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Niveau : Master I Qualité des produits et sécurité alimentaire Durée: 1h :30 min

Controdle du premier semestre (Module : Microbiologie alimentaire)

Questions :

1- Quelles sont les conséquences d’une interaction microbienne entre plusieurs types de champignons
sur la production des mycotoxines ?

2- Pourquoi la présence de certains microorganismes dans les aliments est-elle essentielle ?

3- Quel est le type de microorganisme qui contamine les aliments secs ?

4- Définir une toxi-infection alimentaire collective et préciser une bactérie incriminée.

5. Citer les principales moisissures productrices des mycotoxines.

6- Expliquer le mécanisme par lequel certains microorganismes peuvent résister aux pH faibles.

7- Comment se développe une échinococcose alvéolaire ?

Bon courage
Corrigé type de I’examen S1 (Microbiologie alimentaire) M1 QPSA

1- La présence simultanée de plusieurs especes fongiques dans le méme milieu entraine une diminution de la
production de mycotoxines. 2 pts

2- La présence de certains microorganismes dans les aliments est essentielle car ils entrainent des
changements organoleptiques favorables suite a leur croissance et méme certains peuvent libérer des
métabolites antimicrobiens qui prolongent de conservation des aliments. 3pts

3. Les aliments secs peuvent &tre contaminés par les microorganismes xérophiles représentés par les
champignons. 2 pts

4- Toxi-infection alimentaire collective (TTAC) : Des maladies causées par 1’ingestion d’un microorganisme
pathogéne présent dans I’aliment. Apres sa multiplication dans le tube digestif, il sécréte une toxine
provoquant des symptomes maj oritairement digestifs chez au moins deux personnes. EX : Salmonella 4pts

5- Les principales moisissures productrices des mycotoxines appartiennent aux genres Aspergillus,
Penicillium et Fusarium. 3pts

6- Le mécanisme de résistance a 1’acidité : les microorganismes qui résistent aux pH faibles disposent dans
leurs membranes une ATP ase qui aide 3 éliminer I’excés des H+ de la cellule permettant le maintien de
I’homéostasie. 3 pts

7- C’est une affection parasitaire particuliérement grave, évoquant une tumeur maligne du foie,
l'échinococcose alvéolaire. Elle est due au développement, et & la multiplication de formes larvaires

d'Echinococcus multil_oculuris dans le parenchyme hépatique des patients. 3pts
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