau. La pression de sélection par les 

antibiotiques est faible, voire inexistante, dans l’environnement. Seul le traitement de 

maladies bactériennes des végétaux ne peuvent guérir que la sélection des résistances 

bactériennes. D'autre part, l’environnement est contaminé par les bactéries résistantes 

hébergées par l’homme et les animaux, cette contamination est principalement d’origine 

fécale. Il n’est donc pas surprenant de trouver des bactéries résistantes dans les eaux usées,  

les effluents d’élevage, les eaux de rivières (Avignon et Lafont, 1985; Bell et al., 1983; 

Cooke, 1976; Grabow et Van Zyl, 1976; Kelch et Lee, 1978; Pohl et Thomas, 1979; 

Sizemore et Colwell, 1977). Pour les coliformes et les entérobactéries qui reflètent la 

contamination fécale, la proportion de bactéries résistantes peut varier de quelques pourcent à 

plus de 50% selon l'emplacement des échantillons. Dans l’eau des rivières, en particulier, 
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l’urbanisation et la proximité d’élevages augmentent la fréquence d’isolement de bactéries 

résistantes.  

Le support plasmidique de la résistance a été mis en évidence et dans certains cas, près 

de 20% des coliformes résistants hébergeaient des plasmides transférables. 

Les bactéries d’intérêt agronomique, principalement Aeromonas, Pseudomonas 

etVibrio, sont également résistantes aux antibiotiques. Même si les bactéries résistantes de 

l’environnement ne représentent parfois qu’une faible proportion des bactéries isolées, cette 

présence est préoccupante, parce que elles sont généralement multi-résistantes aux 

antibiotiques et tolérantes aux métaux lourds (le cuivre, le plomb, le zinc et le cadmium). De 

plus, elles peuvent être disséminées dans la haute mer, puisque l’on a pu en retrouver à plus 

de 500 km des côtes, à plus de 8000 m de profondeur et dans les sédiments du plateau 

continental où ils ont pu survivre plusieurs années (Goyal et Adams, 1984; Sizemore et Col-

well, 1977). Compte tenu de ces caracté- ristiques, il n’est donc pas surprenant d’en retrouver 

dans les eaux destinées à la boisson (Calomirisetal., 1984). 

 Les antibiotiques utilisés en médecine humaine et vétérinaire appartiennent à 

différentes familles et sous-familles, communes à l’homme et les animaux, à l’exception de 

quelques sous-familles utilisées exclusivement en médecine humaine et d’une sous-famille 

propre à la médecine vétérinaire « sous famille des pleuromutilines, macrolides apparentés ».                        

Aucun antibiotique appartenant aux céphalosporines ne sont pas autorisés pour la volaille.  

 Les ß-lactamines sont utilisées pour des usages généraux, infections pulmonaires, 

infections digestives. 

 Les macrolides ont un spectre d’activité étroit, ce qui indique qu'ils sont 

particulièrement dans les infections pulmonaires à Gram positif ainsi que les 

mycoplasmoses respiratoires fréquentes en élevage de volailles.  

 Les sulfamides sont indiqués dans des usages généraux comme les infections 

pulmonaires, les colibacilloses. 

 Les tétracyclines sont les plus utilisées  pour le traitement d’infections respiratoires ou 

digestives. 

 Les quinolones et fluoroquinolones sont indiquées dans les infections digestives et 

pulmonaires. 
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5.2. Antibiorésistance chez les bactéries des volailles : 

La flore intestinale des animaux peut être un réservoir de bactéries antibio-résistantes 

qui peuvent infecter ou  coloniser les hommes par la chaîne alimentaire. Ces souches sont 

souvent présentes chez les animaux destinés à la consommation humaine, y compris chez les 

volailles.  

Les poulets peuvent être des réservoirs pour nombreux agents pathogènes véhiculés 

par les aliments, dont Campylobacter et Salmonella (Kazwala R.R., et al (1990).). 

La contamination bactérienne des carcasses de poulet se produit au moment de 

l’abattage et la transformation, et ces micro-organismes peuvent survivre dans le produit 

vendu au consommateur. Une étude de Bok et coll. basé sur l’incidence des agents pathogènes 

alimentaires dans les poulets de chair vendus au détail en Afrique du Sud fait état de la mise 

en évidence de Salmonella, Aeromonas, Shigella, Campylobacter et Yersinia.                                          

Il a également été démontré dans ce travail que plusieurs carcasses de poulet étaient 

contaminées d’un agent pathogène à la fois (Bok H.E., et al (1986). Le rapport de l’ACMSF 

a également souligné que la chair de volaille est un réservoir important de 

Campylobacterjejuni et Campylobacter coli.  

 De nombreuses publications montrent, dont certaines émanent du continent africain, 

font état d’antibio-résistances observées chez des bactéries trouvées dans des poulets abattus 

et revendus au détail, même chez des poulets errants (AarestrupF.M.,et al (2000)., Bebora 

L.C., et al (1994), Keyes K., et al. (2000), Manie T, et al (1998)., Ojeniyi A.A. (1985). 

Ojeniyi A.A. (1989).). L’enrofloxacine qui appartient à la famille des quinolones est trés 

utilisée en aviculture dans certains pays, et de  scientifiques estiment, à l’appui d’un nombre 

croissant de données, que l’émergence d’espèces de Campylobacterspp. Résistantes aux 

quinolones traduit l’utilisation de ces produits en médecine vétérinaire. Campylobacter tout 

comme Salmonella DT 104 « également présente chez les volailles » ont un pouvoir  à 

développer des résistances aux quinolones. Pour les espèces de Salmonella, on a cependant 

plutôt caractérisé à ce jour une légère perte de sensibilité qu’une résistance.  
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Chapitre IV : Alternatives aux antibiotiques 

1.Alternatives aux antibiotiques : 

      Dans le cadre d'un bannissement, partiel ou total, des facteurs de croissance antibiotiques 

et dans un souci du maintien du niveau de productivité et la santé de la filière avicole, la 

recherche de solutions alternatives à l'utilisation des facteurs de croissance antibiotiques 

connaît un regain d'intérêt. 

Ces solutions alternatives doivent être à la fois efficaces sur le plan zootechnique,et apporter 

les garanties nécessaires en matière de sécurité alimentaire. Des mesures globales sont 

envisageables aussi bien au niveau de la gestion sanitaire et hygiénique des élevages, qu’au 

niveau de l’alimentation  (Choct, 2001; Fooks et Gibson, 2002 ; Revington, 2002 ; Gabriel 

et al, 2003). 

 Dans le premier cas, on peut limiter le développement de la microflore néfaste en 

gérant en mieux l’aménagement des bâtiments et en pratiquant le vide sanitaire (Doyle, 2001; 

Barton, 1998). - Au niveau nutritionnel, de nombreuses alternatives « composition de 

l’aliment, traitements technologiques » ont été proposées.  

