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Pour être complet, il convient' toutefois d'ajouter que, pour un
grand nombre de bactéries lactiques, on n'a pas seule~ent dela peine

~à les conserver à l'état inafluibli, mais qu'il est même difficile de les
maintenir en vie. C'est ainsi que,' malgré de fréquents repiquages,

.nous avons vu-mour-ir tous nos Streptocoques pathogènes, 'comme
.aussi nos cultures de Sc. boris; les cultures de Sc. inulaceus, elles
aussi. ont, pour la plupart, succombé, Même pout- les Sc. Lactis,
Sc. cremoris et Sc. ihermophilus, il est arrivé que des cultures ont
péri, et surtout qu'un assez grand nombre. se sont affaiblies. Quant
.aux Thermobactéries, ce n'est qu'en ayant recours à des artifices
particuliers que nous avons pu les maintenir envie. ,
. Les plus robustes sont les Sc. fœcium, Sc. glj'-cerinaceus et
Sc. liquefaciens, ainsi que les différentes Streptobactéries et les ,
Tétracoques. Pas une culture d'aucune de ces espèces n'a péri au
cours des années de conservation, fait qui paraît Justifier la conclu-
sion que, dans les conditions ci-dessus indiquées, l'on pourra en

ttoute sûreté abandonner ces bactéries en repos durant des années
entières, sans qu'il soit nécessairede les repiquer .
. Pour ce qui regarde les autres espèces de· bactéries lactiques, au
contraire, nouscroyons utile de repiquer tous les mois ou tous les
.deux mois. Quant au Sc. cremoris, nous le repiquons ,d~habitude
chaque mois; ou bien, une fois sur deux nous le faisons passer par.
du lait à la température de 23° C. Bien plus, en ce' qui concerne les
cultures à employer dans la pratique, nous en faisons toutes les
semaines des réinoculations dans du lait. Le Sc. thermophilus est
-repiqué chaque mois,et, une fois sur deux, ilpasse par le lait à 40° C.
La grande majorité dcsThermobactèrics doivent être cultivées SUI

des milieux qui leur conviennent particulièrement: les Tbm. heloe-
.tioum, Tbm, bulguricum et Tbm. yoghurt se cultivent constamment
-dans le lait, le ru«: cereale dans la gélose contenant de l'extrait
de malt et de l'extrait de levure:
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La recherche du Colibacille, .indioe de.pollution fécale dans 1e lait
-QU- dans .I'eau servant au lavage des récipients de laiterie, est, on le

<, -sait, de première importance. '
Les méthodes pour sa détection et soli dosage (colimétrie) sont
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nombreuses, et, pour l'eau, on a maintenant des moyens commodes et
sûrs (méthode de VINCENT, de DIENERT, etc.) et même rapides.
(méthode 'de RPCH·AIX).Mais pour le lait,il n'enva pas de même et la
méthode reste encore à trouver, celles qui donnent de bons résultats
pour les eaux n'étant pas applicables à ce liquide complexe, en raison
soit deses qualités physiques, soit des réactions, chimiques connexes,.

'qui viennent troubler la réaction' caractéristique, révélatrice du Coli-
bacille. " _ .. .

Nous n'apportons pas malheureusement dans les lignes qui suivent,
la solution du problème. Mais, en la poursuivant, nous avons été, -
amené à étudier un procédé, proposé par HARlUSON. et VAN DER
LECK (1) pour les eaux et 'appliqué au lait par LÔHNIS(2), basé sur
remploi de l'esculine. C~ sont simplement les résultats de l'étude de-
cette méthode que nous apportons ici. ' ,

Principe et composition des milieux à l'esculine. - L'esen-
Iinê est, comine on sait, un glycoside extrait du marron d'Inde. Sous"
l'influence de cer-tains. ferments, il se dédouble en glycose et en
esculétine, diphénol complexe, qui, en présence de citrate ferrique,
produit une coloration brune ou noirâtre selon la 'réaction du milieu.,
L'addition de glycose au milieu empêche la 'réaction. '

C'est sur cette réaction qu'est basé l'emploi du milieu à l'esculine'
pour déceler le colibacille. Cette bactérie, ainsi que le Bacillus laciis.
aerogenes (très voisin èt ayant la même signification), provoquerait.
la férmentationde I'esculine, qui en présence du sel de fer donne la
coloration noire. '

.Deux milieux peuvent être employés,' le milieu liquide et le milieu-
solide.

HARRISONet VAN DERLECK proposent. un milieu ayant la compo-:
sition suivante

Peptone de wiue.. .. , , ~ , .
Sels biliaires ..•.... , ' .. , .
Esculine. , • " , :' _
Citrate de fer ......•........••••• '..•.
Eau , ........•...•..........

1 °/0
, 2,5
1
0,05

100 cm3.'

I..ÔH'NISutilise simplement un bouillon avec:

Esculine ' ; ..
Citrate de fer .. "'.' .. , ' .

