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2. [bookmark: _TOC_250024]Les Entérobactéries



[bookmark: _TOC_250023]Caractères généraux du groupe


Les membres de la famille des Enterobacteriaceae se trouvent comme parasites, parfois pathogènes ou commensaux chez l'homme et autres animaux, et  comme  saprophytes dans le sol et les eaux. Ils sont très répondus dans la nature en raison de la contamination de l'environnement par les matières fécales animales et des eaux d'égouts. Ce sont des contaminants alimentaires très fréquents. Certains sont dangereux et peuvent être à l'origine d'intoxications. Cette famille comprend des bacilles Gram-, non sporulants, anaérobies facultatifs, mobiles (le plus souvent flagellés péritriches) ou non, isolés ou par paires. Chimioorganohétérotrophes, croissent habituellement sur des milieux de base. Les sources de carbones incluent les sucres. Métabolisme respiratoire et fermentatif. Oxydase-, catalase+, à l'exception de quelques souches [1, 8].

Bactéries indicatrices, elles peuvent signifier un défaut d’hygiène lors des processus de fabrication: une contamination fécale, environnementale, une insuffisance des procédés de traitements, un défaut d’hygiène du matériel et de l’équipement utilisés, ou une contamination croisée d’une autre origine (végétale par exemple). Pour les produits prêts à consommer et conservés sous réfrigération, les entérobactéries peuvent également signifier une conservation à des températures trop élevées ou pendant une durée trop longue.

[bookmark: _TOC_250022]Classification et identification


Les genres (et les espèces) se différencient par des tests biochimiques en particulier par les tests IMViC (Indole, Rouge de Méthyle, Voges-Proskauer, Inositol et Citrate), par le  test de l'uréase et les tests de décarboxylases. Habituellement, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae et certaines souches de Citrobacter fermentent le lactose, mais ce n'est pas le cas de Salmonella, Shigella, Proteus ou Yersinia. Parmi les genres de cette famille nous citons encore Enterobacter, Erwinia et Serratia (Tableau 4) [1].
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Tableau 4 : Caractéristiques de quelques Entérobactéries [8].

	
	Arizona
	Citrobacter freundii
	Enterobacter cloaceae
	Erwinia amylovora
	Escherichia coli
	Hafnia alvel
	Klebsiella pneumoniae
	Morganella morganii
	Proteus mirabilis
	Salmonella gallinarum
	Serratia marcescens
	Shigella sonnei
	Yersinia enterocolitica

	Mobilité
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	-
	+
	-
	(+)

	Gaz
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	v
	-
	-

	Lactose
	-
	+
	+
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	β-gal.(ONPG)
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	+
	+
	+

	Saccharose
	-
	/
	+
	v
	v
	-
	+
	-
	-
	-
	+
	+
	+

	Uréase
	-
	v
	v
	-
	-
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	+

	Indole
	-
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	v

	VP
	-
	-
	+
	+
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	+
	-
	-

	RM
	+
	+
	-
	-
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	-
	+
	+

	H2S
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+
	-
	-
	-

	Citrate
	+
	+
	+
	v
	-
	-
	+
	-
	v
	v
	+
	-
	-

	Malonate
	+
	-
	+
	v
	-
	v
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Mannitol
	+
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	-

	Gélatinase
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	-
	+
	-
	+
	-
	+

	LDC
	+
	-
	-
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	+
	+
	-
	-

	ODC
	+
	-
	+
	-
	v
	+
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	ADH
	v
	v
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	v
	-
	-
	+

	TDA
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	-

	APP
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	-

	KCN
	-
	+
	+
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	-
	+
	-
	-
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Les Coliformes


C'est un groupe de bactéries appartenant à la famille des Enterobacteriaceae. On appelle coliforme tout bacille Gram-négatif, non sporulant, anaérobie facultatif, capable de fermenter le lactose dans 48 heures, avec formation d'acide et de gaz, à 37°C, Escherichia coli est un coliforme typique. Mais il y a aussi d'autres coliformes: Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella. En microbiologie alimentaire les coliformes sont une flore indicatrice de contamination fécale et de bons marqueurs de la qualité hygiénique générale d'un aliment [1, 3].

Genre Escherichia


Il existe plusieurs espèces d'Escherichia, la plus importante est E. coli. Elle est lactose+, gazogène, réalise une fermentation mixte, elle produit de l'indole. C'est un hôte normale de l'intestin de l'homme et des animaux, et est très abondant dans  les  matières  fécales. Certains sérotypes peuvent être pathogènes et provoquent des troubles  digestifs  spécifiques, possédant une ou plusieurs toxines (hémolysine, cytotoxine, et entérotoxine). On trouve les E. coli GEI responsables de Gastro-Entérite-Infantile (céphalée, fièvre, vomissement, diarrhée), certains biotypes sont rencontrés dans les infections urinaires: ECUP (E. coli Uro-Pathogène). Des produits d'origine animale (viandes  et  certains produits laitiers), parfois l'eau, sont incriminés dans la contamination par E. coli. Les infections sont le plus souvent causées par la consommation de viande de boeuf contaminée et insuffisamment cuite, mais peuvent également être dues à la consommation d’eau, de lait cru, de fruits, légumes, etc. [3, 8].

Genre Salmonella


Les Salmonella appartiennent à la famille des  Enterobacteriaceae.  Habituellement mobiles, leurs réactions typiques sont les suivantes : tests IMViC -, +, -, + ; glucose+ (formation d'acide et de gaz à 37 °C); généralement lactose-, H2S+. Uréase- ; lysine et ornithine décarboxylase+. Les salmonelles peuvent croître sur les milieux de base par exemple, sur la gélose Mac Conckey. Pathogènes chez l'homme et les animaux. % GC environ 50-52. Les salmonelles s'identifient selon les sérotypes. La classification de

Kaufmann-White répertorie environ 2000 sérotypes Chacun d'eux est défini par ses antigènes O et H et pour certains, par l'antigène Vi [1].

La contamination des produits alimentaires peut être originelle (animaux malades) ou provenir de manipulateurs malades  ou porteurs sains du germe. On retrouve les salmonelles surtout dans les produits d'origine animale (œufs, lait, viandes, volaille, charcuterie, poisson), l'eau polluée et les produits consommés crus. Les salmonelles produisent deux types de toxine (entérotoxine et cytotoxine). S. typhi et S. paratyphi A, B et C provoquent des maladies infectieuses appelées respectivement fièvre typhoïde et paratyphoïde, la dose infectante est de l'ordre de 105 germes. L'incubation dure de 1 à 25 jours, généralement 15 jours. La maladie se déclenche avec des symptômes digestifs (vomissement, diarrhée, douleurs abdominales) avant d'entrer dans une phase septicémique lymphatique avec fièvre et torpeur (tuphos), cette action est due à l'action au niveau cérébrale d'une endotoxine neurotrope LPS [8].

Culture


Plusieurs milieux sont utilisés pour la culture et l'isolement des Entérobactéries, les plus courants sont [8]:

· Le milieu glucosé bilié au cristal violet et au rouge neutre (VRBG ou VRBGA)
· Le milieu lactosé au pourpre de bromocrésol (BCP)
· Le milieu Mac Conkey (milieu G).
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