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ES SUR LES INTOXICATIONS
S A DES FROMAGES

par
,C. AGENJO

Laboratoire  Vétérinaire a I'Institut d'Hygiene de
. Bar-celone (E~pagne) ,

Depuis une dizaine d'années, j'ai étudié en Espagne [1] plusieurs
,cas d'intoxications humaines ,par différentes sortes de fromages,
dont j'~i pu méme faire l'analyse, et plus tard j'ai poursuivi des
recherches sur l'origine des empoisonnements.

(1) Reproduction interdite sans indication de source,
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Les intoxications produites par les fromages ont été en général
attribuées ~ une foule de causes chimiques et microbiologiques
gu'on peut résumer de la fagcon suivante

1. 'Origine  chimique.

C'est le cas dans les premiéres études faites par VAUGHANZ2] et
LE PIERRE [3], en Allemagne et en Fraitee. A ce propos, il faut
rappeler les recherches de VAN DER MORE [4] qui a trouvé une
quantité anormale de zinc dans les fromages, et ce métal a été selon
lui, la cause de l'empoisonnement de six -familles. D'autres cher-
cheurs, cités par TANNER]5], ont publié des études sur différentes
intoxications dues au plomb, au zinc et a plusieurs métaux trouvés
en quantité anormale dans des fromages.

2, Origine microbienne non spécifique.

Les intoxications avaient été produites par plusieurs sortes
de bactéries qui, au dépens des lactoprotéines, ont formé des
matiéres toxiques : ptomaines comme le tyrotoxicon, décrit par
VAUGHANEt la tyrotoxine isolée dans les travaux de DORKUMB®6].

3. Origine  microbienne avec intervention des germes bien
connus pour leur- pouvoir pathogene,

Ainsi, par exemple, ERINCKER[7] a étudié une intoxication
chez soixante, enfants ameéricains, qui avaient mangé du fromage
italien. Suivant les recherches de BRINCKERIes cas ont été produits
par des' bacilles paratyphiques. De leur coté BLIX et TESDEL[8], en
Norvége, FOARDet WALKE[9], aux Etats-Unis, ont isolé plusieurs
espéce de Salmonella (Schotmulleri et Aertryke) des fromages qui
avaient donné lieu a quelques toxi-Infections.

En Amérique aussi, NEVIN et I\;IANNcités par HAMI'IER10],
ont identifié comme botulisme les empoisonnements mortels de
trois personnes qui avaient consommé du fromage riche en Olosiri-
dium botulinum.

Le rdle des streptocoques et staphylocoques dans les empoison-
nements par les fromages a été aussi établi par JORDAN[11] qui a
isolé les seconds a Puerto Rico, en 1932. Quelques années aupara-
vant LINDEN, TURNERet THOM[12] ont fait des recherches sur les
premiers. Les études de ces auteurs ont démontré le pouvoir patho-
géne des streptocoques qui avaient pu passer dans le lait, puis dans
le fromage.

4. Intoxications dues au colibacille.

Dans beaucoup de cas on n'a pas pu identifier des bactéries
essentiellement  pathogénes dans les fromages suspects d'avoir



DUES AUX FROMAGES 371

causé des empoisonnements. C'est pour cela que les auteurs hol-
landais BLYSMANt HYLKEMA[1] d'une part, et van ESVELD [1]
d'autre part, ont essayé sans résultat de trouver I'origine des
intoxications produites par la consommation des fromages. Cepen-
dant LEVINI[I], en 1917, STAUBet LERNER, en 1934 [1], et TUENTER
et MAJOEWSKYen 1936, ont étudié le role des colibacilles dans les
intoxications  signalées, sans démontrer d'une fagon complete la
véritable origine de celles-ci. A ce sujet ilfaut remarquer que les
travaux de TUENTER et MAJOEw'SKYsont d'un haut intérét,
puisque les' auteurs ont fait des recherches approfondies sur les
intoxications produites par les fromages. Aprés eux, CLARENBURG
[13], en 1938, donne peu dimportance au rble des colibacilles, dont
l'action avait été préesque démontrée par TUENTERet MOJOEWSKY

. Au sujet des recherches faites sur l'action pathogene des coli-
bacilles, il faut se rendre compte que suivant PLANTENGAL1] les
germes causent I'empoisonnement quand ils produisent des toxines
d'ans les fromages. Ce chercheur trouve que l'action du bacille Coli
est due a une .endotoxine liée au germe et a l'agreesine qui reste
libérée dans le bouillon ou I'on a fait la culture du microbe.

