Conservation des aliments

Repris à  Nicolas Aubry, Professeur de SVT au lycée Albert Camus, Nantes sur SVT Nantes  http://www.pedagogie.ac-nantes.fr/1330700028537/0/fiche___ressourcepedagogique/
Après avoir pris pour exemple les confitures, les salaisons ou l'action du froid, 1 ml d'une solution de levure de boulanger à 2 g.L-1 est mis en culture sur des géloses d'Agar différentes pendant 3 à 7 jours.

Les conditions de culture sont les suivantes :
	Boite
	Milieu de culture
	Température

	Témoin
	Glucose à 10 g.L-1
	20°C (ambiante)

	Froid
	Glucose à 10 g.L-1
	5°C (réfrigérateur)

	Milieu sucré
	Glucose ou saccharose à 40 g.L-1
	20°C (ambiante)

	Milieu salé
	Glucose à 10 g.L-1 + sel de table à 40 g.L-1
	20°C (ambiante)


résultats expérimentaux photographiés et traités par le logiciel  mesurim
	température de conservation
	témoin (20°C)
	froid (5°C)
	milieu sucré (20°C)
	milieu salé (20°C)

	densité de colonies


	surface du milieu de culture  

occupée par les colonies de 

levures (en % de surface 

totale)
	79
	10
	24
	2


