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La physiologie des bactéries est classiqguement étudiée et comprise au niveau populationnel, selon un
comportement moyen déduit d’un échantillon de cellules. Considérées individuellement, les cellules
de ces populations peuvent pourtant présenter certains traits de caracteres observables, |[égerement
différents voire extrémement divergents, donnant lieu a de I’hétérogénéité phénotypique. Pour une
méme espece bactérienne, cette diversité phénotypique est souvent appréhendée en premier lieu au
niveau génotypique avec la notion de souche, tres familiere pour les microbiologistes, chacune
possédant des caractéristiques génétiques et/ou génomiques spécifiques. Par ailleurs, dans de
nombreux écosystemes co-existent différents biotopes et biocénoses en interaction, ol une multitude
de micro-environnements peuvent étre rencontrés par une méme souche. La diversité des réponses
adaptatives des cellules bactériennes a ces différents stimulus va alors entrainer une hétérogénéité
physiologique. Enfin, un troisieme niveau important d'hétérogénéité phénotypique est lié a
I'hétérogénéité cellulaire d'une méme souche dans un méme microenvironnement qui met en jeu des
mécanismes moléculaires intrinseques tout a fait particuliers. Pour les bactéries pathogenes
alimentaires zoonotiques, ces aspects sont particulierement pertinents et importants a considérer
dans la mesure ou les matrices alimentaires présentent fréquemment une structure hétérogene et
qgue les niveaux de contamination sont faibles, de quelques cellules par gramme de produit. Dans la
chaine alimentaire, I'émergence de ces variants aux comportements divergents, méme rare, peut étre
a l'origine d’une augmentation du risque sanitaire avec des niveaux de persistance, résistance,

colonisation et/ou de virulence plus élevés.
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