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PROBIOTIQUES, PREBIOTIQUES ET SYNBIOTIQUES 
I. Le microbiote = Flore intestinale 
� Le microbiote intestinal, constitue l'ensemble des microorganismes vivant dans l'intestin 
���� 500 à 1000 espèces bactériennes  dans le colon et 100 000 milliards de bactéries  (1014) 

A. Flore dominante 

Firmicutes  (F) : Bactéries Gram + (250 genres) 

Bacteroidetes ( B) : Regroupe plusieurs classes de bactéries qui sont largement répandues dans les intestins 
d'animaux (20 genres) 

Rapport F/B = 10/1→ soit 10 fois plus de firmicutes  que de bacteroidetes . 

Le classement des bactéries se fait selon des critères génétiques. 

B. Rôles du microbiote : 
� Rôle nutritionnel 
� Protection contre les micro-organismes pathogènes  (ex : germe 
de la gastro-entérite)  
� Acquisition de la tolérance, développement et fonctions de 
l’immunité digestive  (allergie) 
� Rôles dans le développement et les fonctions de l’é pithélium 
digestif  (ex : Souris sans flore sont petites et ont un TD peu développé) 

Nota : Tout se passe dans le colon droit : conduction d’acides et de gaz. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Autres rôles métaboliques : 
�Synthèse de vitamines  : K, B5, B6, B7, B9, B12  
�Réduction du cholestérol en coprostanol  
�Transformation des acides biliaires  

II. Probiotiques 
Probiotiques  : Microorganismes vivants  (bactérie, levures) exerçant un effet positif sur la santé . 

� Une bactérie est définie par le genre et l’espèce.   
� C’est la souche qui est importante . 

Nota : Escherichia coli nissle 1917 est un des meilleurs probiotiques, alors que E.coli peut causer des appendicites, 
des cystites… .On isole les probiotiques à partir des selles. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

5 Caractéristiques d’un bon probiotique  

1 - Etre non toxique 
2 - Ne pas être dégradé par la digestion (acidité 
gastrique, bile)  

3 - Survivre, mais ne pas persister  
4 - Ne pas être sensible aux antibiotiques 
5 - Avoir un bénéfice clinique 

 

Activité métabolique du microbiote  

Substrat Produit 

Glucides AGCC, gaz, lactate, succinate 

Protéines Lactate, succinate, formiate, NH3, amines, 
phénols, AGCC, polyamines 

Lipides AG hydroxylés, acides biliaires secondaires 

Différents types de ferments  : exemples 

Genre Espèce 

actobacillus Streptococcus 
(yoghourt) bulgaricus thermophilus 

Bifidobacterium infantis, longum, bifidum, lactis, 
brevis, essensis 

Les propriétés du probiotique sont 
spécifiques de la souche 
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Survie chez l’adulte Cinétique d’apparition dans les fèces 
des bactéries probiotiques ingérées 

pH = 3 = pH gastrique ; 3% bile = duodénum  

Effet de la toxine cholérique sur les cellules IEC- 6 en 
présence d’un milieu conditionné par S. boulardii 

Effet antibactérien du L. acidophilus LB humain 

  

 
����Plus on augmente la quantité de probiotique (en 
micromol), plus l’effet de la toxine diminue  

 
����Le probiotique a un effet anti-toxique, anti-inflam matoire, anti-microbien, métabolique, trophique sur  les 
enzymes, sur les Ig A sécrétoires.  

III. Probiotiques alimentaires 

���� Aliments à base de lait 
Kéfir (Lactobacillus acidophilus) 
Yaourt  (L. delbrueckii ssp. bulgaricus, …) 
Fromage et beurre  (L. lactis lactis, … , moisissures ) 

���� Fermentation 
Pain  (Saccharomyces cerevisiae) 
Vin, bière 
Vinaigre, choucroute  (Acetobacter, L. plantarum) 
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Les Probiotiques disponibles en France  � laits fermentés  (lactobacille = actimel + yakult ; bifinobactérie : activia) 
+ laits infantiles  (maternel) 

Probiotiques et pathologie digestive  (surtout les diarrhées ) Probiotiques et pathologies extra-digestives  

� Diarrhée  infectieuse 
� Diarrhée  associée aux 
antibiotiques 
� Diarrhée  du voyageur 
� Diarrhée  en nutrition entérale 
� MICI 
� Troubles fonctionnels 

� Intolérance au lactose 
� Cancer ? 
� Infection à Helicobacter 
pylori 
� Pancréatite aiguë 
Encéphalopathie hépatique 

� Allergie  et atopie 
� Infections respiratoires , gynécologiques  
� Fonction pulmonaire chez l’enfant 
asthmatique 
� Accouchement prématuré 
� Nombre de lymphocytes CD4 dans le SIDA 
� Troubles de l’état nutritionnel 

Nota : Quand on mange un yaourt, on absorbe du lactose et de la lactase (enzyme de dissociation du lactose) → plus 
facile à digérer. La majorité des cellules de défense chez l’homme est dans l’intestin. 

IV. Prébiotiques 

A. Définition des Prébiotiques = substrat de la bactérie 

����Ingrédients alimentaires de nature  oligosaccharidique  qui ne sont pas digérés dans l'intestin grêle de l'homme, 
mais, en revanche, fermentés dans le côlon . 
����Ils stimulent sélectivement la croissance et/ou l'activ ité d'un nombre limité de bactéries  de la flore colique  
normale (bactéries lactiques : bifidobactéries et lactobacilles) 
 
�Dans la nature, ils sont présents dans certains végétaux en très faible quan tité  (ex : la chicorée ) 
�Produits industriellement par synthèse  sous l'action d'une enzyme de transfert à partir du  lactose et du 
saccharose 
�Leur pouvoir édulcorant , leur qualité gustative  et leurs propriétés technologiques  → Utilisés dans l'industrie 
agro-alimentaire  

B. Les principaux prébiotiques : 
- Lactulose, lactitol 
- Fructo-oligosaccharides (FOS) 
- Inuline 
- (Trans-) Galacto-saccharides 
- Lactose 
- Fibres alimentaires 
 

C. Effets physiologiques 
Les effets physiologiques sont les mêmes que les probiotiques sauf 
qu’en plus il y a l’effet osmotique  : 

�Effet osmotique  (appel d’eau dans la lumière colique) 
�Effets liés à leur fermentation et à ses produits : 
    - Augmentation de la masse bactérienne  
    - Croissance des bifidobactéries  
    - Augmentation de la production des AGCC  (butyrate, etc.) 

� Diminution du pH intraluminal 
� Augmentation de la production des gaz intestinaux 

 

 
 
Nota : Les fructo-oligosaccharides (FOS), sont des 
fibres fermentescibles 
 
 
�Plus on prend de substrat de la bactérie, plus la 
bactérie va proliférer 
 
 
 
 
 
 
 

V. Synbiotiques 
Synbiotiques = substrat de la bactérie et la bactérie 
� C’est l’association d’un (ou de plusieurs) probiotiques et de son (ses/leurs) nutriments (prébiotiques) 

Synbiotique = Probiotique + Prébiotique 
 

!!! Sy Nbiotique et non pas sy Mbiotique car il n’y a pas de symbiose !!! 

Effet des FOS sur les concentration des Bifidobacté ries 