 En ce qui concerne les traitements technologiques, on peut d'abord stériliser les 

aliments en vue de limiter l’apport de flores exogènes, d’autres part utiliser capacité un 

traitement technologique approprié pour augmenter la digestibilité de l’aliment et réduire ainsi 

les substrats disponibles pour la microflore (Gabriel et al, 2003). Ce dernier objectif peut 

aussi être atteint en équilibrant au mieux les formules alimentaires avec des acides aminés 

synthétiques, ou en ajoutant des enzymes.  

 Ces enzymes peuvent hydrolyser les composants alimentaires pour être plus 

facilement disponibles pour l'hôte, ou hydrolyser les composants moins digestibles utilisés 

comme substrats par les micro-organismes. 

  En plus la microflore et ses actions peuvent être contrôlées. Par exemple, il serait 

possible d'utiliser des acides organiques qui peuvent avoir un effet toxique sur les bactéries ou 

inhiber l'activité des enzymes bactériennes néfastes à l’hôte avec des inhibiteurs comme dans 

le cas des enzymes hydrolysant les acides biliaires. Ainsi que l’orientation de la microflore en 

utilisant des pro et prébiotiques (Apajalahti et Bedford, 2000 ; Mallet, 2001). 

L’étude suivante propose de répertorier les principales alternatives aux antibiotiques comme  

des facteurs de croissance et leurs modes d'action :  
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Figure N°03 : Schéma représentant des alternatives biologiques aux antibiotiques promoteurs 

de croissances chez les volailles, réalisé par (Mona Chaali, décembre 2015) 

1.1. Les prébiotiques : 

 Dans le terme prébiotique le préfixe (pro) a été remplacé par (pré),pour exprimer un ( 

après) ou ( pour ) (Gibson, Probert et al. 2004). Ils ont défini les prébiotiques comme « un 

ingrédient alimentaire non digestible qui avantageusement affecte l'hôte en stimulant 

sélectivement la croissance et ou l'activité d'une ou d'un nombre limité de bactéries dans le 

colon »(Schrezenmeir and de Vrese 2001).                                                                                                                             

Ce sont une sorte de nourriture en forme d’oligosaccharides pour les probiotiques et la flore 

intestinale d’assurer une bonne croissance (Griggs and Jacob 2005).  

1.2.  Les symbiotiques : 

  Les symbiotiques sont un mélange entre les probiotiques et les prébiotiques. 

(Collins and Gibson 1999). Cette combinaison est intéressante pour le bon fonctionnement et 

la survie des organismes probiotiques, car elle met à leur disposition les éléments nécessaires 

pour vivre et se développer (Fallah, Kiani et al. 2013). Les symbiotiques sont responsables 

de l’immunité chez les volailles (Zhang, Ma et al. 2006). D’après (Awad, Ghareeb et al. 

2009), la conduite symbiotique peut entraîner une meilleure absorption des aliments par 
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l’organisme récepteur. Les symbiotiques ont un réel potentiel d’amélioration des 

performances chez les volailles (Mohnl, Acosta Aragon et al. 2007). Liong et Shah ont 

conclu que l'utilisation dans symbiotiques de l'équivalent régule la concentration des acides 

organiques et réduit les taux de cholestérol chez les poulets (Liong and Shah 2006) (Fallah, 

Kiani et al. 2013).  

1.3.  Les acides organiques : 

 Les acides organiques sont des éléments essentiels pour le maintien de la bonne santé 

de l’appareil gastro-intestinal chez les poulets, car ils sont responsables de la régulation du pH 

à l’intérieur de leurs systèmes digestifs, pour améliorer le processus de la digestion des 

protéines. Ils ont également de nombreux effets bénéfiques tels que la conservation des 

aliments, l'amélioration de l'absorption des minéraux et le contrôle des bactéries pathogènes et 

les bactéries non pathogènes (Abdel-Fattah, ElSanhoury et al. 2008).  

1.4.  Les enzymes : 

 Les enzymes ont été définies comme des protéines spéciales capables de catalyser ou 

d’accélérer les réactions biochimiques (Ferket 1993). Ces réactions vont faciliter la digestion 

des nutriments en les décomposant en éléments plus petits et plus rapidement (Yang, Iji et al. 

2009). Les effets de l'ajout d'enzymes selon Bedford, est de réduire le nombre de bactéries en 

augmentant le taux de digestion, limiter la quantité des éléments nutritifs disponibles pour la 

flore intestinale (Bedford 2000). En conséquent, les profils bactériens de l’intestin seront 

modifiés et les performances des animaux seront améliorées (Ferket 2004). 

1.5. Les extraits de plantes :  

  Les extraits de plantes et les huiles essentielles sont comptés parmi les éléments à 

effet antimicrobien (Griggs and Jacob 2005) et sont connues par leur action sur la 

stimulation de la digestion (Brenes and Roura 2010). Les plantes ont la capacité de répondre 

à l'attaque microbiennes grâce à un répertoire hautement coordonné de barrières défensives 

moléculaires, cellulaires et tissulaires à la colonisation et l'invasion des pathogènes. Quant aux 

huiles essentielles, ils composent des défenses massives contre certain composants chimiques 

(Taylor 2013) (Botsoglou, Yannakopoulos et al. 1997). Certaines des formes chimiques 

antimicrobiennes bioactives, dérivent de plantes grâce aux terpènes qui sont des composés 

phénoliques, des glycosides et des alcaloïdes. Le gingembre, le poivre, la coriandre, le laurier, 
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l’origan, le romarin, la sauge, le thym, les clous de girofle, la cannelle, l'ail, le citron, la 

moutarde, l’écorce d'agrumes « citron vert, orange, citron jaune», et le tabac sont une partie  

d'une très longue liste de produits de plantes ayant des propriétés antibactériennes (Hume 

2011).  

1.6. Les probiotiques : 

 Parmi les additifs alimentaires qui peuvent remplacer l’utilisation des antibiotiques 

en tant que facteurs de croissance pour l’amélioration des performances ou en prophylaxie 

pour la prévention des maladies, les probiotiques suscitent beaucoup d’intérêt. Les 

microorganismes les plus utilisables dans les préparations de probiotiques en alimentation 

animale sont principalement des souches bactériennes appartenant à différents genres, par 

exemple Lactobacillus, Enterococcus, Pediococcus et Bacillus.                                                                   

 D’autres probiotiques sont des champignons microscopiques « des levures du genre 

Saccharomyces ». Certains microorganismes probiotiques font partie du tube digestif de 

l’hôte normal, alors que d’autres n’ont sont pas (Guillot, 2001). 

