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AVIS AUX LECTEURS

Nos lecteurs ont pu se rendre compte des efforts que la revue LE LAIT
, n'a ces~t!.de faire depuis qu'elle existe, tant pour accroître sa documentation
en Mérnoi1:e originaux,en Analyses, ,e,nDocuments et Lniormations, eic .,
que pour améliorer sa présentation. .

M alheureusemeni -, c.'est heureusement que nous devrions dire, - les
envois lui parviennent si nombreux, si nombreuses sont 'les directions dans
lesquelles elle doit'puiser pour l'instruction de ses lecteurs, que nou,s pré-

-'v~yo~, pour ;l931, un plus grand nombre de pages qu'en 1930, année qui
, riépasse très~ettemeri.t, à ce point de vue, celle qui l'a précédée. '

. Le nombre de',féuill'es à ajouter, notre désir de publier chaque-foi;'que
cela est nécessaire, des"planches en, couleurs ou des phototypies qui coûtent
cher. - comme nous venons de le faire' dans les derniers numéros et dans
~elu~-ci 'mérrw ~. nous mettent dans l'obligation, dè releoer le .prix' de notre

, abonnement. Telle qu'ell'ë est, 'là revue LE'LAIT est trois fois moiti; chère
'qùeles publications, analogues anglaises" américaines -,v.u., -allemandee.
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Certes, nos lecteur(désirent que LE LAIT contin~e mais, pour suivre, tou-
jours avec plus d'application, la ligne qu'il s'est tracée, il ne peut le faire
qu::en:port,a_ntJe prix. de' l'abonnement: à partir du 1er jarwier 1931à:
100~·fri-pour la France, et 140 fr. pour l'Etrangeri

,
MEMOIRES ORIGINAUX

SUR, ,L.E8Fl.ORE8 BACTÉRIENNE ET FONGIQUE
DESCAILLÉ8DELAIT

, "RÔLE DES SYMBIOSES DANS LA MATURATION
DU 'CAMEMBERT

par
MademoiselleFRANÇÔISE SANSONETTI

Docteur t:mPharmacie

(Suite)

1. -~ROLEDUSEL SUR LA FLORE FONGIQUE

'A~~;Action'sur lê Penfottltum, ~lo Oulturessurlait.T-.Le.sel
reta.rdeIcdévèloppementdu Penicillium;;Dès le 6ejour, les-cult.urés,
s 'arrêtenu.au delà de 6 %de sel. Au bout d'un mois quelques col~oIlÏes'···,
a pparaissent avec 20o/ô de sel.
, .La 'm1séineest. fortement pe ptoniaée.

20 Cultures sur caillé. - Le 5e jour, tout le caillé avec 0,5 0/0 NaCI-
est couve'rt r de Penicillium; avec 4 %, quelques colonies seulement
a pparàissent. Le Ile jour, quelques colonies isolées se forment sur le
caî.llésalé à8 0/0' ,'_, .

V3 caillé se dessèche rapidement àl' étuve ;' a.ucun développement
ne somanifeste sur le caillé salé à 10 0/0' Le sel retarde donc le développe-
ment dùPem:cillium. '

, 300ultures sur qélosede SABOURAVp.-Le2ejour, los cultures cou- '
vrent la moitié de la gélose non salée ; le dévoloppement est'r~<luit avec
2 % et 3% de sel; à peine quelques traînées grisâtres se JIl.0l1trentavec
6 % desel; Le 3e jour, ·des colonies se forment avec8%, 10-010, 12'%
~a(Jl. Avec de plus fortes concentrations le 'Penicillium se ,développe
péniblement. Après plus d'un mois seule~ent dé culture, le Penicillium
apparaît sur la gélose salée à 20 %'(Photo 1).

