
Université Mohamed Kheider –Biskra-

Faculté des Sciences Exactes et des SNV

Département des SNV

Spécialité: 3ère année Microbiologie
Examen de rattrapage 
en Microbiologie industrielle

NOM :…………………………………PRENOM…………………………...NOTE…………
QCM
Cocher la ou les bonnes réponses et rapporter les dans le tableau suivant
Dans chaque question, une réponse fausse éliminera une réponse juste

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	B-C
	B-D
	A-B
	B-C
	B-C
	C-D
	B-D
	A-C
	A-B
	A-B

	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	C
	B-C
	C-D
	B-C
	A-B
	B-C
	C-D
	C-D
	B-C
	A-B


1. La microbiologie industrielle est:
A – l’utilisation de plantes pour produire des métabolites
B – l’utilisation d’enzymes microbiennes pour produire des métabolites
C – l’utilisation de microorganismes pour produire des métabolites
D – l’utilisation d’animaux pour produire des métabolites
2. La trophophase :
A – coïncide avec la phase stationnaire de croissance
B – coïncide avec la production de métabolites primaires
C – coïncide avec la phase de latence de croissance
D – coïncide avec la phase exponentielle de croissance 
3. L’agitation dans un fermenteur est nécessaire car:

A – l’oxygène diffuse plus facilement dans l’est 
B – la quantité de l’oxygène dans l’air est supérieure à celle dans l’eau 
C – l’oxygène diffuse plus difficilement dans l’eau
D – pour dissoudre les microorganismes dans l’eau 
4. Les sources de carbone couramment utilisées dans les milieux de culture industriels incluent :

A – mélasse 

B – nitrate d’ammonium 
C – le petit lait, 
D – la silicone
5. Les critères d’une souche utilisée en industrie sont :
A – croitre dans un milieu de culture bon marché 
B – croitre et sécréter le produit uniquement dans des cultures de laboratoire
C – capable de croitre vigoureusement et rapidement pour éviter les contaminations 
D – produit des métabolites en grande quantité
6. Chacun des microorganismes suivants est utile pour :

A – Saccharomyces cerevisiae est utile pour la production de la bière 
B – Gluconobacter pour la production de l’acide acétique
C – Penicillium pour la production de l’acide l’actique
D – Leuconostoc mesentoroides pour la production de l’éthanol
7. Les microorganismes suivants sont utiles en industries :
A – les bactéries lactiques à Gram positif
B – les bactéries acétiques à Gram positif
C – la moisissure Aspergillus
D – la bactérie Trichoderma
8. Les types de fermentation selon l’état physique du milieu de culture incluent :
A – la fermentation submergé
B – la fermentation à l’état colloïdal
C – la fermentation semi-solide
D – la fermentation gazeuse 
9. Les critères de choix d’une matière première en microbiologie industrielle incluent :
A – la matière est bon marché et abondante 
B – la matière doit générer des rejets utilisables par d’autres industrie
C – la matière doit être très rare 
D – la matière doit être contaminée 
10. Les inconvénients de la formation de la mousse dans un fermenteur industriel sont : 
A – risque de perte de substrat 
B – augmentation du rendement de fermentation
C – risque de perte de microorganisme
D – risque d’intoxication  
11. Les critères d’utilisation d’une substance anti-mousse sont : 

A – être toxique
B – être non dégradable
C – être stérilisable dans l’autoclave
D – être consommable par le microorganisme
12. La production de l’acide lactique est réalisée à partir
A – de tout milieu riche en lactose
B – de tout milieu riche en alcool
C – du lait
D – de tout milieu riche en maltose
13. Les produits suivants sont des métabolites secondaires : 

A – les nucléotides
B – les bases azotée
C – les antibiotiques
D – les toxines
14. L’idiophase est 
A – la phase durant laquelle sont produit les métabolites primaires
B – la phase durant laquelle sont produit les antibiotiques
C – la phase durant laquelle sont produit les métabolites secondaires 

D – la phase durant laquelle sont produit les acides aminés 
15. Le fermenteur à tube de levage : 
A – est conçue pour la culture des champignons 
B – est conçue pour résoudre le problème d’agitation dans la culture des mycètes
C – est conçue pour accélérer la vitesse de croissance du microorganisme
D – est conçue pour résoudre le problème de levage des bactéries
16. Les méthodes de fermentation qui évitent la perte des microorganismes lors de la production d’un métabolite incluent :
A – la fermentation continue
B – la fermentation avec un microorganisme immobilisé sur un support
C- la fermentation avec un microorganisme qui reste en suspension dans le fermenteur
D – la fermentation discontinue 
17. Les types de fermentation selon la continuité du processus de fermentation incluent :

A – la fermentation acétique
B – la fermentation lactique  

C – la fermentation en batch 
D – la fermentation continue
18. Les premiers critères à considérer lors de la production d’un métabolite en industrie sont :

A – utilisation de milieux de culture très chères 
B – utilisation de matériel le plus simple 

C – facilité du processus de production
D – cout très élevé de la production
19. La fermentation tubulaire permet
A – la culture des microorganismes tubulaires
B – la consommation complète du substrat
C- d’éviter le mélange du produit avec le substrat
D – de réduire le temps de la fermentation
20. La fermentation en état solide est adéquate pour 
A – la culture des moisissures
B – la culture des bacilles
C- la culture des champignons filamenteux
D – la culture de la levure
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