 Le mécanisme d’action des probiotiques sont encore incomplètement élucidés, mais 

il est clairement permis, par le biais de la flore intestinale : (Doyle, 2001 ; FAO/WHO, 2004; 

Oyetayo, 2005). 

 la suppression ou l’élimination d’entéro-pathogènes. 

 l’inhibition de l’activité métabolique des bactéries indésirables  

 la stimulation des mécanismes de défense non spécifiques et immunitaires Le concept 

des probiotiques provient d’un chercheur et Prix Nobel Russe, Elie Metchnikoff, qui 

avait pour théorie que la longévité des paysans bulgares était directement liée à leur 

consommation de laits fermentés (Sanders, 1999; Mercenier et al, 2002; 

Chukeatirote, 2003; Fuller, 2004; Rastall et Gibson, 2004 ; Edelman, 2005).  

Le terme probiotique dérive des deux mots grecs « pros » et «  bios » qui signifient 

littéralement ''pour la vie'' contrairement au terme antibiotique signifiant ''contre la vie'' 

(Andrieu, 1995 ; Catanzaro et al, 1997).  

 Ce terme a été décri pour la première fois par Lilly et Stillwell en 1965 pour décrire 

des substances produites par un microorganisme et la croissance d’autres microorganismes 

(Soomro et al, 2002). Depuis, plusieurs définitions ont été données aux probiotiques 

dépendamment de ses effets sur la santé. Les probiotiques désigne les microorganismes et les 
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substances qui maintien de l’équilibre de la flore intestinale (Parker (1974),  Sanders, 2000 ; 

Mercenier et al, 2002 ; Prioult, 2003 ; Callaway et al, 2003 ; Foocks et Gibson, 2003; 

.Krehbiel et al, 2003; Fuller, 2004; Crittenden et al, 2005).  

 les probiotiques « préparations microbiennes vivantes, utilisées comme additif 

alimentaire, ils ont un effet bénéfique sur l’animal hôte pour améliorant la digestion et 

l’hygiène intestinale » (Fuller (1991) Casas et Dobrogosz, 2000; Gusils, 2002; Jones, 2002 

; FAO/WHO, 2004; Anuradha et Rajeshwari, 2005). Récemment, la définition de 

probiotique « tous les microorganismes vivant qui, une fois il rentre en une certaine quantité, 

exerce des effets bénéfiques au-delà des fonctions nutritionnelles de base (Klaenhammer, 

2000; Moreira et al, 2005 ; Grajek et al, 2005). OMS 2004, Anuradha et Rajeshwari 2005 

récemment, la définition maintenant le terme probiotique « des micro-organismes vivants qui 

en cas d'ingestion certaines quantités, exercent des effets bénéfiques au-delà des fonctions 

nutritionnelles de base » 

1.7.  Les protéines : 

  Les protéines sont des promoteurs de croissance naturels. Elles sont essentielles à la 

formation et le développement des muscles. Ses effets antimicrobiens sont dus à des peptides 

bioactifs, qui sont des protéines synthétisées sous forme de grandes prépropeptides, modifiés 

et clivés pour donner des produits actifs et efficaces. Ils jouent un rôle intéressant  dans les 

fonctions physiologiques et dans la pathogenèse (Sharma, SIngh et al. 2011). 
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Tableau N° 02 : Tableau récapitulatif contenant les alternatives biologiques et leurs 

propriétés bénéfiques pour les volailles 

Alternatives Propriétés bénéfiques pour les volailles Références 

Enzyme  Utiliser pour briser spécialement les 

polysaccharides non amylacés   

 Faciliter l’assimilation des nutriments par les 

microorganismes de la flore intestinale  

 Améliore l’assimilation des aliments 

- (Yang, Iji et al. 

2009) 

Probiotique  Modifier microflore intestinal  

 Stimuler le système immunitaire  

 Prévenir la colonisation pathogène  

 Améliorer les performances des volailles 

(Alloui, 

Szczurek et al. 

2013) 

Prébiotique  Oligosaccharide  

 Nourriture pour les probiotiques et la microflore 

intestinales  

 Source de vie et stimulant des microorganismes 

digestifs 

(Patterson and 

Burkholder 

2003, Hume 

2011) 

Symbiotique   Combinaison entre les probiotiques et prébiotiques 

pouvant améliorer la survie de l'organisme 

probiotique 

(Fallah 2013) 

Huiles 

essentielles 

 Effets antimicrobiens grâce aux composés 

phénoliques 

 Réduire la prolifération des bactéries 

(Taylor 2013) 

 

Acide 

organique 

 Diminuer la valeur du pH à l’intérieur des intestins  

 Agir comme agents conservateurs  

 Empêcher contamination microbienne 

(Joerger 2003, 

Sharma, SIngh 

et al. 2011) 

Protéines  Croissance des muscles  

 Effet antimicrobiens grâces aux peptides bioactifs  

 Régulateur de l’activité des hormones 

(Joerger 2003, 

Sharma, SIngh 

et al. 2011) 
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2.  Les microorganismes utilises comme probiotiques :  

 Les principaux microorganismes probiotiques connus à ce jour sont des bactéries 

« lactobacilles, bifidobactéries, propionibactéries, escherichia coli et entérocoques » et des 

levures « saccharomyces boulardii » (andrieu, 1995; gibson et fuller, 2000; malinen, 2002 ; 

mercenier et al 2002; herzig et al, 2003 ; cumming et al, 2004 ; anuradha et rajeshwari, 

2005).  

Un probiotique peuvent être constitués uniquement d'une tension bactérienne ou ce peut être 

un consortium aussi (rolfe, 2000 ; zhang, 2004 ; oyetayo, 2005).  

En fonction de la viabilité et du type de microorganismes utilisé, les formes d’apport 

s’effectuent dans l’aliment granulé (résistance à la température et à la pression), sous forme 

liquide, ou sous forme encapsulée (protection chimique et mécanique) (o'sullivan et al, 

2005). 

Tableau N° 03 : Principaux microorganismes utilisés comme probiotiques (Coppola et 

Turnes, 2004). 

Lactobacillus Bifidobacteriu

m 

Autres bactéries 

lactiques 

Autres 

L acidophilus 

L. amylovirus 

 L. casei 

L. crispatus 

L.delbrueckiiBulgar

is 

L. gallinarum 

 L. gasseri 

L. johnssonii 

L. paracasei 

L. plantarum 

L. reuteri 

L. rhamnosus 

B. adolescentis 

B. animalis 

B. bifidum 

B. breve 

B. infantis 

B. lactis 

B. longum 

EnterococcusFaecalis 

EnterococcusFaecium 

Lactococcuslactis 

LeuconstocMesentyeroid

es 

Pediococcusacidilactici 

SporolactobacillusInulin

us 

Streptococcus 

termophilus 

Bacillus cereus 

Escherichia coli 

propionibacteriumfreudenreic

hii 

Saccharomyces 

Cerevisiae 

Saccharomyces boulardii 
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3.  Genre d’Escherichia coli : 

Escherichia coli fait partie de la flore endogène des mammifères et des oiseaux. Certaines 

souches pathogènes chez l’homme, les animaux, à des troubles digestifs (Caprioli et al., 

2005). La première souche pathogène isolée était O157 : H7 en 1982 et depuis cette date, E. 

coli a continué de participer à des infections d'origine alimentaire. Des souches 

multirésistantes sont devenues de plus en plus fréquentes (Trevejo et al, 2005).  

