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Corrig6 type d'examen:Microbiologie industrielle

L 3, Microbiologie 
^,- __

1/ Quels sont les objectifs de la microbiologie industriell * ( l,(\__
-l'obtention de microorganisms en quantit6s importantes;

-l'obtention de produits d'intdret secret6s par des microorganismes;

-l'obtention de produits m6tabolis6s pqr des microorganismes

2i Quels sont les paramdtres d prendre en considdration au cours d'une fermentation? @
Paramdtre physico-chimique (pH, tempdrature...), biologique (la souche), Economique (cofit

de fermentation exemple: matidre premidre bon march6)...

3/Faire une comparaison entre un proc6d6 de culture continue et discontin"e ( 3)
\-/

4/Que signifie le processus de mise i l'6chelle? {"1
\--l

Le scale up (ou mise d l'6chelle) est le transfert du proc6d6 d'un bior6acteur de laboratoire de
petit volume d celui d'un bior6acteur industriel i grande 6chelle. .--2
5/D6linir les inoculas industriels en citant leurs propri6t6st ( *, t

L'inoculum est d6fini comme tout mat6riel vivant (spores, cellules, hyphes) servent d inoculer
un milieu de propagation ou de production.
A 1'6chel1e industrielle, il s'agit d'inoculer largement le milieu de culture afin que la souche
ensemencde se d6veloppe suffisamment vite pour supplanter les contaminants dventuels.
Proprieties:

-Qualit6
-Quantit6
-Ax6nie

@

fermentation continue fermentation discontinue

Dans ce proc6d6, un 6tat d'6quilibre dans la
cuve est maintenu par I'alimentation de

milieu et le soutirage de fagon continue
(Systdme ouvert). Le microorganisme est
restd dans un 6tat physiologique constant ou
il produit de fagon maximale.
I'alimenthtion et le soutirage permettent de

maintenir les concentrations constantes dans
le fermenteur.

Le proc6d6 est r6alis6 dans un systdme clos
dans lequel un m€me volume de milieu non
renouvel6 est utilis6 pour la croissance des

micro-organismes; la quantitd de nutriments
est donc limit6e.
Durant tout le temps de la culture on
n'introduit pas de milieu de culture (systdme

clos). La concentration en biomasse
augmente selon la courbe de croissance
microbienne. Dans le mOme temps le substrat
est consomme par le microorganisme et le
produit recherch6 apparai! sa concentration
(P) auemente.



6/La fermentation en phase solide est principalement retrouv6 en Asie pour la
production (tris traditionnelle) de Koji

-Expliquer le proc6d6 de production du Koji en pr6cisant Ie support et la souche utitis6e@

Le d6veloppement des champignons filamenteux en FMS se fait par extension et ramification

des filaments formant le mycdlium. Aprds I'inoculation d'un substrat (iz) par des conidies

(Aspergillus oryzae),les hyphes se d6veloppent pour former un tapis myc6lien qui s'6tend dL

la surface des particules solides. A partir de ce tapis myc6lien, des filaments se d6veloppent

dans les espaces gazerx et des filaments p6ndtrent d I'int6rieur des particules (de la matrice

solide) ou dans les espaces interparticulaires (par croissance) d la recherche de compos6s

nutritifs, notamment dans les pores rgmplis de liquide-

7/Compl6ter le tableau suivant: C
Produits Acide citrique Acide lactique Antibiotique CH4

Souches

productrices

Aspergillus

niger

Bacillus

coagulans

Pdnicillium

notatum

Methanobacterium

8/Comment on peu$am6liorer les capacit6s de production de la souche productrice
d'acide gluta4ique Corynebacterium glutamicum @

o Choc thermique, limitation en biotine, Ajout de tensioactif, Ajout de pdnicilline

9/Pourquoi les extr6mophiles sont-ils intdressants en microbiologie industriell "?(e\:_
L'utilisation des thermophiles en biotechnologie pr6sente plusieurs avantages:
Vitesse superieur de r6action, risques de contamination (et de prdsence de pathogdnes)

r6duits,-r6duction des co0ts de refroidissement (aprds st6rilisation du milieu), r6duction de la

viscosit6 de certains milieux,...

10/ Quels sont les diff6rentes applications de la spiruline?(.9

Les applications des microalgues sont nombreuses et vari6es. Ces applications peuvent se

regrouper en trois partigs: I'alimentation humaine et animale, le d6veloppement de moldcules

biochimiques pour I' industrie et les applications environneme4tales.


