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La conservation de fonctionnalité 
des micro-organismes d’intérêt : 
un verrou technologique (TCM) 
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Production d’enzymes et de micro-organismes 
par fermentation en milieu solide

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Introduction à la fermentation en Milieu Solide (FMS)
• Historique, définition, rôle de l’eau, avantages et 

inconvénients, intérêts technologiques et 
économiques…

• Substrats et supports, microorganismes concernés

 Engineering de la FMS
• Principales technologies existantes et configuration 

des réacteurs
• Les problèmes de transfert de masse, chaleur
• Les moyens mis en œuvre pour réguler les 

principaux paramètres de la fermentation
• Les étapes en aval de la fermentation : extraction, 

analyses, purification, séchage…

Visite et présentation détaillée de réacteurs

 Applications industrielles
Les applications existantes et futures aux niveaux 
européen et mondial :
• Enzymes pour l’alimentation humaine et animale, 

pour le bioéthanol (1ère et 2ème génération)…
• Microorganismes d’intérêt pour les IAA, 

l’agriculture biologique, l’environnement et la 
dépollution…
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