La sélection d’Escherichia coli multirésistantes a été la conséquence de l’utilisation 

accrue d’antibiotiques à large spectre chez les animaux et chez l’Homme. Le développement 

de l’antibiorésistance chez E. coli provoqué des problèmes dus à leur propension élevée de 

disséminer leurs gènes d’antibiorésistance , il est possible de "tracer" des plasmides de 

résistance transmis de E.Coli animaux à des entérobactéries humaines (Bories et Louisot, 

1998) 
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1. Echantillonnage  

Chez chaque éleveur des poules adultes ont fait l’objet d’une description sur la base 

d’observations visuelles. Les données qualitatives décrites portent sur le sexe, les 

caractéristiques du plumage, la peau, des yeux  et du bec  

 les données quantitatives : le poids corporel des poules 

 l’état sanitaire : cloaque souillé par les selles diarrhétiques… 

10 échantillons de poulet de chair ( Annexe N° 01 ,figure 4) ont été prélevés des différents 

bâtiments d’élevage privé des régions de AinTemouchent et de Tlemcen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 : les poules de chair malades 

 

2. Prélèvement et conservation  

L’abattage a été effectué dans laboratoire microbiologie dans la zone aseptique, dans 

un lavabo, juste après l’action, à l’aide d’un couteau et une pince stériles les organes des 

différentes parties de l’appareil digestif de poulets de chaires ont été prélevés  

La masse digestive doit être réclinée progressivement vers l’arrière, on sépare les 

attaches du gésier et de l’intestin, jusqu'à arriver à la région rectale. On fait une section au 

niveau du rectum et le cloaque reste en place, le tube digestif a été disposé sur une planche à 

dissection stériles, Sectionner le Jabot, pro ventricule, Gésier, le duodénum, le jéjunum, 

l’iléon et  les caecums( Figure 5) . 
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Les parties prélevées sont : 

 10 jabots 

 10 proventricules  

 10 gésiers  

 10 duodénums   

 10 jéjunums  

 10 iléons  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figure 5 : Les différentes parties de l’Appareil digestif de poule de chair. 

3. Préparation des suspensions  

Une incision de l’extrémité après grattez la partie intérieur a été effectuée pour obtenir 

le contenu intestinal des volailles  puis les mettre dans des  tubes stérile contenant 9 ml d’eau 

physiologique pour avoir une solution mère, puis 1ml de cette derniére est  prélever à l’aide  

d’une micropipette puis transférer dans 9 ml d’eau physiologique pour avoir une dillution de 

10
-1

 , le meme protocolé est répété jusqu’aux les dilutions 10-3
 (Figure 6). 

Les géloses EMB (Annexe N°02) et  GN (Annexe N°03) sont coulées  en surfusion 

dans des boites de pétri devant le bec bunsen puis laisser à se gélifier pour les ensemencer 

dans une étape suivante.  



Partie II                                                                             Matériels et Méthodes  

 

31 

Figure 6 : Les différentes dilutions des différentes parties du tube digestif. 

4. Isolement et purification des souches  

La gélose EMB, est utilisée pour isoler et identifier Escherichia coli et Enterobacter, 

ainsi que les bactéries intestinales à Gram négatif dans les produits pharmaceutiques, les 

produits laitiers et les autres produits alimentaires. Elle est également employée pour le 

contrôle des eaux comme milieu d’isolement et d’identification après culture en milieu liquide 

(test présomptif).  

L’espèce Escherichia coli apparaitre comme des colonies violet foncé, bombées, 

faiblement confluentes, de 2 à 3 mm de diamètre, à centre noir étendu à plus des 3/4 du 

diamètre et qui présentent un éclat métallique verdâtre en lumière réfléchie, alors que 

Salmonella et Shigella apparaitre comme des colonies ambrées transparentes(Figure 7).  

 

 

Figure 7: Aspect des colonies des souches Escherichia coli  et Salmonella sur le 

milieu EMB 
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 0.1 ml de chaque dilution a été ensemencé en surface sue les gélose EMB et 

nutritive, la quantité est déposée au milieu de la gélose, et à l’aide d’un râteau, un étalement 

de toute la boite a été effectué. 

Les souches ayant le même aspect microscopique sont repiquées et purifiée puis conservées. 

5. Identification des souches isolées  

5.1. Observation macroscopique et microscopique  

L’analyse macroscopique des différentes souches se repose sur l’observation de la 

forme, la couleur, et la taille des colonies, alors que la forme des bactéries et leur mode de 

regroupements a été mis en évidence par une observation microscopique apres une coloration 

de Gram. 

5.2. L’ensemencement de la plaque API20E  

Identification de souches inconnues par un ensemble de réactions du métabolisme 

intermédiaire avec la galerie commerciale API20E, permettant de réaliser 23 tests 

biochimiques pour identifier des bacilles Gram négative. 

Les galeries API20E comportent des micros- tubes contenant des substrats déshydratés. Les 

micros- tubes sont inoculés avec une suspension bactérienne qui reconstitue les tests. Les 

réactions produites pendant la période d’incubation 37°C/24h se traduisent par des virages de 

couleur  spontanés ou révélés par l’addition de réactifs 

6. Teste de sensibilité aux antibiotiques  

Les différents antibiotiques utilisé pour déterminé la sensibilité des souches sont : 

Ammoxiciline, Tylosine ,Doxycyline, Erythromycine , Enroflaxacine , Oxytetracycline, 

Sulfamide, et Florfenicol, ils sont d’origine des produits vétérinaires destinés pour les 

volailles.  

Une suspension bactérienne préparée a été ensemencé et incubée à 37°C pendant 18h, 

est ajustée à une densité optique 625nm compris entre 0,08-0,1 (charge bactérienne de 

10
8
UFC/ml) 

La méthode utilisée est celle de la diffusion en gélose. Elle consiste à déposer des 

disques d'antibiotiques (ammoxiciline, Tylosine ,Doxycyline, Erythromycine , Enroflaxacine , 

Oxytetracycline, Sulfamide, et Florfenicol) sur une gélose Muller Hinton précédemment 
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ensemencée par inondation avec une suspension des souches isolées. Il s'établit dans la gélose 

un 15 gradient de concentration d'antibiotique autour de chaque disque. Après 18 heures 

d'incubation, il se produit un halo d'inhibition autour de chaque disque qui permet de mesurer 

un diamètre. La comparaison de ce diamètre aux diamètres critiques publiés par le CASFM 

(Comité de l'antibiogramme de la Société Française de Microbiologie) permet de répondre 

qualitativement si la souche étudiée est sensible, intermédiaire ou résistante 

6.1. Aromatogramme  

Cet examen se fait de la même manière qu'un antibiogramme où les antibiotiques sont 

remplacés par des extraits végétaux. 

