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MEMOMES ORIGINAUX (),

LA GENOTYPICITE DES ENZYMES 'MICROBIENS
ILLUSTREE PAR LES FERMENTS LACTIQUES

par
cosTANTINO  GORINI

Dans des travaux précédents [1], a l'appui de mes anciennes
recherches, sur la production habituelle de chymase (méme en
l'absence de caséine) chez B. prodigioceus» et d'autres bactéries,
,(1892-1894), confirmées et élargies spccessivement par moi-méme
et par plusieurs auteurs, également par rapport a d'autres microbes
et a d'autres enzymes (gélatinase, carbohydrases, lipase), j'aiexposé
le principe que tous les'enzymes propres d'un microbe sont « constitu-
tifs», c'est-a-dire, sont tous originairement produits et oonst.am-
ment présents dans la cellule. Jai distingué les enzymes en « habi-
tuels» et . adaptatifs »,'suivant qu'ils se rpanifestent indépendam-
ment (lu non du substrat. spécifigue ou d'autres conditions am-
biantes. Ma proposition a été approuvée par une élite d'enzymolo-
gistes.

(1) Reproduction' interdite sans indication de source.

LE LAIT, 1944 13



194" C. GORINI. - LA GENOTYPICITE

Or, en combinant le principe susdit avec mes recherches sur les
variat.ions bactériennes enzymatiques par divergences individuelles
(1921) [2] et des études sur la dissociation physiologique qui les 6nt
suivies, je suis arrivé a la conception que la production enzyma-.
tigue des microbes, a l'instar de toutes leurs autres propriétés, est
génotypique, réglée par les deux lois fondamentales de I'hérédité,

1lo Dans chaque espéce; les descendants sont égaux ou au madins
semblables aux géniteurs; (.

20 Il y a pourtant, dans le cadre du génotype, des différences
entre', les .in.dividus 'd'une méme espéce.

Grace aux divergences individuelles, chaque espéce est capable
de donner lieu, ,par dissociation, a des variantes enzymatiques
ambiantes, en réveillant des enzymes adaptatifs ‘latents chez des
cellules particulierement  prédisposées, cependant toujours dans les
limites de la constitution phylogénétique de l'idioplasme, .sans
changement du génotype. Les. modifications peuvent s'accomplir
plus ou.moins facilement et rapidement selon le nombre des individus
préparés' a la moZilisation d'un enzyme inactif et suivant le degré
-d'une telle préparation qui, a son tour, est en rapport avec leur
'vitalité et avec les circonstances de vie précédente. |l s'agit pourtant
de modifications qui peuvent étre durables et transmissibles, mais
toujours de maniére alternante et réversible, jamais permanente
comme ~es mutations dans le sens de De VRIES.

.La susdite conception exclut la supposition que les enzymes
adaptatifs ne soient. pas const.itut ifs, par quoi on devrait admettre
que chaque microbe est en état de produire, pal'- variation, n'im-
-porte quel enzyme, ce qui rendrait impossible toute classification
systématique  des microbes. Au contraire, la génotypicité  des
enzymes '‘permet d'établir des especes enzymatiquement  définies,
qui sont douées d'une variabilité dissociative déterminée et héré-
ditaire, mais limitée, qui comporte une constance aussi bien d'en-
zymes habituels que d'enzymes adaptatifs. D'autre part, la con-
ception génotypique permet une simplification de la ,classification
microbienne, en faisant considérer plusieurs especes particuliéres
comme des simples variantes enzymatiques ambiantes d'une-seule
espéece.

Un exemple classique de génotypicité enzymatique est fourni
-'par les ferments lactiques que l'on classe d'aprés le soi-disant
« symbole glycolytique», c'est-a-dire, d'aprés la série de glucides
-qu'ils sont capables d'attaquer; or, ce symbole a été désormais .
. reconnu tout a fait inconstant parce que, moyennant la dissociation,
on.réussit a déceler des enzymes masqués et a augmenter le nombre
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<les glucides qui sont décomposés par un ferment' donné, donc, a
élargir le symbole que l'on croyait caractéristique d'une espéce.