Le sel retarde 'le d~vetoppementdu'PeÎ1iciJliù:in, Cinaisne l'arr~te:.qù'à
de tr& fortis' concen'lrations [entre 20 et 30'%]. "

B. - Action sur. l'Oïdium. - 1° Cultures sur lait rLa teinte du



PHOTO 1. - Cultures de Penicillium candidum sur gélose de SABOURAUD salée de 0 à. 20 % et datant de 45 jours. Le sel en-
trave le développement du Penicillium dont les cultures sont moins abondantes particulièrement au-dessus de 6 % de sel.
Le Penicillium se caractérise par sa grande résistance. au salage (limite: 20 à 30 %).
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F. SANSüNETTr. - SUR LES FLüRES,BACTÉRIENNE

mycélium étant peu tranchée, son développement est difficile à suivre;
de plus le voile tombe souvent dans le liquide. Aussi.n'avons.nouatenu

" c0m.p~e,q~edes cultllres sur milieux solides. ,,//< ri;!

':2Q"Oultures sur caillé :A près 48 heures declll~~:~,'l~'Oïdium aenvahi
{l:esque-tout le caillé non salé ;les colonies se m'çwtr~nt lé'3~jo~r avec
2~/6~~4o/Q,~esel. -çrneseule.coloniearparaît le4ejouravec 6<%desel;

?Q'è~tltures8urgélose de SABOURAUD:"Â.Pr~~?4>heures.dee~lt~rela.
i gélo~es~l}s~elestentièrementreeouverted'Ôï(iïum ,';le .développement
est'Ill?irHl,reav~c' 2'%et 3 %desel,ilseréduit aquelques'traînées.àyec
4:~Y!ô':de'seL>'Le28 jour, l'Oïdium se développe 'en milieu ·sa16),à;6.0;0
·(Photo'2 et Fig. 3). . . . .' < ." •. .' '. . ..•... '...•.....•••.

:'I~~ souche d'Oïdium de LANGLAIS{8B}donnait aussi de ~el1escuh
tureâsur un milieu salé à· 6% .D'a près' FET~IOK[42J, l'~ïdi~m ne pour-
raitpr6liférerau~dessus de 40/0 desel; ~aints auteurs 'c6iJ.firm.entcette

,.limite: 'La souche de L'ANGLAISprovènàntd'unBrie et la nôtre. prélevée
sur' un 'Camembert semblent indiquer, 'chez les Oïdium' provenant 'de
fromageries, la faculté de s 'ada pter à de plus fortes concentrations
salines.èependant, ilexiste un écart considéra.ble entre'l'Oïdiiimetle
·P€:~ièilliu.m au point de vue .deleur résistance respective au sel:

';;alorsque:le':penici~liumpeut encore proUfér'er avec 20% dè sel, '8%suJti-
, sent pour.arrêterlacrciissance.de POïditim {Photos let'2).

F.lore f.ongiqùe des ïr-omaqes hlancs.
:Âl'usine deSoulibœuf(Calvados), nous ayons suivi, enmêmeteIrlP§/i

que la. fabrication d'une date déterminée, là. façon dont se cOIl1Port~it
len:lê~~ caillé salé différemment. Aumoment du salage,des fr~rnages
~lanc~{ont~tépréle véset diversesporti ons. ont été salées à.des' concen-
trationscroissant de 0,5 à 30.010~

'Le"caillé trituré avec le sel était façonné en rectanglesré?ùliér;S'sut'
·àu'p~piers~lfu,risé. En mêm~ temps que les fromages dè'mêmè':date,
lescaillés~alés ont été ensemencés avec des ferments sélectionnés, -ef
poytés au haloir. ·La fermentàtion des from~geset des c~illés s'effec-
·tuait'ainsïdans des conditions identiques', . '.., " .: . ..'

'Le caillé sans. sel s'est couvert d'Oïdium dèsle~ejourd~ ~ulturè;
d~s exalllensmicroscopiquesdu caillé ontmontré'lè5ejourlw présence
simultanée de1'Ôïdium et duPen~cillium avec ,i'%, 2'% et 4?/0'deseL;.
jusqti:à'20/0 de sell~ caillé prése~tede légers plissenients'dus. à '
l'Oïdinm.A'mesurequele pourcentage de sel augmente, le Penicilli~m

'prédominesurj'bidium donf on ne trouve .plus que de rares ~oïdies
ltYyd 8',% de sel.. .. .. . '. .