L'ensemencement de l'inoculum est réalisé en surface du milieu Mueller Hinton, puis 

Des disques stériles imprégnés d'une quantité de 50µl d’extrait végétaux  (HT , DCM, EAU 

DISTILLE, EP ,ET) (Figure 8) sont déposés au centre des boîtes. Celles-ci sont  ensuite 

incubées à 37 °C pendant 24 h. 

 

Figure 8 : les extraits végétaux 

6.2. Détermination de la Concentration Minimale Inhibitrice CMI   

La CMI (Concentration Minimale Inhibitrice) est la concentration de l’antibiotique la 

plus faible pour que la croissance bactérienne soit inhibée. 

Les antibiotiques Enroflaxacine  et l’Oxytétracycline sont choisis pour déterminer la CMI vis-

à-vis la souche E. coli et d’autres souches, et cela à raison de leur utilisation très répandus 

dans l’aviculture en Algérie. Les concentrations préparées sont comme suite :  

  Enroflaxacine : 0.05-0.1-0.3-0.7-1-1.2-1.6-2-2.5 µg/ml 

 Oxytétracycline : 5-0-20-40-60-80-100 µg/ml 
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on distribue dans un premier temps, dans une série de micro tube  stériles, un  volume de 

100µl, des concentrations décroissantes d'antibiotique puis on ajoute dans chacun des tubes un 

même volume,  de suspension 200µl additionné de 6ml de milieu semi solide additionné de 

rouge phénol ,après 24 heures à 37°C d’incubation , la croissance des bactérie se traduit par le 

virage du couleur de l’indicateur vers le jaune. 

7. Recherche de Clostridium  

7.1. Isolement dans les tubes  

L’isolement des clostridies a été effectué sur deux milieux :  

Gélose Viande Foie (VF) (Annexe N°04), un milieu de culture utilisé en tube pour la 

détermination le type respiratoire des microorganismes, et la gélose Wilson Blair,  un milieu 

sélectif utilisé pour l’isolement de Salmonella Typhi et des autres salmonelles dans les 

produits pathologiques d’origine animale 

Les géloses sont régénérés à 100°C pendant 20 minutes puis de le refroidir à 45-50°C, 

ensuit, de 500 µL de Na2SO3  et 200 µL de  citrate de fer ammoniacal stériles sont ajoutés à 20 

ml de chaque milieu préalablement coulés dans des tubes. 1 ml de chaque échantillon est 

additionné au milieu en état de surfusion, l’ensemencement a été effectué par mouvement de 

spirale. Les tubes sont placés dans un bain froid pour 5 mn, puis incubés à 37 °C pendant 24h 

à 48h (Figure 9).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figure 9 : ensemencements dans les tubes (milieu Viande-Foie) 
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7.2. Isolement sur les boites  

1 mL  de différentes dilutions des échantillons a été transféré sur  des boîtes de Petri stériles. 

25 ml de la gélose VF a été coulés dans la boite de l’échantillon puis homogénéiser 

parfaitement en mouvement de « 8 » et laisser solidifier sur une surface froide. 

     Dans la jarre les boites sont placées  et une bougie a été allumée pour créer l’anaérobie. On 

referme le couvercle après l’ajout de huile de paraffine, si la bougie est bien éteinte on remet 

immédiatement la jarre dans l’étuve, l’incubation  dure 24h à 37°C (figure N°12) 

Le même protocole a été effectué sur gélose au sang (Figure N°11) et gélose TSC (Annexe 

N°05,Figure N°10). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         Figure 10 : ensemencements sur  milieux TSC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 11 : repiquage dans la gélose au sang et mettre dans un dessiccateur 
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1. Isolement des souches : 

L'ensemencement en surface sur les milieux EMB et GN a permis d’isoler 53 

différentes souches à partir de diffèrent parties du tube digestif. Le tableau suivant résume 

l’aspect macroscopique des différentes colonies obtenues. 

Tableau N °4: l’aspect macroscopique des différentes colonies sur mileu EMB  obtenues 

avec  différentes parties  

Les parties 
Nombre de 

souches 
Les caractéristiques 

 

Gésier et Caecum 40 

Colonies violet foncé, bombées, présentant 

un éclat métallique verdâtre en lumière 

réfléchie. 

 

Duodénum, Jéjunum et Ilion  6 

des colonies de forme bombées muqueuses, 

sans reflets, couleur violettes, différents 

taille. 

 

Jabot et Proventicule 
4 

des grosse colonies, couleur violettes, forme 

bombées, sans reflets 

Jéjunum et Duodénum  

3 

Colonies ambrée, transparentes et grisâtre.  

 

 

Figure N°12:Résultats d’ensemencement de l’échantillon de JABO sur EMB et GN. 
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Tableau N°05 : l’aspect macroscopique des différentes colonies sur milieu GN 

Parties   
Bord Surface Couleur Consistance Opacité 

Duodénum, Caecum, 

Gésier, Proventicule, 

JABO 

régulier lisse blanche homogène opaque 

Jéjunum, Proventicule, 

JABO, Ilion, Jéjunum  
irrégulier lisse 

Beige 

blanche 
muqueuse 

opaque 

 

 

 

 

Le  milieu EMB contient des colorants (éosine et bleu de méthylène) qui inhibent la 

plupart des bactéries à Gram positif (sauf Enterococcusfaecalis), c'est un milieu 

d'isolement sélectif des entérobactéries, qui permet de différencier les espèces fermentant 

le lactose de celles qui ne le fermentent pas. 

La couleur violet foncé des colonies indique l’acidification par fermentation 

du lactose, ce qui classe la souche comme  bactéries lactose +. 

Colonies à reflet vert métallique, dites "en dos de scarabée", centre foncé, lactose + ont 

été suggérées comme des E. coli, alors que les colonies grisâtres indiquent qu’il y a  pas 

d'acidification du milieu donc pas de fermentation du lactose, se sont des bactéries lactose -. 

 

Figure N°13 : Résultats d’ensemencement de l’échantillon de Duodénum  sur EMB et GN. 
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Figure N°14: Résultats d’ensemencement de l’échantillon de l’Iléon  sur EMB et GN. 

08 souches n’ayant pas présentées l’aspect de E. coli sur la gélose EMB et GN, ont 

subi un repiquage sur la gélose Mac Conkey, qui est un milieu sélectif pour l'isolement 

des entérobactéries. En effet, elle contient des agents sélectifs qui freinent le développement 

des bactéries à Gram positif tel que le cristal violet et les sels biliaires. 

