LE MONDE MICROBIEN





1. Les différents microbes


	1.1. Les bactéries sont des êtres unicellulaires, visibles au microscopes, et ayant la forme de coques, de bacilles ou de spirilles. Elles sont responsables des infections bactériennes: méningite, diphtérie, tuberculose, tétanos, syphilis


	1.2. Les organismes végétaux comportent les levures et les moisissures. Elles sont responsables des mycoses.


	1.3. Les organismes animaux (protozoaires et métazoaires) sont responsables des parasitoses: paludisme, fièvre jaune et maladie du sommeil ( transmis par des insectes ) , dysenterie amibienne et toxoplasmose.


	1.4. Les virus sont des particules qui vivent au dépens d’une cellule vivante. Ils sont responsables des maladies virales : grippe, rougeole, poliomyélite, scarlatine, variole, sida, hépatite.


	Les bactéries se multiplient par division. D’une cellule-mère, on obtient deux bactéries- filles toutes les 20 à 30 minutes. Mais la reproduction est ralentie par manque de nourriture.





2. Conditions de vie des microbes





ACTIVITES�
CONDITIONS�
�
Respiration�
Certains ont besoin d’oxygène, d’autres ne peuvent vivre qu’en l’absence d’oxygène�
�
Nutrition�
Certains se nourrissent de matières organiques en décomposition, d’autres vivent au dépens d’organismes vivants animaux�
�
Reproduction�
Quand les conditions sont favorables, division cellulaire. Dès qu’elles sont défavorables ( spores : c’est la sporulation�
�
Sécrétion�
Les microbes pathogènes produisent des poisons: les toxines.


Les microbes utiles fabriquent des enzymes responsables des fermentations�
�



3. Influence des agents extérieurs





AGENTS�
CONDITIONS�
APPLICATIONS�
�
�
Les microbes se développent entre 18° et 40°�
le lait non refroidi « tourne »�
�
Température�
le froid ralentit ou arrête le développement�
réfrigération - surgélation�
�
�
Destruction des microbes au-delà de 70°. Destruction des spores au delà de 120°�
Pasteurisation à 70°


Stérilisation en autoclave�
�
�
les rayons ultraviolets détruisent les microbes�
appareils à UV pour désinfecter les locaux et l’eau�
�
lumière et radiations�
les rayons ionisants ont une action bactéricide�
l’ionisation sert à la désinfection des matériels chirurgicaux et certains aliments�
�
�
l’eau favorise le développement des microbes�
Attention au lait, bouillons et sauces�
�



humidité�
la sécheresse entraîne la sporulation donc l’inactivation des bactéries�
lyophilisation: lait, légumes�
�
�
les désinfectants détruisent les microbes�
utilisation extérieure à l’homme: objets, matériaux, sols...�
�



les agents�
les antiseptiques détruisent les microbes sur la peau�
traitement des êtres vivants par voie externe�
�
chimiques�
les antibiotiques agissent sur les bactéries à l’intérieur de l’organisme�
traitement des infections microbiennes�
�



