Mise au point de la CO-FERMENTATION TOPIPAIN avec les étudiants en 2ème année de bts biotechnologies 
	Examen microscopique et macroscopique des différentes souches
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Préparation de la suspension pour l'observation des levures à l'objectif x40
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Suivi de croissance des différentes souches de levure en présence d'inuline ou amidon en Génie Fermentaire 
à 30°C, 250 rpm et pH 5-6
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Prélèvement d'échantillons de moût de fermentation à intervalle de temps réguliers 
toutes les 20 minutes
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Préparation de la cuve contenant l'échantillon pour la lecture d'absorbance
	Suivi de croissance par mesure du trouble à l'aide du spectrophotomètre 
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	Choix des différentes fermentations à mener en fonction des résultats obtenus au cours de la séance
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Identification et conservation des souches de levure

	 Zymogramme : test d'assimilation de différentes sources de carbone par voie fermentative
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le virage de l'indicateur coloré du bleu au jaune traduit la capacité de la souche à assimiler la source de carbone par voie fermentative


	Auxanogramme : test d'assimilation de différentes sources de carbone par voie oxydative
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la présence d'une culture traduit la capacité de la souche à assimiler la source de carbone par voie oxydative
[image: image17.png]





Mise en route des différents moûts de fermentation
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	Récupération de la mie de pain car la croûte contient des substances inhibitrices de la fermentation
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	Pesée des tubercules de Topinambour pour les calculs de rendement de production en éthanol
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Pesée de la mie de pain pour les calculs de rendement de production en éthanol


	Découpe des tubercules de topinambour
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Broyage des tubercules de topinambour
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Obtention du jus de topi pour la fermentation
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	Broyage de la mie de pain et obtention du jus de pain pour la fermentation
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	Mélange des jus de pain et de topinambour avec les différentes précultures de levures en fonction des résultats les plus concluant obtenus lors des suivis de croissance
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les différents mélanges pour la fermentation à 30°C pendant 4 à 5 semaines
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Choix des moûts de fermentation à lancer :





- Kluveromyces lactis + inuline





- Kluveromyces marxianus + inuline





- Torulopsis candida + inuline





- Kluveromyces lactis + amidon





- Kluveromyces marxianus+ amidon
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Kluveyromyces lactis (KL)
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prélèvement des moûts à t0








Lavage des tubercules de Topinambour pour éviter l'introduction de bactéries du sol dans le moût de fermentation 














