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Exercice 1: .'..?\ l:.t ,./ -;,
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Les aliments sont en g6n6ral contamirr(Siff-ar
-.q j!"_

contenus dans

I'environnement. Si les conditions sont favorable3- les microorganismes vont se

locaux, et le personnel.
Contr6le sur les produits finis : effectu6 sur le produit fini afin de conclure sa conformit6

aux norrnes.
3-La croissance microbienne dans les aliments est contr0l6e par des facteurs intrinsdque et

extrinsdque:

a-Comment la composition d'aliments influence la croissance microbienne? donner un

exemple 2 pts.
'Lti composition'd'ufi.aliment'est un facteur intrinsdque crucial qui influence la croissance

microbienne.
tl3

multiplier et provoque deux types d'alt6rations

1-Quelles sont ces deux types d'alt6ration? Donner un exemple pour chaque type 2pts

A/ - Alt6ration de la quatit6 marchande
Exemple No1 : ps.eidomonas marginalis est rencontr6 sur les feuilles de salade et sur

l,ensemble des feuiiles. I1 fait partie de la flore normale des v6g6taux mais, sa multiplication

excessive peut entrainer un pourrissement de ces feuilles' Ex No2 : Les Levures se

ddveloppent bien sur les v6g6taux sucr6s et acides'

Ex. No3 : Les bact6ri., turiiq.r.s dont le Leuconostoc mesenteroides est le germe d'alt6ration

frdquent sur les produits riches en sucre comme la carotte r6p6e

B/ - Alt6ration de la qualit6 hygi6nique
Dans ce cas, le micr6organir-E .r, ie multipliant rend I'aliment dangereux pour la sant6

publique soit par sa charge, soit par la toxine qu'elle produit'

Ex.Nol : les volailles sont souvent contamin6es par Salmonella sp' avec des sources

nombreuses ( sol, poussidre, matidres f6cales des animaux )' Leur multiplication (.S'

enteritidis ) peut enirainer une infection salmonellique chez le consommateur Ex No2 : les

Staphylococcus etle Vibrio cholerae sont dangereux

Ex.No3 La toxine est excr6t6e dins le produii(exotoxine). A partir d'u1e certaine quantit6 de

toxine, le produit est dangereux ir consommer meme si le microorganisme n'est plus vivant

dans 1e produit. C'est le .it d. staphylocoques pathogdnes ou de Clostridium botulinum;

2-euel est le but d'une analyse microbiologique? I pts Citer les differents niveaux d'un

contrdle microbiologique L'5 pts

L,analyse microbiologique d'un produit alimentaire a pour but, de d6celer et de pr6venir ces

deux types d' alt6rations
On a trois niveaux de controle : avant, en cours et aprds la fabrication du prodqit'

Contr6le pr6ventif : effectu6, avant la fabrication, sur les matidres premidres et les adjuvants'

Contr6le en cours de fabrication : effectu6 sur le produit mais aussi sur le mat6riel, les



TL

Plus le milieu est riche, plus la diversit6 microbienne est grande et les risques importants. Plus
le milieu est pauvre plus il devient s6lectif favorisant telle ou telle communautd microbienne.
Produit d base de protdines : tous les produits riches en prot6ines (ex. : produits carn6s, oeufs)
sont dangereux, ils constituent de vdritables milieux de culture. On retrouve tous les microbes
pathogdnes (E. col i, Salmonella, Clo str idium. . .).

b-Quelle est la diff6rence entre les microorganismes psychrophiles et psychrotrophes? 2 pts

Les psychrophiles (ex : Listeria monocytogenes) sont des micro-organismes qui se
ddveloppent d des tempdratures allant de 0 d 20"C avec un optimum e 15'C. Ce sont des
micro-organismes adaptds au froid
Les micro-organismes appartenant au groupe des psychrotrophes sont capables de se

ddvelopper de 0 d 35oC avec un optimum de croissance de 20 a 35"C. C'est un groupe
intermddiaire entre les psychrophiles et les mdsophiles, et il est responsable des alt6rations
microbiennes des aliments rdfris6rds.

Exercice 2:

l-Le yaourt est un milieu ou la flore microbienne est trds nombreuse.

quantit6 de microorganismes, un 6tudiant a dilu6 1g de yaourt dans

physiologique (tube 1). Il a ensuite ajoutd 0,5 mL du tube I d,4,5 mL de s6rum physiologique

(tube 2). La mOme solution a 6t6 effectu6e en sdrie jusqu'au tube 6. Pour chaque dilution, il a

ensuite 6tal6 200 pL par boite de P6tri (x3) qu'il a laissd incuber pendant 2 jours d28"C.

