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‘'TABLEAU II.

Taux d'iode des cultures en lalt (100 ml) d'une méme souche de Bad. aerogenesa 370

2 jours 4 jours 6 jours 8 jours 10 jours
A. 6,42 6,66 10,89 13,84 16,87

B. 6,17 6,86 14,23 19,76 27,18

>

On voit que les chiffres absolus ont trés peu de valeur. Le principe
de la méthode repose tout simplement sur le fait que les cultures en
lait de Bact. aerogenes ont toujours' un chiffre de fixation d'iode bien'
plus élevé que le témoin stérile, tandis que les chiffres des cultures de
Bact. coli restent au voisinage de celui-ci.

Je ne peux pas encore me prononcer d'une facon définitive sur la
nature des corps réagissant avec l'iode qui se forment dans les cultures'
en lait de Bact. aerogenes. Toutefois, comme ce microbe produit des
quantités trés notablesd'acétylméthylcarbinol dans le lait, il est
bien probable que ce corps entre aussi pour une large part dans la
réaction avec l'iode.

La réaction de VOGES-PROSKAUER base aussi sur la présence,
dans du bouillon dextrosé, de l'acétylméthylcarbinol.  Notre réaction
peut donc' servir en quelque sorte comme controle de la réaction
VOGES-PROSKAUER devenir ainsi encore une preuve dans la diffé- .
renciation parfois assez difficile entre Bact. coli et Bact. aerogenes.

L'ACIDIFICATION PROLONGEE DU PETIT-LAIT (1),
par
le Professeur Dr OTAKAR_AXA

Directeur de I'Institut lactologique a I'Ecole polytechnique a Prague.

C'est une chose connue que l'acidification spontanée du petit-lait
se fait plus lentement que celle du lait lui-méme, phénoméne qu'on
peut expliquer par le manque de caséine, qui, dans le cas du lait,
s'unit a une partie de l'acide lactique de telle maniere que les bac-
téries acidifiantes trouvent ainsi le liquide plus apte a la trans-
formation du lactose. Et pourtant le petit-lait peut atteindre aprés une
longue période, une acidité remarquable, comme le montre l'exemple
suivant.

Une bouteille de 10 litres remplie jusqu'au bouchon de' petit-

(1) Paru dans le Volume jubilaire du Professeur Ch. Porcher.
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-lait pasteurisé et acidifié par une culture de Bacierium lactis acidi a
été laissée pendant 10-ans dans un-lieu sombre, a la température
-ordinaire. Pendant ce temps, on pouvait observer que la surface
du ligquide sous le bouchon, au commencement trés nette, s'était
couverte plus tard d'une végétation de mycodermes. Le liquide, qui
au début avait l'odeur du lait aigri, prenait plus tard celle de I'éther
acétique pour acquérir aprés 5 années une odeur d'acétone.

Apres ces 10 années, on voulut utiliser la bouteille et on I'a vidée.
A ce moment, j'ai analysé ce petit-lait. Une acidité de 960 Soxhlet-
Henkel correspondant a un taux de 2,16 » d'acide lactiqgue fut
trouvée. L'analyse a démontré que le la'ctose’ avait disparu et s'était
transformé en acide lactique et en une petite quantité d'acides vola-
tils et d'alcools; une petite quantité de lactose avait méme fermenté
jusqu'a transformation en acide carbonique, peut-étre sous l'action
. des mycodermes. Le résidu sec, qui était au commencement de
6,2 %, s'abaissait apres 10 années au chiffre de 2,94 o,

Vu que la littérature affirme que le Bacterium lactis acidi ne peut
former dans le I~it que 1% dacide lactique et qu'une acidité plus
élevée est nuisible aux cellules de ces bactéries, jai estimé le cas cité
comme intéressant et susceptible d'une étude plus approfondie.
C'ést pourquoi j'ai fait une expérience avec le petit-lait fermenté
par le Bacterium lactis acidi en éliminant la possibilité de I'infection
des bactéries du groupe du Bacterium bulgaricum, qui peuvent faci-
-lement élever l'acidité du lait au-dessus de 1 %.

Quatre litres de petit-lait préparé avec du lait précipité par la
présure étaient stérilisés et versés dans une bouteille a bouchon de
verre. Le petit-lait était, aprés refroidissement, ensemencé avec une
culture de Bacterium lactis acidi. J'ai versé a la surface du liquide une
épaisse couche de paraffine liquide pour écarter le développement des
mycodermes -et des moisissures. La bouteille était conservée dans
une partie sombre de la piece et on en a déterminé l'acidité de temps
en temps. Voila les chiffres obtenus

TABLEAU 1.
Dates Durée en mois Acidité
4 novembre 6°S. H. (1)
9 novembre 20° S. H.
18 novembre 22° S. H.
7 décembre ..... . 1 25° S. H
13 février . 3 48° S. H

(I) En degrés Soxhlet-Henkel.

On voit que pour obtenir une acidité -de 25° S. H., acidité que
peut atteindre le lait placé dans les mémes conditions de 14 heures,
il a fallu un mois pour le petit-lait.
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Aprés 3 mois, jlaipartagé le liquide entre 2 bouteilles, j'en ai laissé
une sans changement, veillant seulement a .ce que la couche de
paraffine soit suffisante. Dans une autre bouteille, j'ai versé une
petite' quantité (5 cm") d'une solution d'iodoforme dans l'acétone et
j'ai mis aussi a la surface une couche de paraffine liquide.

