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3 Dr RAHMOUN MALIKA

Les fabrications dans les bio-industries supposent la maîtrise des développements 
microbiens, aussi bien des souches de cultures utilisées en fermentation, que des 
micro-organismes contaminants qui peuvent perturber à des degrés divers, le 
déroulement de la fabrication et mettre en cause la qualité et la conservation du 
produit final.

Ainsi, les contrôles doivent permettre de garantir une bonne qualité hygiénique et 
une bonne qualité marchande du produit ; et aussi minimiser les pertes dues à des 
mauvaises conditions de fabrication, et donc d'avoir le moins possible de produits 
non conformes.

A l'issu de module, l'étudiant doit

Pouvoir reconnaître l'importance du contrôle microbiologique pour la santé 
humaine et animale.
Savoir estimer la quantité de micro-organismes dans un échantillon.
Être capable de trancher sur la qualité d'un produit, qu'elle soit 
microbiologique ou marchande.
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1. L'ensemble de ces techniques peut être utilisé pour caractériser la qualité 
des aliments.
Interprétation selon un plan à trois classes (tableau 3) :

L'interprétation des résultats s'effectue selon un plan à trois classes, dans le cas où la valeur  est différente de « c »
zéro (0).

Les résultats s'expriment de la façon suivante :

si le résultat de l'analyse est inférieur ou égal à , le résultat du critère microbiologique est satisfaisant ;« m »
si le résultat de l'analyse n'excède pas  et si le nombre d'unités de l'échantillon donnant un résultat « M »
supérieur à  et compris entre « 1 » et « c », le résultat du critère microbiologique est  ;« m » acceptable
si le résultat de l'analyse excède  ou si le nombre d'unités de l'échantillon donnant un résultat compris entre  « M »

 et  est supérieur à « c », le résultat du critère microbiologique est  (Tableau 3) : « m » « M » non satisfaisant
Critères microbiologiques applicables aux denrées alimentaires) .[5]

I CHAPITRE III : 
Interprétation des 
résultats d'analyses 
microbiologiques



L'ensemble de ces techniques peut être utilisé pour caractériser la qualité des aliments.
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