saralyon

Une école d'ingénieurs au coeur de la vie

/des Sciences et Technologies
7/ / Dpt Chimie-biochimie

Laboratoire de Zioingénierie et Dynamique

Vicrobienne aux !nterfaces Alimentaires

Equipe Mixte d’Accueil Université Lyon 1 - ISARA Lyon n°3733
http://biodymia.univ-lyon1.fr

I

25 personnes (dont 16 permanents) sur 2 sites
au service de la maitrise des équilibres microbiens

pour la qualité des productions alimentaires
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gel alginate/caséinate/MRS
sans cellules bioprotectrices
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gel alginate/caséinate/MRS
avec cellules bioprotectrices

Talg
gel alginate/MRS
sans cellules bioprotectrices

Clalg
gel alginate/MRS

\\\ . avec cellules bioprotectrices )

Activité anti-Listeria de disques de gel
d’alginate/caséinate/MRS contenant des cellules de souche de
Lactococcus lactis bioprotectrice 24h apres leur incorporation
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