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Master 1, Microbiologie appliquée

Exercice 1:

/
Les aliments sont en général contaming microorganismes contenus dans

¥

’environnement. Si les conditions sont favorables 4 l’aliment, les microorganismes vont se
multiplier et provoque deux types d’altérations
1-Quelles sont ces deux types d'altération? Donner un exemple pour chaque type 2pts

A/ - Altération de la qualité marchande

Exemple N°1 : Pseudomonas marginalis est rencontré sur les feuilles de salade et sur
I’ensemble des feuilles. 11 fait partie de la flore normale des végetaux mais, sa multiplication
excessive peut entrainer un pourrissement de ces feuilles. Ex N°2 : Les Levures se
développent bien sur les végétaux sucrés et acides.

Ex. N°3 : Les bactéries lactiques dont le Leuconostoc mesenteroides est le germe d’altération
fréquent sur les produits riches en sucre comme la carotte rapée

B/ - Altération de la qualité hygiénique

Dans ce cas, le microorganisme en se multipliant rend ’aliment dangereux pour la santé
publique soit par sa charge, soit par la toxine qu’elle produit.

Ex.N°1 : les volailles sont souvent contaminées par Salmonella sp. avec des sources
nombreuses ( sol, poussiére, matiéres fécales des animaux ). Leur multiplication ( S.
enteritidis ) peut entrainer une infection salmonellique chez le consommateur Ex N°2 : les
Staphylococcus et le Vibrio cholerae sont dangereux

Ex.N°3 La toxine est excrétée dans le produit (exotoxine). A partir d’une certaine quantité de
toxine, le produit est dangereux & consommer méme si le microorganisme n’est plus vivant
dans le produit. C’est le cas de staphylocoques pathogénes ou de Clostridium botulinum ;

2-Quel est le but d'une analyse microbiologique? 1 pts Citer les différents niveaux d'un
controle microbiologique 1,5 pts

L’analyse microbiologique d’un produit alimentaire a pour but, de déceler et de prévenir ces
deux types d’altérations

On a trois niveaux de contrdle : avant, en cours et aprés la fabrication du produit.

Contrdle préventif : effectué, avant la fabrication, sur les matiéres premiéres et les adjuvants.
Contréle en cours de fabrication : effectué sur le produit mais aussi sur le matériel, les
locaux, et le personnel.

Contrdle sur les produits finis : effectué sur le produit fini afin de conclure sa conformité
aux normes. ‘

3-La croissance microbienne dans les aliments est contrdlée par des facteurs intrinséque et
extrinseéque:

a-Comment la composition d'aliments influence la croissance microbienne? donner un
exemple 2 pts .

“La composition d’un aliment est un facteur intrinséque crucial qui influence la croissance
microbienne.
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Plus le milieu est riche, plus la diversité microbienne est grande et les risques importants. Plus
le milieu est pauvre plus il devient sélectif favorisant telle ou telle communauté microbienne.
Produit & base de protéines : tous les produits riches en protéines (ex. : produits carnés, oeufs)
sont dangereux, ils constituent de véritables milieux de culture. On retrouve tous les microbes
pathogenes (E. coli, Salmonella, Clostridium...).

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

Les psychrophiles (ex : Listeria monocytogenes) sont des micro-organismes qui se
développent a des températures allant de 0 & 20°C avec un optimum & 15°C. Ce sont des
micro-organismes adaptés au froid

Les micro-organismes appartenant au groupe des psychrotrophes sont capables de se
développer de 0 a 35°C avec un optimum de croissance de 20 a 35°C. C’est un groupe
intermédiaire entre les psychrophiles et les mésophiles, et il est responsable des altérations
microbiennes des aliments réfrigérés.

Exercice 2:

1-Le yaourt est un milieu ou la flore microbienne est trés nombreuse. A fin d'estimer cette
quantité¢ de microorganismes, un étudiant a dilué 1g de yaourt dans 5 mL d'une solution
physiologique (tube 1). Il a ensuite ajouté 0,5 mL du tube 1 4 4,5 mL de sérum physiologique
(tube 2). La méme solution a été effectuée en série jusqu'au tube 6. Pour chaque dilution, il a
ensuite étalé 200 pL par boite de Pétri (x3) qu'il a laissé€ incuber pendant 2 jours a 28°C.
D'aprés le nombre de colonies comptées par boite, calculez le nombre moyen de

microorganismes par gramme de matiére séche (1g d'échantillon équivaut & 54 mg de matiére

seche) 2,5 pts
Dilutions | 10° 107 10” 10° 10™ 107
Nombre | tapis tapis 336,"°264141, 23 et 10, 2et5 0
de bactérien | bactérien | et 409 33
colonies

On ne prend en compte que les dilutions pour lesquelles les 3 boites ont entre 50 (ou 30)
et 500 (ou 300) colonies. Par conséquent, seul le tube 3 correspondant la dilution 1072 est
utilisable.
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Pour la dilution 102 on a une moyenne de 343 colonies par boite.