Le petit-lait original était troublé par les restes de la paracaséine
et du lait caillé de la culture ajoutée. Ces matiéres se sont dépo-
sées pendant les,premiers 3 mois, et le liquide était limpide. Jai pré-
levé une partie de ce petit-lait absolument limpide avec une pipette
dans un flacon ayant un bouchon de verre, mais sans addition d'acé-
tone iodoformé, en versant a la surface la paraffine li9,uide.

L'acidité a montré plus tard les chiffres suivants:

TABLEAU 1.
Durée en Originel Petit-lait Conservé par
Date mois' rigine limpide iodoforme
9 avril ....... 5 60° S. H. — S.H. 74° S. H.
29 mai ........ 63/4 80° S. H. 60° S. H. 87° S. H.
24 juillet ..... 83/4 88° S. H. 64° S. H. 78° S. H.

Des cultures sur gélatine de petit-lait avec addition de carbonate
de chaux, ensemencées par le petit-lait des expériences, ont donné
plusieurs colonies de bactéries et de moisissures, mais on ne pouvait
-pas déceler les colonies des bactéries lactiques, caractérisées par une
zone limpide. C'est pourquoi j'ai ensemencé 0,05-1 cm" du petit-lait
dans du lait stérilisé,que j'ai. gardé deux jours dans une étuve
a 37° C.

Jai pu juger de l'acidité du lait, a la présence des bactéries
lactiqgues. On pouvait déceler la présence des cellules Vivantes dans
la bouteille originale, parce que le lait stérilisé et ensemencé était
caillé et I'acidité faisait 24° S. H. Le,petit-lait conservé avec l'addition
d'iodoforme n'a provoqué dans le lait stérilisé que 10° d'acidité.
De cela, on peut conclure que les bactéries lactiques dans cette bou-
teille étaient détruites.

Des chiffres de la derniére expérience, il résulte que I'augmentation
de l'acidité n'a pas été interrompue par l'addition d'iodoforme.
Quoique I'observation bactériologique annonce la destruction des
bactéries lactiques, l'acidité monte pourtant de 48° jusqu'a 870. On
doit penser que la transformation du lactose en acide lactique ne
pouvait pas étre le fait de cellules bactériennes vivantes. C'est une
enzyme, la « lactacidase » qui se trouve dans ces cellules, et qui
manifeste ainsi sa présence. C'est ce dont témoignait aussi l'obser -
vation du petit-lait limpide sans l'addition ‘'d'iodoforme. Alors que
dans le petit-lait' originel, avec le sédiment des albuminoides que'
contenaient les cellules des bactéries lactiques, I'acidité s'élevait,
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dans le petit-lait limpide, exempt de ces cellules et de lactacidase,
l'acidité était restée presque telle qu'elle était au moment de la sépa-
. ration de cette partie limpide du liquide originel.

De cette expérience, on peut conclureque :-

10 Par [l'acidification prolongée du petit-lait, provoquée par la
fonction du Bacterium laciis acidi, on peut obtenir un liquide qui
contient plus de 1 % d'acide lactique;

1

2° Cette acidification élevée est en p~rtie causée par la' fonc~ion
biochimique des cellules vivantes, mais surtout par la « lactacidase »
des cellules détruites.

'NOTES SUR LA FABRICATION DU YOGHOURT'
AU TCHAD (1)

par
JACQUES ALLARD.

Les essais 'effectués sur- des laits indigénes de cette. region

(Fort-Lamy) ont donné les' résultats qui vont faire l'objet de cette
étude. '

Deux tubes & essais de lait stérilisé furent ensemencés le 3 ao(t
,1931, respectivement de « bacille bulgare» et- de « paralactique »,
puis furent fermés a la flamme et expédiés liquides par colis postal,
via la Nigeria anglaise, a Fort-Lamy. '

Les tubes de ferments arrivérent a .destination vers .le 25 sep-
tembre, coagulés régulierement, bien que la température favorable
de culture '(40 a 45° C.) nait pas été atteinte pendant le voyage.
Dés leur arrivée, l'expérimentateur bénévole commenca ses essais

de fabrication, d'abord pour sa consommation personnelle. Il prit
un litre propre, et le stérilisa par ébullition sur un bain-marie et selon
les moyens de fortune dont il disposait, il recueillit proprement le

lait de la traite et malgré les difficultés matérielles de bien stériliser
les récipients, le f~t bouillir.

A 45° C., température favorable de culture des ferments, le litre
de lait étant resté soigneusement bouché, l'opérateur brisa les deux
tubes et versa leur contenu dans la bouteille, agita celle-ci et la boucha,
puis, apres s'étre assuré que la température ambiante resterait
constante pendant 8 a 10 heures, il déposa.la bouteille a la tempé-
rature atmosphérique, qui est, a cette époque de l'année, comprise
entre + 30° et + 35°, & labri des rayons solaires.

(1) Les renseignements locaux et les échantillons ont été fournis par M. Georges DELUZ,
ingénieur agricole, commis des Services civils, a Fort-Lamy.



