CHAPITRE 2 : PHYSIOLOGIE BACTERIENNE

Quand les conditions de température, humidité, acidité, pression, oxygène sont favorables et que les nutriments sont  présents, les bactéries se multiplient. Chaque espèce de bactérie a ses conditions optimales de vie : une température, un pH, une pression en oxygène, une pression osmotique, une disponibilité en eau. Plus on se rapproche de ses conditions optimales de croissance, plus la croissance de la bactérie est rapide.
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1. les besoins Nutritionnels des bactéries

Les besoins sont très variables selon les espèces. Les bactéries ont besoins :

	· d’une source d’énergie (lumière du soleil ou nutriments)

· d’une source de carbone (CO2 ou carbone des nutriments)

· d’une source d’azote et de soufre 
· d’éléments minéraux : macroéléments : fer, sodium,… et oligoéléments : cuivre, zinc …
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2. Les parametres agissant sur la croissance
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2.1. La pression en oxygène : le type respiratoire
	observation
	Types respiratoire


	Exemples de bactérie

	 [image: image2.png]


[image: image3.png]A Les bactéries se
développent a la surface,
au contact de I'air.




	[image: image23.png]Chaque bactérie se divise par scissiparité en 2 bactéries
“filles” identiques 3 elle-méme :

A duplication puis dédoublement de 'ADN,

A formation d’une cloison médiane,

A étranglement du corps bactérien aboutissant 3 la forma-
tion de deux cellules “filles”.

Le temps nécessaire a cette division, propre a chaque espéce,
est appelé temps de génération :

A E. coli et autres espéces : 20 min,

A Clostridium perfringens : 10 min.



[image: image4.png]Bactéries aérobies strictes

Elles ont une exigence absolue en
dioxygéne. Les bactéries aérobies strictes
ne se développent qu’en présence de
dioxygéne de I'air.




	[image: image5.png]A Pseudomonas : on les trouve 3 la
surface des viandes et des poissons.

A La plupart des bactéries d'altération
et de putréfaction des aliments.
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 [image: image7.png]A Les bactéries se
développent a l'intérieur
de la gélose.
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[image: image8.png]Bactéries aéro-anaérobies
Elles se développent quelle que soit la
concentration en dioxygéne.
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A Staphylocoques dorés
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(Listeria
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 [image: image11.png]A Les bactéries se
développent au fond du
tube, a I'abri du dioxygéne
de l'air.
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[image: image12.png]Bactéries anaérobies strictes

Elles se développent dans les milieux
privés d'air (sans dioxygéne) tels que les
conserves et les aliments sous vide.




	[image: image13.png]A Clostridium botulinium (dans les
conserves mal stérilisées)

A Clostridium perfringens (dans les plats
en sauce, les bouillons

A Clostridium tetani (dans les plaies
profondes, ou en surface sur les plaies
peu étendues).







2.2. [image: image26.png]


La température
	Nom des bactéries
	Zone de T°C de développement
	Température optimale à retenir


	Exemples à retenir

	Thermophiles*
	+ 30 à + 60°C
	+ 50°C
	Clostridium



	Mésophiles*
	+15 à 40°C
	+ 37°C (T°C corps)


	Tous les germes pathogènes (staphylocoque, salmonelle…)

	Psychrotrophes*


	+4 à +25°C
	+ 10°C (T°C frigidaire)
	listeria

	Cryophile*


	-5 à +3°C
	0°C (T°C frigidaire)
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Le pH
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La présence en eau : l’A( (Activity Water) *
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	A( = mesure de la quantité d’eau disponible, c’est-à-dire quantité d’eau disponible dans le milieu pour les microorganismes
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	Aw de quelques aliments
	Stable peu de risques de développement de microbien
	Non stable risque de développement de microbien

	
	Viande, poisson, lait, fruits Aw (0.95
	
	(

	
	Pâtes alimentaires Aw (0 .6
	(
	

	
	Fromage Aw (0.91-0.95
	
	(

	
	Aliments déshydratés Aw (0.3-0.2
	(
	

	
	confiture confiture Aw (0.75 – 0.8       
	( sauf moisissures

	
	céréales <0.7    chocolat <0.6
	(
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La pression osmotique*
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2.6. La capacité à survivre : la sporulation*
Face à des conditions défavorables à la vie (chaleur, manque de nutriments, produit bactéricide,…), certaines bactéries sporulantes*: Bacillus et Clostridium  fabriquent une forme de survie, la spore*. Cette spore est très résistante ((10 min à 120°C, aux rayons X, UV,…) grâce à l’enveloppe épaisse qui l’entoure. Quand le milieu redevient favorable à la vie, la spore germe*, libérant une bactérie capable de se multiplier et de produire des toxines.
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3. la croissance BACTERIENNE

3.1. La « reproduction » bactérienne
	
	           




3.2. La courbe de croissance bactérienne 
Le suivi de la croissance bactérienne en milieu liquide non renouvelé permet le traçage d’une courbe de croissance représente le nombre de bactéries en fonction du temps.
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	-Phase de latence :
phase d’adaptation de la bactérie dans un milieu de composition différente

	
	-Phase exponentielle de croissance :

phase de croissance maximale où tous les paramètres influençant la croissance sont optimaux et où les nutriments sont en abondance

	
	-Phase stationnaire :

les nutriments s’épuise la croissance ralentie jusqu’à stagner

	
	-Phase de mortalité ou de déclin :

il n’y a plus de nutriment les bactérie commence à mourir


3.3. La multiplication bactérienne





Application : à 12h00, il y a 20 coliformes fécaux par gramme de viande hachées. Les coliformes fécaux se multiplient toutes les 20 minutes à 25°C. combien y en a t il à 16H ? 81920 
Jusqu’à quelle heure la viande hachée est de qualité Satisfaisante (<3m = 30) 12h00 = 20 , Acceptable (<10m) 12H20 = 40, 12H40 = 80, Non Satisfaisante (>10m = 100 ) 13H00 = 160, 13H20 = 320, 13H40 = 640, 14H00 = 1280, 14H20 = 2560, 14H40 = 5120, Corrompu (>1000m = 10 000) 15H00 = 10240, 15H20 = 20480, 15H40 = 40960, 16H00 = 81920? sachant que m = 10 (nombre de bactéries normalement présente dans le plat et ne présentant pas de risque pour la santé du consommateur) 
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Méthode de conservation
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BACTERIE VEGETATIVE (forme normale)
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SPORE (forme de survie)





-pas de multiplication 


    -pas de toxinogénèse +





Observation microscopique d’endospore de Clostridium
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ETAPES DE LA SPORULATION





-le chromosome migre à une extrémité de la bactérie,


-il se forme une ou plusieurs membranes qui protègent le matériel génétique


-les membranes s’épaississent jusqu’à former une enveloppe protectrice
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- N = nombre de bactéries au bout du temps T�-  n = nombre de bactéries au temps T = 0�- G = nombre de génération











N = n x 2 G
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