.ij)emême qU'en"milieux artificiels ·stériles, le Penicillium~rolifère
:-dé;n:sl~caillé:iriêinea:vec ,20'0/0de sel-; 'un salage de 8,0/0suffi:tà:arrêté;r
l'Oïdium.

Résistance des levures au salage. - CLAYTON[23] indique que



PHOTO 2. - Cultures d'Oïdium lactis sur gélose de SABOURAUD salée de 0 à 8 % et datant de 48 h.
L'Oïdium est très sensible au sel; 8 % suffisent à arrêter les cultures, alors que le Penicillium peut encore
proliférer avec 20 % de sel.

(a) L'étiquette absente sur ce tube portait 2 % de sel.
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862 F. SANSONETTI. - SUR LES FLORES BACTÉRIENNE

4 % de sel arrête le développement des Levures. D'une façon cons-
tante, les examens microscopiques ont montré la présence de Levures
sur le caillé salé à 10 0/0' 'Ce fait constitue,avec celui de l'Oïdi1.lm, un
deuxième exernple de l'adaptation particulière au sel des organismes
provenant de fromageries.

Dose f~omagère de sel. - Les caillés salés avec des quantités
croissantes dé sel èt soumis aux mêmes conditions que les fromages,
ont' été présentés séparément, à quatre spécialistes'. n s'agissait de
fixe! quel échantillon portait-la croûte moisie typique qu'on recherche;
En tenant compte de I'épaisseur de la couche mycélienne et du goût du
caillé; ils onbunanimement conclu-que le meilleur salage se t.rouva.it, :
dans les environs de 3 %' Avec 2 % de sel, l' épaisseur de la Moisissure
aurait été suffisante, mais la pâte présentait un goût fade; avec 4 0/0'

,le fromage aùrait été trop salé: THOM indique que le salage du Camem-
bert doit être de 2,5 %, chiffre fort voisiride celui qui a été trouvé.
Cette valeur du salage empiriquement déterminée paraît convenir à la
plupart des produits laitiers (GUTSCHY, CLAYTON [23]).

". , ' 1, Dans le Camembert, -un salage de 3 % permet donc le développement
simultané du Penicillium (limite 20 0/0) et de l'Oïdium (l'imite 6 0/0) ;un
salageexcigé~é élimine uniqùement l'Oïdium. (Fig. 3).

2. ~ ROLE DU SEL SUR LA FLORE BACTÉRIENNE

, A.,~ Action sur lès ferments lactiques. ~ En milieu alcalin,
après 24 heures deculture, la gélose sans sel est entièrement couverte
de bactéries' ; les cultures s'appauvrissent à mesure que la concentra-
tionen sel augmente; aucun développement ne se manifeste audelà
de 4 % de sel. Sur le milieu salé à 6 %, les colonies se forment à partir
du,4e jour (Photo 3) ; le développement est maximum avec l % de sel.
, SU! un milieu acide, en tous points identique à celui sur lequel
orit été cultivées les Moisissures, les bactéries forment da.nsles premières
24 heures un léger enduit en l'a bsence de sel; du 3e au 6e jour des colo-

o nies se montrent sur les géloses salées à 3 % et 4 % (PhotoB).
En milieu alcalin, les ferments lactiques peuvent donc supporter

jusqu'à 6 % de sely compris; en milieu acide ils ne peuvent proliférer'
au delà de 4 % de sel.