Malgré les belles recherches de TUENTER et MAJOEWSKY,
beaucoup d'auteurs n'accordent pas au colibacille, le rang de véri-
table agent des intoxications des fromages. Ainsi, par exemple, dans
I'ouvrage de RQCHAIXet TAPERNOUX1942), a la page 96 on trouve
ce paragraphe : « Enfin, les colibacilles et les microbes de son
groupe se développent trés souvent dans les produits de laiterie, et
en particulier dans les fromages, ou, sans manifester d'action
pathogene, ils apportent un grand nombre de troubles dans. les
fabrications, en raison de leur activit¢ biochimique, considérable,
non seulement sur les glucides, mais encore sur les albumines. »
Cette opinion est aussi celle de CLARENBURGQitée ci-dessus et
admise de méme par d'autres auteurs.

Recherche,s per-sonnelles

Depuis 1936 jai fait plusieurs recherches au sujet des intoxica-
tions par des fromages; elles ont été publiées en détail en 1946 [1]
dans « Trabajos del Instituto de Biologia Animal». Les intoxica-
tions par des fromages, d'ailleurs assez fréquentes-en  Espagne, ont
été étudiées sur des échantillons suspects d'avoir produit des
empoisonnements dans les villes de Soria, Lucena, Guadix, Zafra,
Vélez-Rubio, Santander, Ciudad Real,’ Guadalajara, "et surtout a
Madrid, au cours de cas trées graves concernant quinze personnes de
la capitale espagnole. Dans ies échantillons de fromages étudiés on a
fait une analyse bactériologique sans trouver de germes pathogénes
spécifiques, tels que Streptocoque pyogene, Brucella  melitensie,
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Paratyphiques A et B, etc., et par contre, on a isolé beaucoup de
colibacilles; c'est pour c~la que des recherches approfondies ont
été faites sur ces bactéries.

A. Colimétrie.

On a utilisé les méthodes de KESSLERet S-VERNATORNA4] avec
les résultats suivants:

20 échantillons de fromage avec plus de 1.000 c?libacilles par gramme.
35 échantillons de fromage avec plus de 10.000 colibacilles par gramme.
32 échantillons de fromage avec plus de 100.000 colibacilles par gramme.
7 échantillons de fromage avec plus de 1.000.000 colibacilles par gramme.

B. Etude bactériologique.

Elle a été faite avec des ensemencements dans les milieux de
Koser, Levine, Gray et en bouillons contenant différents sucres
(glucose, galactose, arabinose, xylose, -saccharose, lactose, maltose,
raffinose) et alcools hexatomiques (mannite, dulcite et sorbite).
On a utilisé aussi le milieu a base de peptone et phosphate de
potassium pour la recherche de la réaction de Voges-Proskauer.

Suivant les téchniques décrites par ClIALMERSdans son livre
«Bacteria in relation to tr.e Milk Supply», nous avons trouvé, dans
les fromages) des souches de Escherichia Coli (variétés N aepolitana,
Communior, Acilactici et Freundii). Pour plus de détails a ce
propos, on pourra consulter note publication antérieure [1].

C. Recherches biologiques.

Les souches de E. Coli isolées et étiquetées avec les numéros
7,9, 16 et 19 ont été essayés sur plusieurs animaux: cochon d'Inde
et lapin. Aprés culture dans du bouillon mis a I'étuve pendant
12-24 heures a 37°, nous avons .inoculé par voie sous-cutanée un
qguart de centimetre cube d'une telle culture a des cobayes et
lapins, et presque toujours on a produit la mort de ces animaux en
48-96 heures, quelques fois méme en 14 heures. Du cceur des ani-
maux inoculés on a isolé les colibacilles. Avec la souche 7 on a fait
plus de 20 essais positifs. La 'souche 9 n'a pas été aussi virulente
mais les inoculations de la méme dose, c'est-a-dire de 0 cm" 25, ont
provoqué a coup sOr la mort des animaux dans 80% des cas.

La souche 16 fut capable a la dose de 0 cm" 2, de déterminer la
mort du cochon d'Inde. Parmi les 23 inoculations qui ont été fai-
tes, on a réussi dans 21 cas.

