TD 2  Microbiologie industrielle

Ex1 :
1) L’analyse microbiologique d’un aliment a donné les résultats suivants :

	Facteur dilution
	10-1
	10-2
	10-3
	10-4
	10-5
	NORMES

	Flore C
	200
210
	134
154
121
	NON ANALYSE
	32
28
24
	21
18
13
	2,1X 10 3



· Que peut –on conclure de cet aliment ?

Ex2 :
On réalise l’analyse d’un aliment semi-solide pour vérifier sa conformité.
Les critères microbiologiques  sont donnés comme suit :
	Flore
	Critères

	Coliformes
	1,5X10 2

	Flore putride
	1,6X 10 2



· Dites si l’aliment est conforme ou non sachant que les résultats sont les suivants :
	Flores/Dilutions
	10 -1
	10-3
	10-5
	10-6
	10-7
	10-9

	Coliformes fécaux
	>300
>300
>300
	260
267
261
	220
179
156
	135
125
95
	80
74
75
	23
24
16

	Flore putride
	280
265
277
	268
260
256
	189
178
170
	150
132
Contaminé
	140
123
134
	Contaminé
24
20



Ex3 :
Définissez la fermentation ?
Quels sont les principaux produits de la fermentions ?
 (
Par Dr. ADDI
)Définissez  le fermenteur ? Pourquoi on l’utilise ?
