
Utilisation d’antibiotiques 

Développement de résistance 
dans la microflore intestinale 

Transfert de la résistance 

Danger sur la santé humaine 
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Nouvelle formulation comme alternative aux 
antibiotiques utilisés dans l'élevage de volailles 

D'une façon générale, l’utilisation des antibiotiques est une pratique très 

répandue dans l’élevage des animaux de ferme, en particulier les volailles. 

En plus du contrôle des maladies infectieuses, l'utilisation des antibiotiques 

permet d'améliorer le gain en poids et l'état de santé chez l’animal. Ces 

dernières années, la surutilisation des antibiotiques a été fortement 

observée : actuellement il est confirmé qu'elle est à l'origine du 

développement et du transfert de la résistance chez plusieurs bactéries 

pathogènes. Il est donc nécessaire de développer de nouvelles alternatives 

à l’usage de ses antibiotiques afin de préserver la santé humaine et 

l'environnement. 

Méthodologie   

Les taux maximaux de production sont : 34,6x10-3 unités enzymatiques/kg 

de marc de pomme après 9 jours de fermentation, 37,5 g acide citrique/kg 

de marc de pomme après 3 jours de fermentation et 36,8 g protéine/kg de 

boues d’ultrafiltration de jus de pomme après 2 jours de fermentation.  

Jusqu’à date, trois composants essentiels de la formulation ont été 

produits : l’enzyme laccase, l’acide citrique et les protéines.  

Les prochaines étapes du projet seront : 

i. production d’autres enzymes (lignine peroxydase et manganèse 

peroxydase) en utilisant Phanerochaete chrysosporium ;  

ii. micro-encapsulation des trois composantes ; 

iii. développement d’une formulation stable afin que les composants soient 

actifs au moment d’être libérées dans le tractus intestinal des volailles. 
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Introduction 

Conclusion et à venir 

Résultats  

Références   

Développer une nouvelle formulation alternative aux antibiotiques qui 

stimule le métabolisme  des volailles pour les maintenir en bonne santé à 

partir des mélanges: enzymes-acide citrique-protéines. 0
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De : Eureka Brewing 

Fermentation en milieu liquide  
Substrat : boues d’ultrafitration 

de jus de pomme  

Saccharomyces cerevisiae Aspergillus niger Trametes versicolor  

Acide citrique Biomasse + protéines  Laccase 

Fermentation en milieu solide  
Substrat : marc de pomme  

Fermentation en milieu solide  
Substrat : marc de pomme  

Formulation stable 

Microcapsule 

De : Fungi of Great Britain and Ireland 
 

De : shroomery.org 
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