D'aprds le nombre de colonies compt6es par boite, calculez le nombre moyen de

microorganismes par grafirme de matidre sdche (1g d'dchantillon 6quivaut d 5d mg de matidre

sdche) 2,5 pts

Dilutions 10u 10-' l0-' 10- 10 10-

Nombre

de

colonies

tapis

bact6rien

tapis

bact6rien

356, 264

et 409

4I, 23 et

33

0,2 et 5 0

On ne prend en compte que les dilutions pour lesguelles les 3 boites ont entre 50 {oq 30}
et 500 {ou 300} cslsnies- Par consdquent. selrl fe tube 3 correspondant Ia dilution 10-r est
utilisabIe.

A fin

5mL

d'estimer cette

d'une solution
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Pour la dilution 10-2 on a ttre moye$re de 313 cotonies par boite'
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6chantillons).

Exercice 3:

1-Pr6senter I'imPortance des

infections bactdriennes et les

Faire un Prcdutt en crolx:
$;;ilb => 8,3s.105 uFc
1000 mg M$ => ?

rr-ni'ig *"a'gs'1il5) I so- 15'65 %

El il y a par c*nsdqu*ni t 'el't ot UFc #as t g # **$

2.I|yapourlenornbredestaphylocoquesdanslefromageaulaitcruuneexigencedontles

valeurs sont n = 5, M = 10000/9, m = 1000/9 et c:2' Que signifient ces r6sultats? 1'5 pts

cera signifie que 5 6chant'rons doivent 6tre pr6rev6s, qtt'aucun d'entre eux ne peut contenir

plusde10000staphylocoquespaxgrafi}mgetqu,unmaximumde26chantillonspeuventavoir

une valeur comprise entre 1000/9 et 10000/9. pour les pathogdnes, souvent on ne mentionne

que n et c=0, ce qui suppose implicitement que M = m = 0 (pathogdne absent dans tous les n

gefines apparrcnant au genre Salmonella dans le milieu des

diff6rentes 6tapes n6cessaires pour sa recherche dans l'eau 205

pts

Les salmonerles pouvant provoquer rlne infection alimentaire: 
'a 

salmonellose' I1 s'agit de

I'une des prir.iput", "irr"l 
airrto"i"dt;;;il";;e R"ch"tch" de Salmonella

3 6tapes:

un pr6_ernichissement (10 mL de la sorution mdre dans g0 mL d'au physiologique st6rile)

Incub6 4iLt6hd32'C
suivi d,un enrichissement ( 10 mL dr 

^1"' 

vefs un bouillon s616nit6) incub6 aussi ir 370c

La 3 
.*" 6tape est #;;; sJtectif'rw;A;. Salmonella-Shigella (SS)

2-Vous devezisoler et d6nornbrer' les indologdnes' 1 pts

Donner les caractdres des r6actions po3itives observ6es aprds ensemencement et incubation de

cos gefines 
. --:1!^-. ^^^ran5e exernotg d,indole et incubatiOno

Aprds 1'ensemencq":{ dans un milieu pepton6e exemprc

Latbcture6st**ile. par{ajolrt dg Kovacs pour d6tecter I'indole

R6action positif: formation d,anneau louge donc pr6sencs des indologdne qui converti le

peptone en indole

313
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3- Quels sont les (gerrnes) e recherche obligatoire dans l'analyse et le contr6le

bact6riologique des Eaux, et donner la d6finition de la <colim6trie> 3pts

Les germes adrobies revivifiables(22"C -72het37"C - 24 h), des
coliformes totaux et thermotol6rants (avec 6ventuellement recherche d'8. coli), des
streptocoques
fecaux, des spores de Clostridium sulfttordducteurs.
A partir d'eaux suspectes la recherche des phages fecaux, de Salmonella, de Shigella, de
Vibrio etc... peut €tre enterprise

La colim6trie d6signe le ddnombrement des coliformes dans un produit suivi (ou non) de leur
identification.

4-Dans I'analyse de lait pasteurisd en cherche de phosphatase, pourquoi? 1 pts

La phosphatase est une enzyme naturellement pr6sente dans le lait cru dont I'activitd est
inhibde quand elle subit des traitements ldgdrement plus drastiques que ceux qui sont
demand6s pour la destruction des bact6ries pathogdnes.
La recherche de La phosphatase alcaline (ALP) dans le lait pasteuris6 sert pour v6rifier que le
processus thermique de pasteurisation d lieu correctement.
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