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RECHERCHES SUR LES PRÉSURES NATURELLES'
ET LES .CULTURES EMPLOYÉES EN' FROMAGERIE

par le Dr·W. DûRNER
Bactériologiste à l'Etablissement fédéral d'Industrie laitière (Liebefeld-;Berne).

Depuis l'année 1875 où le savant allemand CORNaffirmait que la
maturation des fromages était produite 'par des 'bactéries' et que ces
bactéries provenaient de la présure, bien des progrès ont été effec-
tués. Dans l'ensemble, les idées de CORNont été confirmées par les
travaux de nombreux savants, en particulier de FREUDENREICH,
PUOLAUXet TRONI. C'est ce dernier .qui a mis en évidence le rôle
desbâtonneta acidolaCtiques dans la présuré et a proposé leur emploi
en culturespures. Plus tard, des observations de 'PETER e(les t~a-
'vaux de KÜRSTEINERont éta b'li, qu'à côté. des lactobàcilles,les
streptocoques jouaient un rôle important dans les présures.
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Entre temps, ORLA-JENSEN, qui a été un des pionniers dans la
question de la maturation du fromage d'Emmentha:l, faisait une

,'étude serrée des bactéries lactiques et proposait une nouvelle
classification pour celles-ci. Il découle de ses travaux qu'il existe un

. plus grand nombre d'espèces de bactéries lactiques qu'on ne l'admet-
tait auparavant. Dans un travail. en collaboràtion avec M. KAR-

NICKI, et qui sera publié dans l'Annuaire agricole de la Suisse, nous
avons examiné les genres de présures et de cult.ures, les plus usités
en Suisse, quant à leur flore microbienne en tenant particuliè-
rement compte des travaux récents sur la classification. Il résulte
de ces recherches que les bactéries lactiques les plus fréquentes
dans les présures naturelles et les cultures au petit-lait ne sont :
pascomme.on l'admettait jusqu'ici le Bact. casei I. ou, comme on
le nomme maintenant, le Thermobacterium heloeticurn .et le
Streptococcus lactis, mais bien le Thermobacterium lactis et le
Streptococcus thermophllus, .

Le Thermobacterium (en abrégé : Tbm.)' lactis était prépondérant
ou en très grand nombre dans 85% des échantillons de présure ou
de cultures analysés tandis que ses proches parents le Tbm.helveticum
et le, Tbm .. bulgaricum n'ont été trouvés respectivement que dans
26 et 11% des échantillons. La culture de fromagerie contient le
T bm. helveticum. '

Dans 88% des cas où des streptocoques ont pu être isolés, il
s'agissait de Streptococcue (en abrégé: Str.) thermophilus et dans
27% des cas seulem~nt de Str. lactis. Toutes les sortes de présures et
de, cultures examinées présentaient cette prépondérance de Tbm.
lactis et de Str. thermophilus. La culture de fromagerie (Tbm.
helveticum) et le yoghourt (Tbm. bulgaricum et Str. thermophilus)
font exception. Même la culture au petit-lait ensemencée de 4% de
culture de fromagerie' contenait le T bm. lactis en prépondérance dans
60% des cas.

La seule différence notable qui existait entre les présures (macéra-
tions de caillettes de veau) et les cultures en petit-lait réside dans le
fait .que des bétabactéries ont été décelées dans plus de 85% des
présures' examinées tandis qu'elles' n'ont été trouvées que dans
12,5%' des cultures au petit-lait. Les recherches ont porté sur des
présuresà la recuite et au petit-lait ainsi que sur du petit-lait mûri
avec ou sans addition de culture de fromagerie. Un certain nombre
d'échantillons de cultures de fromagerie et de yoghourt ont égale-
ment été examinés.

Des recherches récentes ont mis en évidence un autre point
. relatif aux cultures et présures ~ savoir : le pouvoir acidifiant.
L'effet d'in:hibition qu'ont les ferments lactiques sur les microbes du
gonflement en particulier dépend de leur faculté de produire rapi-
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dement de l'acide lactique. D'autre part, l'effet d'une présure ou
culture dans le fromage est également dépendant de la rapidité avec
laquelle l'acidification a'amorce sous presse. Nous avo~s cherché
un moyen de mesurer le pouvoir acidifiant des présures et cultures
et nous avons finalement adopté -l'index suivant -comme mesure
empirique de la vitesse avec laquelle les bactéries pe1!vent acidifier

-le fromage: 10cm3 exactement de lait, stérilisé ou bouilli depuis peu
sont' additionnés de 1%0' soit 0,01 cm" de présure ou de culture,
réchauffés à 38° C., puis placés au thermostat à cette même tempé:'
rature pendant exactement 5 heures. 1 A ce moment on détermine
l'augmentation du degré d'acidité comparativement à du lait témoin
non ensemencé. -

Les facteurs les plus'rimport.ante qui ont une influence sur . le,
pouvoir acidifiant ou la virulence de la présure ou culture sont les,
suivants : ' -

a) Nature de la flore microbienne.

