
D
O

C
D

O
C

➊
Phase 

de latence

Nombre 
de bactéries

Temps

➎
Phase 

de déclin

➋
Phase de 

croissance rapide

➌
Phase de 
ralentis-
sement

➍
Phase 

stationnaire

La croissance bactérienne cor-
respond à une augmentation du 
nombre de bactéries. Elle s’étudie 
en milieu liquide ou solide dans 
lequel tous les facteurs favorisant 
cette croissance sont réunis. Ce 
milieu est non renouvelé (c’est-à-
dire que le milieu n’est pas modi-
fié : rien n’y est ajouté et rien n’y est 
enlevé). On peut alors compter à 
intervalles réguliers le nombre de 
bactéries présentes. Dans un pre-
mier temps, les bactéries s’adaptent 
à leur milieu, puis se multiplient très 
rapidement en profitant du milieu 
riche en nutriments. Ce dernier s’ap-
pauvrit et les déchets s’accumulent, 
entraînant un ralentissement, puis 
un arrêt de la croissance. Dans un 
dernier temps, les bactéries meurent 
mais ne se renouvellent plus. Ces 
cinq phases permettent d’obtenir 
une courbe caractéristique.

Les risques de multiplication bactérienne
Madame Marchand, 67 ans, retraitée, aime recevoir ses 
petits- enfants et cuisiner avec eux. Elle leur a expliqué 
comment éviter la multiplication des bactéries dans les ali-
ments. Aujourd’hui, au menu, elle a prévu du riz et des œufs 
pochés. Après avoir bien nettoyé le plan de travail et vérifié 
qu’il n’y reste aucune miette, madame Marchand explique 
qu’il faut bien doser la quantité de riz car une fois réhydraté 
après cuisson, il se conservera moins bien que cru, même 
au réfrigérateur. Pour la cuisson des œufs, même si l’eau 
est bouillante, elle ajoute du vinaigre dans l’eau de cuisson.
En effet, plus la concentration en nutriments est importante, 
plus vite les bactéries se multiplient. Un des objectifs du 
bionettoyage est la suppression de ces éléments nutritifs.
La plupart des bactéries se multiplient à des températures 
comprises entre 20 et 40 °C. Les températures élevées tuent 
la majorité des bactéries, les températures basses ralen-
tissent ou arrêtent la croissance bactérienne.

Certaines bactéries se développent à un pH inférieur à 6,5, 
par exemple les lactobacilles, d’autres à des pH supérieurs 
à 7,5, par exemple le vibrion du choléra, mais la plupart des 
bactéries se développent à un pH proche de la neutralité 
(compris entre 6,5 et 7,5). Les pH très acides et très basiques 
inactivent la croissance des bactéries.
La multiplication des bactéries nécessite également une 
quantité d’eau disponible minimum. Les bactéries pourront 
la trouver dans l’eau ou dans les aliments. Les aliments dés-
hydratés se conservent donc mieux. Cependant si le manque 
d’eau arrête la multiplication des bactéries, il ne les tue pas 
et lorsque l’on humidifie à nouveau ces aliments, le déve-
loppement des bactéries va reprendre.
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Activité 4 La croissance des bactéries en milieu non renouvelé

Décrire les différentes phases de la courbe de croissance bactérienne en milieu non renouvelé.8

Une courbe de croissance bactérienne en milieu non renouvelé
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