L'orientation de l'identification est basée sur l'utilisation du lactose, repérable grâce à un 

indicateur de pH (rouge neutre). 

 

 

 

Figure N° 15: Résultats de l’ensemencement du milieu Mac Conkey. 
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Tableau N°06 :l’aspect macroscopique des différentes colonies sur milieux EMB et milieux 

Mac conkey 

 

 La fermentation du lactose (+) : Elle se traduit aussi par une coloration jaune du 

milieu. Cette fermentation témoigne de la production d’une béta-galactosidase qui hydrolyse 

le lactose en galactose et en glucose qui est ensuite utilisé comme source d’énergie. Les 

souches qui ne produisent pas de béta-galactosidase (lactose -) ne peuvent acidifier le milieu, 

par conséquent ne peuvent faire virer la couleur rouge (Joffin et Leyral., 1998). 

 

Boites  

ensemencées en 

surface 

 

Résultats sur Mac Conkey 

 

Résultat 

sur EMB 

A Changement de couleur de milieu 

Colonies de couleur rose entourées d’un hâlo 

opaque  

Colonies rose 

 

B Changement de couleur de milieu 

Colonies beiges 

Colonies incolore 

 

C Changement de couleur de milieu 

Colonies de couleur rose entourées d’un hâlo 

opaque 

 

Colonies rose 

D Changement de couleur de milieu 

Colonies beiges 

 

Colonies rose 

E Changement de couleur de milieu 

Colonies beiges 

 

Colonies rose 

F Changement de couleur de milieu 

Colonies beiges 

Colonies rose et 

incolore 

 

G Changement de couleur de milieu 

colonies incolores à beiges 

Colonies incolore 

H colonies de couleur rose Colonies verdâtre 
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2. Identification des souches isolées :  

2.1. Etude microscopique  

Tous les germes isolées ont une morphologie identique, des bâtonnets Gram -, de taille 

et de forme variable. (E.coli/ Salmonelle) 

Figure N°16 : Observation microscopique (B , Ec7) 

 

Tableau N° 07 : Les caractéristiques microscopique des souches 

Les caractéristiques  Résultats  

Morphologie Bacille  

Mode de regroupement Isolés  

Gram - 

 

2.2.1. L’ensemencement de la galerie API 20 E  

Pour confirmer le genre des souches  on a donc effectué une identification 

biochimique  par la galerie API20E (la figure 43). Les résultats de l’API20 E, sont présentés 

dans annexe n°10 et le tableau ?.qui a identifié par un logiciel spécifique. 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Gram_-
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Figure N°17 : la galerie Api 20E 

 

La lecture de la galerie se fait généralement au bas de chaque microtube sauf CIT (citrate) et 

IND (indole). Il faut Lire les réactions de la façon suivante : 

VP : Ajouter une goutte d’hydroxyde de potassium  et une goutte d’alpha-naphtol Attendre 10 

minutes avant de faire la lecture de la réaction. 

TDA: Ajouter une goutte de chlorure ferrique Lire la réaction immédiatement. 

IND (indole) : Additionnée  une goutte du réactif de James. Lire la réaction immédiatement 

(Lise V et Michel L., 2005). 

Nous avons comparé la couleur obtenue de  chaque cupule et inscris le résultat sur la  

Fiche dans le but de  déterminer le code de 7 chiffres (Lise V et Michel L., 2005). 

Tableau N°08: Identification de quelques souches isolées. 

N° de souche Code  Genre et Espèce 

Les souches Lactose - 0104552 Selmonella SPP 

Souches ayant le reflet 

métallique sur EMB 

5164553 Escherichia coli 
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3. Etudes de la sensibilité des souches aux antibiotiques : 

 Les souches isolées ont été soumises à un test d’antibiogramme par la méthode de 

diffusion d'antibiotiques sur gélose Mueller Hinton. Les résultats sont montrés dans 

lafigure 18 et letableau N°09.  

 A l’aide d’un double décimètre, nous avons mesurées les diamètres des zones autour 

de chaque puits de chacune des boites de pétrie pour confirmer si la souche est résistante aux 

antibiotiques ou sensible. 

 Les diamètres sont présentés dans l’annexe N°11  

Tableau n°9 : Les différentes concentrations des antibiotiques 

 

Figure N° 18: Résultats de l’antibiogramme de Salmonella SPP 

 

Souches  Les Antibiotiques 

 Amox 

n°1 

Tylosi

ne 

n°2 

Doxy 

n°3 

Ery   

n°4 

Enr

o  

n°5 

Oxy   

n°6 

Sul 

n°7 

Flor    

n°8 

B (Salmonella SPP) 25µg /µ

l 

30µg/

µL 

34µg/

µl 

16,3µ

g/µl 

5µg/

µl 

30µg/

µl 

200 

µg/µl 

30 

µg/µl 

Ec7(Escherichia Coli) 25 

µg/µL 

30 

µg/µl 

34µg/

µl 

16,3 

µg/µl 

5µg/

µl 

30 

µg/µl 

200 

µg/µl 

30µg/µ

l 
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Figure N° 19: Résultats de l’antibiogramme d’Escherichia coli 

 

La résistance des germes aux antibiotiques présente des différences significatives.  

La proportion de souches d'E. coli résistantes à plus de 5 antibiotiques est plus importante 

comparée à celle de Salmonella spp. 

 100% des souches sont résistantes à l’Erythromycine. Par contre elles sont toutes 

sensibles à la Florfenicol 

 90 % des souches  isolées à partir des volailles  sont résistantes à la Tylosine et à 

l’Oxytétracycline,  

 50% des souches sont  résistantes à l’Amoxiciline  et Doxycyline et Sulfamide. 

Nos résultats montrent, par ailleurs, que les souches d’E. coli sont plus résistantes que 

celles des salmonelles vis-à-vis de la plupart des antibiotiques testés. Ceci a été rapporté par 

d'autres auteurs (BELHADJ C., 2004. ; FOFANA A., 2004 ). La résistance à des 

antibiotiques observée chez les salmonelles.  

Dans cette étude, les résultats observés chez les isolats démontrent que la tendance de 

résistance d’E. coli à certains antibiotiques est à l’augmentation au niveau  marocain. La 

comparaison des résultats de notre étude avec ceux rapportés par le réseau de surveillance 

français de l’antibio-résistance (Resapath de l’agence française ANSES) pour les années 2010 

et 2014, montre que  les taux de résistance enregistrés au Maroc sont très inquiétants. 

 Les souches étudiées résistent à ces antibiotiques par la production de bêtalactamases  

qui  les inactivent antibiotiques (Armengaud et al., 1994). 
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 Courvalin (2008)  a  montré que les antibiotiques qui appartiennent à la même classe 

agissent par le  même mécanisme  d’action et que les bactéries cibles peuvent leur résister par 

un mécanisme identique. 

