Problématique

Emergence des bactéries
multirésistantes
Exemple de I'étude
Listeria monocytogenes

./il Accumulation des conservateurs
dans I'environnement

Expériences
1. Séchage IR de solution de bactériophage
- Support papier d’emballage
- 4 types de solution de phage?
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2. Bioactivité sur double couche AGAR*

Vitesse de séchage
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Stratégie

Les bactériophages : virus de
bactérie une solution d’avenir?

Bactériophage P100 spécifique de
Listéria monocytogenes (ATCC 19115)

Matériels et Méthodes

Objectifs

1. Survie et stabilité -
bactériophages au IR -

2. Etablir un profil
de séchage

3. Activité antibactérienne
dans le temps

Analyses
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Masse et température de surface gLT'\
en fonction du temps

Décompte des bactériophages @

Fig. 1 : Montage expérimental

Résultats

Activité antibactérienne
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Fig. 2 : Cinétigue du séchage

- Vitesse constante et similaire atous les >
solutions testées

Conclusion et perspectives

— Les bactériophages sont conservables a I’état
déshydraté

Remplacer les conservateurs ajoutés par
I"industrie agroalimentaire

— Changements d’échelle en cours

— En parallele des cocktails de bactériophages pour
plusieurs types de bactéries cible

Fig. 3 : Triplicata de SP3 a 14j plages de lyse

Plage de lyse visible qui
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Fig. 4 : Activité antibactérienne au cours du temps

— Reésistance des phages au séchage

s’étire au-dela du support -y SP1et SP3 solutions optimales
de conservation
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