Il faut donc procéder avec prudence dans l'emploi de ce symbole
comme moyen diagnostique. Il est pourtant significatif le fait que les
cultures dissooiat.ives, au milieu de la masse de cellules douées du
nouveau pouvoir glycolytique amplifié, contiennent aussi quelques
cellules douées de I'ancien pouvoir plus restreint. Subsistent donc
toujours IE)sdivergences individuelles, mais limitées au génotype ;
en effet, le symbole ne peut pas "étre élargi démesurément, a volonté,
puisqu'il 'y a toujours quelque sucre qui, malgré tous les soins
techniques, se montre inattaquable par un ferment donné. D'autre
part, moyennant les modifications dissociatives du symbole glyco-
lytique, on a pu unifier des ferments lactigues que l'on, croyait
différents parce qu'ils semblaient pourvus de symbole”! différénte.
On a rencontré de tels 'cas parmi les ferments lactiques du fromage,
du beurre, du yoghourt, eté.Un cas fort instructif est. celui des
ferments lactiques des végétaux, que j'ai signalés dans les fourrages
ensilés (1920) [3], com'ille étant spécialisés pour les sucres des
végétaux, par quoi "jeles ai distingués des similaires de la laiterie
qui sont spécialisés pour le lactose. Toutefois, a la dissociation, ils
se révelent doués d'un symbole glycolytique analogue, de sorte'
qgu'ils doivent étre jugés comme des simples variantes enzymatiques
,ambiantes de deux especes: lactococcus et lactobacillus, plantarum et
lactis. "

Un autre cas intéressant est celui des Cocci acidoprotéolytiques,
que j'ai rencontrés dans les mamelles, dans la caillette, dans lI'in-
testin, dans les fromages, et que j'ai nommés mammococcus, gastro-
coccus, enterococcus, easeococcus, en les désignant comme des variétés
ambiantes d'une méme espéce [4].

":Je rappellerai encore. les recherches de BURRI sur l'unification
du Streptococcus casei avec le Streptococcus thermophilus  [5], de
PUNTONI sur [l'u~ification du Thermobacterium jugurti  avec le
Thermobacterium bulgaricum 12], de  SHERMAN]J7] et de VAS et
CSISZAK]8] sur le, 'Streptococcus laciis, dont les cultures sont consti-
tuées par un ensemble "detypes ayant des propriétés glycolytiques
différentes, de TRACY [9] sur la dissociation du Lactobacterium
plantarum,  de ,moi-mé~e ,sur [I'hétérogénéité des streptocoques
mammaires [10] et sur la dissociation des streptocoques en types
saprophyt.iques précédemment glycolytiques et en types parasi-
tiqués précédemment protéolytiques [II].

Il va sans dire que deux espéeces différentes; comme le Thermo-
bacterium helveticum et le Thermobacterium  lactis, peuvent avoir un
symbole glycolytiqgue analogue (BURRI)[12].

Il est clair que toutes ces connaissances trouvent application
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pour l'étude des processus fermentatifs et pour [l'utilisation des
ferments sélectionnés soit dans la laiterie soit dans l'ensilage des
fourrages.

La production microbienne enzymatique est génotypique,
réglée par les lois de I'nérédité. Partant, chaque espeéce, tout en
possédant une constante d'enzymes déterminées, présente aussi une
variabilité enzymatique,- par divergences individuelles déterminées,
toujours dans le "cadre du génotype, sans modification de l'idio-
plasme.
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INTRODUCTION - PLAN DE TRAVAIL
L'analyse des crémes par les procédés acido-butyrométriques
peut schématiquement se diviser en deux séries d'opérations

lo Une séparation de la matiere grasse sous l'influence de fac-
teurs chimiques et physiques;
20 Des opérations de mesures et de calculs

Mesure de la quantité de créeme introduite,