 Par contre, elles sont inférieures à celles obtenues par Diouf (2006) qui sont de Les 

tétracyclines, sont d’anciennes molécules largement utilisées en première intention. La 

résistance à ces molécules est assez connue et  serait généralement due à un gène  plasmidique 

qui peut être acquis assez  facilement par les bactéries. Par ailleurs, c’est  un  antibiotique 

bactériostatique  à large  spectre, actif contre les bactéries Gram+ et les  Gram- (Armengaud 

et al., 1994). Cependant,  de fortes sensibilités ont été observées avec  Ciprofloxacine  

(100%), au Céftriaxone  (92,68%)  et à  la Gentamicine  (95,12%).  L’enquête a montré que 

les fluoroquinolones ne sont très peu ou pas utilisés dans la filière  avicole au Tchad  ; ce qui 

pourrait justifier cette sensibilité des souches. 

 L’antibioresistance des souches isolées au  chloramphénicol ; a montré un taux 

inférieur aux résultats de Somda (2012) au Burkina  Faso et Bonny  et al.  (2011) de la Côte 

d’Ivoire, qui avaient trouvé respectivement  85% et 41,7%.  

 Par ailleurs l’étude a montré une résistance de salmonelles à l’ampicilline et  

imipenème (100%), similaire à celle de Wahome et al. (2014) au Kenya (100% ) 

4. Etudes de la sensibilité des souches aux extraits de M.suaveolens 

L’effet antimicrobien des extraits de M.suaveolens se traduits par l’apparition d’une zone 

d’inhibition autour disque. 

Les résultats obtenus étant exprimés dans les figures suivantes : 
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 Figure N°20 : Aromatogramme de la souche Escherichia coli 

 

Figure N° 21: Aromatogramme de la souche Salmonella 



 Partie III                                                                        Résultats et Discussions 

 

 

46 

 La plupart des études ont montré que les extraits végétaux ont une plus grande activité 

contre bactéries à Gram positif par rapport aux bactéries à Gram négatif (Shelef 1984; Zaika 

1988; Smith-Palmer, Stewart et al. 1998; Ceylan and Fung 2004). 

Selon les figures, les souches E coli et Salmonella SPP était les plus résistantes aux 

extraits (DCM, ED, EP, ET) et sensibles au ( EHT). 

Les résultats de (Moldovan et al 2014) sont similaires à ceux que nous trouvons pour 

E coli et salmonella spp . 

Nos résultats vont dans le même sens que ceux trouvés par (Bakht et al 2014) qui ont 

montré que l’extrait de DCM a aucune activité antibactérienne pour E-coli . 

L’extrait HT de M.suaveolens à une activité antibactérienne enregistré pour E coli 

avec une zone d’inhibition de 8mm et salmonella avec un diamètre ne dépassant pas les 9mm. 

Barchan 2015 révèle que les bactéries Gram négatifs sont sensibles à l’extrait hexanique. 

5. Etude de la CMI des antibiotiques : 

La plus faible concentration d’antibiotique pour laquelle il n’existe pas de croissance visible 

dans des conditions de culture standardisée  est nommée la concentration minimale 

inhibitrice.  

 

Figure N°22 : la CMI Testé sur la souche B sous action d’antibiotique EnroEnrofloxacine 
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Figure N°23 : la CMI Testé sur la souche B sous action d’antibiotique Oxytétracycline 

 

Figure N°24 : la CMI Testé sur la souche Ec7 sous action d’antibiotique Oxytétracycline 

 

Figure N°25 : la CMI Testé sur la souche Ec7 sous action d’antibiotique EnroEnrofloxacine 
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Les tableaux suivants résument les CMI des différents antibiotiques vis-à-vis deux souches de 

E.coli 

Numéro de 

tube  

01 B 02 B 03 B 04 B 05 

B 

06 B 07 B 08 B 09 B 

Aspect après 

24h 

S S S S S S S S S 

 

Concentration 

d’antibiotique 

Enroflaxacine 

0,05

ug 

0,1ug 0,3ug 0,7ug 1ug 1,2ug 1,6 ug 2ug 2,5ug 

 

 

Numéro de 

tube  

01 B 02 

B 

03 B 04 B 05 B 06 B 07 B 08 B 09 B 

Aspect après 

24h 

R R R S S S S S S 

 

Concentration 

d’antibiotique  

Oxytétracyclin

e 

0,5ug 5u

g 

10ug 15ug 20ug 40ug 60ug 80ug 100ug 

 

Numéro de 

tube  

01 

Ec7 

02 

Ec7 

03 

Ec7 

04 

Ec7 

05 

Ec7 

06 

Ec7 

07 Ec7 08 

Ec7 

09 Ec7 

Aspect après 

24h 

R R S S S S S S S 

 

Concentration 

d’antibiotique 

Oxytétracycline 

0,5ug 5ug 10ug 15ug 20ug 40 ug 60ug  80ug 100ug 
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Numéro de 

tube  

01 Ec7 02 

Ec7 

03 

Ec7 

04 

Ec7 

05 

Ec7 

06 

Ec7 

07 

Ec7 

08 

Ec7 

09 Ec7 

Aspect après 

24h 

S S S S S S S S S 

 

Concentration 

d’antibiotique 

Enroflaxacine 

0,05ug 0,1ug 0,3ug 0,7ug 1ug 1,2ug 1,6ug 2ug 2,5ug 

 

6. Isolement de Clostridium perfringens 

6.1. Sur milieux Viande –Foie  

Après 48H d’incubation on a obtenus les tubes suivants : 

Figure N°26 : résultats de l’ensemencement de la gélose de Viande –Foie 

 

Il suffit juste de voire le noircissement qui indique la présence des clostridium car sont 

des bons indices d'une anciennes contamination. 

 les claustridium sont des bactéries anaérobies strictes et sporulé leur recherche sur 

milieu de cultures VF (viande -foie) il faut additionner l’alun de fer ammoniacal et le 

sulfite de sodium car ils ont la capacité de réduire le sulfite de sodium en sulfure de fer 

en présence de l'alun de fer d'où la coloration noire des spores ou bien des colonies 
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6.2. Sur le milieu TSC : 

À 46°C pendant 4jours  d’incubation, on a obtenu les résultats suivant : 

Apparition des taches noires qui représentent les colonies de Clostridium, ces taches noires 

sont des sulfures de fer qui résultent de la réduction des sulfites. 

Les souches ont été repique dans le même milieu TSC pour obtenir plus de colonies noires.  

Figure N°27 : Résultats de l’ensemencement de la gélose  TSC 

 

 

Figure N°28 : résultats de repiquage sur milieu TSC 
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 Après l’incubation, en anaérobiose, les bactéries produisent, à partir des sulfites, des 

sulfures un précipité noir en présence d’ions fer III. 