Les différentes espèces de ferments lactiques ont la propriété
d'acidifier plus ou moins rapidement le lait. C'est ainsi, qu'en.règle
générale, Tbm. lactis acidifie plus rapidement que Tbm.·helveticum et
en particulier que la souche de Tbm. helveticum contenue dans' la
culture de fromagerie. Cette dernière est sans doute une des cultures
les moins virulentes qui soient. 'De' même le Str. thermophilus
travaille plus rapidement. que le Str. lactis qui a d~ la peine à se
développer au-dessus de 420 C. Le Str. thermophilus travaille égale-
ment plus vite que les ferments lactiques en forme. de bâtonnets à la
température de jeûne fromage (46-48° C.).

La conséquence de ce qui précède est qu'une présure contenant
beaucoup de streptocoques thermophiles doit acidifier plus rapide-.
ment qu'une présure ,qui n'en contient pas. Nous avons pu confirmer'
ce fait, mais nous avons-obser-vé également qu'une culture pure de
streptocoques n'es~ pas en mesure d'acidifier aussi rapidement
qu'un mélange de bhermobactéries. (bâtonnets) et de streptocoques.
Il semble qu'il existe entre ces deux genres de bactéries urie sorte de
symbiose qui fait que les mélanges des deux présentent une activité
supérieure à celle des composants pris isolément. '

b) Influ~nce du liquide qui sert à la préparation des présures.

La nature du liquide qui sert à préparer la culture ou la présure
a une influence considérable sur le pouvoir acidifiant. Il semble
que plus ce liquide est riche en matières azotées, plus le pouvoir
acidifiant de la culture est élevé. Il se pourrait aussi que le potentiel
d'oxydo-réduction jolie un rôle dans c~tte' question. La oulture
mixte en lait peut avoir un pouvoir acidifiant 10 fois plus élevé qu'une
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présure présentant à:r>eu près la même fl()r~ microbienne." Les
cultures en petit-lait deleur côté sont plus virulentes .que le~cu~tu~es.
sur recuite..

c) l n!luence de l'aciÇlité des cultures ou présures.

On sait que les fermentsIactdques finissent par périr sous l'in-
fluènce vde l'acide lactique qu'ils produisent. Avant de périr ils ,
s'affaiblissent. L'expérience du laboratoire a .dérnontré qu'à partir
de 35 à 40° d'acidité le pouvoir acidifiant des culturès diminuait
progressivement à mesure que J'acidité aug:rp.entait. Les cultures
les plus virulentes sont celles qui ont une acidité de 25 à 350 Sohxlet-
Henkelaubout de 24 à 36 heures.

d) l niluence de l'âge des cultures.

L'âge des cultures a sur leur pouvoir acidifiant un effet analogue
à celui de l'acidité. La virulence des cultures augmente jusqu'à un
certain moment et décroît ensuite avec l'âge. En général d~s cultures
de 24 à 36 heures sont les plus actives.

Cet..exposé des facteurs quimodifient la virulence ou le pouvoir
acidifiant des présures ou cultures permettra peut-être au fromager
de :mieu'x~dapter sa présure au lait de chaudière dont il dispose.

'QUELQUES CONCLUSIONS PRATIQUES
TIRÉES DE HUIT ANS D'~TUDE DE LA MAMIYIITE

EN EUROPE ET EN AMÉRIQUE DU NORD

par

.r. M. ROSELL
Docteur en Médecine,

Chef du Département de Bactériologie,
Institut Agricole 'de l'Université de Montréal, Oka, Québec.

Bactériologiste, Ecole provincialé de" Laiterie, Québec.

(Fin.)

Valeur comparative au point de vue du diagnostic de
chacun de ces tests chi miques et bloloql ques pour le .dla-
g nostic de la ma m mite. - De nombreuses et copieuses études ont
été publiées sur ce sujet pendant les dix dernières années. Les résul-
tats d'études complètes ont été publiés, en dehors de 'nombreuses
autres publications, dans les ouvrages de BREED,B.A.KER,KLIMMER,
SEELEM.A.NN,G~OY, BISCHOFF, ROODER, HUCKER, MILLER et
ROSELL..Nous allons maintenant résumer les idées qui nous parais.
sent les plus acceptables après' avoir étudié la question pendant
près de huituns. '


