LEXIQUE : MICROBIOLOGIE

	TERME
	DEFINITION

	Acidophile 
	Qui aime se développer à un pH plutôt acide entre 1 et 4 voir 5

	Aéro-anaérobie 
	Microorganismes qui se développent aussi bien en présence qu’en absence de dioxygène 

	Aérobie stricte
	Microorganismes qui ont une exigence absolue en dioxygène (O2) de l’air pour se développer

	Anaérobie strictes
	Microorganismes qui se développent obligatoirement en absence de dioxygène de l’air ex : Clostridium botulinum dans les boites de conserve et le sous vide

	Antiseptique 
	Terme désignant une substance qui élimine ou détruit les micro-organismes (eau oxygénée, éthanol, iode…) et qui est appliquée sur des tissus vivants (peau…)

	Antitoxine 
	Anticorps antitoxine botulinique ou botulique qui neutralise la toxine et bloque son action. Il s’agit un traitement curatif qui s’appelle la sérothérapie (séro = sérum qui contient les anticorps, thérapie = traitement, qui soigne, guérit ) rq : attention sérothérapie différent de vaccination

	Aw
	Activity water : activité de l’eau, correspond au taux d’humidité des aliments. Les bactéries ont besoin d’une Aw supérieure à 0.85 pour pouvoir se développer. (0 = milieu déshydraté,1 = eau pure)

	
	

	Bacille
	Bactérie en forme de bâtonnet ex : Bacillus, Clostridium, Listeria, Salmonella

	Bactérie  
	Microorganisme unicellulaire (une seule cellule) procaryote

	Basophile 
	Qui aime se développer à un pH plutôt basique entre 9 et 12

	
	

	Champignons microscopiques
	Moisissures : Pénicillium Camembertii…, Aspergillus et Levures : Levure de Boulanger Saccharomyces

	Clostridium
	Voir tous les termes autour de la sporulation, la notion de neurotoxine et d’exotoxine, saprophytisme, sérothérapie, anérobie stricte, stérilisation. Tous les clostridium viennent du sol, ils sont anaérobies strictes et thermophile

Cl. botulinum est impliqué dans le botulisme maladie provoquée par l’ingestion de boite de conserve mal stérilisée ou conservée.

Cl.perfrengens libère une entérotoxine (voir def) peut être hébergé par le tube digestif d’un porteur sain…

	Congélation 
	 - 18 à -20°C, arrête le développement de tous les microorganismes, permet la stabilisation des denrées (légumes, fruit…) à plus ou moins long terme

	Contamination (Risque de)
	Première étape indispensable pour que les microorganismes puissent ensuite se multiplier. La contamination peut avoir plusieurs origines selon les germes. Il faut connaître leur origine pour en déduire les modes de contaminations possible voir : Salmonelles, staphylocoques, et clostridium

	Coque
	Bactérie en forme de sphère ex : staphylocoque, streptocoque

	cryophile
	Qui aime le froid : entre –5°C et + 20°C ex : Listeria,  synonyme : Psychrotrophe ou phile

	
	

	Désinfectant
	Terme désignant un agent physique ou chimique capable de détruire les micro-organismes. Ce terme est réservé aux agents antimicrobiens utilisés sur des milieux inertes : eau, sol….  Ex : L’eau de Javel

	DLC
	Date Limite de Consommation : elle définie un délai maximum au bout duquel la charge microbienne dans le produit est trop importante pour qu’il puisse être consommé sans risque de développer ne infection alimentaire. Exemple de produits désignés par une DLC à consommer jusqu’au : les yaourts, faisselle, jambon blanc…

	DLUO
	Date Limite d’Utilisation Optimale : elle définie le délai maximum au bout duquel les qualités organoleptiques du produit (goût, texture…) ne sont plus assurées. Exemple de produit où ne figure pas de DLC car il sont parfaitement stable et où on retrouve une DLUO : à consommer de préférence avant le : pâtes, riz, semoule, confitures, lait UHT, certains fromages, surgelés 

	
	

	Endotoxine 
	Elles sont accrochées à la paroi bactérienne des Gram - (ex : salmonelles). Elles ne sont libérées qu’a la mort de la bactérie, leur action est peu spécifique mais provoque de grave conséquences. Elles sont thermorésistantes (30 minutes à 100°C).

	Entérotoxine
	Entéro = cellule de l’intestin (entérocyte),  il s’agit de toxine qui agissent sur les cellules de l’intestin conséquence les plus fréquente les diarrhées car la toxine perturbe les entrées et sorties d’eau des cellules. Exemple de toxine : toxine de Staphylococcus aureus (doré), toxine de Clostridium perfringens…

	Exotoxine 
	Elles sont rejetées hors de la bactérie au fur et à mesure de leur fabrication par cette dernière. Toxicité très élevée ex : toxines de staphylocoque doré/aureus, toxine des Clostridium

	
	

	Flore d’altération
	Microorganismes impliqués dans les processus de biodégradation des végétaux et des animaux : putréfaction (protéolyse) et rancissement (lipolyse) par les microorganismes de l’environnement