0;5 °/00
0,5 (3)
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Quant au milieu solide, il est ainsi préparé: dissoudre. dans iOG
centimètres cubes d'eau, i gramme de peptone de \VI,Tï;E, 0 gr.,25 de;
. sels hiliaires, 1 gr.,50 à 2 gr. de gélose. Neutr-aliser avec un alcali.
Coaguler avec du blanc d'œuf'.et filtrer. Ajouter: 0 gr.,20 de citrate
de fel' , 0 "gr.,iO d'esculine. Cette quantité .doit donner une légère
acidité et produire un. peu de fluorescence du milieu. '

Le .milieu soliJe noircit de façon plus énergique que le milieu
.liquide. A utour des colonies surtout, on obser-ve une teinte noire
très foncée.

Colibacilles et .milieux à l'esculine. - Nous avons, tout
d'abord, cherché J'action d'un grand nombre d'échantillons de coli-

,bacilles de di verses oi-igines sur le ~ilieu solide pour nous rendre
compte de la constanc~ de la réaction et savoir ainsi si' elle possède
une valeur pratique. -

Cinquante-et-un échantillons de ce bacille ont été ainsi étudiés.
Nous avons considéré comme positifs, les virages se produisant dans
les 2~ à 48 heures d'une façon caractér-istique.

Les résultats, que nous avons obtenus, sont consignés dans le
tableau suivant :

Virage au noir Virage au noir
en 24, h. en 4,8 h, Pas de virage

0 3 '1

0 1 0

2 2 0

2 4 3

4 '9 !?

2 1 7

Colibacilles de collectio~ ....•..
Colibacille chromogène à pig-

ment vert (type Lesage) (collection)
Colibacilles isolés récemment de

matières fécules .
Colibacilles provonant de pyélo-

néphrites (Banssillon, :,ebeuf). " .
Colibacilles provenant d'caux de

la région lyonnaise ...........•..
Colibacilles provenant d'eaux de

la région de Nancy (Zuber] ...•..
Colibacilles provenant d'eaux de

1;1 région de Lausanne· (Suisse]
{Bornand) ..... -... ... .... . . . . . ... 0 2 3

10 22 19
Ces résultats montrent que la réaction "est en- défaut 19 fois sur-

5ibacilles étudiés, soit dans la proportion de 37,25 0/0; un peu plus
du tiers des cas.

La réaction n 'est donc pas suffisamment constante pour être
caractéristique da colibacille. .

Milieux à Pescultne et autres microbes. - Le colibacille est,
dailleur-s, loin d'être le seul microbe capable de sécréter le ferment
nécessaire au dédoublement du glycoside et de donner la coloration
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noire cru-actér-iàtique. Le llacillus lactis aerogenes, le Bacille paraty-
phique B, en particulier lc tYpe Aertryck, le Bacillus enteritidisàe
Gœrtner, le Bacillus t rphi murium, le Bacillus suis pestifer, le ,
Pneumobacille de Fi-icdlândcr-, les divers Proteus, l'entérocoque, le
Meseniericus niger, pour l~e citer que les espèces microbiennes dont
nous avons eu, l'occasion d'étudier l'action sur ce milieu, sont capables
de donner la réactfon caractéristique. ' ' ,

Comme on le voit, la propriété de produire le virage au noir du
milieu à l'esculine est loin d'être l'apanage du colibacille et des
microbes qui lui sont étroitement apparentés.

Essais de recherche du Colibacille dans l'eau et dans le
lait, au moyen du bouillon à I'escultnev-: Nous avons employé, '
pour ces essais, le bouillon à l'esculine (0,0'0/00 d'esculine et même
proportion de citrate de fer), en pratiquant des dilutions, comme dans
les méthodes habituelles de colirnétrie et comparativement avec elles.
Sur 7 essais, 2 fois la réaction s'est trouvée totalement en défaut et,
2 fois, elle a indiqué une quantité faible de colibacilles, très inférleure

-à celle indiquée par les autres.
Po'ur deux échantillons de lait, rendus artificiellement cobacil-

laires, au moyen de deux échantillons de colibacilles, isolés dans ce
but de matières fécales, la réaction s'est montrée encoreplus incons-
tante : des deux échantillons, l'un ay~nt donné un résultat négatif,
l'autre ayant donné un virage indiquant une quantité de microbes,
très inférieure à celle, connue d'avance, qui y avait été int~·oduite.

Conclusions. - En somme, les milieux il. l'esculine ne permettent
pas d'obtenir' avec le colibacille une réaction suffisamment cons-
tante, pour constituer un caractère bio-chimique de réelle valeur.

D'autre part, appliqués à la détection du Colibacille dans les eaux
et dans le lait, ils ne constituent pas un moyen sûr de le déceler et
de le doser. Pour les eaux, leur emploi-semontretrès inférieur a}.ljX
méthodes classiques. Pour le lait, ils ne constituent pas le' moyen
simple, commode et sür-,' tant ,désir~ et qui est ~ncore à trouver.
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. Quel~p!es-froniageries dejn-ands .pr·opri~taires fabriquent ~ans_
. leursferrries, avec: du lait de vache ou avec le.lait debrebis auquel

on a additionné du lait de vache.divers.fromages rënornmés etgéIié:-'


