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Objectifs de I’enseignement :
Cette matiere permet |'étude :

- Du fonctionnement des fermenteurs et de la pratique industrielle des fermentations.

- Des potentialités des souches microbiennes en matiere de biosynthese de métabolites
importants (vaccins, antibiotiques, enzymes, protéines, levures, P.0.U., fromages,
aromes,...)

- Des optimisations et des améliorations de souches sauvages (facteurs et conditions du
milieu, mutagénese, recombinaison génétique en vue d’une production maximale de
métabolites.

Des méthodes d’isolement, de purification et de I'obtention des métabolites.

Connaissances préalables recommandées :

Contenu de la matieére :
1. Introduction: Les domaines d’activité d la microbiologie industrielle et intérét de I'utilisation des
microorganismes, cellule bactérienne : produit microbien d’intérét industriel
2. Les Microorganismes utiles (Archaea, bactéries, champignons, algues et Virus): Rappel de
Taxonomie, importance des microorganismes en industrie.
3. Les milieux de culture industriels.
4. Les fermentations industrielles :
-Le fermenteur
-Les protéines d’organismes unicellulaires : les P.O.U. ou SCP, les organismes utilisés et les
substrats bon marché les plus adaptés
5. Les produits de fermentations industrielles :
5.1. Les métabolites primaires obtenus par fermentation microbienne:
-Les acides aminés
-Les acides organiques
-Les Biogaz (H2, CH4, ...)
-Les vaccins
5.2. Les métabolites secondaires :
-Les antibiotiques (pénicilline, streptomycine, tétracycline
-Les vitamines (B12)
-Les polysaccharides
5.3. Les enzymes.



Travaux pratiques :

N°1 : Initiation aux techniques de criblage d’antibiotiques

N°2 : Les techniques de conservation des souches microbiennes industrielles
N°3 : Production de P.O.U. la levure

N°4: Production d’'une enzyme microbienne.

Mode d’évaluation :
Controle et Examen semestriel