Concentration cellulaire = {Nombre moyen de colonies par boite x facteur de dilution) /
g__\igium’e'gtaté en mi) 2 P

;'Vi :.é f %3
Concentration cellulaire = (343 x 109702 =A v?\? A0° UFC/mL
Le tube 1 (ayant un volume = 5 mL) csmée:}é’ émz'g au tq@w@m&g %5 =83510" UFC
Ce qui correspond aussi au nombre d'UFQ & téfﬁt?"aféﬁé 1g de }fé?@x}tﬁ {matiere humide)
puisque qu'1g de yaourt a &t dissout dans|cés “? ol - o 135 |

S e /-3

On sait que 1g de yaourt (matiere humide) ¢t (TS
Doncily a g 35.10° UFC dans 50 mg de MS W<

e

X {}{mtiéw s&che (M8}

Faire un produit en croix
50 mg MS => 8,35.1 0° UFC
1000 mg MS => 7

i

(1000 x 8,35.10%) 1 50= 15,85 %
Etily apar conséquent %167.1(3? UFC dans 1 g de MS

2-11 y a pour le nombre de staphylocoques dans le fromage au lait cru une exigence dont les
valeurs sontn =5, M= 10000/g, m = 1000/get e = 2. Que signifient ces résultats? 1,5 pts
Cela signifie que 5 échantillons doivent &tre prélevés, qu'aucun d'entre eux ne peut contenir
plus de 10000 staphylocoques par gramme et qu'un maximum de 2 échantillons peuvent avoir
une valeur comprise entre 1000/g et 10000/g. Pour les pathogenes, souvent on ne mentionne
que n et ¢=0, ce qui suppose implicitement que M = m = 0 (pathogéne absent dans tous les n
échantillons).

Exercice 3:

1-Présenter 1’importance des germes appartenant au genre Salmonella dans le milieu des
infections bactériennes et les différentes €tapes nécessaires pour sa recherche dans l'eau 2,5
pts

Les salmonelles pouvant provoquer une infection alimentaire: la salmonellose. 1l s'agit de
l'une des principales causes d'intoxication alimentaire Recherche de Salmonella

3 étapes:

Un pré-enrichissement (10 mL de la solution mére dans 90 mL d'au physiologique stérile)
Tncubé 4 & 16 ha32°C

Suivi d'un enrichissement ( 10 mL du 1% vers un bouillon sélénité) incubé aussi a 37

La 3 ™ étape est un isolement sélectif sur gélose Salmonella-Shigella (SS)

7-Vous devez isoler et dénombrer, les indologenes. 1 pts

Donner les caractéres des réactions positives observées aprés ensemencement et incubation de
ces germes

Aprés l'ensemencement dans un milieu peptonée exempte d'indole et incubation,

La‘lecture est réalisée par l'ajout de Kovacs pour détecter l'indole

Réaction positif: formation d'anneau rouge donc présence des indologéne qui converti le

-peptone en indole
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3- Quels sont les «germes» a recherche obligatoire dans I’analyse et le contrdle
bactériologique des Eaux, et donner la définition de la «colimétriey 3pts

Les germes aérobies revivifiables (22°C - 72 h et 37°C - 24 h), des

coliformes totaux et thermotolérants (avec éventuellement recherche d’E. coli), des
streptocoques

fécaux, des spores de Clostridium sulfitoréducteurs.

A partir d’eaux suspectes la recherche des phages fécaux, de Salmonella, de Shigella, de
Vibrio etc... peut étre enterprise

La colimétrie désigne le dénombrement des coliformes dans un produit suivi (ou non) de leur
identification.

4-Dans l'analyse de lait pasteurisé en cherche de phosphatase, pourquoi? 1 pts

La phosphatase est une enzyme naturellement présente dans le lait cru dont l'activité est
inhibée quand elle subit des traitements légérement plus drastiques que ceux qui sont
demandés pour la destruction des bactéries pathogénes.

La recherche de La phosphatase alcaline (ALP) dans le lait pasteurisé sert pour vérifier que le
processus thermique de pasteurisation a lieu correctement.
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