Devant ces résultats acquis, j'ai pu conclure sans aucun doute
que les colibacilles sont les agents de beaucoup d'intoxications par
des fromages. Je ne crois pas que la véritable cause du pouvoir
pathogéne des colibacilles isolés des fromages soit les toxines,
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puisque les cultures ont été tres virulentes, méme en 14 heures d'in-
cubation a l'étuve. Plusieurs fois les cultures jeunes étaient plus
pathogénes que les vieilles. 'PLANTENGA[1] est peut-étre dans le
vrai quand il croit que la cause du pouvoir toxique se trouve dans
le corps du microbe, mais je ne crois pas que l'agrésine ait une
grande importance dans les intoxications.

Au cours des analyses que jai faites sur les fromages, j'ai
trouvé beaucoup de colibacilles, niais les souches de ces germes ne
sont pas pathogenes. Jai pu démontrer seulement le pouvoir patho-
géne des colibacilles quand ceux-ci ont été isolés d'échantillons de
fromages suspects d'avoir produit des intoxications.

H,- Essais sur la lutte contre les intoxications par des fro-
mages.

Une1 étude tres importante sur le role des colibacilles dans les
fromages a été faite par LIND [15]. Cependant, ce chercheur ne
s'occupe pas du pouvoir pathogéne de ces germes. Suivant! les
travaux de LIND, le nombre des colibacilles diminue, en regle
générale, tres rapidement au cours de la maturation et du stockage
des''fromages, mais je dois avouer que dans beaucoup de cas, dans
le fromage Manchego trées mQr et conservé pendant deux mois, J'~~
trouvé des millions de colibacilles par gramme. A mon avis, de la
méme facon que, dans les fromages, ily a un pourcentage tres petit,
mais évident., de souches, pathogenes de E. Coli, on peut trouvtlli
aussi d'autres souches qui ont une grande résistance a la fermenta-
tion' .En plus, il faut tenir compte que la résistance de ces microbes
a la chaleur est aussi tres variée, comme l'ont démontré plusieurs
auteurs. Ainsi, MORRISet EDwWARDS[16], HISCOX[17], CROSLEY
[18] et WILSON[19] ont trouvé que 30 a 40% des E. Coli sont trés
résistants a l'action des hautes températures. D'autre part, dans une
étude faite par SOLBER{J20], plusieurs souches de colibacilles ont
été essayées en fonction de la résistance a la chaleur. Suivant les
recherches de ces auteurs, ily a beaucoup de souches qui peuvent
résister 60 secondes a 64° et méme un quart de minute a 70°.

Jai fait quelques essais au sujet des \moyens d'appliquer la
pasteurisation au lait destiné a I'élaboration des fromages dans le
but d'empécher les empoisonnements. Plusieurs souches patho-
génes :nOS7, 9, 16, 35, ont été additionnées au lait de brebis avec
lequel j'ai fait du fromage Manchego. Toutes les fois que j'ai pas-
teurisé le lait a 65° pendant une demi-heure avant de fabriquer Ile
fromage, on n'a pas pu trouver de colibacilles dans la pate de ce

. produit. Le fromage était de bonne qualité car on a ensemencé le
lait de ferments lactiques et, en plus, on a mélangé au lait une
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solution de chlorure de calcium pour rendre plus facile I'empré-
surage.

En résumé, les recherches que pendant huit années j'ai faites en
.Espagne au sujet des intoxications par du fromage, ont démontré,
a coup sar, le réle de E Coli qui doit étre admis comme agent de
ces empoisonnements.
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LE PROBLEME DE .LA PRODUCTION LAITIERE (1)
par

RAYMOND FERRANDG
Agrégé des Ecoles Nationales vétérinaires  (Lyon)

En France, le probleme de la production laitiere apparait, par
les valeurs économiques qu'il met enjeu et par l'organisation qu'il
nécessite, comme un des plus important a résoudre.

Les prévisions pour l'année 1952 sont les suivantes: 9 millions
de vaches laitiéres et 175 millions d'hectolitres de lait. La valeur
.des vaches laitiéres représente a I'neure actuelle pres de 450 mil-
liards de francs. Si nous établissons une comparaison entre la

(1) Deuxiéme Congrés International Vétérinaire de Zootechnie, Illadrid, octobre
1951. Rapport national frangais.