B. - Action sur les bactéries des fromages mal salés . .i..

L'ensemble des bactéries, recouvrant les fromages mal salés, ont été
'cultivées sur les géloses salées, dans les mêmes conditions que les fer-
ments lactiques. Seulle milieu sans sel permetIa forma.tion de rares
colonies; même après plusieurs mois de culture; aucun développement
ne s'est manifesté dans les tubes salés daréaction a.cide. Ces bactéries,
contrairement aux ferments lactiques, ne résiste:nt pasaù salage en
milieu acide. . '

ROLE DU SEL SUR L'ENSEMBLE DE LA FLORE FROMAGÈRE. - Les



PHOTO 3. - Cultures de ferments lactiques du « rouge 1) sur ' gel ose de SABOURAUD de réaction alcaline et de réaction acide.
salée de 0 à 60/0. Ces bactéries peuvent supporter jusqu'à 6 % de sel y compris, en milieu alcalin, et 4 % de sel en
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864 F. SAN30NErrr. - SUR LES FLORES:"BA.CTÉttIENNE

courbes de résistance au sel des différents organismes montrent qu'un
fromage normalement salé (3 %) et acide, offre un milieu favorable au
dévcloppeménüde-trois organismes -: :Pf/riictlliuin{résistance 2()%~de ~
sèlj,'Oïdi~m(6'O!~j,ét ferments du rouge (4%)\ Par èontre, untel salage
élimine les eapècésbactéricnnés recouvrant lès fromages sans seL· -
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Fig':'3; -:"':-Ré8i~tance' des organismes au'selenmili'êu'aCide'

P"iniciÛium(--"-') . Oidium (-'-----=-'- ~):
F~rnients du rouge (;.~ ..:. '0 ',) • '

Bactêri~s' du 'défaut de salage (.-:....0;:--' ,:~),

En salant exagérément les fromages, l'Oïdium et les ferments lactiques.
dw-rouqe sont éliminés; le Penicillium forme alors une croûte épaisse.

ROLEDESS YMBIOSES 'EN RELATION AVEC·LESALAGE,'

'L'étude des symbioses a fait l'objet de t.ravaux divers: ,MARSHALL
[98], GRATZ[53], VIRTANEN [141], ROGERS [1l8] ont montré I'action
f~vorisarite ou inhibitrice, entre des bactéries de différentes espèces.
TROILI PETERSON [137],' BARTHEL Cl], GRIMMER' [57],. GOY [52],'
DVORÀK[71], GOLDING [46], ont étudié l'effet réeulta.ntdassocia.tions
symbiotiques entre Moisissures et bactéries.'

Nous avons cherché à préciser comment se comportaient l'Oïdium·
et le Penicillium ensemencés simultanément sur des milieux salés à des
pourcentages variables;' nous avons ensuite étudié l'action des fer-:
méntaIactiques, sur le développement des Moisissures seules, ouen',
symbiose,

MÙieu.- 'La gélose de SA:BOUB.AUÎ)(pH'==.5,3),'préparée'~comme dans, lés '.
p~écédentesexpé~~énces,a -étésalée de Oà 8%', '. " . ,. •

Méthode de culture. - Nous avons ensemencé simultanément :
les organismes seuls :



ET FONGIQUE DES CAILLÉS DE LAIT 865

Penicillium sur milieux salés 0 à 8 '%
Oidium
Bactérle'

lesaymbiosese ;

O~dium· + Penicillim'
01-dium + Bactérie
Penicillium, +.Bactérie
Oidium. + Penicillium, +.
. Bactérie'

» >

»'

» : » '.

Tous les organismes, seuls ou en symbiose ont été cultivés sur 2 tubes aux
pourcentàges suivants de sel: 0 %,2 %,3:%, 4%',.6i%,,8 %. Les ensemencements
ont tous été effectuésdtune façon identique, avec des émulaionsdans I'eaustécile
de I'orgarrisme ou des symbioses. Après qu'on eut-déposé-dans .chàql1et~be.à,
l'aide de pipettes Pasteur stériles, unrnêmenombre.de gouttes, lesculturevont.
été portées à l'étuve à 24°.

