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Micro—organismcs et alimentation sont deux thémes d'érudes aujourd'hui indissociables.
Les évolutions réglemencaires et le développement de I'hygiéne dans les procédés de production,
les applications des biotechnologies dans la production d'aliments traditionnellement dérivés
des fermentations, la maitrise des techniques de conservarion, témoignent de l'imbrication
forte de ces deux domaines,

L'objectif de cet ouvrage est d'associer des connaissances de basc en microbiologie générale
(diversité du monde microbien, physiologie et écologie microbienne) A leurs applications dans
le domaine de la science des aliments. C'est ainsi que sont présentées les flores microbiennes
des aliments, leur évolution sous I'influence des facteurs de sélection, I'urilisation des micro-
organismes dans la production d'aliments, les aleérations des aliments, les toxi-infections
alimentaires, les parasitoses d'origine alimentaire, les techniques de conservation, les principes
de base et la réglementation en hygi¢ne alimentaire. Dans l'optique de la maitrise de la sécuriné
des aliments, le théme principal est prolongé par une présentation des principaux conceprs de
la toxicologie alimentaire. Cette troisieme édition prend en compte les dernidres données
scientifiques et réglemencaires.

agro-alimentaires, et le DUT génie biologique. Il s'adresse aussi aux professeurs enseignant
dans ces sections ainsi qu'en baccalauréat professionnel Bio-industries de transformation, BEP
Bioservices, BEP Carriéres sanitaires et sociales, Baccalauréat STI Biochimie-génie biologique.
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