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Objectifs

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

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

non conformes.
A l'issu de module, I'étudiant doit

® Pouvoir reconnaitre I'importance du contréle microbiologique pour la santé
humaine et animale.
Savoir estimer la quantité de micro-organismes dans un échantillon.
Etre capable de trancher sur la qualité d'un produit, qu'elle soit
microbiologique ou marchande.
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Conclusion

Les techniques microbiologiques classiques sont longues et demandent un délai de réponse trop important pour étre
utilisées couramment pour un contréle de la fabrication. Les méthodes mises en ceuvre doivent étre simples, donner
une réponse suffisamment rapide pour qu'une correction soit éventuellement possible dans la fabrication, et doivent
étre peu colteuses, de fagon a pouvoir multiplier les controles et mieux surveiller la fabrication, sans alourdir

excessivement les colts de production.
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