SYMBIOSE PENICILLIUM +·OIDIUM COMPARÉE A ,PENICILLIUM

,ET· OIDIUM SEULS

D'une façon consta.nte, l'Oïdium seul ou en symbiose se développe, .
dans les premières 24 heures, jusqu'à' 4 % de sel y compris. Le Beni-:

. cillium en culture pure apparaît le 2e jour jusqu'à 3 % de sel y compris. '
Mais, en symbiose avec l'Oïdium, son développement est d'autant plus
retardé que le milieu est moins salé. Tandis que les premières colonies de
Peniéillium percent sur l'Oïdium le 2e jour, avec 3 % de sel, ce n'est que
le 3e jour que les milieux moins salés en sont couverts. Le 4e jour seu-·
lemerit, ila pparaît sur le milieu"l:q.onsalé. En pratique, les fromages
sans sel ne portent pas la moindre trace de Eenicillium ; on suppose que
l'Oïdium formant une membrane vivante l'empêche de percer. Pour--
tant, quelle que soit l'épaisseur de l'Oïdium,sur du caillé stérile normal,
le Penicillium ensemencé en symbiose forme toujours des colonies
apparentes .. Par contre, avec du caillé provenant de laits altérés et

, acides, le Penicillium même en culture pure: ne forme que de rares
colonies; en symbiose avec l'Oïdium souvent même il ne peut se déve-·
lopper. Aussi, y aurait-il lieu de se demander si les propriétés dysgéné-·
siques du milieu ne doivent pas aussi être mises en cause pour expliquer,
l'absence du Penicillium sur certains caillés. '

SYMBIOSE PENICILLIUM +, BACTÉRIE; ET. OïDIUM + BACTÉRIE~

COMPARÉES AUX: MOISISSURES SEULES

DVORAK [72}signale que le Penicillium prospère mieux en présence
de bactéries lactiques. Notre souche de ferments lactiques du ((rouge ».~
ne montre ·aucune action bien déterminée ni sur l'Oïdium ni sur le
Penicillium.



a " . .
PHOTO 4.- 'Culture 'de la -Symbiose Penicillium-s- Oïdium sur gélose de Sxnouaxun racide salée de' 0 à to °10' L'Oïdi-Um

qui prédomine dans le tube sans sel, et dans celui salé à r 0/0, cède la place au Penicillium à. mesure que le salage augmente.
Au-dessus de 6 % de sel, les cultures de Pe,nicilliumsont pures. ..;

(a) Dans ce tube et-le suivant la culture de l'Qi:dium, d'aspect plus grisâtre~que celle du Penicillium, semblemoins marquée
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,a
, PHOTO5. - Culture de la~:Symhiose Penicill-ium+Oïdium~' ferments 'lactiq~es du' r'buge,~dans des conditions identiques à

celles de la, Symbiose Pcnicilliuni + Oidium. (Photo 4). Les ferments du rouge favorisant le Penicillium, on n'observe plus la'
moindre trace d'Oïdiu,m dans le tube sans sel et dans celui salé à 1%' En l'absence, de ferments du rouge, l'Oïdium au
rr'"tr~irp l'pmnnrtp'mr,l~ Penicillium (Photoa):
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868 F. SANS ONETTI.,-;-cSUR LES FLORES BACTÉRIENNE

SYMBIOSE PENICILLIUM + OÏDIUM + BACTÉRIE COMPARÉE

A SYMBIOSE PENICILLIUM + OIDIUM.

