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Corrigé de l'examen tle microbiologie alimentaire

R.épomse tr : 4points

I . [,a toxi-in{èction alinrentaire : correspondent à I'ingestion cl'un procluit alimentaire cians

lequel lii prolifëri.rtion des microorganismes atteint l0«, ii l0u pal granrme

2. flèvrc typhoide : Contamination par les es;rèces de salmonelle (typhi, S. paratyphi A, B
et C:) qui provoque de la flèvre

3. l,'ochrato.xinc A.: L'OTA est un métabolite sesoudaire éltrtroré par diverses moisissures des

genrcrs Aspergi il us et Penicilli Lrnr.

4. gastro-entérites: Celles-ci se traduisent par dc la diarrhée. tles vomissements ct de Ia
fièvre

R.éponse2:4points
Sahnt-rnella qui provoque les t"ièvres typhoide et paraty"phoides

I . Cllostriciium trotulinum qui provoque . ..le lrotulisme chez l'homme
2. l,isteria niclncioy'togenes clui incluit a une listériose humaine
3. Escherichia coli C.E.l. qui provorlue une colite hémorragique sévère.

R.éponse3:6points

I. Hnrér'otoxicose siaphl.'lococcique par staphyloooocus

î,. la viarrcle et les produits camés; les pr:ocluits de volaille et d'æufls

3. Elle résulte t1e la consonrmation t1'alimsnts contaminés par des souches tJe

Staphylocclccus allreus toxinogènes. Six t,vpcs c1'cntérotoxines sont actue llemetlt corlnus

( Â, R. C. D. H et Ï) ; en Fraroe c'est l'entér'otoxine A (65 %) qui est la plus fi'équemment

rencontrée. suivie de la Il QA %) et des autres t-ypes.

L'intoxinaticln est ciu'actérisée par une période d'ir:cubation de coufte tlurée (l à 4 heures).

Les syurptômes de cette maladie, qualifiée parfbis de maladie des banquets, sont

carâctéristiques : salivation abonclanlc, nausées, vomissements, dcluleurs abclominales,

diarrhee abondante. sueurs, céphalée, état de prostration et quelquefois fièvre. l.,es

symptônres clisparaissent en génér'al après 24 à 18 heures, et le malade ne développe pas de

défenses immunitaires spécifiques. II faut signaler enfin que cette intclxiniltion n'est qu'une

cles rnanifbstations pclssibles du pouvoir pathogène de Staphirlococcus aureus



Répouse 4 :6 points

1. Penicillium

2. Il'lycotoxines (l'Ochratoxine)
3. Fruit et jus de fiuits, frornage
o La voie des acides aminés : ce sont les unités constitrrant les protéines. Leur

caractéristique colnmune est la présence des groupes -COOH et -NI..l dans leur structure

chitlique. I:lX ;les alcaloides de I'ergot du seigle, l'Acide aspergillique" la

Ii.ocluelorline. les Sporidestnines, l'Acide c1,'clopitrzonique, la Slalramine, la

Tt'yptoclu ival i ne, la Gl iotoxine

I.,a voie cles polycétclaoides (polyacétates) : ce sont des conrposés inclispensables au

rnétabolisn-re érrergdtique des cellules de tous les organismes vivants. Les Ochratoxines.

les Aflatoxines, la Zéaralénone. la Stérigmatocystine, la Citrinine. la Paruline et les

Rubratoxines scltlt issues tle la rnéta[:olisation des polycétoacic-les.

La voie des terpènes : ce sont cles composés organiques principalement issus des résines

prtrduites par les rzégétaux. La Toxine T2, le Déoxl,nivalénol. la Fusarénone, les

iLoridines ou encore Ies Verrucat'ines sc»rt des dérivés cles terpènes. Figure 9


