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Role d'une levure dans un accident de fabrication

de yoghourt brasse
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INTRODUCTION

A la suite d'accidents de fabrication survenus dans une laiterie de
la région de Montréal, sur un yoghourt brassé, nous avons été amenés
a effectuer une analyse microbiologique du contaminant afin de
déterminer la nature de cet agent et de pouvoir y remédier. Les
symptdomes étaient les suivants : gonflement excessif de I'emballage
et odeur désagréable.

MATERIEL ET METHODES

L'analyse microbiologique a consist¢t en un examen microsco-
pique a l'état frais et par la coloration de Gram, en une numération
de la flore totale sur le milieu PCA (APRA [2]), en celle des coli-
formes par la méthode au bouillon lactosé bilié au vert brillant
(Thatcher et Clark [9]), en celle des streptocoques fécaux sur milieu
de Kenner et al. [4] confirmé par culture sur milieu de Litsky [5] et
en celle de la flore fongique (levures et moisissures) sur milieu de
Sabouraud (FDA [3]).

Les Salmonella (Mc Coy [7]) et les staphylocoques pathogénes
(Thatcher et Clark [9]) ont été également recherchés. La levure isolée a
été étudiée et déterminée selon les techniques décrites par Lodder [6].

RESULTATS ET DISCUSSION

Des examens par la coloration de Gram et a I'état frais ont permis
la mise en évidence de bactéries Gram + dont la présence est normale
(lactobacilles et streptocoques) et de levures en grandes quantités.
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TABLEAU 1

Analyse bactériologique du yoghourt

Tests Nombre de cellules par g
Flore totale 3 x 107
Coliformes 10
Streptocoques fécaux 10
Staphylocoques négatif
Salmonella négatif
Levures 7 X 106
Moisissures négatif
TABLEAU 2

Substrats fermentés par Kluyveromyces bulgaricus (Santa Maria) Van Der Walt

Substrats Réaction par rapport au glucose
Glucose intense et rapide
Galactose intense et rapide
Sucrase intense et rapide
Raffinose intense et rapide
Inuline intense et rapide
Lactose lent
Maltose négatif
Cellobiose négatif
Trehalose négatif
Melibiose négatif
Melezitose négatif
a.-Methyl-D-glucoside négatif
Amidon soluble négatif

Le tableau 1 représente les résultats de 'l'analyse. La flore totale
est légerement inférieure a celle retrouvée habituellement dans les
yoghourts (Accolas et al. [1]). Le taux de coliforrnes et de streptocoques
fécaux est trés bas. Il n'a pas été trouvé de Salmonella et de staphy-
locoques entérotoxiques. L'accident observé est essentiellement causé
par la tres fonte flore de levures présente dans le yoghourt.

Une vingtaine de colonies de levures ont été prélevées et identi-
fiées ; toutes se sont révélées étre des : Kluyveromyces bulgaricus
(Santa Maria) Van Der Walt. Cette espece a été déja isolée du
yoghourt par Santa Maria Ledochowski [8]. Les analyses microscopi-
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TABLEAU 3

Substrats assimilés par Kluyveromyces bulgaricus (Santa Maria) Van der Walt

Composés Assimilation par rapport au glucose
Glucose rapide
Galactose rapide
Sucrose rapide
Lactose rapide
Raffinose rapide
Inuline rapide
D-Xylose lente
Ethanol rapide
Glycerol rapide
Ribitol qute
D-glucitol rapide
DL-Acide lactique rapide
Acide succinique rapide
Ethylamine hydrochloride rapide
Trehalose rapide
. L.-Arabinose lente
D-Mannitol faible
L. Sorbose négatif
Maltose négatif
Cellobiose négatif
Melibiose négatif
Melezitose négatif
Amidon soluble négatif
D-Arabinose négatif
D-Ribose négatif
L-Rhamnose négatif
Erythritol négatif
Galactitol négat!f
a-Methyl-D-glucoside négatif
Salicine faible
Acide citrique négatif
Inositol négatif
Nitrate de potassium négatif

qgues ont montré la présence d'ascospores sphéroidaux (entre 1 et 4)
contenant, pour certains, des globules de lipides. Les souches ont
fermenté plusieurs sucres comme le lactose et n'ont pas assimilé le
cellobiose. Les tableaux 2 et 3 résument les analyses qui ont permis
I'identification. Ceci concorde avec la nature de l'accident mis en
cause.

Un examen de la chaine de fabrication du yoghourt a permis de
trouver les points ou s'effectuait la contamination. Les accidents ont
été éliminés a la suite du nettoyage.
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Résumé

Les accidents dans cette fabrication de yoghourt (gonflement de
I'emballage et odeur désagréable) sont dus a une trés forte contami-
nation par la levure Kluyveromyces bulgaricus  (Santa Maria) Van
Der Walt.

Summary

YEAST CONTAMINATION OF YOGHURTS: GAZ BULGING
AND BAD TASTE

Making flaws (gaz bulging and bad taste) observed of these
productions yoghourt depend on yeast contamination by Kluyvero-
myces bulgaricus (Santa Maria) Van Der Walt.
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