	Flore pathogène
	Patho : maladie, gène : qui provoque. Microorganismes qui provoquent des maladies chez différents organismes par exemple des infections alimentaires chez l’homme: Salmonellose, botulisme…

	Flore utile 
	Microorganismes utilisés pour l’agroalimentaire : fabrication de yaourt (bactéries lactiques), de pain (levures), l’affinage des fromages (moisissures et bactéries) et pour la médecine : production d’antibiotiques ex : pénicilline par Pénicillium…

	
	

	Germination 
	Etape qui survient quand les conditions de vie sont redevenues favorables, la spore va germer et redonner une bactérie végétative à nouveau capable de se multiplier et de produire des toxines 

	
	

	Halophile 
	Qui aime se développer en présence de forte concentration en sel (peuvent résister jusqu’à 290 g/L)

	Hôte 
	Organisme qui héberge le parasite ( bactérie ou virus ou un véritable parasite (ténia)….)

	Hôte définitif
	Etre vivant hébergeant la forme adulte du parasite assurant ainsi la continuité de l’espèce

	Hôte intermédiaire
	Etape obligatoire où doit séjourner le parasite pour subir des transformations qui conduisent à sa forme infestante (se limite au véritable parasites, les bactéries… n’ont pas se type d’hôte)

	
	

	…..icide 
	Bactéricide : Qui tue les bactéries, Virucide : Qui tue les virus, Fongicide : Qui tue les champignons microscopiques : Pénicillium et levures, Sporicide : Qui tue les spores

	Immunodéprimé ou immunodéficient
	Immuno = système immunitaire, immunité, déprimé, déficient = qui est affaiblit qui ne fonctionne pas bien. L’immunodéficience touche les bébés en début de vie, les femmes enceintes, les personnes âgées, tous les malades chroniques (sidéens, diabétiques….)

	
	

	Listéria
	Psychrotrophe, présente dans le sol, on la retrouve dans les produits à base de lait cru et les charcuteries. Elle provoque des MIA et représente un risque pour les personnes immunodéprimés et les femmes enceintes.

	Lyophilisation 
	Procéder qui permet de stabilisé le produit en retirant toute l’eau des aliments, empêchant ainsi tout développement microbien

	Mésophile 
	Méso = milieu, phile = aime : qui aime une température moyenne proche de celle du corps humain 37°C

	M.I.A
	Maladie-Infectieuse-Alimentaire : l’agent responsable de l’infection est le microorganisem lui-même, il doit donc être vivant pour agir, il doit se multiplier et envahir (voir virulence) l’organisme pour provoquer la maladie d’où un délai d’apparition des symptômes plus long de l’ordre de quelques jours.

	(Risque de)

Multiplication
	Etape qui suit une contamination. Pour limiter la multiplication il va falloir jouer sur les paramètres physiologique des microorganismes : température (éviter la fourchette à risque +3 - +65°C), pH, pression osmotique, présence d’O2 de l’air, présence d’eau (Aw) taux d’humidité des aliments. 

	Neurotoxine 
	Neuro=nerf, neurone (système nerveux) : toxine qui à pour cible (lieu d’action) le système nerveux et en particulier les neurotransmetteurs ex : Clostridium botulinum qui bloque les neurotransmetteurs et empêche la contraction musculaire d’où une mort par paralysie flasque.

	Neutrophile 
	Qui aime se développer à un pH proche de la neutralité pH de 7 

	
	

	Parasite
	Microorganisme qui vie au dépend d’un autre organisme, son hôte sans forcément entraîner sa destruction.

	Pasteurisation 
	Limite l’altération d’un produit sans modifier ses propriétés organoleptiques ( stabilisation du produit. Ne détruit les formes végétatives des micro-organismes pathogènes et/ou responsables d’altération. Ne détruit pas les spores. Ex à retenir : pasteurisation basse température 60 à 70 °C pendant 30’


	Pathogènes opportunistes
	Microorganisme responsable de pathologies uniquement chez les personnes dont le système immunitaire est affaiblit. ex : Listeria monocytogenes

	Pathogènes strictes
	Microorganisme responsables de pathologies quelque soit l’état de santé de l’hôte ex Salmonella 

	Pathogénicité 
	Dans cette relation, les microorganismes dits pathogènes provoquent un ensemble de troubles chez l’hôte infecté, grâce à leur virulence et/ou l’action de leurs toxines.

	Porteurs sains
	Ce sont des individus qui hébergent le microorganisme pathogène sans présenter les symptômes de la maladie, par contre, ils représentent un véritable danger pour leurs environnement car ils disséminent le germe et contaminent les personnes dans leur entourage. ex : le portage à staph doré ou salmonelle est problématique dans les métiers de l’alimentation, un dépistage à l’entrée dans la profession et un suivi médicale annuel sont nécessaires.

	
	

	Réfrigération 
	+ 2 à + 8 °C, ralentit le développement de la plupart des microorganismes, permet la stabilisation des denrées (légumes, fruit…) à plus ou moins long terme. 