La .comparaison de ces deux: symbioses est dés plus frappantes'; :
, '" " ./

le Pénicillium ..prédomine toujours dans la symbiose P.enicilliJirn.:,+:·
Oïdium':'+~ ·ferments.lactiques.Alors,que les bactéries ne-semblent ,
fa voriserni l'Oïdium;niJe Penicïllium:séparément, ellesactivent .net-'.
tement lePerticîllium quand il ,.estassociéàJ'Oïdiym. ,Le:4~.ij<?urde
culturevIa différence entr~ 1ësdëuxsymbioses est dés-plua-net.tes, ,
surtout en milieu non salé;·è't sal~à 10/0: là symbiose Moisissures +:'
ferments làctiquesest entièrement couverte de Penicillium; l'Oïdi1.j,m'
est submergé :Lce dernier-occupe.rparoontre la .presque totalité deIa
géloseoùles Moisissures seules ..ont été.ensemencées; une-seule colonie.
de J>.enicillium s'étend au-dessus de l '{J,ïdiuin. Les.différençes:entre J~
synibioses, des 1YIoisissures seules' et celles ,dés'1YIoieiesures associées auo»;
ferments lactiques sont moins accusées .à.mesure que la concentration en "
sel augmente.' L'acidité et le sel gênent les fermentsIact.iques qui favo~._
risent le PeniCillium;aussi, avec 4 % de sel, le Penicillium, eatà. peu,.
près ausi abondant dans les symbioses de Moisissures seules et celles dès.
Moisissures + ferments la~tiques.Enfin, avec 6°/~de sel, les ferments
lactiquesne pouvant plus proliférer, [es.deu xs yrubiosés sont identiques. ,

L3~ ferments lactiques du « rouge» que nous' avons isolés, accélèrent _
donc remarquablement le développement du pérâcilliùm dans là sym-.
biose Oïdium + PeniCillium+,ferments lactiques (Photo 5) :;.;comme
l'a déjàsigna.lé GOLDING .[46Jpour les fromages à pâte bleue, il Y,auraib
donc .Iieu pour leOamem bert de choisir également ,avec soin Jes J~r:.-
ments lactiques· dont] 'influence sur le développement d('lsi,]\foisissures,
est parfois très marquée.

ROLEDELA'RÉACTION :DU;MILIEU

U:r:î~tiii1ieunutritif,aussi riche soit-il en éléments carbonés azotéset '.
minéraux.iconvene.blernerit choisis, peut donner lieu à' des. cultures
misérables si la réaction varie au delà de certaines limites. Les-milieux-
alcalins conviennent aux .bactéries; ;les, Moisissures ont au contraire.
leur optimum en milieu acide. Dans le caillé, Moisissures et bactéries..
aux besoins semble-t-il opposés, se trouvent constamment enprésence, ,
L'acidité du caillé étant v'ariable, nous .avons cherché à déterminer:'
quelle sélection entraîne la réaction du milieu sur la flore fongiqueet;
bactérienne du caillé. '

Mi,lieux .dë culture .. -··Une échelle acide et une échelle alcaline,
ont été préparées pour le Penicillium; l'Oïdiùm,et les ferments lactiques, .
'avec de la gélose-de S4~OURAUD .. Pour-la, serie acide .nous' avons'
employé de l'acide lactique à trois titres différents: décinormal (NIlO),
normal (N) et cinq fois normal (5N).
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La, série-alcaline a été préparée avec de la soude aux mêmes titres.
On stérilise préalablement, à 1150 pendant 1/4 d'heure, les solutions
titrées, ainsi' que la gélose de SABOuRAUDneutre, répartie entubes
par portions dé 10 cm". 'Lorsque les géloses sont légèrement 'refroidies,
on verse ài'aide de pipettes stériles 0,1 'cm2----:- 0,2cm3 -=- 0,4cm3.--

o cm36 - 0,8 cm" d'acide ou d'alcali. L'échelle acide a été réalisée avec
lcm3-,- 1,2 cm3- 1,4'cm3~ 1,6 cmê d'acide lactique 5 fois normal.
Nous avons eu ainsi une gamme.ininterrornpue dont la réaction passait
progressivement d'une acidité maxima égalé a 16,% d'acide lactique
(avec l'acide 5 fois normal),a une alcalinité équivalente à' 8 Vd de
soude (avec la soude 5 fois normale). Les cultures ont été portées, à
l'étuve réglée à 240.

