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Premier chapitre : rappel de données indispensables

1.1 Les bactéries lactiques

1.2 Causes générales de I'action antimicrobienne des bactéries lactiques
1.2.1 Principes des interactions microbiennes

1.2.2 La production d'acides organiques

1.2.3 La production de peroxyds dhydrogéne (11:0,)

[ 1.2.4 La production de bactériocines (vue d'ensemble)

12.5 La production de gaz carbonique, de diacétyle et d'acétaldéhyde, de
substances antagonistes diverses

1.2.6 Les parametres influengant I"action antimicrobienne des bactéries lactiques

1.3 Classement des pnncipaux microorganismes pathogénes ou
responsables de 'altération des aliments
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Deuxiéme chapitre : les bactériocines

2.1 Les bactériocines des Lactococeus

2.2 Les bactériccines des Lactobacillus

2.3 Les bactériocines des Camobactenum

2.4 Les bactérniocines des Padiococcus

2.5 Les bactériocines des Leuconostoc

2.6 Les bactériocines des Streptocaccus thermophilus
2.7 Les bactériocines des Enterococcus

2.8 Les bacténiocines des Brevibacterum linens
2.9 Les bactérocines des Micrococcus varians
2.10 Les bactériocines des Brochothrix campestris

2.11 Nomenclature récapitulative des bactériocines
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