	
	

	Salaison 
	Procéder utilisé pour la conservation de la charcuterie, il inhibe voir tue les microorganismes. La forte concentration en sel agit sur la pression osmotique des germes entraînant la destruction des non halophiles.

	Salmonelles
	Penser tout de suite à elle quand vous avez à faire à des produits à base d’œuf. Elles vivent dans l’intestin de certains individus et de certains animaux volaille porteurs sains ou malade. D’où contamination manuportée essentiellement pour l’homme et par les coquilles d’œuf pour les volailles. (Moyens de prévention : hygiène parfaite des mains après passage au toilette, dépistage porteurs sains (analyse des selles), contrôle soigneux des œufs (élevages agrées), utiliser des ovoproduits pasteurisés de préférence. Voir d’endotoxine

	Sérothérapie 
	Traitement curatif dans des cas extrêmement graves de tétanos, de botulisme où la seule chance de survie réside dans l’injection de sérum de patient immunisé qui contient des antitoxines contre la toxine tétanique ou botulinique. Les antitoxines neutralisent la toxine et bloquent son action évitant ainsi la mort par paralysie flasque (absence de contraction) pour Clostridium botulinum et par paralysie par tétani pour Clostridium tetani.

	Sous vide
	Procéder qui permet de stabiliser certains produits en retirant le dioxygène de l’air présent dans le conditionnement. Attention la stabilisation est bonne uniquement pour les germes aérobies strictes, pour les autres c’est un vrai problème. Donc attention au aliment qu’on stabilise par cette méthode : il faut éviter les produits du sol chargés en germes telluriques anaérobies strictes (Clostridium) et pour les aéro-anaérobies qui sont responsables de quasi toutes les infections alimentaires il va falloir respecter des consignes strictes d’hygiène, de conditionnement.

	Spore
	Forme de survie de la bactérie dans des conditions défavorables à sa survie. Elle est inerte incapable de se multiplier, ni de fabriquer et libérer des toxines. Par contre, elle protège l’information génétique de la bactérie grâce à plusieurs couches d’enveloppes qui l’entourent.

	Sporulante 
	Capacité de certaines bactéries à former une spore de survie dans des conditions défavorables à leur survie.

	Sporulation 
	Capacité de certaines bactéries (les bactéries vivant dans le sol ex : Clostridium et Bacillus ) à former une spore de survie dans des conditions défavorables à leur survie : la bactérie met son information génétique à l’abri le temps que les conditions de vie redeviennent favorables. 

	Sporuler 
	Capacité de certaines bactéries à former une spore de survie dans des conditions défavorables à leur survie (chaleur, manque de nutriments, produit bactéricide,…).

	Stabilisation 
	Procédé permettant de stopper ou ralentir le développement microbien. Exemple : la conservation par le froid. C’est donc une action momentanée permettant de prolonger la conservation.

	Staphylocoques
	Penser tout de suite à une contamination par l’HOMME, en effet leur portage est essentiellement humain (porteur sain ou personne malade), ils sont présent dans la gorge, le nez, plaie infectée et dans de rare cas dans l’intestin (personne malade). D’où une contamination des denrées par éternuement, toux et manuportée après s’être gratté le nez. (Moyens de prévention : masque bucconasal, hygiène parfaite des mains après passage (au toilette) et en cas de contact avec le visage, dépistage porteurs sains au niveau gorge. Voir exotoxine

	Stérilisation 
	Procéder qui tue tous les microorganismes et détruit toutes les spores de la préparation grâce une monté en température au delà de 120°C : 130 °C pendant 20 à 30 min dans une atmosphère saturée en eau

	
	

	Thermophile 
	Thermo = chaleur, phile = aimer : qui aime la chaleur température optimale au alentour de 40-50°C 

	T.I.A
	Toxi-Infection-Alimentaire : l’agent responsable de l’infection est la toxine, elle agit très vite d’où l’apparition des symptômes dans les heures qui suivent l’ingestion.Voir toxinogénèse. Rq : la toxine agit seule donc le microorganisme dont elle est issue peut très bien être mort ça n’empêchera pas la toxine d’agir dans l’organisme on parle alors d’INTOXINATION

	Toxinogénèse 
	Génèse = fabrication, toxi = toxine : capacité à fabriquer des toxines

	
	

	UHT
	Pasteurisation Ultra Haute Température (UHT) : 140 à 150 °C pendant quelques secondes.

	
	

	Vaccination 
	Elle fait acquérir à l'organisme des moyens de défense (mémoire immunitaire) lui permettant de se protéger d'une maladie contre un agent pathogène de façon plus ou moins durable (de quelques années à toute une vie).  Elle est utilisée à but préventif ex : vaccin DTPolio (Diphtérie Tétanos Polyomièlite), le BCG (Bacille de Calmette Guérin)

	Virulence 
	Capacité de certains microbes à envahir l’organisme, plus ou moins vite et à provoquer des lésions localisées ou généralisées pouvant être plus ou moins graves.

	Virus
	Agent infectieux de structure non cellulaire, c’est le plus petit des microorganismes ex:hépatite virale A, rotavirus




















































































































