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Code Themes
A Review of Plastic-Degrading Bacteria : Environmental Applications and
mico1 . .
Conservation Potential.
Mico2 Analytical methods used for the evaluation of antibiotic residues in foods.
Application des coagulants d'origine végétale et de leurs mécanismes dans le
MICO3 : ,
traitement de 'eau.
MIC04 Application des co-cultures microbiennes dans la production des biomolécules
d'intérét.
Biofilms for Desalination ( Creating biofilm membranes with bacteria for
efficient and low-energy desalination of seawater)

MICO5 | Biofilms pour la désalinisation : (Création de membranes de biofilms a base de
bactéries pour une désalinisation de I'eau de mer efficace et a faible consommation
d'énergie)

' MICO06 Bio-Plastics Producing Bacteria, A Review of Industrial Usage and Applications.
Detection of Antibiotic Residues in Milk during an Internship at The “La source”
MICO7 ¢ e C g : ..
subsidiary of the Giplait Group in Saida.
' MICO8  Effet des probiotiques sur la croissance de bacteries pathogenes.
MICO09 Identification et Diagnostic des. maladies microbiennes (fongiques et
bactériennes) associées a l'olivier.
Développent et production des SCP (Single Cell Protein) ou les proteines
MIC10 : . : st ;
. d'organismes unicellulaires (P.O.U).
Mic11 Etude de la production d'antibiotiques par des actinomycétes.
' MIC12 Etude des bactéries fixatrices d'azote dans les sols agricoles.
Etudes des processus de fabrication de quelques produits laitiers et des souches
MIC13 w3 ; 1 .
utilisées au niveau de Giplait de Saida.
Mic14 Fabrication et caractérisation microbiologique d'un fromage frais « J'ben ». ;




Code Thémes
MIC15 Identiﬁcation et Diggnostic des maladies microbiennes (fongiques et
bactériennes) associées au blé.
MIC16 DetelTllinatiqn .of Milk Aci'dity' and Fat .C.omfem during an Internship at The “La
- source™ subsidiary of the Giplait Group in Saida
MIC17 Qualité physico-chimique et microbiologique du yaourt.
' MIC18 Impact of antibiotic residues in meat on bacterial resistance.
MIC19 I"es _as:titio%nycétes : réservo{rs Fle mglécules bioactives pour la lutte contre
l'antibiorésistance et les maladies infectieuses.
'MIC20  Les bactériophages et les biofilms bactériens
N5 LE‘:S' bioﬁlm.s mic1.'0biens : une menace invisible dans les environnements
cliniques et industriels.
MiC22 Les IPy?;obagtéligs © une source prometteuse .de molécules bioactives aux |
propriétés antibiotiques. antifongiques et anticancereuses.
Mic23 Les toxi- infections alimentaires
| Microbial cosmetics ( Developing skincare products using probiotic bacteria to
| Mic24  Protectand balance the skin microbiome) . _ “
; Cosmétiques microbiens : (Développement de produits de soins de la peau utilisant
| des bactéries probiotiques pour protéger et equilibrer le microbiome cutan€)
Mic25 Micro-organismes capables de dégrader les plastiques.
MIC26 | Production de bioethanol a partir de dechets organiques.
Mmic27 Qualité microbiologique de l'eau
' MIC28 |  Les endophytes microbiens.
MIC29 Recherche des‘sources de contaminations alimentaires par hélicoptére pylori et
leurs répercussions sur notre sante.
‘MIC30 Utilisation des bactériophages dans le traitement des infections bactériennes.
MIC31 Valorisa}tion agricole et énergétique des boues issues des stations d'épuration des
eaux usées.