Les grosses colonies noires sont donc issues d’une bactérie anaérobie sulfito réductrice à 

46°C (recherche dans TSC : C. perfringens) 



 

 

 

 

Conclusion  
 



                                                                                              Conclusion  
 

Le secteur de l’élevage est depuis plusieurs années sous pression en ce qui concerne la qualité 
sanitaire et hygiénique des denrées alimentaires qu’il produit.  

Ces denrées peuvent présenter un risque pour la santé humaine car elles 

Peuvent être contaminées par des germes pathogènes. 

Au cours de notre étude, on a isolées et identifiés  des entérobactéries à partir de l’appareil 
digestif, révélant une certaine diversité des genres et des espèces. Les genres les plus 

fréquents sont : Escherichia coli, Salmonella SPP et Clostridies SPP. 

L’utilisation massive des antibiotiques et les sélections consécutives des souches résistantes 
peut faire craindre le pire. La principale voie de transmission de microorganismes résistants 

de l’animal à l’homme se fait via la chaîne alimentaire. Ainsi, la résistance des bactéries 

pathogènes aux antibiotiques, d’importance stratégique en médecine humaine et vétérinaire, 
constitue une charge importante pour la santé publique et animale mais aussi un coût 

considérable pour la société de nombreux pays 

Perspective 

 Bannir  l’utilisation des antibiotiques  

 Une bonne sensibilisation des abatteurs de volaille à travers des formations pourrait 

permettre à ces derniers d'avoir une meilleure maîtrise des techniques modernes 

d'abattage. 

 Le respect des règles d’hygiène au niveau des élevages ;  
 l'installation des locaux modernes pour l’abattage et le respect des conditions de 

l'hygiène lors des opérations d’abattage ; 
 La formation et la sensibilisation des éleveurs sur l’utilisation rationnelle des 

antibiotiques ;  
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ANNEXE 
 



Annexe : 

Annexe n°1 : 

 Unité de productions des différents poulets de l’expérimentation 

Wilaya  Nombres  Nombre d’éleveurs 

Ain Temouchent 5 3 

Tlemcen  5 2 

 

 Annexe n°2 : Gélose EMB 

Pour 1 litre de milieu : 

o Peptone pancréatique de gélatine .................................................10,0 g 

o Lactose ..........................................................................................10,0 g 

o Phosphate dipotassique...................................................................2,0 g 

o Eosine Y...........................................................................................0,4 g 

o Bleu de méthylène ......................................................................65,0 mg 

o Agar agar bactériologique..............................................................15,0 g  

o pH du milieu prêt-à-l’emploi à 25°C : 7,0 ± 0,2. 
Annexe n°3 : Gélose Nutritive (GN) 

Pour 1 litre de milieu : 

o Peptone .............................................. ......................................6,0g/litre 

o Extrait de bœuf ............................................... ..........................1,0g/litre 

o Extrait de levure............................................... ..........................2,0g/litre 

o Chlorure de sodium ................................................. ...................5,0g/litre 

o Agar............................................................ ...............................14,0g/litre 

o pH final : 7,3 ± 0,2 

Annexe n°4 : Gélose de Wilson-blair modifiée 

Pour 1 litre de milieu : 

o Tryptone.........................................................................................5,00 g 

o Peptone pepsique de viande .........................................................5,00 g  

o Extrait de viande ............................................................................5,00 g 

o Glucose..........................................................................................5,00 g 

o Phosphate disodique .....................................................................4,00 g 

o Sulfate ferreux................................................................................0,30 g 

o Citrate de bismuth ammoniacal......................................................1,85 g 

o Sulfite de sodium ...........................................................................6,15 g 

o Vert brillant..................................................................................25,0 mg 

o Agar agar bactériologique............................................................14,70 g  



o pH du milieu prêt-à-l’emploi à 25°C : 7,6 ± 0,2. 
Annexe n°4 : Milieu Viande foi (VF)  

Pour 1 L de milieu viande foie  

o base viande foie  ..................................................... .................... 30,0 g 

o glucose ............................................................ ............................ 2,0 g 

o agar ..............................................................................................6,0 g 

o pH = 7,4 

Annexe n°5 : Gélose TSC  

Pour 1 litre de milieu : 

o Tryptone.........................................................................................15,0 g  

o Peptone papaïnique de soja............................................................5,0 g 

o Extrait autolytique de levure ............................................................5,0 g 

o Métabisulfite de sodium...................................................................1,0 g 

o Citrate ferrique ammoniacal.............................................................1,0 g  

o D-cyclosérine...................................................................................0,4 g 

o Agar agar bactériologique..............................................................15,0 g  

o pH du milieu prêt-à-l’emploi à 25°C : 7,6 ± 0,2. 
 

Annexe n°6 : Gélose Mueller-Hinton  

Pour 1 litre de milieu.  

o Peptone………………………………………………………….. 17,50 g 

o Extrait de viande……………………………………………………2,00g 

o Ami…………………………………………………………………1,50g 

o Agar……………………………………………………………… 17,00  g 

o pH final à 25°C : 7,3  0,1 

Annexe n°7 : Gélose de Mac CONKEY  

Pour 1 litre de milieu :  

o Peptone pancréatique de gélatine .................................................17,0 g  

o Tryptone...........................................................................................1,5 g 

o Peptone pepsique de viande ...........................................................1,5 g  

o Lactose ..........................................................................................10,0 g 

o Sels biliaires.....................................................................................1,5 g  

o Chlorure de sodium..........................................................................5,0 g 

o Rouge neutre ..............................................................................30,0 mg 

o Cristal violet ..................................................................................1,0 mg 

o Agar agar bactériologique..............................................................13,5 g 

o pH du milieu prêt-à-l’emploi à 25°C : 7,1 ± 0,2. 
Annexe n°8 : Milieu pour  CMI  

o Peptone de caséine …………………………………………………10g/l 
o Glucose……………………………………………………………….8g/l 
o Rouge phénol……………………………...………………………0,04g/l 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Glucose


o Agar .…………………………………………………………..…..3,5g/l 
o pH=7 

Annexe n°9 : Les antibiotiques commerciaux  

Préparation des dilutions  d’ antibiotiques : 

1. Oxytétracycline :  

50 µl=30µg de Oxytétracycline 

2. Enrofloxacine : 

50µl = 5µg de  Enrofloxacine  

3. Florfenicol : 

50µl = 30 µg de Florfenicol 

4. Amoxicilline : 

50µl =25 µg de  amoxicilline   

5. Tylosine : 

50µl = 30µg de Tylosine 

6. Doxycyline : 

50µl = 34 µg de Doxycyline 

7. Erythromycine : 

50µl = 16,3µg d’Erythromycine  

8. Sulfamide : 

50µl = 200µg  de Sulfamide  
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