SEUILS DU PENIOILLIUM

Dès lé 2e jour, le Pénicillium's'étend simultanément sur les milieux
de réaction acide et de réaction alcaline. Cependant, la zone de .crois-
sance est beaucoup plus étendue sur l'échelle acide où des colonies
apparaissent même avec 2',% d'acide lactique 5 fois normal. Par
contre, en milieu alcalin, 10/0 de soude représente une dose ri'nhibi-
triee. Le Penicillium atteint dès le 4e jour son seuil en milieu acide, 'où
les dernières cultures apparaissent 'avec 4,% d'acide lactique 5 fois
normal (Photo '6). Le Penicillium gravit plus lentement l'échelle 'alea-
Iine ; le 15é jour seulement le seuil est porté à 40/0 de 'soudé 5 fois
normale (Photo 7).

,Le Penicillium est donc susceptible de proliférer sur des milieux dont
la réaction est cornprise' entre 4 '0/0d'acide lactique 5 fois normal, et
4% de soude 5 fois normale (Fig. 4).

Cependant l'optimum se place en milieu acide, dans les environs
dé 4 % d'acide lactique normal.

SEO ILSDE'L'OIDIU M

Déjà dans les premières48 heures, la zone de croissance de l'Oïdium
est beaucoup plus étendue que celle dû Penicillium.- Sur l'échelle acide,
des colonies se forment mêmea vec 6 'Plo 'd'acide lactique 5 fois normal;
sur l'échelle alcaline les' cultures s'arrêtent au delà de 2 %de soude 5
foisnorrriale .. Des colonies 'apparaissent ensuite avec 8 % d'acide lac-
tique 5 fois normal (3'ejoùr) et 14'?/od'àcide lactique à la même concen-
tration (20e jour). Dès lors le.seuil'en milieu acide est atteint. En milieu
alcalin le seuil est porté le 10ejourà 4 0/0'de soude 5 fois normale (Fig. 4
yf Photo 7),

,L'Oïdium et le Penicillium ont donc même seuil en milieu alcalin ':,
4 '% de soude»; fois normale; l'Oïdium l'atteint même 5 jours plus tôt
que le Penicillium: èependant; il est généralemen~admis que l'Oïdium
ne' peut proliférer en milieu alcalin; de là 'on conclut 'que: sur le' caillé, ~"'-
neutre ou légèrement alcalin l'Oïdium n'est plus à craindre, son activité



PHOTO 6. - Cultures de-Penicillium et d'Oïdium sur milieu neutre additionné de quantités croissantes d'acide lactique [:
5 fois normal. Les cultures de Penicillium s'arrêtent au delà de 4 % d'acide lactique 5 N. L'Oïdium, plus résistant vis-
à-vis des milieux acides. donne des cultures abondantes, même avec 14 % d'acide lactique 5 fois normal.
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PHOTO 7- --'- Cultures de Peni~iiÙ~~'~t d;Ô~di~m s~;'~~jÙ~~'neutre aciciitjorlIi~(cïeqÛantiféscrois-s'âiîtës'de soude' 5 fois
nA .. .,.,"']"" T """ rlpllv M(); ..lR<mres ont même seuil: 4 % de soude .5 fois normale.
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8i2 F. SANSONNETTI. -- SUR LES FLORE'3 BACTÉHIENNE

PhotoS .. -.Ensemencoment surgé16se-'S~BouRAuD des moiaissures et;des .fer-merrts
lactiques'du-« rqugfl»).,{~eu]s ou -aseociée.

Noter ila 'résistanoe. â:;Vâcidité'dés·.férments,laÇltiques:~du.>ro~ge.,
P.:= Penicillium ;;0= Oïdium; B= ferme~~ts laètiqu~s;;d}1rouge •.
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étant arrêtée aunomati'qùeniént.·,No'tr'e:,souèllè/-hièn que' présentant un
. optimum dans les environs de 8o/~d'açide Iaotiquc normal, se développe
néanmoi,ns rapidement en milieux alcalins. ,

SEU ILS DES FERMENTS LACTIQUES
, . ,

L'examen de la courbe. des ferments lactiques met "'enévidence leur
. résis:ti1nc'eà l'acidité que 'nous avons déjà signalée. Leur seuil corres-

pond à '6 %)d'aCide lactique normal. En milieu alcalin, le seuilest à
2. % de soude 5 fois normale. On ne saurait fixer à la 'bactérie un
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Fig. 4. - Résistance des organismes à l'acidité et à l'alcalinité
Penicillium: (--, -)

Oidium (- - -),. fd~ment9 lactiques (..... )

optimum précis; les cultures sont aussi abondantes 'avec 80/0 de soude
normale qu'avec 8 % d'acide lactique décinormal.

De l'aspect des courbes précédentes, on peut conclure que tout
milieu favorable au développement du Penicillium convient aussi à
l'Oi:dium. Maie, un milieu très acide (au delà de 4 % d'acide lactique 5jois
normal) 'permet seulement la prolifération de l'Oïdium. C'est semble-t-il
une des raisons pour lesquelles les caillés provenant de laits d'été,
toujours acides, se couvrent rapidement d'Oïdium. Nous retiendrons
aussi que les ferments lactiques du rouge peuvent 'prospérer dans urie
zone assez étendue de l'échelle acide. Le Penicillium, l'Oïdium et les
ferments du rouge pourront donc se développer simultanément sur du
caillé ,aci~~ (Photo 8). '

LE LAIT, 930 56
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1

ACTION DE LA TEMPÉRATURE

Le Penicillium, l'Oïdium et les ferments lactiques supportent mal
les hautes températures. Après quelques jours de culture à 38°, 'les
ferments lactiques ne manifestent plus aucune vitalité; l'acidité du
lait ensemencé, qui s'était légèrement accentuée dans les premières
48 heures, reste ensuite constante. L'Oïdium et le Penicillium ne peu-
vent proliférer sur la gélose de SABOURA un acide maintenue à 380.

Entre 180 et 270, les Moisissures et les ferments lactiques donnent
de belles cultures ;. leur développement est d'autant plus rapide, sur-
tout pour l'Oïtiium, que la température se rapprochè de 22°.

Les basses températures entravent le développement des Moisissures
aussi bien que celui des bactéries. L'Oïdium cependant est l'élément le plus
sensible au froid; à + 40 les cultures sont retardées de 18 jours environ,
tandis que le Penicillium ne subit qu'un retard de 9 jours. Les colonies
bactériennes sont nombreuses le 9~jour même en milieu acide.

On peut donc entraver la croissance de :l'Oïdium en abaissant la
température. C'est semble-t-il ce qui dictait le geste empirique des
anciens fromagers qui l'été, au lieu de chauffer leur salle de fabrication,
s'efforçaient au contraire de la rafraîchir. L'aération à laquelle ils
avaient recours devait probablement retarder le développement de
l'Oïdium tout en permettant d'éviter un salage exagéré. Il était plus
facile dans ces conditions au Penicillium et aux ferments du rouge de
prendre la prédominance.

QUELQUES OBSERVATIONS SUR LA MAMMITE
DE LA VACHE

parR. N. GORANSSON
Médeoin.Vétérinaire des Servicès d'Inspeotion des Denrées Alimentaires

à Anvers.

Un facteur des plus importants de l'amélioration de l'approvi-
sionnement en lait est la. bonne hygiène des. vacheries, l'excellente
santé du bétail laitier. On peut affirmer que: « Pas de lait sain sans .

. vaches saines » est unaxiome, que celui qui. a quelque notion de
l'hygiène du lait ne s'autorise pas de discuter. Cependant, bien que
depuis nombre d'années l'attention des pouvoirs publics fût attirée
sur ce facteur de la plus hau'te importance pour l'hygiène publiqu~,
rappelons que déjà en 1903, au premièr Congrès international de
Laiterie, tenu à Bruxelles, fut voté le vœu suivant: « Il importe qu'on
institue une inspection sanitaire et hygiénique des vacheries, dont le
lait est destiné à. la consommation publique » (1); on a vu, dans certains

(1) Annales de Médecine vétérinaire, 1903, septembre-octobre, nO 9·10, p. 577.


